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BIELMEIER

BHG 395

1 Griff

2 Deckel

3 Sichtfenster

4 Bedienfeld

5 Gehause

6 Backform

7 Knethaken flr Backform
8 Doppelbackform

9 Knethaken fiir Doppelbackform
10 Messbecher

11 Messloffel

12 Knethakenentferner
13 Teigschaber

Anderungen vorbehalten.

1 Handle

2 Lid

3 View Windows

4 Control Panel

5 Housing

6 Bread Pan

7 Kneading Blades
8 Double Bread Pan
9 Kneading Blades for Double Pan
10 Measuring Cup
11 Measuring Spoon
12 Hook
13 Dough Scraper

Product may be subject to change.

1 Poignée

2 Couvercle

3 Lucarnes

4 Panneau de commande
5 Boitier

6 Moule a pain

7 Crochets de pétrissage
8 Moule double

9 Crochets de pétrissagem
10 Verre gradué

11 Mesurette

12 Retire-crochets

13 Spatule

Sous réserve de modification.

@ 1 Manico

2 Coperchio

3 Oblo

4 Pannello comandi

5 Corpo macchina

6 Recipiente pane

7 Lame impastatrici recipiente

8 Recipiente pane a due scomparti

9 Lame impastatrici recipiente a due
scomparti

10 Tazza graduata

11 Misurino

12 Gancio di estrazione lame

13 Spatola

Il prodotto puo essere soggetto amodifiche.

@ 1 Uchyt

2 Viko

3 Prlhledové okénko

4 Ovladaci panel

5 Kryt

6 Velka forma na peceni

7 Hnétaci hak pro velkou formu

8 Délena forma na peceni

9 Hnétaci hak pro délenou formu
10 Velkd odmérka
11 Mald odmérka
12 Hacek na odstranéni hnétace
13 Stérka

Zmény vyhrazeny.

gepriifte

Intertek (gm=-

(EOL

(D) TECHNISCHE DATEN:

Anschlusswert: 230V ~ 50Hz / 815W
MaBe (H x Bx T): 305 x 400 x 255 mm
Gewicht (brutto/netto): 11,2 kg / 8,8 kg

TECHNICAL DETAILS:

Connected load: 230V ~ 50Hz / 815W

Measurements (h x w x d):
305 x400 x 255 mm

Weight (gross/net): 11,2 kg / 8,8 kg

(F) DONNEES TECHNIQUES:

Alimentation: 230V ~ 50Hz / 815W
Dimensions (H x L x P): 305 x 400 x 255 mm
Poids (brut/net): 11,2 kg / 8,8 kg

(D DATITECNICE:

Tipologia di connessione:
230V ~50Hz/815W

Dimensioni (A x L x P): 305 x 400 x 255 mm
Peso (lordo/netto): 11,2 kg / 8,8 kg

(C2D TECHNICKE UDAJE:

Pfipojeni: 230V ~50Hz / 815W
Rozméry (v x § x h): 305 x 400 x 255 mm
Hmotnost (brutto/netto) 11,2 kg / 8,8 kg



@

@

O\ wicHTIG!

BITTE LESEN SIE DIE GEBRAUCHSANWEIS-
UNG VOR DER INBETRIEBNAHME SORGFAL-
TIG DURCH UND BEWAHREN SIE DIESE AUF.

/\ SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch von Elektrogerdten sind zum
Schutz gegen elektrischen Schlag, Verletzungs-
und Brandgefahr folgende grundsatzliche Sicher-
heitsmaBnahmen zu beachten.

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

Uberpriifen Sie vor Anschluss an die Strom-
versorgung, ob die Netzspannung mit der An-
gabe des Typenschildes auf dem Gerét liber-
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 bestimmungsgemaR.
Nutzen Sie das Gerét nicht im Freien.

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

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

Verwenden Sie nur das vom Hersteller emp-
fohlene Zubehdr. 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 gefillt ist.

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

Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden,
tauchen Sie niemals das Kabel, den Stecker
oder das Gehduse in Wasser oder andere
FlUssigkeiten.

Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netz-
stecker. Ebenso bevor Sie Zubehor anbringen
oder entfernen und ehe Sie es reinigen.

Stoppen Sie alle laufenden Programme, bevor
Sie den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

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

Stellen Sie das Gerét nicht auf oder in die Nahe
eines heillen 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 Kurzschluss.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat nicht mit leicht
entziindlichem Material (z.B. Vorhdnge, Texti-
lien, Wande, u.&.) in Berlhrung kommt oder
bedeckt wird. Konnen 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 Gerat nicht, wenn es
hei3e Flussigkeiten (z.B. Marmelade) enthalt.

Das Gerat ist nicht fiir die Benutzung durch Per-
sonen mit eingeschrankter geistiger/physischer
Fahigkeit oder Kinder vorgesehen. Sie erkennen
die Gefahr nicht, die beim Umgang mit elektri-
schen Gerdten entstehen kann. Deshalb lassen
Sie nie Kinder unbeaufsichtigt mit dem Elektro-
gerat 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.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Bitte Uberpriifen Sie, ob alle Teile und das
Zubehor vollstandig und schadenfrei sind.

2. Reinigen Sie alle Teile wie im Abschnitt
,Reinigung 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
Nutzung bereit.

HINWEISE ZUM BEDIENFELD *

' N
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 AUFGEHEN 1 KNETEN2 AUFGEHEN2Y
+-AUFGEHEN3  BACKEN WARMHALTEN

g 1B HE .

18 1000g 1200g 1400g HELL MITTEL DUNKEE 20

C PAUSE PROZESS)
C ZEIT LICHT )
CGROSSE FARBE )
(oo || )

_ J
18 Brotgrofle

19 Programmdauer
20 Braunungsgrad

14 wahlbare Programme
15 Programmabschnitt

16 Tastensperre

17 gewahltes Programm

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

NACH DEM ANSCHLUSS AN DAS
STROMNETZ

Sobald Sie das Gerat mit der Stromversorgung
verbinden, ertont ein Piepton und ,1 2:55,1200g,
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 ausgeschaltet. 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 auBer 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
gedriickt. Es ertont ein Piepton der bestétigt, dass
das Programm abgeschaltet ist. Diese Funktion
sorgt dafir, eine ungewollte Unterbrechung des
Backvorganges zu vermeiden.

MENU

Wahlen Sie das gewlinschte Programm durch
Driicken der MENU-Taste. Nach jedem Tastendruck
(begleitet von einem akustischen Signal) andert
sich die Programmanzeige (17). Die Funktionen der
12 verschiedenen Programme (14) werden nach-
folgend 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. FRANZQSISCH: 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 Gebadck. Sie kdnnen Zutaten hinzuftigen,
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
Konfitiire unter standigem Rihren. Obst oder
Gemiise 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 anderen Pro-
grammen.

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

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

12. HAUSGEMACHT: Hier kdnnen Sie lhr eige-
nes Programm eingeben, indem Sie selbst die
Zeit fir jeden Schritt bestimmen. Sie kdnnen die
unten angegebenen Zeiten fiir Kneten, Aufge-
hen lassen, Backen und Warmbhalten 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.
Betdtigen 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. Betédtigen 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. Auf diese 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 gew(insch-
ten Braunungsgrad der Brotkruste: HELL, MITTEL
oder DUNKEL (20).

GROSSE

Driicken Sie diese Taste, um das Gewicht des Brotes
einzustellen: 10009, 1200g oder 1400g. lhre Wahl
wird auf dem Display (18) angezeigt. Bitte be-
achten Sie, dass die Backzeit je nach Brotgewicht
variiert.

Die GROSSE kann nur fiir folgende Programme
gewahlt werden: 1. NORMAL, 2. VOLLKORN, 3. FRAN-
ZOSISCH, 4. SCHNELL, 5. SUSS und 9. ULTRASCHNELL.
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Gewichtseinstellung 1400g

Bitte testen Sie sich langsam an diese Fiillmenge
heran! Beginnen Sie |hr 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 tUber die
Form lauft.

Ist nach dem Backen noch Platz in der Form,
kdnnen Sie die Menge schrittweise erh6hen.

Vielen Dank fiir Ihr Verstandnis!

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, verrin-
gern Sie den Braunungsgrad oder stoppen Sie
das Programm ca. 5- 10 Minuten vor Program-
mende durch Driicken der START/STOPP-Taste.
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LICHT

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

Ein erneuter Tastendruck innerhalb einer Minute
fuhrt zum Erldschen der Beleuchtung. Wird die Ta-
ste innerhalb einer Minute nicht betatigt, schaltet
sich die Beleuchtung automatisch aus.

ZEIT

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

So stellen Sie die Zeitverzogerung ein:

1. Wahlen Sie das gewlinschte Programm (17), das
Brotgewicht (18) und die Braunung (20).

2. Wahlen Sie die Verzégerung aus, indem Sie die
ZEIT-Taste betatigen. Die Zeitangabe am Dis-
play (19) schlief3t die Laufzeit des gewéhlten
Programmes ein.

Nehmen wir an, es ist nun 20:30 Uhr und Sie
winschen, dass Ihr Brot morgens, um 7 Uhr
fertig gebacken ist. In diesem Fall betragt
die Gesamtzeit 10 Stunden und 30 Minuten.
Driicken Sie die ZEIT-Taste bis 10:30 auf dem
Display (19) erscheint. Die Zeitzunahme er-
folgtin 10 Minuten Schritten.

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

pelpunkt 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 Verzégerungsmodus.

PROZESS

Mithilfe dieser Taste stellen Sie im Men( 12 (HAUS-
GEMACHT) lhr 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 betéatigt wird.

WARMHALTEFUNKTION

Das Brot kann automatisch bis zu einer Stunde
nach dem Backen warm gehalten werden (15).
Wenn Sie das Brot wahrend des Warmhaltens he-
rausnehmen 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 betdtigen.

Wenn die Unterbrechung mehr als 10 Minuten
betrdgt, 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
driicken und das Programm von vorne starten.

| 9
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ZEITPHASEN-TABELLE
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1] 1400g | perr, | 10Min. | 20 Min. | 15 Min. | 25Min. | 45Min. | 65Min. | 3:00 | 2:20
1200g | MITTEL, | 10 Min. | 20 Min. | 15 Min. | 25Min. | 45Min. | 60Min. | 2:55 | 215 |/
1000g | DUNKEL | 10 Min. | 20 Min. | 12 Min. | 25 Min. | 48 Min. | 55 Min. | 2:50 213
2| 1400g | e, | 10Min. [ 25Min. | 20 Min. | 35 Min. | 65Min. | 65Min. | 340 | 255
1200g | MITTEL, | 8Min. | 25Min. | 18 Min. | 35 Min. | 65Min. [ 60Min. | 332 | 250 |
1000g | DUNKEL | g Min, | 25Min. | 16 Min. | 35Min. | 70 Min. | 55Min. | 3:30 | 2:50
3| 14009 | {eLi | 18Min. | 40Min. | 22 Min. | 30 Min. | 50 Min. [ 70Min. | 350 | 2140
1200g | MITTEL, | 16 Min. | 40 Min. | 19 Min. | 30 Min. | 50Min. | 65Min. | 340 | 235 |/
1000g | PUNKEL | 13 Min. | 40 Min. | 17 Min. | 30 Min. | 50 Min. | 60 Min. | 3:30 | 2:30
4| 1400g | pg . | 10Min. | 10Min. [ 10Min. | — [ 30Min. | 70Min. | 210 1:45
1200g | MITTEL, | 10Min. | 10Min. | 10Min. [ — | 30Min. | 65Min. | 2:05 | 140 |
1000g |PUNKEL | 10 Min. | 10Min. | T0Min. | — | 30Min. | 60 Min. | 2:00 1:35
5| 14009 | {eLp | 10Min. | 5Min. | 20Min. | 33 Min. [ 40 Min. [ 62Min. | 250 | 225
1200g | MITTEL, | 10Min. | 5Min. | 20Min. | 32 Min. | 40Min. | 58Min. | 2:45 | 220 |/
1000g |PUNKEL| 10 Min. | 5Min. | 15Min. | 32 Min. | 47 Min. | 53 Min. | 2:42 | 2:22
6 HELL,
— | MITTEL, | 6Min. | 5Min. | 10Min. | 9Min. | — | 80Min.| 1:50 | 134 |/
DUNKEL
| — — — | 15Min. | — — | 45Min. | 20Min. | 1:20 — | =
8| — — | 20Min.| — — | 30Min. | 40Min. | — 1:30 = |=
9| 14009 | pep, |[10Min.| — | 5Min. | — |33Min. [60Min. | 148 | 138
1200g | MITTEL, | 10Min.| — | 5Min. | — | 28Min. [55Min. | 138 | 128 |/
1000g |DUNKEL | 1oMin. | — | 5Min. | — | 28Min. | 52Min. | 1:35 1:25
10 HELL, 10Min. | 0:10
— | MITTEL | — — — — — bis bis — |
DUNKEL 60 Min. | 1:00
n HELL,
— | MITTEL, | 13Min. | — — — | 25Min. | 60Min. | 1:38 — |V
DUNKEL
12 HELL, | 6Min. [ 20Min. | 5Min. | 5Min. | OMin. | OMin. | 036 | .
— | MITTEL | bis bis bis bis bis bis bis ;VSE“T’EE‘; v/
DUNKEL | 14 Min. | 60 Min. | 20 Min. | 120 Min. [ 120 Min. | 80 Min. |  7:54

10]

SPERRE DES BEDIENFELDS

Das Bedienfeld kann zum Schutz vor ungewollter
Bedienung mit einer Tastensperre (16) belegt
werden. Betdtigen Sie erst die PROZESS-Taste
und dann die FARBE-Taste. Das Bedienfeld ist nun
mit Ausnahme der PROZESS- und FARBE-Tasten
gesperrt. Diese Funktion schiitzt vor ungewoll-
ten Programmunterbrechungen durch Betatigen
der Tasten.

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 Brotbackautomat kann bei unterschiedlichen
Raumtemperaturen verwendet werden. Es kon-
nen jedoch Unterschiede bei der Brotgré3e auf-
treten, 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, bedeutet das, dass ist
die Temperatur im Backraum noch zu hoch ist.
Das Programm muss beendet werden. Offnen
Sie den Deckel und lassen Sie das Gerét voll-
standig abkihlen (ca. 10-20 Minuten) bevor
Sie es nutzen.

= Wenn das Display (19) ,E E0” oder ,E E1” an-
zeigt, nachdem Sie ,START/STOPP” gedriickt
haben, ist der Temperaturfiihler beschadigt
und muss von einem qualifizierten Kunden-
dienst gepriift werden.

SO BACKEN SIE BROT

1. Stellen Sie die Brotform (6/8) in die richtige Posi-
tion, driicken Sie diese nach unten bis sie hor-
bar einrastet. Stecken Sie die Knethaken (7/9)

auf die Antriebswelle. Fetten Sie vorher die
Antriebswellen und die Knethaken z.B. mit
Margarine, damit sich diese Teile leicht wieder
l6sen lassen.

2. 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
Flssigkeit 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.

w

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 Ber{ihrung kommt.

" F'/ Hefe oder Backpulver
S
—F—— Trockene Zutaten
——f—— Wasser oder andere
—— Flussigkeiten

4. Schlie3en Sie den Deckel (2) und stecken Sie
den Stecker in die Steckdose.

. Driicken Sie die MENU-Taste bis Sie das ge-
wiinschte Programm (17) ausgewdhlt haben.

(%]

6. Wahlen Sie das gewiinschte Gewicht (18) lhres
Brotes durch Driicken der GROSSE-Taste.

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

8. Stellen Sie die Zeitverzdgerung (19) anhand
der ZEIT-Taste ein. Sie kdnnen diesen Schritt
Uberspringen, wenn Sie wiinschen, dass der
Brotautomat sofort anfangt zu arbeiten.

9. Halten Sie die START/STOPP-Taste 1,5 Sekunden
lang gedriickt, um das Programm zu starten.

10. Wenn das Programm 1. NORMAL, 2. VOLL-
KORN, 3. FRANZOSISCH, 4. SCHNELL, 5. SUSS,
6. KUCHEN, 9. ULTRASCHNELL oder 12. HAUS-
GEMACHT eingestellt ist, ertént wahrend des
Betriebs ein Signalton. Nun kdnnen weitere
Zutaten hinzugefiigt werden. Offnen Sie den
Deckel (2) und geben Sie die Zutaten hinein.

|11
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Bei kleineren Mengen kann sich der Teig oft
nicht gleichmaBig in der Backform verteilen
- sammelt sich also nur auf einer Seite an. Dies
flihrt beim spateren Backvorgang zu einem
ungleichmafigen Ergebnis.

Um einen schénen Brotlaib zu erhalten, eb-
nen Sie den Teig in der Backform mithilfe des
Teigschabers (13) nach Abschluss der zweiten
Knetphase (KNETEN 2) (15).

Klebt der Teig stark am Teigschaber (13), tau-
chen Sie ihn kurzin Mehl.

11. Die Dauer des Backvorgangs ist vom gewahl-
ten Programm (17), der LaibgréRe (18) und
-braunung (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 wéahrend des
Backens Dampf durch die Ventilschlitze des
Deckels nach auBBen dringt. Das ist normal.

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 |hr Brot fertig!

12|

12. Wenn der Backvorgang beendet ist, horen
Sie einen Piepton. Driicken Sie die START/
STOPP-Taste ca. 1,5 Sekunden lang, um das
Programm abzuschlief3en. Sie knnen nun das
Brot entnehmen. Offnen Sie hierzu den Deckel
(2) mit Ofenhandschuhen und ziehen die Back-
form (6/8) nach oben aus dem Gerét.

Achtung: Die Brotform und das Brot kdnnen
sehr heil} 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. Verwenden Sie dafiir
niemals ein Messer, die Antihaftbeschichtung
der Backform wiirde beschadigt werden.

14. Drehen Sie die Brotform (6/8) auf den Kopf,
halten Sie diese tiber 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.

Hinweis: Wir empfehlen, das Brot mit einem elek-
trischen Brotschneider oder einem gezahnten
Messer zu schneiden. Nutzen Sie keine kleinen
Kiichenmesser! Diese sind ungeeignet und wer-
den das Brot nur unregelmafig abschneiden.

16. Wenn Sie nicht in der Nahe sind oder am Ende
des Backvorganges nicht die START/STOPP-
Taste gedriickt haben, wird das Brot auto-
matisch eine Stunde lang warm gehalten.
Das Ende der Warmhaltefunktion wird durch
10 Signaltone angezeigt.

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

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 heiB3, 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
Plastiktite oder einem luftdicht verschlieBbaren
Gefal. Sie konnen das Brot ca. 3 Tage bei Raum-
temperatur lagern.

Wenn Sie das Brot langer aufbewahren méchten,
packen Sie es in eine gut verschlossene Plastiktiite
ein und lagern Sie es im Kuihlschrank. So kdnnen
Sie es bis zu 10 Tagen lagern.

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

SPEZIELLE EINWEISUNG

SCHNELLE BROTE: MENU 4 (SCHNELL) UND
MENU 9 (ULTRASCHNELL)

Schnelle Brote werden mit Backpulver oder Soda
hergestellt, die durch Flissigkeit und Hitze akti-
viert werden. Um gute Ergebnisse zu erzielen,
geben Sie die Flussigkeit 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 Verklum-
pen zu vermeiden. Verwenden Sie ausschlieBlich
Kiichengerate aus Holz daflir und driicken Sie die
PAUSE-Taste vor dem Offnen des Deckels.

DAS ULTRASCHNELL-PROGRAMM
(ULTRASCHNELL), MENU 9

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
GroRe erreichen. Wenn die Temperatur zu hoch st
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-
grofe das maximale Fassungsvermdgen 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 BrotgroB3e ist
auf 10009 zu setzten.

REINIGUNG UND PFLEGE

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

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

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

beschadigen. Die Form (6/8) muss vollstandig
trocken sein bevor Sie diese wieder im Gerét 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, &n-
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) au3en 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 AuBBenseite des Gehauses (5) vor-
sichtig mit einem feuchten Tuch ab.

Nutzen Sie keine aggressiven Reiniger zur Reini-
gung, dies beschadigt die Edelstahloberflache
des Automaten. Tauchen Sie das Geh&use (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 abgekiihlt, sauber und trocken ist. Der
Deckel (2) muss geschlossen sein.

|13
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KLEINE LEBENSMITTELKUNDE

MEHL
Mehl ist die wichtigste Grundzutat Ihres Brotes.

= Brotmehl, auch Glutenmehl oder Starkmehl
genannt, ist wahrscheinlich aus Hartweizen
gemahlen. Es hat einen hohen Anteil an Glu-
ten (Klebereiweil) und Proteinen. Diese natuir-
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
fur schnelles Backen oder Kekse geeignet.

= Vollkornmehl enthidlt alle Stoffe des eigent-
lichen Getreidekorns - auch die Kleie, die feste
duBere Haut des Weizens. Diese stellt eine
ideale Quelle fur 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 ballaststof-
freiches Mehl. Es ist dem Vollkornmehl dhnlich.
Um eine gute Laibgrée nach dem Backen zu
erreichen, muss es mit gro3en Mengen ande-
rer Mehlsorten gemischt werden.

= Mehl mit Backpulverzusatz enthalt — wie der
Name schon verrét — 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 lhres Brotes.

ZUCKER

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

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

Achtung: Verwenden Sie ausschlieBlich feinen
Zucker. Grober Zucker kann die Antihaftschicht
Ihrer Backform beschadigen

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

SALZ

Naturlich tragt Salz zum Geschmack und der
Krustenfarbung von Brot bei — es kann aber auch
benutzt werden, um eine besonders aktive Hefe
abzubremsen. Erhéhen 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
Stuicke gehackt werden bevor sie zugegeben wird.

HEFE

Wahrend 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 = 1,5 TL Instanthefe

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

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

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

So liberpriifen Sie, ob die Hefe noch frisch ist:

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

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

3. Stellen Sie den Messbecher fur 10 Minuten an
einem warmen Ort. Riihren 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 ahnlich. 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 kbnnen die Beschaffenheit des Brotes verbes-
sern, sie machen das Brot nahrhaft und grofer.
Die Eier miissen zunachst von der Schale befreit
und dann gleichmaBig 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 Messloffels (11). Messen Sie jede Fliissig-
keit und auch die trockenen Zutaten sehr genau
oder das Resultat Ihrer Bemiihungen wird diirftig
oder unannehmbar.

ABMESSEN VON FLUSSIGKEITEN

Wasser, Frischmilch oder Milchpulverlésungen
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 gehaufte 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:

Fliissige Zutat, Eier, Salz und Milchpulver usw.

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

Nachdem der Teig einige Zeit geknetet wurde,
ertont ein Signal. Jetzt konnen Sie Friichte oder
ahnliches dazu geben. Wenn Sie die Friichte zu
frith hinzugeben, wird das Aroma und die Konsis-
tenz durch das lange Kneten beeintrachtigt.

Wenn Sie die Zeitverzégerung nutzen, diirfen
Sie niemals verderbliche Zutaten wie Eier oder
Friichte hinzugeben.
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FEHLERBEHEBUNG

@

Nr.

Storung

Grund

Abhilfe

Rauch entweicht wah-
rend des Backens aus der
Luftungséffnung

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, lassen Sie das
Gerét abkihlen 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.

an, nachdem Sie den
START/STOPP-Knopf ge-
driickt haben.

automaten ist zu hoch, um
Brot herzustellen.

2 | Die Kruste am Boden des Sie haben das Brot zu lange Entnehmen Sie das Brot
Brotes ist zu dick warm gehalten und zu lange | frilhest moglich und halten
in der Form gelassen, so dass | Sie es nicht warm.
der Wasserverlust zu hoch war.
3| Esist sehr schwierig das Brot | Die Knethaken hdngen an Nachdem Sie das Brot ent-
aus der Form zu l6sen. den Antriebswellen fest. nommen haben, gief3en Sie
heiBBes Wasser in die Form, so
dass die Knethaken bedeckt
sind. Entnehmen Sie diese
nach ca. 10 Min. und reinigen
Sie sie. Fetten Sie vor der
nachsten Verwendung die
Antriebswelle.
4| Die Zutaten sind ungleich- Das gewahlte Programm ist Wahlen Sie das richtige
maBig vermischt. nicht geeignet. Programm.
Der Drehwiderstand ist zu Uberpriifen Sie den Sitz der
hoch, so dass die Knethaken | Knethaken. Entnehmen Sie
sich kaum drehen kdnnen. die Brotform und lassen Sie
das Gerdt leer laufen.
Bei Fehlfunktionen kontaktie-
ren Sie bitte die Servicestelle.
5| Nach dem Backen ist das Brot | Der Deckel wurde mehrmals | Offnen Sie den Deckel nicht,
trocken und hat keine braune | geoffnet. wahrend des Programm-
Kruste. Falsche Programmwahl. ablaufs.
Informieren Sie sich tber die
richtige Programmwahl (S. 9).
6 | Das Display zeigt ,H HH" Die Temperatur im Brot- 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
abgekihlt ist.

Nr.| Storung Grund Abhilfe
7 | Die Tastensperre lasst sich Technischer Fehler. Ziehen Sie den Netzstecker
plotzlich nicht mehr I6sen aus der Steckdose und
durch Driicken der stecken Sie ihn nach kurzer
PROZESS-und anschlieend Wartezeit wieder ein.
der FARBE-Taste (wahrend lhr laufendes Programm
des Betriebs oder nach Ende wird nur kurz unterbrochen
des