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Bedienungsanleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres Brotbackautomaten Modell BBA 2867.

¢ In einigen Programmen kénnen Sie in zwei verschiedenen Stufen groRe und kleine Mengen Brot
herstellen.

e Der Brotbackautomat bietet 12 fest installierte Programme mit insgesamt 44 verschiedenen
Einstellungsmadglichkeiten an. Vallig neu ist ein Backprogramm, mit dem Sie nur backen oder bereits
gebackenes Brot nachbacken kénnen, um es dunkler werden zu lassen.

e Sie kdnnen mit dem Brotbackautomaten zeitversetzt backen.

e Sie kdnnen im INDIVIDUELL Programm den Programmablauf eines Backvorgangs selbst variieren.

Das Geréat arbeitet vollautomatisch und ist duRerst bedienungsfreundlich. Sie finden im Folgenden Rezepte flr
die Zubereitung von

e Verschiedenen Brotsorten

o Teig, den man anderweitig weiterverarbeitet,

o Marmelade, die der Brotbackautomat kochen kann.

Sicherheitsvorschriften

Lesen Sie bitte alle Instruktionen in der Bedienungsanleitung und bewahren Sie diese gut auf!

1. Keine heiRen Oberflachen am Geréat bertihren, Topflappen verwenden! Der Brotbackautomat ist direkt nach
dem Backen sehr heil.

2. Anschlusskabel oder Gerat niemals in Wasser oder Fliissigkeit tauchen.

3. Achtung, Brandgefahr! Betreiben Sie das Gerat grundsatzlich nur unter Aufsicht. Stellen Sie beim
zeitversetzten Backen den Timer immer so ein, dass das Gerat wahrend des Betriebes unter geeigneter
Aufsicht steht.

4. Wenn Kinder in der Nahe sind, bitte das Gerat gut beaufsichtigen! Wenn das Gerat nicht benutzt wird, wie
auch vor dem Reinigen, bitte den Netzstecker ziehen. Vor dem Abnehmen einzelner Teile das Gerat
auskuhlen lassen.

5. Benutzen Sie das Gerat nie mit einem schadhaften Anschlusskabel, nach Fehlfunktionen oder wenn das
Gerat in irgendeiner Weise beschadigt ist! Lassen Sie das Gerat in diesem Fall vom Kundendienst
Uberprifen bzw. reparieren. Bitte reparieren Sie nicht selbst. Sie verlieren den Garantieanspruch.

6. Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem Zubehor kann zu Beschadigungen fihren. Das
Gerat nur fir den vorgesehenen Zweck verwenden.

7. Stellen Sie das Gerat so auf, dass es nicht von der Arbeitsplatte rutscht. Dies kann beim Kneten eines
schweren Teiges passieren. Bei sehr glatten Arbeitsflachen sollte man das Gerat auf einer diinnen
Gummimatte arbeiten lassen, um Rutschgefahr auszuschlieRen.

8. Der Brotbackautomat muss mit mindestens 10 cm Abstand zu anderen Gegensténden aufgestellt werden,
wenn er in Betrieb ist. Das Gerat nur innerhalb von Gebauden verwenden.

9. Sorgen Sie dafiir, dass das Kabel keine heiRen Oberflachen berihrt und nicht Gber eine Tischkante hangt,
damit z.B. Kinder nicht daran ziehen kénnen.

10. Das Geréat nie auf oder neben einen Gas- oder Elektroherd oder einen heilten Backofen stellen.
11. Ist das Gerat mit heien Flissigkeiten (Konfitlire) gefillt, bewegen Sie das Gerat nur aulerst vorsichtig.
12. Nehmen Sie die Brotform niemals wahrend des Betriebes heraus!

13. Flllen Sie keine grof3eren als die im Rezept angegebenen Mengen in die Backform! Sollte dies geschehen,
wird das Brot nicht gleichmafig gebacken oder der Teig lauft Uber. Beachten Sie dazu unsere Hinweise.

14. Metallfolien oder andere Materialien dirfen nicht in das Gerat eingeflihrt werden, da dadurch das Risiko
eines Brandes oder Kurzschlusses entsteht!

15. Decken Sie das Gerat wahrend der Benutzung niemals mit einem Handtuch oder anderen Materialien ab!
Hitze und Dampf missen entweichen kénnen. Es entsteht Brandgefahr, wenn das Gerat mit brennbarem
Material abgedeckt wird oder in Kontakt kommt, wie z.B. mit Gardinen.

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung, wenn das Gerat gewerblich oder in einer nicht der
Bedienungsanleitung entsprechenden Art und Weise genutzt wird!



Mmoo w>

Deckel, abnehmbar
Griff

Sichtfenster
Liftung

Backform
Knethaken

Teile und Bezeichnungen
D A

AECETIO

Qe @

B

Netzstecker
Bedienfeld
Gehause
Seitliche Liftung
Ein- / Ausschalter
(hinten, rechts)
Batteriefach

Zubehdr (ohne Abbildung):

1 Hakenspiel® zum
Entfernen des Knethakens

1 Messbecher,

1 Messloffel




Bedienfeld

1 LED Display

2 START-/STOPP-
Taste

3 ZEIT-Tasten

4 FARBE-
Taste

...................... S

238383885
SRR

3

zeigt Informationen zu der 5 MENGE- zur Einstellung in 2 Ge-
gewiinschten Programm, Nummer, Taste wichtsstufen, wie nach-
Braunungsstufe, Brotgewicht an. stehend beschrieben
zum Starten und Abbrechen des 6 AUSWAHL- zum Auswahlen der
Programmablaufs Taste Programme.
zur Eingabe der 7 PAUSE-Taste zum Unterbrechen des
Vorprogrammierungszeit Programmablaufes,
wobei der
Programmschritt

gespeichert wird.

zur Einstellung der 8 IND-Taste mit dieser Taste kénnen

gewinschten Braunung Sie im INDIVIDUELL
Programm
Veranderungen

vornehmen



Erlauterungen zum Bedienfeld

Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsmaRig installierte Schutzkontaktsteckdose 230 V, 50 Hz.
Schalten Sie das Gerat mit dem Schalter (K) ein.

1. DISPLAY

NORMAL EINSTELLUNG

Mit dieser Anzeige wird die Betriebsbereitschaft signalisiert. Sie entspricht dem Normalprogramm. Es erscheint
im Display “1 3:00”. Die “1” sagt aus, in welchem Programm Sie sich befinden, “3:00” weist auf die
Programmdauer hin.

Unter der Position COLOR (Farbe) finden Sie die Einstellung MEDIUM fiir den mittleren Braunungsgrad.
Unter der Position LOAF (Gewicht) finden Sie die Einstellung LARGER flir das héhere Brotgewicht.

Wahrend des Betriebes kann der Programmablauf an den riickwérts laufenden Zeitangaben im Display
abgelesen werden.

Einstellen der Uhrzeit

a) Legen Sie in das Batteriefach (K) 2 Batterien der Gréf3e LR0O3*AAA<UM3 ein. Sie dienen zum Erhalt der
gespeicherten Uhrzeit, wenn das Gerat vom Netz getrennt wurde.
b) Driicken Sie die PAUSE Taste ohne ein Programm gestartet zu haben. Im Display erscheint
+SET CLOCK TIME" und die Stundeneinheit blinkt.
c) Dricken Sie die ZEIT Taste bis die gewlinschte Stunde erscheint.
Hinweis:  AM gleich Vormittags
PM gleich Nachmittags
d) Dricken Sie die PAUSE Taste erneut, die Minuteneinheit blinkt.
e) Dricken Sie die ZEIT Taste bis die gewiinschte Minute erscheint.
f) SchlieRen Sie die Eingabe ab, in dem Sie die PAUSE Taste dricken.

Achtung: Batterien gehéren nicht in den Hausmdiill. Bitte geben Sie verbrauchte Batterien bei zustandigen
Sammelstellen oder beim Handler ab. Werfen Sie Batterien niemals ins Feuer.

2. START-/STOPP-Taste

Zum Starten und Beenden des Programmablaufs. Sobald die START-/STOPP-Taste gedriickt wird, blinken die
Punkte zwischen der Zeitangabe. Mit der START-/STOPP-Taste kdnnen Sie das Programm in jeder Position
abbrechen. Halten Sie die Taste so lange gedriickt, bis ein Signalton zu horen ist. Im Display erscheint die
Anfangsposition des oben genannten Startprogramms. Wenn Sie ein anderes Programm verwenden wollen,
wahlen Sie dieses mit der AUSWAHL-Taste.

3. ZEIT-Tasten

Folgende Programme kénnen zeitverzégert gestartet werden: NORMAL, VOLLKORN, WEISSBROT,
SCHNELL, SUSSES BROT, KUCHEN, MARMELADE, TEIG, ULTRA SCHNELL, GLUTENFREI und
INDIVIDUELL.

Hinweis: Das Programm BACKEN kann nicht zeitverzdgert gestartet werden, stattdessen wird Uber die ZEIT
Taste die Backzeit zwischen 10 und 60min eingestellt.

Zeitverzdgerung einstellen

Hinweis: Das Programmende wird in der Tageszeit angezeigt, stellen Sie deshalb vorher die Uhr ein.

a) Dricken Sie, bevor Sie Ihr gewiinschtes Programm gestartet haben, die ZEIT Taste. Haben Sie die Uhr
eingestellt erscheint im Display die Endzeit des Programms blinkend.
Beispiel: lhre Uhr ist auf 11:00 Uhr AM eingestellt. Sie befinden sich im Programm 1 (3Std.), haben es aber
noch nicht gestartet.
Sie driicken die ZEIT Taste, im Display erscheint ,PM 2:10“. Dies ist die Endzeit des Programms und
beinhaltet 10min Zeitverzégerung.

b) Beijedem weiteren Druck auf die ZEIT Taste erhoht sich die Zeitverzégerung um weitere 10min.
Sie kdnnen diese Zeitverzégerung vom gleichen Tag, Displayanzeige ,SAME DAY*, bis auf den nachsten
Tag ,NEXT DAY* erweitern.

c) Dricken Sie, nachdem Sie die Eingabe beendet haben, die START/STOPP Taste, um das Programm zu
starten.

Beim zeitversetzten Backen mussen Sie sicherstellen, dass das Gerat wahrend des Betriebes unter

geeigneter Aufsicht ist. Verwenden Sie beim zeitversetzten Backen keine verderblichen Zutaten, wie Milch,

Eier, Frichte, Joghurt, Zwiebeln etc.!



4. FARBE-Taste

Mit dieser Taste lasst sich der gewlinschte Braunungsgrad einstellen:

Anzeige im Display LIGHT entspricht Hell
MEDIUM entspricht Mittel
DARK entspricht Dunkel

5. MENGE-Taste

Es lassen sich damit in einigen Programmen folgende Stufen einstellen:
SMALL = fir ein kleineres Brotgewicht bis 1000 g
LAGER = flr ein grélReres Brotgewicht. bis 1300 g.

6. AUSWAHL-Taste

Mit der AUSWAHL-Taste rufen Sie die einzelnen Programme auf.

7. PAUSE-Taste

Sie unterbrechen den Programmablauf. Driicken Sie die PAUSE Taste erneut, um das Programm an der
gleichen Stelle fortzusetzen. Dies ist nur dann sinnvoll, wenn sich der Teig beim Abbruch des
Programmablaufs noch in einer Aufgeh- oder Knetphase befand.

8. IND Taste

Mit dieser Taste kénnen Sie im INDIVIDUELL Programm folgende
Veranderungen vornehmen:

Displayanzeige Programmschritt Zeiten von-bis Optionen
KNEAD 1 Kneten 1 6-30 min -/-

RISE 1 Aufgehen 1 1min-1Std OFF (aus)
KNEAD 2 Kneten 2 5-30min -/-

RISE 2 Aufgehen 2 5min-2Std -/-

RISE 3 Aufgehen 3 1min-2Std OFF (aus)
BAKE Backen 1min-1:20Std OFF (aus)
KEEP WARM Warmhalten 1min-1Std OFF (aus)

Wiéhlen Sie mit der IND Taste im INDIVIDUELL Programm einen Programmschritt aus. Andern Sie die
Einstellung in dem Sie die ZEIT Taste driicken. Driicken Sie danach zweimal die IND Taste, um in den
nachsten Programmschritt zu gelangen. Wiederholen Sie diese Tatigkeiten bis Sie Ihr Individualprogramm
zusammengestellt haben. Schlieen Sie die Eingabe ab, in dem Sie die START/STOPP Taste druicken.

Man verwendet die Backprogramme fiir folgende Zubereitungen:

1. NORMAL fur Weil3- und Mischbrot. Dieses Programm wird am haufigsten verwendet.
2. VOLLKORN fur Vollkornbrote
3. WEISSBROT zur Zubereitung von besonders lockerem Weifl3brot
4. SCHNELL zur schnelleren Zubereitung von Weil3- und Mischbrot
5. SUSSES BROT zur Zubereitung von siilem Hefeteig
6. KUCHEN fir Gebéck, das mit Backpulver gebacken wird
7. MARMELADE zum Kochen von Marmelade und Konfitire
8. TEIG zur Herstellung von Teig
9. ULTRA SCHNELL zum Kneten und Backen von Broten bis zu einem Gewicht von 1000 g
10. BACKEN zum Nachbacken von Brot oder Kuchen

11. GLUTEN FREI Programm fir die Zubereitung von glutenfreien Backwaren
12. INDIVIDUELL Variieren Sie ein eigenes Brotbackprogramm



Die Funktionen des Brotbackautomaten

Summer-Funktion
Der Summer ertont

e beim Drlcken aller Programmtasten

e wahrend des zweiten Knetvorgangs in den Programmen NORMAL, VOLLKORN, SCHNELL, ULTRA,
SCHNELL und KUCHEN, um darauf hinzuweisen, dass jetzt Kérner, Friichte, Nisse oder
andere Zugaben hinzugefiigt werden kénnen.

e beim Erreichen des Programmendes.

Wahrend der Warmhaltephase nach Ende des Backvorgangs ertdnt ofter der Signalton.

Wiederholungsfunktion

Bei einem kurzzeitigen Stromausfall, bis ca. 5 Min, wird die Programmposition gespeichert und der Automat
kann nach der Unterbrechung seinen Betrieb fortsetzen.

Dies ist nur dann praktikabel, wenn sich der Teig, beim Abbruch des Programmablaufs noch in der Knetphase
befand. War das Brot bereits angebacken, miissen Sie von vorn beginnen!

Sicherheitsfunktionen

Wenn die Temperatur im Geréat fir ein neu gewahltes Programm vom vorherigen Gebrauch her noch zu hoch
ist (iiber 40°C), erscheint bei einem erneuten Start im Display H:HH und der Signalton ertont. Sollte dieser Fall
eintreten, driicken Sie so lange die START-/STOPP-Taste, bis die Anzeige H:HH gel6scht ist und die
Grundeinstellung im Display erscheint. Dann entnehmen Sie den Behalter und warten Sie, bis das Gerat
abgekuhlt ist.

Das Programm BACKEN lasst sich sofort starten, auch wenn das Gerat noch heif? ist.

Inbetriebnahme und Programmablauf des Brotbackautomaten

Einsetzen der Backform

Die antihaftbeschichtete Backform mit beiden Handen am Rand festhalten und genau in die Mitte des Sockels
im Backraum einsetzen. Driicken Sie die Form vorsichtig nach unten, bis sie einrastet. Setzen Sie die beiden
Knethaken auf die Antriebswellen.

Zutaten einfillen

Achten Sie darauf, dass die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge des jeweiligen Rezeptes in die Backform
eingefiillt werden.

Programmablauf wahlen

Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsmaRig installierte Schutzkontaktsteckdose 230 V, 50 Hz.
Stellen Sie den Ein/Aus-Schalter (K), an der Seite des Geréates, auf ,, | “.

Wahlen Sie den gewilinschten Programmablauf mit der AUSWAHL-Taste.

Wahlen Sie die gewlinschte Braunung.

Mit der ZEIT-Taste kénnen Sie den Start des Programms verzdgern.

Dricken Sie die START-/STOPP-Taste.

ooakwn =

Teig gehen lassen

Nach dem letzten Knetvorgang erzeugt der Brotbackautomat die optimale Temperatur zum Aufgehen des
Teiges.

Backen

Der Brotbackautomat reguliert die Backtemperatur automatisch. Sollte nach Beendigung des Backprogramms
das Brot noch zu hell sein, kénnen Sie dieses im Programm BACKEN nachbacken. Zunachst die START-/
STOPP-Taste drlicken, dann das Programm BACKEN aufrufen und starten. Wenn die gewuinschte Brdunung
erreicht ist, den Ablauf stoppen.

Warmhalten

Wenn der Backvorgang beendet ist, ertdnt mehrmals ein Signalton, um anzuzeigen, dass das Brot oder die
Speisen entnommen werden kénnen. Gleichzeitig beginnt eine Warmhaltephase von bis zu einer 1 Stunde.



Ende des Programmablaufs

Nach Beendigung des Programmablaufs, schalten Sie bitte das Gerat aus, indem Sie den Ein/Aus-Schalter (K)
auf , 0 “ stellen. Die Backform nun mit Hilfe von Topflappen herausnehmen, umdrehen und, sofern das Brot
nicht gleich auf den Rost fallt, den Knetantrieb von unten einige Male hin und her bewegen, bis das Brot
herausfallt.

Bleibt der Knethaken im Brot stecken, nehmen Sie den mitgelieferten HakenspieR zur Hand. Fuhren Sie ihn an
der Unterseite des noch warmen Brotes in die halbrunde Offnung des Knethakens und verkanten Sie den
Hakenspield am unteren Rand des Knethakens, am besten an der Stelle, an der sich der Fliigel des
Knethakens befindet. Ziehen Sie dann den Knethaken mit dem Hakenspiel3 vorsichtig nach oben. Dabei kann
man sehen, an welcher Stelle im Brot sich der Flligel des Knethakens befindet. Sie kdnnen dort das Brot leicht
einschneiden und danach den Knethaken ganz herausziehen.

Aufheizen des Gerates beim Aufgehen des Teigs

Die Heizung schaltet sich nur bei einer Raumtemperatur von weniger als ca. 25°C ein. Bei einer Raumtempera-
tur von Uber 25°C haben die Zutaten bereits die richtige Temperatur, ein Vorheizen ist nicht erforderlich. Fr
das erste und zweite Aufgehen ist eine Raumtemperatur von tber 25°C ebenfalls ausreichend zum Aufgehen
des Teiges ohne zusétzliche Heizung.

Reinigung und Wartung

e Vor dem ersten Gebrauch spiilen Sie die Backform (bitte nicht in Wasser eintauchen) des Brotbackautoma-
ten mit Wasser kurz aus und reinigen Sie die Knethaken.

¢ Wir empfehlen, die neue Backform und die Knethaken vor dem ersten Gebrauch mit hitzebestéandigem Fett
einzupinseln und ca. 10 Minuten im Backofen bei 160°C heil werden zu lassen. Nach dem Auskuhlen das
Fett mit Klichenpapier in der Backform verreiben (polieren). So wird die Antihaftbeschichtung haltbarer.
Den Vorgang kénnen Sie von Zeit zu Zeit wiederholen.

o Nach dem Gebrauch lassen Sie das Gerat immer erst auskiihlen, bevor sie es reinigen oder einlagern.
Dies dauert etwa eine halbe Stunde. Danach kann das Gerat wieder zum Backen und Teigzubereiten
benutzt werden.

e Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen und das Gerat abkiihlen lassen. Verwenden Sie ein
mildes Spulmittel, auf keinen Fall chemische Reiniger, Benzin, Backofenreiniger oder
kratzende/scheuernde Mittel.

e Entfernen Sie alle Zutaten und Kriimel von Deckel, Geh&duse und Backkammer mit einem feuchten Tuch.
Tauchen Sie das Gerét niemals in Wasser und fiillen Sie niemals Wasser in die Backkammer!

e Die Backform auf’en mit einem feuchten Tuch abwischen. Von innen kann die Form mit Wasser ausgespilt
werden. Bitte nicht langere Zeit unter Wasser setzen.

e Sowohl Knethaken als auch Antriebswellen sollten sofort nach der Verwendung gereinigt werden. Falls die
Knethaken in der Form bleiben, sind sie spater schwer zu entfernen. In diesem Fall fir ca. 30 Minuten
warmes Wasser in den Behalter einflillen. Danach lassen sich die Knethaken herausnehmen.

¢ Die Backform ist antihaftbeschichtet. Verwenden Sie daher beim Reinigen keine Metallgegenstande, die
die Oberflache zerkratzen kdnnten. Es ist normal, dass sich die Farbe der Beschichtung mit der Zeit ver-
andert, die Funktion wird dadurch nicht beeintrachtigt.

o Bevor Sie das Gerat zur Aufbewahrung wegstellen, vergewissern Sie sich, dass es vollstandig abgekuihlt,
gereinigt und getrocknet ist. Lagern Sie das Gerat mit geschlossenem Deckel.

Fragen zum Backen

¢ Das Brot klebt nach dem Backen im Behalter
Das Brot im Behalter ca. 10 Minuten auskiihlen lassen — Behalter umdrehen — nétigenfalls den Knethaken-
antrieb leicht hin- und her bewegen. Den Knethaken vor dem Backen mit etwas Fett einreiben.

¢ Wie lassen sich die Locher im Brot (durch Knethaken) verhindern
Sie kénnen mit bemehlten Fingern den Knethaken entnehmen, bevor der Teig zum letzten Mal aufgeht.
Das Display muss, je nach Programm noch eine Gesamtlaufzeit von ca. 1:30 Std. anzeigen. Im
Programmablauf ist das die Phase zwischen Aufgehen 2 und Aufgehen 3. Anzeige im Display: RISE 2,
RISE 3. Sollten Sie das nicht wiinschen, verwenden Sie nach dem Backen den Hakenspiels. Wenn man
vorsichtig vorgeht, lasst sich ein grofkeres Loch vermeiden.

e Der Teig lauft beim Aufgehen Gber die Backform
Das passiert insbesondere bei Verwendung von Weizenmehl, das aufgrund des héheren Kleberanteils
besser aufgeht.
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Abhilfe:

a) Die Mehimenge reduzieren und die Ubrigen Zutaten angleichen. Das fertige Brot hat nach wie vor ein
groflRes Volumen.

b) 1 EL erhitzte, flissige Margarine auf das Mehl geben.

Das Brot geht auf, féllt jedoch beim Backen ein
a) Wenn in der Mitte des Brotes eine ,V“-férmige Kuhle entsteht, fehlt dem Mehl Kleber, was daran liegt,
dass das Getreide zu wenig Eiweil3 enthalt (kommt bei verregneten Sommern vor), oder das Mehl zu
feucht ist.
Abhilfe: Dem Brotteig fiir 500 g Mehl 1 EL Weizenkleber beifligen.
b) Wenn das Brot trichterférmig in der Mitte einfallt, kann das daran liegen, dass
— die Wassertemperatur zu hoch war,
— zuviel Wasser verwendet wurde,
—dem Mehl Kleber fehlt,
— Zugluft durch Offnen des Deckels wahrend des Backens entstand.

Wann kann man den Deckel des Brotbackautomaten wahrend des Backvorgangs 6ffnen?

Grundsatzlich ist dies immer dann mdglich, wenn der Knetvorgang lauft. In dieser Zeit kann man
nétigenfalls noch geringe Mengen Mehl oder Flissigkeit erganzen. Soll das Brot nach dem Backen ein
bestimmtes Aussehen haben, gehen Sie wie folgt vor: Offnen Sie vor dem letzten Aufgehen (Im
Programmablauf ist das die Phase zwischen Aufgehen 2 und Aufgehen 3. Anzeige im Display: RISE 2,
RISE 3.) vorsichtig und kurz den Deckel und ritzen Sie z.B. mit einem scharfen, vorgewarmten Messer die
sich bildende Brotkruste ein oder streuen Sie Kdrner darauf, oder bestreichen Sie die Brotkruste mit einer
Starkemehl/Wasser-Mischung so dass sie nach dem Backen glanzt. In dem angegebenen Zeitabschnitt ist
das Offnen des Brotbackautomaten letztmalig mdglich, da das Brot anderenfalls zusammenfallt.

Was bedeuten die Typen-Zahlen beim Mehl?
Je niedriger die Typen-Zahl, desto weniger Ballaststoffe enthalt das Mehl und um so heller ist es.

Was ist Vollkornmehl?

Aus allen Getreidesorten lasst sich Vollkornmehl herstellen, d.h. auch aus Weizen. Die Bezeichnung
Vollkorn bedeutet, dass das Mehl aus dem ganzen Korn gemahlen wird und einen entsprechend héheren
Ballaststoffgehalt hat. Weizenvollkornmehl ist deshalb etwas dunkler. Vollkornbrot muss aber kein dunkles
Brot ergeben, wie meist angenommen wird.

Was ist bei der Verwendung von Roggenmehl zu beachten?

Roggenmehl enthalt keinen Kleber und das Brot daraus geht deshalb kaum auf. Der Vertraglichkeit wegen
muss deshalb ein ,ROGGEN VOLLKORN-BROT" mit Sauerteig hergestellt werden.

Der Teig geht nur dann auf, wenn man bei Verwendung von Roggenmehl, das keinen Kleber enthalt,
mindestens 1/4 der angegebenen Menge mit Mehl der Type 550 austauscht.

Was ist Kleber im Mehl?

Je hoher die Typen-Zahl, desto weniger Kleber enthalt das Mehl und um so weniger geht der Teig auf. Den

héchsten Kleberanteil enthalt Mehl mit der Typen-Zahl 550.

Welche unterschiedlichen Mehlsorten gibt es und wie werden sie verwendet?

a) Mais-, Reis-, Kartoffelmehl eignet sich insbesondere fiir Gluten-Allergiker, oder solche, die an ,Sprue®
oder ,Zoliakie® leiden.

b) Dinkelmehl ist sehr teuer, aber auch vollkommen frei von chemischen Mitteln, da Dinkel, der auf sehr
kargen Béden wéchst, keine Dingemittel aufnimmt. Dinkelmehl eignet sich deshalb insbesondere fiir
Allergiker. Es kdnnen alle Rezepte, die die Mehltypen 405, 550 oder 1050 tragen, wie in der
Bedienungsanleitung beschrieben, verwendet werden.

c) Hirsemehl eignet sich insbesondere fir Mehrfachallergiker Es kénnen alle Rezepte, die die Mehltypen
405, 550 oder 1050 tragen, wie in der Bedienungsanleitung beschrieben, verwendet werden.

d) Hartweizenmehl (DURUM) eignet sich aufgrund seiner Konsistenz insbesondere fiir Baguette-Brote
und kann durch Hartweizengriel3 ersetzt werden.

Wie ist frisches Brot besser vertraglich?

Wenn man 1 purierte gekochte Kartoffel auf das Mehl gibt und unterknetet, ist frisches Brot besser

vertraglich.

In welchem Verhaltnis verwendet man Treibmittel?

Sowohl bei Hefe als auch beim Sauerteig, welche es in unterschiedlichen Mengen zu kaufen gibt, muss

man sich an die Angaben der Hersteller auf der Verpackung halten und die Menge ins Verhaltnis zu der

verwendeten Mehimenge setzen.

Was kann man tun, wenn das Brot nach Hefe schmeckt?

a) Reduzieren Sie die Zuckermenge, sofern Zucker verwendet wurde. Das Brot wird dann allerdings auch
etwas heller.

b) Dem Wasser ganz gewdhnlichen Branntweinessig zusetzen. Fir ein kleines Brot = 1,5 EL, fiir ein
grofRes Brot 2 EL.

c) Das Wasser durch Buttermilch oder Kefir ersetzen, was Ubrigens bei allen Rezepten moglich ist und
sich wegen der Frische des Brotes empfiehlt.

Warum schmeckt das Brot aus dem Backofen anders als aus dem Brotbackautomaten?

Das liegt an der unterschiedlichen Feuchtigkeit: Im Backofen wird das Brot durch den gréReren Backraum

wesentlich trockener ausgebacken. Aus dem Brotbackautomaten ist das Brot feuchter.




Fragen zum Brotbackautomaten

Fehler

Der Automat oder das Display hat
keine Funktion.

Ursache

Sie haben den Netzstecker nicht
eingesteckt.

Sie haben den Ein-/Ausschalter
(K) nicht eingeschaltet.

Beseitigung

Kontrollieren Sie den Netzstecker
und den Schalter.

Die Batterien sind leer

Ersetzen Sie die Batterien im
Batteriefach (L).

Rauch entweicht aus der
Backkammer oder den
Luftungsoéffnungen

Zutaten kleben in der Backkammer
oder an der AufRenseite der Form.

Netzstecker ziehen, Form
entnehmen und Aulenseite der
Form sowie Backkammer reinigen.

Brot ist teilweise
zusammengefallen und an der
Unterseite feucht

Brot ist nach dem Backen und
Warmhalten zu lange in der Form
geblieben.

Brot spatestens nach Ablauf der
Warmhaltefunktion aus der Form
nehmen.

Brot lasst sich schlecht aus der
Form entnehmen

Die Unterseite des Brotes hangt
am Knethaken fest.

Knethaken und -wellen nach
jedem Backvorgang reinigen.
Dazu, falls erforderlich, warmes
Wasser flir 30 Minuten in die Form
fillen. Dann lassen sich die
Knethaken leicht entnehmen und
reinigen.

Zutaten sind nicht gemischt oder
Brot ist nicht richtig durchgebacken

Falsche Programmeinstellung

Uberpriifen Sie nochmals das
gewahlte Menu und die anderen
Einstellungen.

START-/STOPP-Taste wurde
berthrt, wahrend die Maschine in
Betrieb war

Zutaten nicht mehr verwenden und
neu beginnen.

Deckel wurde wahrend des
Betriebs mehrfach gedffnet

Der Deckel darf nur gedffnet
werden, wenn im Display mehr als
1:30 Std. angezeigt wird.
Vergewissern Sie sich, dass der
Deckel nach dem Offnen
ordnungsgemalfd verschlossen
wurde.

Langerer Stromausfall wahrend
des Betriebs

Zutaten nicht mehr verwenden und
neu beginnen.

Die Rotation des Knethakens ist
blockiert.

Prifen, ob Knethaken durch
Koérner etc. blockiert sind.
Backform entnehmen und prifen,
ob sich die Mitnehmer drehen.
Sollte das nicht der Fall sein, das
Gerat an den Kundendienst
einsenden.

Gerét |&sst sich nicht starten. Es
ertdént ein Dauersignalton. Das
Display zeigt H:HH.

Das Geréat ist vom vorherigen
Backvorgang noch zu heif®

Gerat ausschalten und den
Stecker ziehen. Backform
entnehmen und auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.
Danach Stecker einstecken und
erneut einschalten und starten.

Gerét Iasst sich nicht starten. Es
ertdnt ein Dauer-Signalton. Das
Display zeigt ,“E:EQ0" oder ,E:E1¢

Es gibt ein Problem in der
elektronischen Steuerung.

Senden Sie das Gerat mit einer
Fehlerbeschreibung an den
Kundendienst.
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Fehler bei den Rezepten

Fehler Ursache Behebung
(siehe unten)
Brot geht zu stark auf — zu viel Hefe, zu viel Mehl, zu wenig Salz oder mehrere alb
dieser Ursachen
Brot geht nicht oder nicht — keine oder zu wenig Hefe al/b
genug auf — alte oder Uberlagerte Hefe d
— FlUssigkeit zu heil® c
— Hefe mit Flissigkeit in Kontakt gekommen C
— falsches oder altes Mehl d/l
— zu viel oder zu wenig Flussigkeit al/blg
— zu wenig Zucker alb
Teig geht zu sehr auf und — sehr weiches Wasser lasst Hefe starker garen f/lk
|&uft Uber die Backform — zu viel Milch beeinflusst die Hefegarung c
Brot ist zusammengefallen — Brotvolumen gréRer als Form, daher zusammengefallen alf
— zu friihe oder schnelle Hefegarung durch zu warmes c/h/l
Wasser, warme Backkammer, hohe Feuchtigkeit.
Warme Flussigkeiten lassen den Teig zu schnell aufgehen
und ihn dann vor dem Backen zusammenfallen.
— kein Salz oder zu wenig Zucker a/b
— zu viel Flissigkeit flg
Schwere, klumpige Struktur | — zu viel Mehl oder zu wenig Flissigkeit al/b/g
— zu wenig Hefe oder Zucker alb
— zu viel Frichte, Vollkorn oder sonstige Zutaten b
— altes oder schlechtes Mehl d
In der Mitte nicht — zu viel oder zu wenig Flussigkeit al/b/g
durchgebacken — hohe Feuchtigkeit g
— Rezepte mit feuchten Zutaten, wie z.B. Joghurt f
Offene, grobe oder l6chrige | — zu viel Wasser g
Struktur — kein Salz b
— hohe Feuchtigkeit, zu warmes Wasser h/i
— zu heilRe Flissigkeit c
Pilzartige, nicht gebackene — Brotvolumen gréRer als Form alelj
Oberflache — Mehimenge zu grof}, besonders bei Weillbrot e
— zu viel Hefe oder zu wenig Salz a/blj
— zu viel Zucker al/b
— sliRe Zutaten zuséatzlich zum Zucker b
Brotscheiben werden — Brot nicht ausreichend abgekuhlt (Dampf entwichen) i
ungleichmaRig oder klumpen
in der Mitte
Mehlrlckstande an der — Mehl wird beim Kneten an den Seiten nicht richtig k

Brotkruste

untergearbeitet

Behebung der Fehlerpunkte

a) Messen Sie die Zutaten korrekt ab.

b) Passen Sie die Zutatenmenge entsprechend an und prifen Sie, ob eine Zutat vergessen wurde.

c) Nehmen Sie eine andere Flissigkeit oder lassen Sie diese auf Raumtemperatur abkihlen. Fligen Sie die
Zutaten in der im Rezept genannten Reihenfolge zu. Driicken Sie ein kleines Loch in die Mitte und geben
Sie dort die zerbréckelte Hefe oder die Trockenhefe hinein. Vermeiden Sie den direkten Kontakt von Hefe

und Flassigkeit.

d) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.
e) Vermindern Sie die Gesamtzutatenmenge, nehmen Sie keinesfalls mehr als die angegebene Mehlmenge.
Reduzieren Sie ggf. alle Zutaten um 1/3.

f) Korrigieren Sie die Fliussigkeitsmenge. Falls feuchte Zutaten verwendet werden, muss die

FlUssigkeitsmenge entsprechend verringert werden.
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1.

Bei sehr feuchtem Wetter 1-2 EL weniger Wasser nehmen.

Bei warmem Wetter nicht die Zeitwahlfunktion verwenden. Verwenden Sie kalte Flissigkeiten.

Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Backen aus der Form und lassen Sie es auf einem Rost mindestens
15 Minuten auskulhlen, bevor Sie es anschneiden.

Verringern Sie die Hefe oder ggf. die gesamten Zutaten um 1/4 der angegebenen Mengen.

Fetten Sie niemals die Form ein!

Flgen Sie dem Teig 1 EL Weizenkleber bei.

Anmerkungen zu den Rezepten

Zutaten

Da jede Zutat eine bestimmte Rolle beim Gelingen des Brotes spielt, ist das Abmessen ebenso wichtig wie die
richtige Reihenfolge beim Zugeben der Zutaten.

2.

Die wichtigsten Zutaten, wie Flissigkeit, Mehl, Salz, Zucker und Hefe (sowohl Trocken- als auch Frischhefe
kann verwendet werden) beeinflussen das erfolgreiche Ergebnis bei der Zubereitung von Teig und Brot.
Verwenden Sie daher immer die entsprechenden Mengen im richtigen Verhaltnis zueinander.

Verwenden Sie die Zutaten lauwarm, wenn Sie den Teig sofort zubereiten. Wenn Sie das Programm
zeitverzdgert starten wollen, sollten die Zutaten kalt sein, damit die Hefe nicht zu frih gart.

Margarine, Butter und Milch beeinflussen lediglich den Geschmack des Brotes.

Zucker kann um 20% reduziert werden, damit die Kruste heller und diinner wird, ohne dass damit das
sonstige Backergebnis beeintrachtigt wird. Falls Sie eine weichere und hellere Kruste bevorzugen, konnen
Sie den Zucker durch Honig ersetzen.

Gluten, das beim Kneten im Mehl entsteht, sorgt fiir die Struktur des Brotes. Die ideale Mehlmischung
besteht aus 40% Vollkornmehl und 60% WeilRmehl.

Wenn Sie ganze Getreidekdrner zugeben wollen, weichen Sie diese vorher Giber Nacht ein. Verringern Sie
entsprechend die Mehimenge und die Flussigkeit (bis zu 1/5 weniger).

Sauerteig ist bei Verwendung von Roggenmehl unentbehrlich. Er enthalt Milch- und Essigsaurebakterien,
die bewirken, dass das Brot locker wird und fein gesauert ist. Man kann ihn selbst herstellen, was
allerdings einiger Zeit bedarf. Deshalb verwenden wir in den nachstehenden Rezepten Sauerteigpulver
konzentriert, das es in Packchen zu 15 g (fir 1 kg Mehl) zu kaufen gibt. Die Angaben in den Rezepten (1/2,
3/4 bzw. 1 Pckg.) missen eingehalten werden. Geringere Mengen lassen das Brot kriimeln.

Sofern Sie Sauerteigpulver in anderer Konzentration (Packchen zu 100 g fur 1 kg Mehl) verwenden,
mussen Sie 1 kg Mehimenge um ca. 80 g reduzieren, bzw. entsprechend dem Rezept anpassen.

Flissiger Sauerteig, den es abgepackt in Beuteln zu kaufen gibt, Iasst sich ebenfalls gut verwenden.
Richten Sie sich bezlglich der Menge nach den Angaben auf der Verpackung. Fillen Sie den flissigen
Sauerteig in den Messbecher und fiillen Sie mit der im Rezept angegebenen Flissigkeitsmenge auf.

Weizensauerteig, den es ebenfalls getrocknet zu kaufen gibt, verbessert die Teigbeschaffenheit,
Frischhaltung und den Geschmack. Er ist milder als Roggensauerteig.

Backen Sie Sauerteigbrot im NORMAL-, VOLLKORN- oder INDIVIDUELL- Programm, damit es richtig
aufgehen und backen kann. Backferment ersetzt den Sauerteig und ist reine Geschmackssache. Man kann
damit im Brotbackautomaten sehr gut backen.

Weizenkleie fligen Sie dem Teig bei, wenn Sie ein besonders ballastreiches und lockeres Brot haben
mochten. Verwenden Sie 1 EL fur 500 g Mehl und erhéhen Sie die Flissigkeitsmenge um 1/2 EL.
Weizenkleber ist ein natlrlicher Helfer aus Getreideeiweil’. Er bewirkt, dass das Brot lockerer wird, ein
besseres Volumen hat, seltener einfallt und bekémmlicher ist. Insbesondere bei Vollkornbackwaren und
Backwaren aus selbst gemahlenem Mehl ist die Wirkung sehr deutlich.

Farbmalz, das wir in einigen Rezepten angeben, ist ein dunkel gerdstetes Gerstenmalz. Man verwendet es,
um eine dunklere Krume und Kruste zu erhalten (z.B. bei Schwarzbrot). Erhaltlich ist auch Roggenmalz,
das nicht so dunkel ist. Man erhélt dieses Malz in Bioladen.

Brotgewirz kdnnen Sie allen unseren Mischbroten zusétzlich beifiigen. Die Menge richtet sich nach lhrem
Geschmack und den Angaben des Herstellers.

Rein Lecithin-Pulver ist ein natirlicher Emulgator, der das Backvolumen steigert, die Krume zarter und
weicher macht, und die Frischhaltung verlangert.

Anpassen der Zutaten

Sofern Sie die Zutaten erhdhen oder vermindern, beachten Sie, dass die Mengenverhaltnisse dem
Originalrezept entsprechen missen und das maximale Brotgewicht von 1300 g nicht tberschritten wird. Damit
ein perfektes Ergebnis erzielt wird, sind die folgenden Grundregeln fir die Anpassung der Zutaten zu beachten:

Flissigkeiten/Mehl: Der Teig sollte weich sein (nicht zu weich), leicht kleben, aber keine Faden ziehen.
Eine Kugel ergibt sich bei leichten Teigen. Bei schweren Teigen, wie Roggenvollkorn, oder Kérnerbrot ist
das nicht der Fall. Priifen Sie den Teig 5 Minuten nach dem ersten Kneten. Falls er noch zu feucht ist,
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geben Sie Mehl hinzu, bis der Teig die richtige Konsistenz hat. Ist der Teig zu trocken, l6ffelweise Wasser
unterkneten lassen.

e Ersetzen von Fliussigkeit: Falls Sie bei einem Rezept Zutaten einsetzen, die Flissigkeit enthalten (z.B.
Frischkase, Joghurt usw.), muss die entsprechende Flissigkeitsmenge reduziert werden. Bei Verwendung
von Eiern, schlagen Sie diese in den Messbecher und flllen mit der Flissigkeit bis zur vorgeschriebenen
Menge auf.

Falls Sie in grofler Hohe wohnen (ab 750 m) geht der Teig schneller auf. Die Hefe kann in diesen Gegenden
um 1/4 bis 1/2 TL verringert werden, um Ubermafiges Aufgehen zu vermeiden. Dasselbe gilt fir Gegenden, in
welchen besonders weiches Wasser anzutreffen ist.

3. Beifiigen und Abmessen der Zutaten und Mengen

e Immer zuerst die Flissigkeit und zuletzt die Hefe zugeben. Damit die Hefe nicht zu schnell geht
(insbesondere bei Verwendung der Zeitvorwahl), ist ein Kontakt zwischen der Hefe und der Flussigkeit zu
vermeiden.

e Verwenden Sie beim Abmessen immer die gleichen Messeinheiten, d.h. verwenden Sie bei der Angabe
von EL und TL entweder die dem Brotbackautomaten beigefligten Messloffel oder Loffel, wie Sie diese im
Haushalt verwenden.

¢ Die Grammangaben sollten Sie wegen der Genauigkeit abwiegen.

e Fir die Milliliter-Angaben kdénnen Sie den beigefligten Messbecher verwenden, der eine Skala von 50 ml
bis 200 ml hat.
Die Abkirzungen in den Rezepten bedeuten:
EL = Essloffel gestrichen (oder Messloffel grol)
TL = Teeloffel gestrichen (oder Messloffel klein)
g = Gramm
ml = Milliliter
Packchen (Pckg.) = Trockenhefe von 7 g Inhalt flir 500 g Mehl — entspricht 20 g Frischhefe

e Zugaben von Friichten, Nissen oder Kérnern. Wenn Sie weitere Zutaten beifiigen wollen, kdnnen Sie dies
in einigen Programmen dann tun, wenn der Signalton zu hoéren ist. Falls Sie die Zutaten zu friih zugeben,
werden Sie von den Knethaken zermahlen.

4. Rezeptangaben fiir den Brotbackautomaten Typ BBA 2867

Die nachstehenden Rezepte sind flir verschieden groRe Brote vorgesehen.

Wir empfehlen:

Die Einstellung SMALL fiir ein Brotgewicht von ca. 1000 g. Die Einstellung LARGER fiir ein Brotgewicht von ca.
1000 bis ca. 1300 g.

Achtung: Passen Sie bitte die Rezepte dem jeweiligen Gewicht an.

5. Brotgewichte und Volumen

e Sie werden feststellen, dass die Gewichte bei reinem WeilRbrot geringer sind als bei Vollkornbrot. Das
hangt damit zusammen, dass Weillmehl starker aufgeht und von daher Grenzen gesetzt sind.

e Das tatsachliche Brotgewicht hangt wesentlich von der Luftfeuchtigkeit ab, die bei der Zubereitung
herrscht.

e Alle Brote mit iberwiegendem Weizenanteil erreichen ein groReres Volumen und Ubersteigen in der
héchsten Gewichtsklasse nach dem letzten Aufgehen den Behalterrand. Sie laufen aber nicht Gber. Der
Brotwulst Gber dem Behalterrand ist deshalb etwas schwacher gebraunt, als das Brot im Behalter.

e Wenn bei stiRen Broten das Programm SCHNELL oder ULTRA SCHNELL vorgeschlagen wird, dann
konnen Sie die kleineren Mengen (nur diese) der jeweiligen Rezeptvorschldge auch im Programm
SUSSES BROT backen, womit das Brot lockerer wird.

6. Backergebnisse

e Das Backergebnis hangt insbesondere von den Umstéanden vor Ort ab (weiches Wasser, hohe
Luftfeuchtigkeit, grol’e Héhe, Beschaffenheit der Zutaten etc.). Deshalb sind die Rezeptangaben
Anhaltspunkte, die man eventuell anpassen muss. Wenn das eine oder andere Rezept nicht auf Anhieb
gelingt, verlieren Sie nicht den Mut, sondern versuchen Sie die Ursache herauszufinden und probieren Sie
z.B. andere Mengenverhaltnisse.

e Sollte das Brot nach dem Backen zu hell sein, kénnen Sie dieses im Programm BACKEN sofort
nachbacken.

14



Klassische Brotrezepte

Klassisches WeiRbrot

Brotgewicht ca.

Wasser oder Milch

Salz

Zucker

Hartweizengries

Mehl Type 550
Hefe

Programm ,WEISSBROT*

Rosinen-Nuss-Brot

Brotgewicht ca.

Wasser oder Milch

Margarine oder Butter

Salz

Zucker

Mehl Type 405
Trockenhefe

Rosinen

gehackte WalnUsse

SMALL
740 g
350 ml
1TL
1TL
150 g
350 ¢

% Pckg.

SMALL
900 g
275 mi
3049

% TL
1EL
500g

% Pckg.

759
40¢g

LARGER
1080 g
500 ml
1%TL
1%TL
200 g
500 g

1 Pckg.

LARGER
1180 g
350 mi
40¢

% TL
2EL

650 g

1 Pckg.
100 g

60 g

Programm: ,SCHNELL" oder ,SUSSES BROT*
TIPP: Rosinen und Nusse nach dem Signalton im

2. Knetvorgang beifligen.

Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das Brot

lockerer, dann diirfen aber nur die Mengen der Stufe |

verwendet werden, weil das Volumen sonst zu gro

wird.

Rezepte

Mohnbrot

Brotgewicht ca.

Wasser

Weizenmehl Type 550
Maisgriel3

Zucker

Mohn ganz oder gemahlen
Butter

Muskatnuss gerieben
Parmesankéase gerieben

Trockenhefe

SMALL
850 g
375 ml
500 g
759
1EL
50¢g
159

1 Prise
1EL

% Pckg.

LARGER

1380 g
570 ml
670 g
130 g

1% EL

759
20g

2 Prisen
1%EL
1 Pckg.

Programm: ,SCHNELL* oder ,SUSSES BROT*
TIPP: Vor dem letzten Aufgehen den Deckel des

Gerates kurz 6ffnen, den Teig mit etwas Wasser

bestreichen und mit Mohn bestreuen, den Sie mit der

Hand leicht festklopfen.

Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das Brot
lockerer, dann diirfen aber nur die Mengen der Stufe |

verwendet werden, weil das Volumen sonst zu grof

wird.

Bauernweil3brot
Brotgewicht ca.

Milch

Margarine/Butter

Salz

Zucker

Mehl Type 1050
Trockenhefe
Programm: ,NORMAL*

Franzésisches Weillbrot
Brotgewicht ca.

Wasser

Salz

Pflanzendl

Mehl Type 405
Hartweizenmehl

Zucker

Trockenhefe

Programm: ,SCHNELL"

SMALL
750 g
275 ml
259
1TL
1TL
500 g

% Pckg.

SMALL
860 g
375 ml
1TL
1EL
525¢
759
1TL

% Pckg.

LARGER

950 g
350 ml
30g
1%TL
1%TL
650 g

1 Pckg.

LARGER

1280 g
550 ml
1%TL
1%TL
700 g
100 g
1%TL

1 Pckg.
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Italienisches Weilibrot
Brotgewicht ca.
Wasser

Salz

Pflanzendl

Zucker

Mehl Type 550
Maisgriel3
Trockenhefe
Programm: ,NORMAL*

Haferbrot
Brotgewicht ca.
Wasser
Margarine/Butter
Salz

Brauner Zucker

Haferflocken “Zarte Flocken"

Mehl Type 1050
Trockenhefe
Programm: ,NORMAL*

Buttermilchbrot
Brotgewicht ca.
Buttermilch
Salz

Zucker

Mehl Type 1050

Trockenhefe

Programm: ,WEISSBROT*

Sies Brot
Brotgewicht ca.
Frischmilch
Margarine/Butter
Eier

Salz

Honig

Mehl Type 550
Trockenhefe

SMALL
900 g
375 ml
1TL
1EL
1TL
4759
100 g
% Pckg.

SMALL
800 g
350 ml
259
1TL
1TL
150 g
3759
% Pckg.

SMALL
860 g
375 mi
1TL
1TL
500g
% Pckg.

SMALL
750 g
275 ml
25¢g

2

1TL
2EL
500 g
% Pckg.

LARGER
1300 g
570 ml
1%TL
1%EL
1%TL
650 g
150 g

1 Pckg.

LARGER
1200 g
500 ml
30g
1%TL
1%TL
2004
550 g

1 Pckg.

LARGER
1150 g
550 ml
1%TL
1%TL
760 g

1 Pckg.

LARGER
1080 g
400 ml
35¢

4

1%TL
3EL

700 g

1 Pckg.

Programm: ,SCHNELL* oder ,SUSSES BROT*

Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das Brot

lockerer, dann diirfen aber nur die Mengen der Stufe |

verwendet werden, weil das Volumen sonst zu groR

wird.
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Vollkornbrot
Brotgewicht ca.
Wasser
Margarine/Butter

Salz

Zucker

Mehl Type 1050
Weizenvollkornmehl
Trockenhefe
Programm: ,NORMAL*

Rosinenbrot
Brotgewicht ca.
Wasser
Margarine/Butter
Salz

Honig

Mehl Type 405

Zimt

Trockenhefe
Rosinen/Trockenobst

Programm:

SMALL
860 g
350 ml
259
1TL
1TL
270 g
2709
% Pckg.

SMALL
850 g
275 ml
30g

% TL
1EL
5009

% TL

% Pckg.
759

LARGER
11109
500 ml
35¢
1%TL
1%TL
380¢g
380 g

1 Pckg.

LARGER
1100 g
350 ml
4049

% TL
2EL
6509
1TL

1 Pckg.
100 g

SCHNELL oder SUSSES BROT

TIPP: Rosinen oder auch Trockenobst nach dem

Signalton im 2. Knetvorgang beiftigen.
Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das Brot
lockerer, dann diirfen aber nur die Mengen der Stufe |

verwendet werden, weil das Volumen sonst zu grof

wird.

Bauemnbrot
Brotgewicht ca.
Wasser

Salz

Weizensauerteig getrocknet*

Mehl Type 1050
Zucker

Trockenhefe

Programm: ,WEISSBROT*

SMALL
780 g
300 ml
1TL
259
500g
1TL

% Pckg.

LARGER
980 g
450 ml
1%TL
4049
750g
1%TL

1 Pckg.

* Weizensauerteig verbessert die Teigbeschaffenheit,

Frischhaltung und den Geschmack.

Er ist milder als Roggensauerteig.



Zwiebelbrot

Brotgewicht ca.

Wasser
Salz
Zucker

Rostzwiebel

Mehl Type 1050

Trockenhefe

Programm: ,SCHNELL"

Roggenbrot

Brotgewicht ca.

Wasser

Trockensauerteig *

Salz
Zucker
Roggenmalz

Roggenmehl

Mehl Type 1050

Hefe

Programm: ,VOLLKORN*

SMALL
860 g
350 ml
1TL
1TL
509
540 g

% Pckg.

SMALL
780 g
350 ml

Y2 Pckg.

1TL

% TL
1049
300g
200 g

1 Pckg.

LARGER
1180 g
500 ml
1%TL
1TL
759

760 g

1 Pckg.

LARGER
1050 g
450 ml

% Pckg.
1%TL

% TL
15¢9

400 g
260 g

1 % Pckg.

* Trockensauerteig ist ein Konzentrat, das in Packungen

zu 15 g gehandelt wird.

Kartoffelbrot

Brotgewicht ca.
Wasser oder Milch

Margarine oder Butter

Ei

SMALL
1000 g
300 ml
25¢

1

Zerdrlckte, gekochte Kartoffeln150 g

Salz

Zucker

Mehl Type 1050

Trockenhefe

Programm: ,SCHNELL"

Sauerteigbrot

Brotgewicht ca.

Trockensauerteig *

Wasser
BrotgewUrz
Salz
Roggenmehl

Mehl Typ 1050

Trockenhefe

Programm: ,NORMAL*

1TL
1TL
630 g

1 Pckg.

SMALL
740 g

Y2 Pckg.

350 ml
% TL
1TL
250 ¢
250g

1 Pckg.

LARGER
1400 g
400 mi
30g

1

200 g
1%TL
1%TL
780 g

1 %2 Pckg.

LARGER
1050 g

% Pckg.
450 ml

% TL
1%TL
340 g
340 g

1 % Pckg.

* Trockensauerteig ist ein Konzentrat, das in Packungen

zu 15 g gehandelt wird.

Weizenschrotbrot
Brotgewicht ca.
Wasser

Salz
Butter/Margarine
Honig

Essig
Weizenvollkornmehl
Weizenschrot
Trockenhefe
Programm: ,VOLLKORN®

Landbrot
Brotgewicht ca.
Wasser
Roggenmehl
Weizenvollkornmehl
Dinkelmehl
Rubensirup
Pimentkdrner
Koriander

Muskat gerieben
Salz
Trockensauerteig
Trockenhefe
Programm: ,NORMAL*

SMALL
900 g
350 ml
1TL
259
1TL

% EL
500 g
759

1 Pckg.

SMALL
770 g
350 ml
170 g
170 g
170g
1TL
YaTL
YaTL

1 Prise
1TL

Y2 Pckg.
% Pckg.

LARGER
1350 g
550 ml
1%TL
30g
1%TL
1EL
700 g
100 g

1 %2 Pckg.

LARGER
1050 g
450 mi
220 g
220 g
220 g
1%TL
% TL

% TL

2 Prisen
1%TL
% Pckg.
1 Pckg.

TIPP: Die Gewurze kdnnen Sie ganz oder fein

zerkleinert verwenden. Vor dem letzten Aufgehen

den Deckel des Gerates kurz 6ffnen, den Teig mit

etwas Wasser bestreichen und mit Haferflocken

oder Hirse bestreuen. Mit der Hand leicht

festklopfen.
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Vollkornbrote

Bayerisches Vollkornbrot

Brotgewicht ca.
Wasser
Weizenvollkornmehl
Roggenvollkornmehl
Salz

Kimmel

Kartoffel mittelgrof3, gekocht

und puriert
Trockensauerteig

Trockenhefe

Programm: ,VOLLKORN*

TIPP: Anstelle des Kimmels kénnen Sie auch je %2 TL

SMALL
850 g
300 ml
400 g
125 g
17L
1EL
100 g

Y2 Pckg.
% Pckg.

LARGER
1180 g
360 ml
570 g
150 g
1% TL
2EL

150 g

% Pckg.
1 Pckg.

(5g) Koriander, Fenchel oder Anis verwenden.

Ahornvollkornbrot
Brotgewicht ca.
Margarine/Butter

Salz

Ahornsirup

Mehl Type 1050
Trockenhefe
Programm: ,NORMAL*

Joghurtvollkornbrot
Brotgewicht ca.
Wasser oder Milch
Joghurt

Salz

Zucker

Essig
Weizenvollkornmehl
Trockenhefe
Programm: ,NORMAL*
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SMALL
870¢g
25¢g
1TL
1%EL
540 g
% Pckg.

SMALL
800 g
250 mi
150 g
1TL
1TL

% EL
500g

1 Pckg.

LARGER
1120 g
35¢g
1%TL
2EL

760 g

1 Pckg.

LARGER
1150 g
300 ml
200 g
1%TL
1%TL
1EL
700 g

1 % Pckg.

Vielkornbrot
Brotgewicht ca.
Wasser
Weizenvollkornmehl
Roggenvollkornmehl
Roggenschrot
Griinkernschrot
Buchweizenschrot
Sonnenblumenkerne
Kirbiskerne
Leinsamen

Sesam

Salz

Honig
Trockensauerteig

Trockenhefe

Programm: ,VOLLKORN®

Dinkelbrot
Brotgewicht ca.
Buttermilch
Dinkelvollkornmehl
Roggenvollkornmehl
Dinkelschrot grob
Sonnenblumenkerne
Salz

Zucker
Trockensauerteig
Trockenhefe
Programm: ,NORMAL"

SMALL
960 g
450 mi
1759
1759
50¢g
50¢g
50¢g
35¢
359
1EL
1EL
1TL
1TL

Y2 Pckg.

1 Pckg.

SMALL
940 g
400 mi
230 g
180 g
180 ¢g
759
1TL
1TL

% Pckg.
Y Pckg.

LARGER
1350 g
650 ml
250 g
250 g
70¢g
709
709
5049

50 ¢
1%EL
1%EL
1%TL
1%TL
% Pckg.
1 % Pckg.

LARGER
1350 g
500 ml
280¢g
230g
180 g
100 g
1%TL
1%TL
1 Pckg.
1 Pckg.

TIPP: Offnen Sie vor dem letzten Aufgehen kurz den

Deckel des Gerates, bestreichen Sie das Brot mit

warmem Wasser, bestreuen Sie es mit Dinkel- oder

Haferflocken, die Sie leicht mit der Hand andriicken.



Weizenkleiebrot
Brotgewicht ca.
Wasser
Margarine/Butter
Salz

Zucker

Weizenkleie
Weizenkeime

Essig
Weizenvollkornmehl
Trockenhefe
Programm: ,VOLLKORN*

100% Vollkornbrot
Brotgewicht ca.

Wasser

Salz

Honig
Weizenvollkornmehl
Trockenhefe

Programm: ,VOLLKORN*

Schwarzbrot

Brotgewicht ca.

Wasser
Roggenvollkornschrot grob
Roggenvollkornmehl
Weizenvollkornmehl
Farbmalz (aus gerdstetem

Gerstenmalz - in Bioladen

erhaltlich — ergibt eine dunkle

Krume)

Salz
Sonnenblumenkerne
dunkler Ribensirup
Trockenhefe
Trockensauerteig
Programm: ,VOLLKORN*

SMALL
850 g
350 ml
30g
1TL
1TL
759
509
1EL
400 g

% Pckg.

SMALL
850 g
350 ml
1TL
1TL
540 g

% Pckg.

SMALL
920 g
400 ml
180 g
180 g
230g
1049

1TL
759
% EL

% Pckg.
% Pckg.

LARGER
1350 g
570 ml
4049
1%TL
1%TL
100 g
709
1%EL
650 g

1 Pckg.

LARGER
1140 g
500 ml
1%TL
2TL

760 g

1 Pckg.

LARGER
1080 g
450 ml
180 g
180 g
280 g
15¢

1%TL
100 g
1EL
1 Pckg.
1 Pckg.

Reines Weizenvollkornbrot
Brotgewicht ca.

Wasser

Salz

Pflanzendl

Honig

Rubensirup
Weizenvollkornmehl
Vitalweizengluten
Trockenhefe

Programm: ,VOLLKORN®

Bierbrot

Brotgewicht ca.
Wasser

Bier
Weizenvollkornmehl
Buchweizenmehl
Dinkelschrot

Salz

Sesam

Farbmalz (Gerstenmalz)
Trockenhefe
Trockensauerteig
Programm: ,NORMAL*

SMALL
860 g
350 ml
1TL
1EL
% TL
% TL
500 g
% EL

% Pckg.

SMALL
950 g
200 ml
200 ml
230g
180 g
180 g
1TL
50g
59

% Pckg.
% Pckg.

LARGER
1150 g
550 ml
1%TL
1%EL
1TL
1TL

760 g
1EL

1 Pckg.

LARGER
1080 g
225 ml
225 ml
280 g
180 g
180 g
1%TL
759
10g

1 Pckg.
1 Pckg.
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Allerlei Leckeres aus der Brotbackstube

Buntes Friihstiicksbrot
Brotgewicht ca.

Milch

Weizenmehl Type 405
Zucker

Salz

getrocknete Pflaumen grob
gehackt

getrocknete Aprikosen grob
gehackt

Knuspermdsli
Kokosflocken

Butter

Trockenhefe

SMALL
750 g
250 ml
4259
1%EL
1TL
15¢g

15¢g

509

% EL
25¢g

% Pckg.

LARGER
1020 g
330 ml
570¢g

2 EL
1%TL
20g

2049

759
1EL
35¢
1 Pckg.

Programm: ,SCHNELL oder SUSSES BROT*

TIPP: Das Knuspermsli kénnen Sie auch durch
Schokomsli oder Ihr personliches Lieblingsmusli

ersetzen.

Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das
Brot lockerer, dann dirfen aber nur die Mengen der
Stufe | verwendet werden, weil das Volumen sonst
zu grofR wird.

Rumrosinen- Nussbrot SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 900 g 1180 g
Milch oder Wasser 280 ml 350 ml
Rum 40% 1EL 2EL
Butter 3049 4049
Weizenvollkornmehl 500g 650 g
Tannenhonig 2 EL 3 EL
Salz 1TL 1%TL
Walnusskerne ganz * 4049 60g
Rum-Rosinen von Schwartau* 50 g 759
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: ,SCHNELL* oder ,SUSSES BROT*

Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das
Brot lockerer, dann dirfen aber nur die Mengen der
Stufe | verwendet werden, weil das Volumen sonst
zu grofR wird.

* Fugen Sie diese Zutaten nach dem ersten
Signalton bei.
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Joghurtbrot SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 800 g 1150 g
Wasser oder Milch 250 ml 300 ml
Joghurt 150 g 2009
Salz 1TL 1%TL
Zucker 1TL 1%TL
Mehl Type 550 500 g 700 g
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.
Programm: ,NORMAL*

Franzésisches Honigbrot SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 770 g 1130 g
Wasser 325 ml 450 ml
Salz 1TL 1%TL
Olivendl 1EL 1%EL
Honig ¥ EL % EL
Mehl Type 405 450 g 600 g
Hartweizenmehl 759 100 g
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: ,SCHNELL" oder ,SUSSES BROT*

Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das
Brot lockerer, dann diirfen aber nur die Mengen der
Stufe | verwendet werden, weil das Volumen sonst

zu grofR wird.

Frischkésebrot SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 800 g 1200 g
Wasser oder Milch 200 ml 300 ml
Margarine/Butter 309 4049

Eier ganz 1 1

Salz 1TL 1%TL
Zucker 1EL 1%EL
korniger Frischkase 125¢g 200g
Mehl Type 550 500 g 700 g
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: ,NORMAL*



Amarettobrot SMALL LARGER

Brotgewicht ca. 850 g 1100 g
Milch oder Wasser 200 ml 250 ml
Amaretto 75 ml 100 ml
Weizenmehl Type 405 5009 650 g
Zucker 1EL 2 EL
Salz % TL % TL
Butter 30g 4049
Mandelblatter 759 100 g
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: ,SCHNELL* oder ,SUSSES BROT*

TIPP: Anstelle der Mandelblatter kbnnen Sie auch
grob gehackte Mandeln verwenden. Den Amaretto
kénnen Sie durch Milch oder Wasser ersetzen.
Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das
Brot lockerer, dann diirfen aber nur die Mengen der
Stufe | verwendet werden, weil das Volumen sonst
zu grof} wird.

Krauterbrot SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 860 g 1170 g
Buttermilch 375 ml 550 ml
Salz 1TL 1%TL
Butter 1049 2049
Zucker 1TL 1%TL
Mehl Type 550 500 g 760 g

frische, fein gehackte Petersilie 1 72 EL 2 EL
oder gemischte Krauter

Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.
Programm: ,NORMAL" - (sofort backen)

Reisbrot SMALL LARGER
Den Reis in reichlich Salzwasser weich kochen und
abkihlen lassen. Die Kochflissigkeit auffangen und

wie angegeben verwenden.

Brotgewicht ca. 950 g 1100 g
Kochwasser von Reis 300 ml 350 ml
Weizenmehl Type 405 540 g 650 g
Rundkorn-Reis Rohgewicht 50 g 759
Zucker 2TL 3TL
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: ,SUSSES BROT*

TIPP: Anstelle von Reiskochwasser kann man
auch Milch verwenden.

Dem Teig kénnen Sie 2-3 EL Rosinen und 1 TL
Zimt beiftigen.

Ein gréReres Brot Iasst sich nicht backen, weil das
Brot sonst klebrig ist.

Mahrenbrot SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 800 g 1000 g
Wasser 275 ml 350 ml
Butter 25¢g 30g
Mehl Type 550 500 g 650 g
fein zerkleinerte Mohren* 60 g 9049
Salz 1TL 1%TL
Zucker 1TL 1%TL
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: ,NORMAL*

* Sie kbnnen aus den Mohren auch erst Saft
zubereiten und den dabei entstehenden
Mohrentrester in der angegebenen Menge
verwenden.

Eierbrot SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 730 g 1050 g
Eier 2 4

mit Wasser oder Milch aufflillen275 ml 400 ml
bis

Margarine/Butter 25¢ 35¢g
Salz 1TL 1%TL
Zucker 1TL 1%TL
Mehl Type 550 500 g 700 g
Hefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: ,SCHNELL*

TIPP: Zuerst das Ei in das Messgefal} schlagen,
dann mit Wasser bis zur erforderlichen Menge
auffullen. Das Brot sofort backen und noch frisch
verzehren.

Sonnenblumenbrot SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 870¢g 1310 g
Wasser 375 ml 550 ml
Butter 30g 409
Mehl Type 550 525¢ 700 g
Salz 1TL 1%TL
Zucker 1TL 1%TL
Sonnenblumenkerne 35¢g 5049
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: ,NORMAL*
TIPP: Die Sonnenblumenkerne nach dem ersten

Signalton beifligen. Sie kénnen auch Kiirbiskerne

verwenden. Wenn Sie die Kerne in einer Pfanne
kurz anrdsten, schmecken sie intensiver.

21



Feigen- Walnussbrot
Brotgewicht ca.
Wasser

Weizenmehl Type 1050
Roggenmehl

Salz

Kranzfeigen fein geschnitten

Walnusskerne gehackt
Honig
Trockensauerteig
Trockenhefe
Programm: ,NORMAL*

SMALL
900 g
350 ml
260 g
400 g
1TL
509
509
1%TL
% Pckg.
% Pckg.

LARGER
1270 g
550 ml
320 g
450 g
1%TL
60 g
60g
2TL

1 Pckg.
1 Pckg.

TIPP: Wenn Sie frische Walnisse verwenden, bei
welchen die Haut der Kerne noch weil} ist,
schmeckt das Brot leicht bitter, aber sehr lecker
und passt hervorragend zu neuem Wein.

Hochzeitsbrot (Brot und Salz) SMALL

Brotgewicht ca.
Buttermilch
Wasser

Roggenmehl

Roggenschrot Type 1700

Weizenmehl Type 550
Zucker

Salz

Trockensauerteig
Trockenhefe
Programm: ,NORMAL*

800g
250 ml
150 ml
175 ¢
175¢g
225¢g
1TL
1TL

% Pckg.
1 Pckg.

LARGER
1230 g
330 ml
200 mi
240 g
240 g
300g
1%TL
1%TL

1 Pckg.

1 %2 Pckg.

TIPP: Wenn die Zeitanzeige 1:30 anzeigt, ein
neues Tontdpfchen von 5 cm J in die Mitte des
Brotes eindriicken. Es wird jetzt mit eingebacken
und man kann nach dem Erkalten des Brotes Salz
in das Topfchen flllen. Ein originelles Geschenk

zur Hochzeit, zum Einzug, oder anderen Anlassen.

Gewlrzbrot
Brotgewicht ca.
Wasser
Trockensauerteig
Mehl Type 1150
Mehl Type 1050
Salz

Zucker
Koriander
Fenchel

Anis
Trockenhefe
Programm: ,NORMAL*
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SMALL
770 g
350 mi
Y2 Pckg.
300g
200 g
1TL
1TL

% TL
% TL
% TL

1 Pckg.

LARGER
1050 g
450 mi

% Pckg.
4009
260 g
1%TL
1%TL
Y% TL

% TL

% TL

1 % Pckg.

Franzdsisches Krauterbrot SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 850 g 1250 g
Wasser 350 ml 480 ml
Weizenmehl Type 550 525¢g 700 g
Hartweizenmehl 759 100 g
Zucker 1TL 1%TL
Salz 1TL 1%TL

zerkleinerte Petersilie, Dill, und 1 %2 EL 2 EL

Kresse

Knoblauchzehen fein zerdruckt 2 St. 3 St
Butter 15¢9 2049
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: ,SCHNELL"

TIPP: Die Knoblauchzehen kénnen Sie um die
vierfache Menge erhéhen, in feine Scheiben
schneiden, in Butter leicht résten und abgekuhlt zu
den anderen Zutaten geben. Das schmeckt sehr
lecker. Ebenso kann man das Salz durch
Krautersalz ersetzen.

Pfeffer-Mandelbrot SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 820 g 1120 g
Wasser 325 ml 450 ml
Weizenmehl Type 550 500 g 700 g
Salz 1TL 1%TL
Zucker 1TL 1%TL
Butter 15¢g 2049
Mandelblatter gerdstet 759 100 g
grine Pfefferkdrner eingelegt 1 EL 1%EL

Trockenhefe

Programm: ,NORMAL*

TIPP: Dieses Partybrot schmeckt besonders lecker
zu Weichkase. Es wird sehr locker. Wenn Sie es
fester mégen, verwenden Sie nur die Halfte der
Hefe.

% Pckg. 1 Pckg.

Maisbrot SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 950 g 1300 g
Wasser 300 ml 400 ml
Butter 259 3049
Mehl Type 550 540 g 700 g
Maisgriel® 60 g 80g
saurer Apfel mit Schale, 1 1
zerkleinert

Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: ,NORMAL*

TIPP: Der Teig eignet sich auch sehr gut zur
Herstellung von knusprigen Brétchen. Dazu die
Programme ,SCHNELL" + ,TEIG* verwenden,
Brétchen formen und im Ofen backen.



Kiirbisbrot

Brotgewicht ca.

Kirbismus *

Weizenmehl Type 550

Salz
Zucker
Butter
Kirbiskerne

Trockenhefe

Programm: ,NORMAL*

SMALL
900 g
300 ml
500g
1TL
1TL
25¢
509

% Pckg.

LARGER
1270 g
400 ml
650 g
1%TL
1%TL
30g

100 g

1 Pckg.

* Kirbismus stellt man aus siiRsauer eingelegtem
Kurbis her. Den Kirbis mit der Marinade purieren
und in der angegebenen Menge verwenden.

Sardellenbrot

Brotgewicht ca.

Wasser

Weizenvollkornmehl

Weizenvollkornschrot

SMALL
900 g
325 ml
500g
759

Sardellenfilets fein zerkleinert 8

roter Apfel mit Schale, entkernt 1

und in feine Wrfel geschnitten

Olivenol
Trockenhefe

Programm: ,SCHNELL*

1%EL
1 Pckg.

LARGER
1350 g
440 ml
700 g
100 g

11

1%

2 EL
1 %2 Pckg.

TIPP: Statt des Apfels kdnnen Sie auch fein
gewdurfelte Gewdurzgurken in gleicher Menge
beifligen. Das Brot schmeckt mit frischer
Krauterbutter besonders lecker und ist eine
Bereicherung flr jedes Brotbuffet.

Winzerbrot

Brotgewicht ca.

Wasser

Weillwein trocken
Weizenvollkornmehl

Roggenvollkornmehl

Salz

Brauner Zucker
Schweine- oder
Griebenschmalz

Zartes Weinlaub fein

geschnitten

Lauch fein geschnitten
Walnusskerne grob gehackt

Trockensauerteig

Trockenhefe

Programm: ,VOLLKORN*

SMALL
8704
150 ml
150 ml
400 g
125 ¢
1TL
1TL
2049

1EL

1EL
2EL

Y2 Pckg.
%4 Pckg.

LARGER
1220 g
180 ml
180 ml
570 g
150 g
1%TL
1%TL
30g

2EL

2EL
3EL
% Pckg.
1 Pckg.

Pizzabrot

Brotgewicht ca.

Wasser
o]

Salz
Zucker

Oregano

Parmesankase

Maisgriel3

Mehl Type 550

Trockenhefe

Programm: ,SCHNELL"

Zucchini-Brot

Brotgewicht ca.

Wasser

Weizenmehl Type 550

rohe Zucchini fein zerkleinert

Salz
Zucker

Trockenhefe

Programm: ,NORMAL*

SMALL
920 g
375 ml
1EL
1TL
1TL

% TL
2% EL
100 g
4759

% Pckg.

SMALL
840¢g
50 ml
500 g
300g
1TL
1TL

% Pckg.

LARGER
1330 g
570 ml
1%EL
1%TL
1%TL
1TL
3%EL
150 g
650g

1 Pckg.

LARGER
1250 g
75 mi
750 g
450 g
1%TL
1%TL

1 Pckg.

TIPP: Besonders lecker schmeckt das Brot, wenn Sie es
noch heif} mit Olivendl bestreichen.

Frénkisches Speckbrot

Brotgewicht ca.

Buttermilch

Roggenmehl

Weizenmehl Type 1050

Salz

durchwachsener Speck, fein

gewdirfelt

Trockensauerteig

Trockenhefe

Programm: ,NORMAL"
TIPP: Im TEIG Programm kann man aus den Zutaten

SMALL
850 g
350 ml
3009
200 g
1TL
759

Y2 Pckg.

1 Pckg.

LARGER
1150 g
450 ml
400 g
260 g
1%TL
100 g

% Pckg.

1 %2 Pckg.

einen Broétchenteig herstellen, Brotchen formen, mit Mehl
bestauben, bei 200° im Backofen ausbacken.
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Brote aus Backmischungen

Backen Sie Backmischungen grundsatzlich im Programm “SCHNELL”, sollte es nicht vom Hersteller anders angegeben
sein.

Ciabatta SMALL LARGER
Brotgewicht ca. 7309 1000 g Bauem Laib SMALL  LARGER
Wasser lauwarm 310ml 375 ml Brotgewicht ca. 9009 1100g
Backmischung - Ciabatta 625¢g 750 g lauwarmes Wasser 375ml - 450 mi
Trockenhefe %Pckg. 1 Pckg. Backmischung Bauern-Laib 600 g 750 g
Programm: ,SCHNELL Trockenhefe 1Pckg. 1% Pckg.
TIPP: Sie kénnen auch einen Teig im Programm TEIG Programm: ,NORMAL"
herstellen, daraus Broétchen formen und backen

Feiner Hefezopf SMALL LARGER
Sauerteig Brot SMALL LARGER Brotgewicht ca. 730 g 1000 g
Brotgewicht ca. 900g 11009 Wasser o. Milch, lauwarm ~ 310ml 375 ml
Wasser lauwarm 375mi 450 mi Backmischung Feiner Hefezopf625 g 750 g
Backmischung - Sauerteigbrot 600 g 750 g Trockenhefe %Pckg. 1 Pckg.
Trockenhefe 1Pckg. 1% Pekg. Programm: ,SCHNELL* oder ,SUSSES BROT*
Programm: NORMAL Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das Brot

lockerer, daher dirfen aber nur die kleineren Mengen
Vollkorn-Roggen-Brot SMALL LARGER verwendet werden.
Brotgewicht ca. 920 g 1180 g
lauwarmes Wasser 425 ml 550 mi
Backmischung Vollkorn 600 g 750 g
Roggen-Brot
Trockenhefe 1Pckg. 1% Pckg.

Programm: ,NORMAL*

Brote fiir Allergiker

Fir Personen, die an einer Getreide-Allergie leiden oder bestimmte Diatplane einhalten missen, haben wir mit
verschiedenen Mehlmischungen, die teilweise auf Mais-, Reis-, oder Kartoffelstadrke normal hergestellt sind, Backversuche
in unserem Brotbackautomaten durchgefiihrt und dabei gute Ergebnisse erzielt.

Alle aufgefiihrten Mehlsorten sind fiir Kuchen und Brote bei besonderer Erndhrung (Zoliakie / Sprue) im Rahmen eines
Diatplanes geeignet. Auch bei Zugabe von erhdhten Mengen an Hefe, bzw. Weinsteinbackpulver bleiben die im
Brotbackautomaten gebackenen Brote relativ fest.

Fullen Sie die Zutaten der nachstehend aufgefiihrten Rezepte in der Reihenfolge, wie sie angegeben sind, in die Backform.

e Wahlen Sie folgende Programme:
a) fir die Zubereitung von Brot:
NORMAL oder GLUTENFREI dunkel, womit das Brot eine kraftigere Kruste bekommt,
SCHNELL dunkel, womit das Brot eine schwéchere Kruste bekommt,
b) fir die Zubereitung von Teig, den Sie weiterverarbeiten wollen:
Programm TEIG
c) fur die Zubereitung von Gebéack, fiir das Sie Backpulver oder Weinstein als Treibmittel verwenden:
ausschlieBlich das Programm KUCHEN
e Da sich glutenfreie Mehle nicht fiir das Vorprogrammieren eignen, starten Sie den Ablauf immer sofort, indem Sie die
Taste ,START/STOPP" betatigen.

e Sofern sich Mehlreste am Rand des Behalters bilden, 6ffnen Sie wahrend des Knetvorgangs den Deckel. Das Mehl mit
einem Gummi-Teigschaber in die Mitte der Backform streichen und etwas in den Teig driicken. Den Deckel wieder
schlielRen.

e Beim Brotbacken mit Hefe entfernen Sie nach dem letzten Knetvorgang die Knethaken, weil das Brot, da es nur
schwach aufgeht, andernfalls nach dem Backen an dieser Stelle einen Hohlraum hat und erhéht ist.

e Geben Sie einige Tropfen Ol auf den Teig und streichen Sie diese mit den Fingern oder einem Teigschaber glatt. Das
Eindlen ist wichtig, damit das Brot beim Backen nicht zu tief einreif3t.

e Den Deckel wieder schlielen, womit der Programmablauf fortgesetzt wird.
e Das fertig gebackene Brot auf einem Gitter auskihlen lassen.
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Wir empfehlen, das erkaltete Brot in Scheiben zu schneiden und diese portionsweise einzufrieren, damit es nicht so schnell
austrocknet. Bei Bedarf kann man die Brotscheiben auf dem Toaster aufbacken, die dann wie frisch gebacken schmecken.

Die folgenden Rezepte kdnnen auch mit Backpulver oder phosphatfreiem Weinsteinbackpulver zubereitet werden. Ersetzen
Sie die Trockenhefe-Packchen durch entsprechende Backpulver-Packchen.

DAMIN - Glutenfreie Backmischung

(Maisstérke) fur Brot
Brotgewicht ca.

warmes Wasser

Milch 3,5%

DAMIN

Zucker

Salz

Trockenhefe

Programm: ,GLUTENFREI"

3-Pauly Mehlmischung glutenfrei
fur Brot, Brotchen und Teigbéden
Brotgewicht ca.

warmes Wasser

Mehlmischung

Butter

Salz

Trockenhefe

Programm: ,GLUTENFREI"

1150 g
270 ml
300 ml
700 g

1% TL
1%TL

1BEKg.

1150 g
570 ml
700 g
30g
1%TL
1BEKg.

TIPP: Wenn Sie mit diesen Zutaten einen Teig im

Programm TEIG zubereiten, kénnen Sie daraus

Brétchen, Pizzabdden oder Teigbdden herstellen.

SCHAR - Glutenfreie Brotmehlmischung MIX B -

WeiRbrot il

Brotgewicht ca.

warmes Wasser

weiche Butter
Brotmehlmischung MIX B
Salz

Trockenhefe

Programm: ,GLUTENFREI*

1150 g
570 mi
30g
700 g
% TL

1BEkg.

SIBYLLE Diat Mehlmischung hell fiir Brot und
Brétchen

Brotgewicht ca. 1150 g
warme Milch oder Wasser 570 ml
Mehlmischung 700 g
Salz 1%TL
Zucker 1%TL
sehr weiche Butter 4049
Trockenhefe 1BEKg.

Programm: ,NORMAL*

TIPP: Mit diesen Zutaten kénnen Sie im Programm TEIG
einen Teig herstellen, daraus Brétchen formen und diese
im Backofen ausbacken.

SCHAR - Glutenfreie Brotmehlmischung MIX B -
Weilbrot 1

Brotgewicht ca. 1150 g
warmes Wasser 570 ml
Essig 1%TL
Brotmehlmischung MIX B 700 g
Salz % TL
Trockenhefe 1BecKg.

Programm: ,GLUTENFREI*

SCHAR - Glutenfreie Brotmehlmischung
MIX B - WeiRbrot Il

Brotgewicht ca. 1150 g
warmes Wasser 570 ml
Ol 1%EL
Brotmehlmischung MIX B 700 g
Salz % TL
Trockenhefe 1Bckg.

Programm: ,GLUTENFREI*
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SCHAR - Glutenfreie Brotmehlmischung MIX B -
Milchbrot

Brotgewicht ca. 1000 g
warme Milch 500 ml
Ei 1
Zucker 1TL
Salz 1TL
Brotmehlmischung MIX B 500 g
Trockenhefe 1 Pckg.

Programm: ,GLUTENFREI*

SCHAR - Glutenfreie Brotmehlmischung MIX B -
Gewlrzbrot

Brotgewicht ca. 1150 g
warmes Wasser 570 ml
Essig 1%EL
Brotmehlmischung MIX B 700 g
Majoran / Oregano je'TL
Oregano % TL
Salz % TL
Trockenhefe 1BEKg.

Programm: ,GLUTENFREI"

Kuchen-Grundrezept

SIBYLLE Diat Mehlmischung dunkel fiir Brot und Teig

Brotgewicht ca. 1100 g
warmes Wasser 300 ml
Vollmilch-Joghurt 170 g
Mehlmischung 700 g
Salz 1%TL
Essig 1% EL
Zucker 1%TL
Trockenhefe O1REKg.

Programm: ,NORMAL*

TIPP: Wenn Sie anstelle von Wasser Milch verwenden,
kénnen Sie im Programm TEIG Obstbdden mit diesen
Zutaten herstellen. Verwenden Sie dann anstelle des
Essigs die entsprechende Menge Milch.

Im Brotbackautomaten Iasst sich auch sehr gut Rihrkuchen backen. Weil das Gerat mit Knet- und nicht mit
Rihrwerkzeugen arbeitet, wird der Kuchen etwas fester, was dem Geschmack aber keinen Abbruch tut.

Beachten Sie bitte Folgendes:

e Das Kuchenbacken lasst sich nicht vorprogrammieren.

e Dem Grundrezept kdnnen Sie verschiedene Zutaten beifligen. Ihrer Phantasie sind keine Grenzen gesetzt. Beachten
Sie dabei, dass die nachstehenden Mengen nicht liberschritten werden, denn sonst ist der Kuchen u.U. nicht gut
durchgebacken. Wenn die Kruste zu dunkel wird, driicken Sie nach ca. 60 Minuten die START-/STOP-Taste.

e Wenn der Kuchen fertig gebacken ist, nehmen Sie die Backform aus dem Gerat. Stellen Sie die Form auf ein feuchtes
Tuch und lassen Sie den Kuchen noch ca. 15 Minuten in der Form auskuihlen. Dann kénnen Sie mit einem Gummi-
Teigschaber den Kuchen von den Seiten der Backform leicht 16sen und vorsichtig stiirzen.

Grundrezept Riihrkuchen
Zutaten flr ein Kuchengewicht 1000 g 1200 g

von

Eier 4 6

weiche Butter 150 g 250 g
Zucker 150 g 25049
Vanillezucker 1Pckg. 2 Pckg.
Mehl Type 405 450 g 550 g
Backpulver 1Pckg. 1Pckg. +

1TL
Programm: KUCHEN
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Weitere Zutaten zum

Abwandeln des

Grundrezeptes:

Zutaten fiir ein Kuchengewicht 1000 g 1200 g

von

geriebene Nusse 709 100 g
oder: geriebene Schokolade 709 100 g
oder: Kokosflocken 709 100 g
oder: geschalte und in Wirfel 70 g 100 g

geschnittene (1cm) Apfel



Teigzubereitung

In lhrem Brotbackautomaten kénnen Sie im Programm TEIG auf einfache Weise Teig zubereiten, den Sie dann

anschliel3end weiterbearbeiten und im Backofen backen kénnen.

Wahrend des 2. Knetens, wenn der Signalton zu héren ist, Zutaten beifiigen.
Im Programm TEIG gibt es logischerweise keine verschiedenen Backstufen. Wir geben Ihnen jedoch verschiedene Mengen

an, die man zubereiten kann. Hier einige Rezepte:

Franzésische Baguettes

Brotgewicht ca. 850 g 1280 g
Wasser 375 ml 550 ml
Weizensauerteig getrocknet 25g 50¢g
Salz 1TL 1%TL
Zucker 1TL 1%TL
Mehl Type 550 525¢ 700 g
Hartweizenmehl 759 100 g
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: , TEIG*

e Den fertigen Teig in 2 - 4 Teile teilen, l&ngliche Laibe
formen und 30 - 40 Minuten gehen lassen. Oberseite

jeweils schrag einschneiden und im Backofen
backen.

Vollkornpizza

Zutaten flr ca. Pizzen 2 Pizzen 3 Pizzen

Wasser 150 ml 225 ml
Salz % TL 1TL
Olivendl 2EL 3EL
Weizenvollkornmehl 3009 450 g
Weizenkeime 1EL 1%EL
Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg.
Programm: TEIG

e Teig auswellen, in eine runde Form geben und 10
Min. gehen lassen.

e Pizzasauce auf dem Teig verstreichen und
gewlinschten Belag darauf verteilen.

e 20 Minuten backen.

Croissants

Zutaten fur ca. Stlick 14 Stck.
Eier 1

mit Wasser oder Milch auffiillen bis zu 225 ml
Butter 60g
Salz 1TL
Zucker 2 EL
Mehl Type 405 400 g
Trockenhefe % Pckg.

Programm: , TEIG*

e Teig aus dem Behalter nehmen, durchkneten, gehen

lassen und nochmals durchkneten.
e Abgedeckt 30 Min. in den Kuhlschrank stellen.

Teig rechteckig ausrollen und zerlassene Butter
darauf verteilen (Rand aussparen). Teig dreifach
Ubereinanderschlagen (wie einen Brief). Diesen
Vorgang dreimal wiederholen.

Teig in einem Plastikbeutel mind. 1 Stunde oder
Uber Nacht in den Kihlschrank legen.

Teig rechteckig ausrollen und in 9 (18) Vierecke
schneiden. Jedes Viereck diagonal durchschneiden.
Die Dreiecke von der breiten Seite her locker
aufrollen, auf ein gefettetes Backblech legen.

Mit verschlagenem Ei bestreichen und im
vorgeheizten Ofen bei 190° in 20 Minuten backen.
Den Ofen wahrend der Backzeit nicht 6ffnen!

Kaffeekuchen

Zutaten f. eine Kuchenform von22cm @ 26 cm @

Milch 170 ml 225 ml
Salz YaTL % TL
Eigelb 1 1
Butter/Margarine 1049 2049
Mehl Type 550 350 ¢g 450 ¢
Zucker 359 50 g
Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg.

Programm: , TEIG*

Den Teig dem Behélter entnehmen, nochmals
durchkneten und auswellen.

Eine runde oder eckige Form damit auslegen und
folgenden Belag darauf verteilen.

Butter, geschmolzen 2 EL 3 EL
Zucker 759 100 g
gemahlener Zimt 1TL 1%TL
gehackte Nisse 60g 90g

Zuckerguss nach Wunsch

Butter Giber den Teig verteilen.

In einer Schiissel Zucker, Zimt und Niisse mischen
und auf der Butter verteilen.

An einem warmen Ort 30 Min. gehen lassen und
backen.
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Brezeln

Zutaten fir Brezeln 9 Stck.
Wasser 200 ml
Salz YaTL
Mehl Type 405 360 g
Zucker % TL
Trockenhefe V2 Pckg.

1 Ei (leicht geschlagen) zum
Bestreichen

grobes Salz z. Bestreuen

Alle Zutaten auRer dem Ei und
dem grobem Salz in den
Behalter fillen.

Programm: , TEIG*

12 Stck.
300 ml
% TL
540 g
% TL

% Pckg.

e Wenn das Signal ertdnt und das Display ,,0:00"
anzeigt, Taste START/STOPP driicken.

e Backofen auf 230°C vorheizen

e Teig in Stlcke teilen und jedes Teil zu einer langen

dinnen Rolle formen.

e Daraus Brezeln bilden und auf ein gefettetes

Backblech setzen.

o Die Brezel mit verschlagenem Ei bestreichen und

mit grobem Salz bestreuen.

¢ Im vorgeheizten Ofen bei 200°C 12-15 Min. backen.

Hefestiickchen

Nach Wunsch vor dem Backen in die Mitte eine

Aprikose setzen. Die gebackenen und erkalteten

~Spiegeleier" mit Puderzucker bestreuen.

Zutaten flir Hefestiickchen 9 Stck.

Milch 100 ml
Salz % TL
Wasser 30 ml
Butter 30g
ganzes Ei 1

Mehl Type 405 3509
Zucker 1%EL
Trockenhefe Y2 Pckg.

Programm: ,TEIG*

12 Stck.
200 ml
1TL

45 ml
45¢g
1+1
Eigelb
450 g
2EL

% Pckg.

Teig nach Wunsch formen oder fiir Zimtrollen

(Schneckennudeln) wie folgt verarbeiten:

Belag:

flissige Butter / Margarine 509
Zucker 509
Zimt gemahlen % TL

Zuckerguss nach Belieben

100 g
100 g
% TL

e Den Teig aus dem Backbehélter enthehmen und

nochmals durchkneten.
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Auf einer bemehlten Arbeitsflache rechteckig
ausrollen und die weiche Butter auf dem Teig
verteilen. Zucker und Zimt mischen, Uber die Butter
streuen.

Locker von der Breitseite her aufrollen. Seiten gut
unterschlagen.

Die Rolle in Stiicke schneiden, mit Abstand auf ein
Backblech legen.

Etwa 40 Min. gehen lassen.

Im vorgeheizten Ofen bei 190°C 25-30 Min. backen.
Noch warm mit Zuckerguss bestreichen.

Kleiebrétchen

Zutaten flr Brotchen 9 Stck. 12 Stck.
Wasser 325 ml 430 ml
Salz 1TL 1%TL
Butter/Margarine 30g 409
Rein Lecithin-Pulver* 59 8¢
Mehl Type 1050 400 g 600 g
Weizenkleie 759 100 g
Zucker 1TL 1%TL
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: , TEIG*

Nach Programmende den Teig entnehmen.

Den Teig durchkneten und daraus Brétchen formen,
die man nochmals gehen lasst.

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C backen.

Rein Lecithin Pulver ist ein nattrlicher Emulgator,
der das Gebackvolumen steigert, die Krume zarter
und weicher macht und die Frischhaltung verlangert.

Christstollen

Zutaten fir ein Christstollen- 1000 g
Gewicht von

Milch 125 ml
Butter flissig 1259
Ei 1

Rum 3EL
Mehl Type 405 500 g
Zucker 100 g
Zitronat 50¢g
Orangeat 25¢g
Mandeln gemahlen 50¢g
Sultaninen 100 g
Salz 1 Prise
Zimt 2 Prisen
Trockenhefe 2 Pckg.

Programm: , TEIG*

Den
dricl
bis 1

Teig aus dem Behalter nehmen, in Stollenform
ken. Bei 180°C (HeilRluftofen 160°C) ca. 1 Stunde
:15 (grolkere Menge) backen.



Brioches
Zutaten flr ca. Stlick 9 Stck. 12 Stck.
Eier 1 2

mit Wasser od. Milch aufflllen 225 mi 300 ml
bis

Butter/Margarine 55¢ 759
Salz % TL % TL
Zucker 4049 50g
Mehl Type 405 4009 540 g
Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.

Programm: ,TEIG*

Marmelade

e Teig aus dem Behalter nehmen, durchkneten und in
Teile gemal o.a. Stlickzahlen teilen.

e Aus jedem Teil 1 grof3e und 1 kleine Kugel formen.

e Die groRe Kugel in gefettete Briochesférmchen
setzen. Die kleine Kugel darauflegen. Bis zur
doppelten GréRRe aufgehen lassen.

e Ei mit etwas Zucker verquirlen, die Brioches
bestreichen und backen

Konfitlire oder Marmelade kann im Brotbackautomaten schnell und einfach zubereitet werden. Auch wenn Sie noch nie
zuvor welche gekocht haben, sollten Sie das versuchen. Sie erhalten eine besonders kostliche, gutschmeckende Konfitiire.

Gehen Sie wie folgt vor:

e Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche, Birnen und andere hartschalige Friichte evtl. schalen.
¢ Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen, weil diese auf das Programm MARMELADE genau abgestimmt sind.

Anderenfalls kocht die Masse zu frith und lauft Gber.

e Die Friichte abwiegen, in kleine Stiicke (max.1 cm) schneiden oder plrieren und in den Behalter geben.

o Den Gelierzucker “2:1" in der angegebenen Menge zufligen. Verwenden Sie bitte nur diesen und keinen
Haushaltszucker oder Gelierzucker “1:1", weil die Konfitlire dann nicht fest wird.

e Mischen Sie die Friichte mit dem Zucker und starten Sie das Programm, das nun vollautomatisch ablauft.
e Nach 1:20 Stunde ertdnt der Signalton und Sie kdénnen die Konfitlire in Glaser flillen und diese gut verschlieRen.

Erdbeer-Konfitiire
Frische Erdbeeren gewaschen, geputzt und 900 g

kleingeschnitten oder puriert

Gelierzucker “2:1" 500g

Zitronensaft 1EL

e Alle Zutaten im Behalter mit Gummischaber
vermischen.

e Programm MARMELADE wahlen und starten.

e Von den Seitenwanden des Behalters Zuckerreste
mit einem Spatel abstreifen.

e Wenn das Signal ertdnt, den Behalter mit
Topflappen aus dem Gerat nehmen

e Die Konfitiire in Glaser abfillen und diese gut
verschlieRen.

Beeren-Konfitlire

Tiefkihlbeeren aufgetaut 950 g
Gelierzucker “2:1" 500 g
Zitronensaft 1EL

e Alle Zutaten im Behalter vermischen.
e  Programm MARMELADE wéhlen und starten.

e Mit einem Gummispatel Zuckerreste von den Seiten
des Behalters abstreifen.

e Wenn das Signal ertént, den Behalter mit
Topflappen aus dem Gerat nehmen.

e Die Konfitlire in Glaser fiillen und diese gut
verschlief3en.

Orangenmarmelade

Orangen geschalt und klein gewiirfelt 900 g

Zitronen geschalt und klein gewdurfelt 100 g

Gelierzucker “2:1" 500 g

e  Orangen und Zitronen schalen und in Stlickchen
schneiden.

e  Zucker beifligen und alle Zutaten im Behalter
vermischen.

e  Programm MARMELADE wahlen und starten.

e  Mit einem Gummispatel Zuckerreste von den Seiten
des Behalters abstreifen.

e Wenn das Signal ertdnt, den Behalter mit
Topflappen aus dem Gerat nehmen

e Die Marmelade in Glaser abfiillen und diese gut
verschliel3en.
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Garantie
Wir Ubernehmen flr das von uns vertriebene Gerat eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum (Kassenbon).

Innerhalb der Garantiezeit beseitigen wir unentgeltlich die Mangel des Gerates oder des Zubehors*), die auf
Material- oder Herstellungsfehler beruhen, durch Reparatur oder, nach unserem Ermessen, durch Umtausch.
Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch beginnt dadurch ein Anspruch
auf eine neue Garantie!

Als Garantienachweis gilt der Kaufbeleg. Ohne diesen Nachweis kann ein kostenloser Austausch oder eine
kostenlose Reparatur nicht erfolgen.

Im Garantiefall geben Sie bitte das komplette Gerat in der Originalverpackung zusammen mit dem Kassenbon
an lhren Handler.

*) Schaden an Zubehdrteilen fiihren nicht automatisch zum kostenlosen Umtausch des kompletten Gerates.
Wenden Sie sich in diesem Fall bitte an unsere Hotline! Glasbruchschaden bzw. Briiche von Kunststoffteilen
sind grundsatzlich kostenpflichtig!

Sowohl Defekte an Verbrauchszubehdr bzw. Verschleifdteilen (z.B. Motorkohlen, Knethaken, Antriebsriemen,
Ersatzfernbedienung, Ersatzzahnbirsten, Sageblattern usw.), als auch Reinigung, Wartung oder der
Austausch von Verschleiteilen, fallen nicht unter die Garantie und sind deshalb kostenpflichtig!

Die Garantie erlischt bei Fremdeingriff.

Nach der Garantie

Nach Ablauf der Garantiezeit kdnnen Reparaturen kostenpflichtig vom entsprechenden Fachhandel oder
Reparaturservice ausgefiihrt werden.

Service
Clatronic International GmbH

Industriering Ost 40
D-47906 Kempen/Germany
Fir technische Fragen haben wir fiir Sie folgende Telefon-Hotline eingerichtet:
02152/20 06— 888
Verschleilteile fiir Haushaltsartikel (soweit diese nicht vom Fachmann ausgewechselt werden missen),

Ersatzkannen, Staubsaugerfilterbeutel usw. kénnen Sie mit Angabe des Geratetyps unter folgender
E-Mail-Adresse bestellen:

hotline@clatronic.de

Interessieren Sie sich fir weitere Clatronic-Produkte? Besuchen Sie doch einmal unsere Homepage unter

www.clatronic.de oder www.clatronic.com
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Technische Daten
Modell:

Spannungsversorgung:

Leistungsaufnahme:
Schutzklasse:
Flllmenge:

Madszaki adatok

Modell:
Fesziltségellatas:
Teljesitményfelvétel:
Védelmi osztaly:
Toltési mennyiség:

Technical Data

Model:

Voltage:

Power input:
Protection class:
Capacity:

BBA 2867

230V, 50 Hz

800 W

I

3 Liter (entspricht ca.
1.300 g Brotgewicht)

BBA 2867

230V, 50 Hz

800 W

I

3 liter (kb. 1.300 g
bruttésulynak felel meg)

BBA 2867

230V, 50 Hz

800 W

|

3 liters (equal to
approx. 1,300 g of
bread)

Dieses Gerat wurde nach allen zutreffenden, aktuellen CE-
Richtlinien gepriift, wie z.B. elektromagnetische Vertréglich-
keit und Niederspannungsdirektive und wurde nach den
neuesten sicherheitstechnischen Vorschriften gebaut.

Technische Anderungen vorbehalten!

Bitte filhren Sie das ausgediente Gerat einer umwelt-

gerechten Entsorgung zu.

ClA1ONCT

CirIc INTERNATIONAL GMBH

D-47906 Kempen/Germany ° Industriering Ost 40
Internet: www.clatronic.de * E-Mail: info@clatronic.de
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