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BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 686

TECHNISCHE DATEN

oG8
C€

RoHSV

Leistung: 615W, 230 V~, 50 Hz
Abmessungen: Ca. 38,5 x 28,0 x 31,5 cm (L/B/H)
Gewicht Ca. 8,3 kg
Backform: InnenmaB Backform ca. 17,6 x 13,5 x 15,5 cm (L/B/H)
Inhalt: 500 - 1.200 g Brotgewicht
Zuleitung: Ca. 95 cm fest montiert
Gehause: Edelstahl seidenmatt, Kunststoffteile schwarz textiert
Deckel: Deckel mit Sichtfenster
Ausstattung: 11 gespeicherte Programme
Ein Eigenprogramm zur individuellen Einstellung
Wahltaste fiir drei einstellbare Braunungsgrade
Wahltaste fiir Brotgewicht
Anzeige des Programmablaufs tber beleuchtetes Display
Spender zum automatischen Zufligen von Nissen, Kérnern oder Friichten wahrend
des Programmablaufs
Integrierte Waage bis 3 kg, mit Zuwiegefunktion
Zubehdr:

Herausnehmbare, antihaftbeschichtete Backform, Kneter, Messbecher, Mess|offel,

HakenspieB, Bedienungsanleitung mit Rezepten

Technische Anderungen vorbehalten.

SICHERHEITSHINWEISE

1.

N

w

b

o

o

7.
8.
9. Das Gerat bzw. die Zuleitung niemals mit nassen Handen

Bitte lesen Sie die folgenden Anweisungen und bewahren Sie
diese auf.

Dieses Gerat ist nicht daftr bestimmt, durch Personen
(einschlieBlich Kinder) mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels
Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es
sei denn, sie werden durch eine fir ihre Sicherheit zustandige
Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen, wie
das Gerat zu benutzen ist.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicher zu stellen,
dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

Das Gerat an einem fir Kinder unzuganglichen Ort auf-
bewahren.

Gerat nur an Wechselstrom mit Spannung gemaB Typenschild
anschlieBen.

Dieses Geréat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem Fernbedienungssystem betrieben werden.

Tauchen Sie das Gerat oder die Zuleitung keinesfalls in Wasser
oder andere Flissigkeiten ein.

Das Gerat darf nicht in der Spllmaschine gereinigt werden.

beriihren.

10.Wenn das Gerét nicht benutzt wird, wie auch vor dem Reinigen

bitte das Geréat ausschalten und den Netzstecker ziehen. Vor
dem Abnehmen einzelner Teile das Gerat auskihlen lassen.

11.Ziehen Sie die Zuleitung immer nur am Anschlussstecker aus

der Steckdose, nie am Anschlusskabel.

12.Tragen Sie das Gerat nicht am Anschlusskabel.
13.Verwenden Sie das Gerat nur in Innenrdumen.
14.Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem

Zubehor kann zu Beschadigungen fihren. Das Gerat nur fir
den vorgesehenen Zweck verwenden.

15.Stellen Sie das Gerat so auf, dass es nicht von der Arbeitsplatte

rutscht, z. B. beim Kneten eines schweren Teiges. Dies ist
insbesondere beim Vorprogrammieren zu beachten, wenn das
Gerat unbeaufsichtigt arbeitet. Bei sehr glatten Arbeitsflachen

sollte man das Gerat auf eine diinne Gummimatte stellen, um
die Rutschgefahr auszuschlieB3en.

16.Das Gerat ist ausschlieBlich fir den Haushaltsgebrauch oder
ahnliche Verwendungszwecke bestimmt, z. B.

m Teeklichen in Geschéften, Blros oder sonstigen Arbeits-
statten,

= |andwirtschaftlichen Betrieben,

= zur Verwendung durch Gaste in Hotels, Motels oder sonstigen
Beherbergungsbetrieben,

= in Privatpensionen oder Ferienhausern.

17.Der Backmeister® muss mit mindestens 10 cm Abstand zu
anderen Gegenstanden platziert sein, wenn er in Betrieb ist.
Das Gerat nur innerhalb von Geb&uden verwenden.

18.Sorgen Sie dafir, dass das Kabel keine heiBen Oberflachen
bertihrt und nicht Gber eine Tischkante hangt, damit z. B.
Kinder nicht daran ziehen kénnen.

19.Das Gerat nie auf oder neben einen Gas- oder Elektroherd
oder einen heiBen Backofen stellen.

20.Hochste Vorsicht ist beim Bewegen des Gerdtes geboten,
wenn dieses mit heiBen Flissigkeiten (Konfittire) gefillt ist.

21.Nehmen Sie die Backform niemals wahrend des Betriebes
heraus.

22.Fullen Sie insbesondere bei WeiBbrot keine gréBeren als die
angegebenen Mengen in die Backform. Sollte dies geschehen,
wird das Brot nicht gleichmaBig gebacken oder der Teig lauft
Uber. Beachten Sie dazu unsere Hinweise.

23.Beim Ausprobieren eines neuen Rezeptes sollten Sie beim
ersten Mal in der N&he bleiben, um den Backvorgang zu Uber-
wachen.

24 .Wenn Teig aus der Backform Uberlauft, kann der Teig an der
Heizschlange verbrennen. Dies kann zu Rauchentwicklung
flhren.

25.Lassen Sie das Gerat nie aufheizen, wenn die Backform nicht
eingesetzt ist.

26.Zum Herausnehmen des Brotes darf die Backform auf keinen
Fall auf eine Kante oder Arbeitsplatte aufgeschlagen werden,
da dies zur Beschadigung fithren kann.



27 .Metallfolien oder andere Materialien dirfen nicht in das Gerat
eingefthrt werden, da dadurch das Risiko eines Brandes oder
Kurzschlusses entsteht.

28.Decken Sie das Gerat niemals mit einem Handtuch oder
anderem Material ab. Hitze und Dampf missen entweichen
kénnen. Ein Brand kann entstehen, wenn das Gerat mit
brennbarem Material abgedeckt wird oder in Kontakt kommt,
wie z. B. mit Vorhangen.

29.Bevor Sie ein bestimmtes Brot tber Nacht backen wollen,
probieren Sie das Rezept erst aus, um sicherzustellen, dass
das Verhaltnis der Zutaten zueinander stimmt, der Teig nicht
zu fest oder zu diinn ist oder die Menge zu grof3 ist und dann
evtl. Uberlauft.

30.0ffnen Sie auf keinen Fall das Gehduse des Gerates. Es
besteht Gefahr durch Stromschlag.

31.Prifen Sie regelméaBig Stecker und Zuleitung auf VerschleiB
oder Beschadigungen. Bei Beschadigung des Anschlusskabels
oder anderer Teile senden Sie das Gerat bitte zur Uberpriifung
und Reparatur an unseren Kundendienst (Anschrift siehe
Garantiebestimmungen). UnsachgemaBe Reparaturen kénnen
zu erheblichen Gefahren fiir den Benutzer fiihren und fiihren
zum Ausschluss der Garantie.

Vorsicht! Das Gerdt wird wahrend des Betriebs sehr
heiB!

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgeméaBer oder fehlerhafter Verwendung oder nach Durchfiihrung

von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

IN BETRIEB NEHMEN

Uberpriifen Sie beim Auspacken des Gerates, ob alle Teile
vollstandig und unbesché&digt vorhanden sind.

Entnehmen Sie vor dem ersten Benutzen alle Verpackungs-
materialien sowie alle losen Teile aus dem Innenraum.

Die integrierte Waage des Backmeister Skala ist mit einer
speziellen Kunststofftransportsicherung abgedeckt. Diese
hat dartiber hinaus keine weitere Funktion, so dass Sie die
Kunststoffabdeckung zusammen mit dem Karton aufbewahren
bzw. entsorgen kénnen.

Vor dem ersten Gebrauch spiilen Sie die Backform des Back-
meisters® mit warmem Wasser und einem milden Spulmittel
kurz aus und reinigen Sie den Kneter.

Wischen Sie das Gerat von auBBen mit einem gut ausgedriickten,
feuchten Tuch ab. Das Geréat darf auf keinen Fall in Wasser
eingetaucht werden.

SCHNELLEINSTIEG - DAS ERSTE BROT

1. Bereiten Sie das Gerat wie im Kapitel ,,In Betrieb nehmen*
beschrieben, vor.
. Offnen Sie den Deckel des Backmeisters® und entnehmen Sie
die Backform.
. Streichen Sie das Loch des Kneters dick mit hitzebestandiger
Margarine aus, damit der Teig nicht in den Hohlraum ein-
dringen und dort festbacken kann.
Setzen Sie den Kneter auf die Antriebswelle in der Backform.
Achten Sie darauf, den Kneter richtig herum aufzusetzen, da
es sonst zu Schaden an der Beschichtung kommen kann.
Geben Sie die Zutaten wie im jeweiligen Rezept angegeben,
in die Backform. Bei schweren Teigen erzielen Sie ein opti-
males Backergebnis, wenn Sie die Reihenfolge der Zutaten
andern, d. h. erst die trockenen Zutaten und dann die Flis-
sigkeit hineingeben. Achten Sie jedoch beim Verwenden der
Zeitwahlfunktion darauf, dass die Hefe nicht vorzeitig mit der
Flussigkeit in Kontakt kommt.
Setzen Sie die Backform wieder in das Gerét ein, drehen Sie
dabei die Form im Uhrzeigersinn, bis diese einrastet.
SchlieBen Sie den Deckel des Backmeisters®.
Wenn Sie wahrend des Programmablaufs weitere Zutaten
wie Kdrner oder Nisse zum Brot geben mdéchten, ziehen Sie
die Spender-Schublade aus dem Halter an der Riickseite
des Gerats. Geben Sie die gewlinschten Zutaten hinein und
schieben Sie die Schublade wieder zu. Das Gerat flgt diese
Zutaten automatisch zum richtigen Zeitpunkt wahrend des
Programmablaufs zum Teig hinzu.
9. Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose.
10.Wahlen Sie das gewiinschte Programm iber die Taste ,MENU*
aus. Driicken Sie diese Taste so lange, bis die gewiinschte
Programmnummer (z.B. 1 fir das Basis-Programm) im
Display erscheint. Hinweise zu den einzelnen Programmen
erhalten Sie ab Seite 10. Fir ein Brot aus einer Standard-
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6. Trocknen Sie alle Teile gut ab. Setzen Sie die Backform in
das Gerat ein.

7. Stecken Sie nun den Stecker in die Steckdose. Nun ist das
Gerat betriebsbereit und kann programmiert werden.

8. Da beim ersten Aufheizen Rauch entstehen kann, empfehlen
wir, das Gerat einmal mit eingesetzter leerer Backform
(ohne Kneter) im Programm BACKPULVER durchlaufen zu
lassen, um eventuelle Rickstande auf den Heizschlangen zu
beseitigen.

9. Lassen Sie das Gerat fiir einige Zeit abkihlen.

10.Danach kénnen Sie mit dem Backen beginnen.

Backmischung erzielen Sie z. B. im Programm ,,Basis" gute
Ergebnisse.

11.Wahlen Sie den gewlinschten Braunungsgrad (ber die Taste
BRAUNUNGSGRAD (Hell — Mittel — Dunkel) aus. Beachten
Sie bitte, dass die Braunungsgrad-Auswahl nicht bei allen
Backprogrammen moglich ist. Hinweise dazu erhalten Sie auf
Seite 10.

12.Wahlen Sie die gewlinschte BrotgroBe lber die Taste BROT-
GROSSE aus. Beachten Sie bitte, dass die BrotgroBen-Aus-
wahl nicht bei allen Backprogrammen méglich ist. Hinweise
dazu erhalten Sie auf Seite 10.

13.Wenn Sie alle gewilinschten Einstellungen vorgenommen
haben, driicken Sie die START/STOP-Taste.

14.Wenn lhr Brot fertig gebacken ist, signalisiert der Backmeis-
ter durch mehrmaliges Piepsen, dass das Brot entnommen
werden kann. Wenn Sie das Brot vor Ablauf der Warmhaltezeit
entnehmen wollen, driicken Sie die Taste START/STOP und
halten Sie diese kurz, bis der Programmabbruch mit einem
Piepston bestétigt wurde. Diese reagiert aus Sicherheitsgriin-
den leicht zeitverzogert.

15.Entnehmen Sie die Backform vorsichtig. Um Verbrennungen
zu vermeiden, benutzen Sie hierbei bitte geeignete Topflap-
pen. Drehen Sie die Backform mit der Offnung nach unten
und lassen Sie das Brot zum Auskihlen auf ein Kuchengit-
ter gleiten. Sofern das Brot nicht gleich auf das Kuchengit-
ter fallt, den Knetantrieb von unten einige Male hin und her
bewegen bis das Brot heraus féllt. Achten Sie hierbei darauf,
dass die Knetantriebe noch heiB sein kdnnen. Verwenden Sie
auch hier geeignete Topflappen. Auf keinen Fall dirfen Sie
die Backform auf eine Kante oder Arbeitsflache aufschlagen.
Die Backform kdnnte sich dabei verformen.

16.Wenn der Kneter im Brot stecken bleibt, kdnnen Sie ihn mit
dem mitgelieferten HakenspieB I6sen. Fihren Sie ihn an
der Unterseite des noch warmen Brotes in die Offnung des

9



Kneters und verkanten sie ihn am unteren Rand des Kneters,
am besten dort, wo sich der Fliigel des Kneters befindet.
Ziehen Sie dann den Kneter mittels HakenspieB vorsichtig

ERKLARUNG DES BEDIENFELDES

Display-Anzeige

GRUNDEINSTELLUNG:

Sobald der Stecker in die Steckdose gesteckt wird, erscheint im
Display 3:00 (der Doppelpunkt zwischen den Zahlen blinkt nicht).
Die Pfeile zeigen auf BASIS, Stufe |l und Braunungsgrad mittel.
Damit wird die Betriebsbereitschaft angezeigt.

Wahrend des Betriebes kann der Programmstand sowohl an den
rickwarts laufenden Zeitangaben, als auch an den Angaben im
Display abgelesen werden. Die Angaben bedeuten:

KNETEN (142) = erscheint jeweils, wenn das Gerat in der
Knetphase ist.

GEHEN (1-3) = damit werden die verschiedenen Aufgehphasen
angezeigt.

Zu Beginn der Anzeige GEHEN 3 kann auf Wunsch der Kneter
entnommen werden (siehe auch Programmtabelle)

BACKEN = es wird gebacken.

WARMHALTEN = das Backgut wird noch 1 Stunde warm gehalten.

Folgende Meldungen im Display deuten auf Fehler hin:

HHH: Wenn diese Anzeige nach dem Driicken der START/STOP-
Taste erscheint, ist das Gerat vom vorherigen Backen noch zu
heiB. Lassen Sie das Gerat bei gedffnetem Deckel flr weitere
10 bis 20 Minuten abkihlen.

LLL: Wenn diese Anzeige erscheint, bedeutet dies, dass die
Temperatur des Gerates zu niedrig ist. Offnen Sie den Deckel
des Gerates und lassen Sie es fiir ca. 10 bis 20 Minuten auf
Raumtemperatur aufwarmen. Wir empfehlen eine Umgebungs-
temperatur von 15 bis 34 °C.

E EO und E E1: Wenn diese Anzeige erscheint, deutet dies auf
einen Defekt am Temperatursensor hin. Bitte lassen Sie das Gerat
durch unseren Kundenservice prifen.

START/STOP-Taste

Zum Starten und Beenden des Programmablaufs. Mit der START/
STOP-Taste kdnnen Sie das Programm in jeder Position abbrechen.
Aus Sicherheitsgriinden reagiert diese Taste leicht zeitverzdgert,
halten Sie daher die Taste so lange gedriickt, bis ein Piepton zu
horen ist. Im Display erscheint die Anfangsposition des Basis-
Programms. Wenn Sie ein anderes Programm verwenden wollen,
wahlen Sie dieses mit der Meni-Taste.

ZEITWAHL

Verwenden Sie die Zeitwahl-Funktion nur fiir Rezepte, die Sie
vorher unter Aufsicht erfolgreich ausprobiert haben und verandern
Sie diese Rezepte danach nicht mehr.

VORSICHT: Bei einer zu groBen Teigmenge kann der Teig
Uberlaufen und auf dem Heizelement festbrennen.

Die Programme (ausgenommen ULTRA-SCHNELL)
zeitverzdgert gestartet werden.

Fullen Sie die Zutaten in der vorgegeben Reihenfolge in die
Backform und setzen Sie diese ins Gerat ein. Achten Sie dabei

kébnnen
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nach oben. Dabei kann man sehen an welcher Stelle im Brot
sich der Flligel des Kneters befindet und ihn heraus ziehen.

17.Reinigen Sie die Backform anschlieBend, wie auf Seite
15 beschrieben.

[

darauf, dass die Hefe nicht mit der Flussigkeit in Berlihrung
kommt.

Stecken Sie den Stecker des Gerétes in die Steckdose.

Wahlen Sie mit der Taste MENU das gewiinschte Programm aus
und mit der Taste BRAUNUNG die gewiinschte Braunung.

Das Display zeigt die Restlaufzeit des gewahlten Programmes, im
Programm BASIS auf Stufe 1 z. B. 2 Stunden 55 Minuten.
Geben Sie jetzt Gber die Taste ZEITWAHL die Stundenanzahl ein,
in der das Brot fertig sein soll.

Beispiel:

Es ist abends 20:00 Uhr und Sie wollen morgens um 7:00 Uhr
frisch gebackenes WeiBbrot haben.

Mit der Taste Menl das gewlinschte Programm auswahlen und
mit der Taste BRAUNUNG die gewiinschte Bradunung eingeben.
Im Beispiel nehmen wir Programm 1 = Basis. Das Programm ist
um 6 Uhr morgens beendet. Dann beginnt die Warmhaltezeit von
einer Stunde.

Sie missen deshalb, um morgens um 7:00 Uhr warmes frisches
Brot entnehmen zu kénnen, abends um 20:00 Uhr mit der Taste
ZEIT durch wiederholtes Dricken der Taste die Programmzeit
auf 11 Stunden erhdhen. Dies erfolgt beim Driicken der Taste
ZEITWAHL in Schritten von jeweils 10 Minuten.

Zum Schluss die Taste START/STOP driicken, um das zeitversetzte
Backprogramm zu starten. Bitte beachten Sie:

Beim zeitversetzten Backen keine leicht verderblichen Zutaten,
wie Milch, Eier, Frichte, Joghurt, Zwiebeln etc. verwenden.

MENU

Mit der Menii-Taste rufen Sie die einzelnen Programme auf, die
in der Tabelle ,Zeitlicher Ablauf“ ausfiihrlich beschrieben sind.
Im Display erscheint die zum Programm gehérende Nummer
und zeigt so das ausgewahlte Programm an. Man verwendet die
Programme fiir folgende Zubereitungen:

Programm- | Programmname | Programmart
nummer
1 BASIS Das Standardprogramm fiir
alle Brote, wie z. B. WeiB- und
Mischbrote
VOLLKORN Far Vollkornbrot
3 WEISSBROT Fir besonders lockere
WeiBbrote mit langerer Gehzeit
4 SCHNELL Zur schnelleren Zubereitung
von WeiB- und Mischbrot
5 HEFEKUCHEN | Fir die Zubereitung von siiBem
Hefeteig
6 BACKPULVER | Fir Geback, das mit
Backpulver hergestellt wird,
z. B. Ruhrkuchen




7 KONFITURE Zum Kochen von Konfitiire
und Marmelade. Fir die
Zubereitung von Konfitlre
sollte eine zweite Backform
angeschafft werden, die
ausschlieBlich fur Konfitlire

verwendet wird.

8 TEIG Zur Herstellung von Teig, ohne

Backfunktion

9 ULTRA-
SCHNELL

Dieses Programm eignet

sich nur flr helle Brote

aus Auszugsmehlen von
Weizen oder Weizen- und
Dinkelgemisch.

Es eignet sich nicht fr
Vollkornbrot oder Roggenbrote,
ebenso sollte mit diesem
Programm kein Sauerteigbrot
hergestellt werden

10 BACKEN Zum Backen von separat
hergestellten Hefe- oder
Rihrteigen (von Hand oder
im Programm TEIG). Dieses
Programm ist nicht geeignet

fir Mirbeteig, Brandteig u. a.

11 SUSSSPEISEN | Zum Backen von siiBen

Speisen

BRAUNUNGSGRAD

Mit dieser Taste lasst sich die Braunung in HELL - MITTEL -
DUNKEL einstellen. In den Programmen KONFITURE, TEIG
und dem Eigenprogramm ist diese Funktion nicht wahlbar. Die
entsprechende Einstellung wird im Display angezeigt.

BROTGROSSE
Es lassen sich damit in verschiedenen Programmen einstellen:

STUFE | = fir ein kleineres Brotgewicht (ca. 500-850 g)
STUFE Il = fir ein groBeres Brotgewicht (ca. 850-1.200 g)

Bitte beachten Sie, dass eine Einstellung der BrotgréBe nicht in
den Programmen BACKPULVER, KONFITURE, TEIG, BACKEN,
und SUSSSPEISEN maéglich ist. In den Rezepten finden Sie dazu
unsere Empfehlungen. Sie erkennen die jeweilige Einstellung im
Display.

Bei Halbierung der in den Rezepten genannten Mengen kdnnen
auch kleinere Brote gebacken werden, z. B. fir Klein- und
Singlehaushalte. In diesem Fall empfehlen wir, grundsatzlich
das Programm BASIS auf BROTGROSSE | zu verwenden. Bitte
bedenken Sie, dass die Brote dann relativ flach bleiben.

PAUSE

Mit der Funktionstaste PAUSE konnen Sie das Programm
kurzzeitig unterbrechen, um z. B. den Kneter aus dem Teig zu
nehmen oder die Oberflache des Brotes mit Wasser oder Milch
zu bestreichen usw. Driicken Sie die Taste PAUSE ca. 1 Sekunde
lang, um das gerade laufende Programm zu unterbrechen. Sobald
das Display blinkt, befindet sich das Programm in der Pause. Nun
kdnnen Sie z. B. den Kneter herausnehmen oder die Oberflache
nach Wunsch bestreichen. SchlieBen Sie danach den Deckel.
Zum Beenden der Pause driicken Sie erneut ca. 1 Sekunde die
Taste PAUSE . Das Display blinkt nicht mehr und das Programm
wird fortgesetzt.

ACHTUNG: Unterbrechen Sie den Programmablauf nur kurzzei-
tig bis zu ca. 5 Minuten. Bei langeren Unterbrechungen kann das
Aufgehen des Teigs und somit das Gelingen des Brotes gefahrdet
werden.

Solange die Pausenfunktion aktiv ist (blinkendes Display), ist
die START/STOPP-Taste blockiert und das Programm kann nicht
komplett abgebrochen werden.

LICHT

Der Backmeister® Skala ist mit einer Beleuchtung fir den
Backraum ausgestattet, so dass Sie den jeweiligen Zustand des

Teigs bzw. des Brotes begutachten koénnen, ohne den Deckel
6ffnen zu missen. Der Backraum wird nicht wéhrend des
gesamten Programmablaufs beleuchtet. Um den Zustand des
Teigs zu prifen, driicken Sie die Taste LICHT und das Licht im
Backraum geht an. Nach einer Minute bzw. sobald Sie die Taste
erneut drlicken, erlischt das Licht wieder.

TASTENSPERRE

Um ein versehentliches Bedienen der Tasten durch z. B. Kinder
zu vermeiden, kann eine Tastensperre eingerichtet werden. Wenn
Sie zuerst die Taste ABSCHNITT und dann die Taste BRAU-
NUNGSGRAD driicken, ertént ein dreimaliges Piepsen und zeigt
an, dass die Tasten (bis auf ABSCHNITT und BRAUNUNGS-
GRAD) des Gerates nun nicht mehr bedient werden kénnen. Um
die Tastensperre aufzuheben, driicken Sie erneut die Taste AB-
SCHNITT und dann die Taste BRAUNUNGSGRAD und warten Sie
auf den dreimaligen Piepton.

EIGENPROGRAMM

Der Backmeister® bietet zahlreiche Programme, u. a. auch ein
Programm, das wir EIGENPROGRAMM genannt haben, weil
man es selbst programmieren kann. Sie kénnen die werksseitig
vorprogrammierte Grundeinstellung sowohl im Zeitablauf der
einzelnen Programmphasen &andern, als auch verschiedene
Programmablaufe ganz weglassen. Damit haben Sie alle
Méglichkeiten, |hr Brot individuell herzustellen, oder auch Teig
zuzubereiten. Nachstehend finden Sie dazu ein Rezept-Beispiel.
Zunachst geben wir Ihnen zur Grundeinstellung und Handhabung
des EIGENPROGRAMMs folgende Hinweise:

EIGEN-PROGRAMMIERUNG
Das Programm enthélt folgende Wahlmdglichkeiten

Braunungsgrad nicht einstellbar
Zeitvorwahl einstellbar
Stufen [ und Il nicht einstellbar

Der vorprogrammierte Ablauf entspricht dem Programm BASIS.

Abschnitt Voreingestellt | Zeitrahmen einstellbar
Gesamtzeit 3:00 Stunden

1. Kneten 10 Minuten 6-14 Minuten

1. Aufgehen | 20 Minuten 20-60 Minuten

2. Kneten 15 Minuten 5-20 Minuten

2. Aufgehen | 25 Minuten 5-120 Minuten

3. Aufgehen | 45 Minuten 0-120 Minuten
Backen 65 Minuten 0-80 Minuten
Warmhalten | 60 Minuten 0-60 Minuten

Die programmierten Zeiten des Ablaufs sind - wie angegeben -
einstellbar.

Gehen Sie wie folgt vor:

Mit Meni-Taste das EIGENPROGRAMM auswahlen.

Mit Taste ABSCHNITT den gewilinschten Abschnitt auswahlen.
Im Display erscheint Knead 1 (Kneten 1) und die in diesem
Abschnitt programmierte Zeit 0:10.

Mit der Taste ZEIT lasst sich die eingestellte Zeit anpassen.
Driicken Sie so oft, bis die gewlinschte Zeit im Display erscheint
(ggfs.tber OFF hinaus).

Mit Taste ABSCHNITT die Anderung bestitigen. Diese Taste
erneut drlicken, womit der nachste Programmabschnitt und die
darin programmierte Zeit im Display erscheint: Rise 1 = (Gehen
1) und 0:20.

Wenn die nebenstehend maximal einstellbare Zeit des jeweiligen
Programmabschnittes durch Driicken der Taste ZEIT tiberschritten
ist, erscheint im Display O, sofern dies laut obiger Aufstellung
moglich ist. Dieser Abschnitt wird dann beim Programmablauf
Ubersprungen.
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Jede Programmierung muss durch Dricken der Taste ABSCHNITT
bestatigt werden, damit die Programmierung fiir den nachsten
Programmabschnitt vorgenommen werden kann.

Wenn alle Abschnitte nach lhren Wiinschen programmiert sind,
beenden Sie die Programmierung durch Dricken der Taste
START/STOP. Im Display erscheint die einprogrammierte Zeit
des Eigenprogramms. Das Programm wird entweder sofort oder
entsprechend der eingestellten Zeitwahl gestartet.

Das folgende Rezept wurde von uns erfolgreich getestet:

Quarkstollen

Gewicht ca. 700 g

Eier 1

Quark 20% 125 ¢g

Rum 21 EL

Bittermandeldl | 2 Tropfen

Zitrone, Y2 Zitrone

Saft und

abgeriebene

Schale von

Butter fllissig N0¢g

Mehl Type 405 | 250 g

Rosinen 60g

Mandeln 60g

gemahlen

Haselnlsse 60g

gemahlen

Zitronat 20¢g

Backpulver % Pckg.

Salz 2 Prisen

Vanillezucker Y% Pckg.

Zucker 100 g

Eigenprogramm:

Kneten 1 = 15 Minuten

Kneten 2 = 5 Minuten

Gehen Sie wie folgt vor:

Mit der Taste Programmabschnitt die Abschnitte:
e KNEAD 1 auf 15

e KNEAD 2 auf 5

*RISE | — RISE Ill auf Minimum (20 bzw. 5 Min.)
¢ BAKE auf OFF

e KEEP WARM auf OFF einstellen.

Nach dem Kneten den Teig aus der Backform
entnehmen und daraus einen Stollen formen. Im
Backofen bei 180 °C, im HeiBluftofen bei 160 °C
backen.
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Das folgende Rezept ist fir den werksseitig programmierten
Ablauf im Eigenprogramm vorgesehen:

Krustiges WeiBbrot

TIPP: Dieses Brot schmeckt besonders gut, wenn Sie
1% EL Kimmel beifligen.

Brotgewicht, ca: 680 g

Wasser 250 ml

Mehl Type 1050 500 g

Butter 20g

Salz 1TL

Trockenhefe % Pckg.

Eigenprogramm: Grundeinstellung

Der Programmablauf entspricht der Grundeinstellung. Sollte aus
vorherigen Backablaufen noch Ihr Eigenprogramm eingespeichert
sein, dann stellen Sie die Grundeinstellung wieder her, wie dies
auf der vorherigen Seite beschrieben ist. Das Programm muss
3:00 anzeigen.

Spender fiir automatisches Zufiigen von Zutaten

In den Programmen BASIS, VOLLKORN, WEISSBROT,
SCHNELL, HEFEKUCHEN, BACKPULVER, ULTRA-SCHNELL
und dem EIGENPROGRAMM ist es moglich, Giber den Spender
diverse Zutaten wie Nusse oder Korner automatisch wéhrend des
Programmablaufs dem Teig zuzugeben.

Ziehen Sie hierflr den Spender aus der Schublade an der
Hinterseite des Gerates und geben Sie die gewlinschten Zutaten
hinein. Es eignen sich Zutaten wie Nisse, Kérner oder z. B.
Rosinen. Bitte liberfiillen Sie den Spender nicht, um eine optimale
Funktion zu gewabhrleisten.

Diese Zutaten werden nun wahrend des Programmablaufs
automatisch zum Teig hinzugegeben.



SPENDER FUR AUTOMATISCHES ZUFUGEN

In  den Programmen BASIS, VOLLKORN, WEISSBROT,
SCHNELL, HEFEKUCHEN, BACKPULVER, ULTRA-SCHNELL
und dem EIGENPROGRAMM ist es moglich, tiber den Spender
diverse Zutaten wie Nisse oder Kérner automatisch wahrend des
Programmablaufs dem Teig zuzugeben.

Ziehen Sie hierfir den Spender aus der Schublade an der
Hinterseite des Gerates und geben Sie die gewlinschten Zutaten
hinein. Es eignen sich Zutaten wie Nisse, Koérner oder z. B.
Rosinen. Bitte Gberfiillen Sie den Spender nicht, um eine optimale
Funktion zu gewahrleisten.

Diese Zutaten werden nun wahrend des Programmablaufs
automatisch zum Teig hinzugegeben.

Bitte beachten Sie: Wenn Sie wahrend des Programmablaufs den
Deckel des Gerates 6ffnen und die Zutatenschublade gefiillt ist,
halten Sie bitte die Schublade mit einer Hand zu, da sich diese
sonst 6ffnen kann und der Inhalt herausfallen kann.

DIE INTEGRIERTE WAAGE

1. lhr neuer Backmeister® ist mit einer integrierten Waage
ausgestattet. Sie kdnnen so vor dem Brotbacken einfach und
bequem direkt am Gerat die bendtigten Zutaten abwiegen.

. Wenn Sie die Taste WIEGEN drticken, erscheint das
entsprechende Wort ,,Wiegen“ links oben im Display und zeigt
damit an, dass Sie nun die Zutaten wiegen kénnen. Zunachst
erscheint O g im Display.

. Wenn Sie die Taste WIEGEN driicken, kdnnen nur die

folgenden Tasten benutzt werden: WIEGEN, HALTEN, TARA,

KG/Ib und LICHT, die anderen Tasten des Bedienfeldes

kdnnen nicht benutzt werden.

Mit der Taste KG/Ib kdnnen Sie zwischen dem britischen

MaBsystem (Pfund/Unzen) und dem metrischen System

(kg/g) wechseln. Das jeweils aktive System wird im Display

angezeigt.

Sie kdnnen zum Wiegen jedes geeignete GefaB nutzen,

insbesondere bietet sich natlrlich an, die Zutaten direkt

in der Backform zu wiegen. Stellen Sie das GefaB3 auf die
linke Glasflache des Gerates. Der Wiegebereich ist mit einer
diinnen Kreislinie gekennzeichnet.

Wenn Sie vor dem Einschalten das GefaB auf die Waage

stellen, erscheint beim Einschalten O g. Das Gewicht des

GefaBes ist bereits berlicksichtigt. Wenn Sie das GefaB

danach herunternehmen, wird ein negativer Wert angezeigt.

N

w
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Wir empfehlen, nur trockene Zutaten wir Koérner oder kleine
Nussstiickchen in den Spender zu geben. Feuchte Zutaten wie
Salami oder klebrige Zutaten wie kandierte Friichte kénnen an
der Schublade kleben bleiben und so nicht ins Brot gelangen.

7. Wenn Sie das GefaB nach dem Einschalten auf die Waage
stellen, driicken Sie TARA, die Waage zeigt O g an.

8. Fllen Sie nun die zu wiegenden Zutaten in das GefaB. Das
Gewicht wird im Display angezeigt.

9. Vordem Zufugen weiterer einzelner Zutaten driicken Sie jeweils
TARA, um die Waage auf O zu stellen (Zuwiegefunktion).

10.Insgesamt kénnen Sie maximal 3 kg inkl. GefaB wiegen.

11.Wenn Sie die Taste HALTEN driicken, speichert die Waage das
aktuelle Gewicht, auch wenn Sie das GefaB von der Waage
herunter nehmen. Die Waage wiegt erst nach abermaligem
Driicken von HALTEN weiter. Wenn Sie die WIEGEN-
Funktion ganz verlassen, wird diese Einstellung jedoch nicht
gespeichert.

12.Bitte beachten Sie: nach zwei Minuten ohne Eingabe kehrt
das Gerat von der Funktion WIEGEN wieder in die Brotback-
Funktion zurlck.

13.Selbstverstandlich kénnen Sie auch wiegen, wahrend das
Gerét ein Brot herstellt.

14.Bitte behandeln Sie die Waage, wie jede andere Kiichenwaage,
mit entsprechender Vorsicht, um Schaden zu vermeiden. Falls
es jedoch dennoch einmal zu einem Defekt an der Waage
kommt, ist das Brot backen mit dem Gerat auch weiterhin
moglich.
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DIE FUNKTIONEN DES BACKMEISTERS®

Summer - Funktion

Der Summer ertont

= wenn eine aktive Taste gedriickt wird,

= nach Ende des Backvorgangs piept das Gerat 6fter wahrend
der Warmhaltephase.

= am Ende der Warmbhaltezeit ertént 10 mal ein Piepton, um
anzuzeigen, dass das Programm nun komplett beendet ist
und das Brot aus der Backform genommen werden muss.
Dieser Piepton lasst sich nicht abschalten, z. B. bei Ver-
wendung der Zeitwahlfunktion

Netzausfall-Sicherung

Falls wahrend des Betriebs des Backmeisters® der Strom ausfallt,
startet das Gerat automatisch, sobald die Stromversorgung wieder
vorhanden ist, und setzt den Ablauf dort fort, wo es unterbrochen
wurde, sofern der Ausfall nicht langer als 2 Minuten gedauert
hat.

Falls der Stromausfall langer als 2 Minuten dauert und das
Display die Grundeinstellung anzeigt, muss der Backmeister®
erneut gestartet werden. Das ist nur dann praktikabel, wenn der
Teig beim Abbruch des Programmablaufes nicht weiter als in der
Knetphase war. Ggf. kann man den gewahlten Programmablauf
fortsetzen. Sollte der Teig aber schon in der letzten Gehphase
sein und der Stromausfall langere Zeit andauern, ist der Teig nicht

ZUBEREITEN VON BROT, KUCHEN ODER T

1. Zutaten einfiillen

Streichen Sie das Loch des Kneters dick mit hitzebestandiger
Margarine aus, damit der Teig nicht in den Hohlraum eindringen
und dort festbacken kann. Setzen Sie den Kneter mit der langen
Seite unten wie in der Geratbeschreigung auf Umschlaginnenseite
gezeigt auf die Antriebswelle.

Die Zutaten missen in der angegebenen Reihenfolge des je-
weiligen Rezeptes in die Backform eingefiillt werden.

Bei sehr schweren Teigen empfehlen wir, die Reihenfolge der
Zutaten zu andern und Trockenhefe und Mehl zuerst und die
Flussigkeit zuletzt einzufiillen, damit der Teig gut durchgeknetet
wird. Allerdings muss bei Nutzung der Zeitwahlfunktion darauf
geachtet werden, dass die Hefe nicht vorzeitig in Kontakt mit der
Flussigkeit kommt. Bitte beachten Sie auBerdem die maximale
Mehlmenge von 600 g/ maximal 1,5 Pckg. Hefe (bei einem
Gewicht von 7 g Trockenhefe pro Packung).

2. Einsetzen der Backform

Die antihaftbeschichtete Backform am Rand festhalten und leicht
schrag in die Mitte des Sockels im Backraum einsetzen. Im Uhr-
zeigersinn drehen, bis sie einrastet.

3. Programmablauf wéahlen

Wéhlen Sie den gewilinschten Programmablauf mit der Men(-
taste. Wahlen Sie je nach Programm die entsprechende Stufe
und die gewlinschte Braunung. Mit der Zeittaste kdnnen Sie den
Ablauf verzoégern. Driicken Sie die START/STOP-Taste. Danach ist
eine Korrektur nicht mehr moglich.

4. Teig Mischen und Kneten

Der Backmeister® mischt und knetet den Teig automatisch so lan-
ge, bis er die richtige Konsistenz hat.

5. Ruhezeit
Nach dem ersten Knetvorgang ist eine Ruhezeit vorgesehen, in

der die Flissigkeit die Hefe und das Mehl langsam durchdringen
kann.

6. Teig gehen lassen
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mehr verwendbar und man muss von vorne beginnen. Alternativ
kdnnen Sie versuchen, den Teig noch Uber das Eigenprogramm
fertig zu backen.

Sicherheitsfunktionen

Nach dem Programmstart sollte der Deckel nur noch wahrend
der Knetphasen zum Zufligen von Zutaten gedffnet werden,
keinesfalls aber wahrend der Aufgeh- und Backphase, weil sonst
der Teig zusammenfallt.

Wenn die Temperatur im Gerat fir ein neu gewahltes Programm
noch zu hoch (Uber 40 °C) ist, erscheint bei einem erneuten Start
im Display H:HH. Falls dies eintritt, entnehmen Sie die Backform
und warten Sie, bis das Gerat abgekihlt ist und wieder am Anfang
des urspriinglich ausgewahlten Programms steht.

Bitte beachten Sie, dass das Gerat aus Sicherheitsgriinden keine
Oberhitze hat, daher wird die Kruste an der Oberseite des Brotes
weniger dunkel, wahrend die Unterseite und die Seiten dunkler
sind. Aus sicherheitstechnischen Grinden ist eine zuséatzliche
Heizung im Deckelbereich jedoch nicht zulassig.

Wenn im Display E EO und E E1 erscheint, deutet dies auf einen
Defekt am Temperatursensor hin. Bitte lassen Sie das Gerat durch
unseren Kundenservice prifen.

Nach dem letzten Kneten erzeugt der Backmeister® die optimale
Temperatur zum Gehen des Teiges.
7. Backen

Der Brotbackautomat reguliert die Backtemperatur und -zeit
automatisch.

8. Warmhalten

Wenn das Geback fertig ist, zeigt ein mehrmaliger Piepton an,
dass das Brot oder die Speisen entnommen werden kdnnen.
Gleichzeitig beginnt damit eine Warmhaltezeit von 1 Stunde.
Wenn Sie das Brot vor Ablauf der Warmhaltezeit entnehmen
wollen, driicken Sie die Taste START/STOP und halten Sie diese
kurz, bis der Programmabbruch mit einem Piepston bestatigt
wurde.

9. Ende des Programmablaufs

Nach Beendigung des Programmablaufes die Backform mit Hilfe
von Topflappen leicht gegen den Uhrzeigersinn drehen und die
Backform herausnehmen.

Drehen Sie die Backform mit der Offnung nach unten und lassen
Sie das Brot zum Auskihlen auf ein Kuchengitter gleiten. Sofern
das Brot nicht gleich auf das Kuchengitter fallt, den Knetantrieb
von unten einige Male hin und her bewegen bis das Brot heraus
fallt. Auf keinen Fall dirfen Sie die Backform auf eine Kante
oder Arbeitsflache aufschlagen. Die Backform kdnnte sich dabei
verformen.

Wenn der Kneter im Brot stecken bleibt, kénnen Sie ihn mit
dem mitgelieferten HakenspieB l6sen. Fihren Sie ihn an der
Unterseite des noch warmen Brotes in die Offnung des Kneters
und verkanten sie ihn am unteren Rand des Kneters, am besten
dort, wo sich der Fligel des Kneters befindet. Ziehen Sie dann
den Kneter mittels HakenspieB vorsichtig nach oben. Dabei kann
man sehen an welcher Stelle im Brot sich der Fliigel des Kneters
befindet und ihn herausziehen.

Reinigen Sie die Backform anschlieBend, wie auf Seite 15 be-
schrieben.



REINIGEN UND PFLEGEN

1.

Vor dem ersten Gebrauch spiilen Sie die Backform des Back-
meisters mit einem milden Spulmittel kurz aus und reinigen
Sie die Kneter. Vor dem Einsetzen in das Gerat missen die
Teile gut abgetrocknet werden.

Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen. Lassen Sie das
Gerat immer erst mindestens eine halbe Stunde auskiihlen, bevor
Sie es reinigen oder einlagern hzw. bevor Sie das Gerit wieder
zum Backen und Teigzubereiten benutzen.

Entfernen Sie alle Zutaten und Kriimel von Deckel, Gehduse
und Backkammer mit einem feuchten Tuch. Tauchen Sie das
Gerat niemals in Wasser und fillen Sie niemals Wasser in
die Backkammer. Zur einfacheren Reinigung kann der Deckel
abgenommen werden. Hierzu die Abdeckung hinten am
Scharnier mit einem Schraubendreher abnehmen, dann kann
der Deckel abgenommen werden.

Die Backform auBen mit einem feuchten Tuch abwischen. Von
innen kann die Form mit etwas Spilmittel ausgespuilt werden.
Bitte nicht langere Zeit unter Wasser setzen. Verwenden Sie
nur ein mildes Spilmittel, auf keinen Fall chemische Reini-
ger, Benzin, Backofenreiniger oder kratzende Mittel.

Sowohl Kneter als auch Antriebswelle sollten sofort nach der
Verwendung gereinigt werden. Falls der Kneter in der Form
bleibt, ist er spater schwer zu entfernen. In diesem Fall flr ca.
30 Minuten warmes Wasser in die Backform einfiillen. Danach
|asst sich der Kneter herausnehmen. Zur Unterstiitzung kénnen
Sie dann auch den Mitnehmer an der Unterseite der Backform
entgegen drehen, um den Kneter einfacher zu entnehmen.

. Die Backform ist mit einer hochwertigen QUANTANIUM®-

Antihaftbeschichtung ausgestattet. Verwenden Sie daher
zum Reinigen keine Metallgegenstande, die die Oberflache
zerkratzen konnten. Es ist normal, dass sich die Farbe der
Beschichtung mit der Zeit verandert, die Funktion wird hier-
durch nicht beeintrachtigt.

. Backform und Kneter unterliegen bei haufigem Gebrauch

einer Abnutzung infolge der hohen mechanischen Belastung
beim Kneten, insbesondere von Vollkornteigen oder Teigen
mit hohem Kérneranteil. Daher ist eventuell von Zeit zu Zeit
ein Austausch der Backform und der Kneter notwendig. Diese
kdénnen bei unserem Kundendienst bestellt werden

. Bevor Sie das Gerat zur Aufbewahrung wegstellen, vergewis-

sern Sie sich, dass es vollstandig abgekihlt, gereinigt und
getrocknet ist. Lagern Sie das Gerat mit geschlossenem
Deckel.

Reinigen der Waage

. Wischen Sie die Glasplatte im Waagen-Bereich mit einem

gut ausgedriickten feuchten Tuch ab. Bei Bedarf kénnen Sie
etwas Spulmittel auf das Tuch geben.
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TABELLE ZEITILCHER ABLAUF

2. VOLL- | 3. WEISS- 5. HEFE- 6. BACK-
1. BASIS KORN BROT 4. SCHNELL |k {jcHEN PULVER
Brotgewicht g1 | ST |ST.1 [ST.Il |ST.1 |ST.II/ST. Il ST.1 ISl
Brotgew : : : : : 11| ST, : :
Gesamtzeit | 2:55 |3:00 |3:32 |3:40 |3:40 |3:50|2:10 2:.45 |2:50 |1:50
EAI?\EKUS 2 2 2 |2 2 2 2 2 2 2
g | MOrEIN g 4 4 |4 4 |4 |3 4 4 2
()
c
X
= EQS;Z”Oh”e 4 4 3 4 10 |12 |5 4 4 2
o Heizung
S5 |EINAUS 20 |20 |25 |25 |40 |40 |10 5 5 5
5 kein Kneten
— ap
moNt%us 5 5 3 s 2 2 5 5
5 gg‘j;‘;”‘)h”e 5 5 5 |5 7 10 |5 5 5 5
(O]
o
X .
X “E”|°Nt§’£us 5 5 10 |10 10 |10 |5 10 10 5
Heizung
EIN/AUS 20 |20 120 |20 |20 |20 22 23
5s/25s
&
< Teig glatten
5| CeRs 05 |05 |05 05 |05 |05 0,5 0,5
1(5 .
R E'le,\'f/f\r&gs 45 |45 (145 145 |95 |95 9,5 95 |9
5 c Heizung
29 | EINAUS 45 |45 |65 |65 |50 |50 |30 40 40
o & | kein Kneten
Heizung EIN/
AUS 22 |25 122 |25 |27 |30 |40 23 27 |55
c
g
8 38 |40 |38 |40 |38 |40 |30 35 35 |25
€5 bei 72 °C
£2 | Heizung 60 |60 |60 |60 |60 |60 |60 60 60 |60
=S EINAUS
o 5
® 2 2:20 |2:25 |2:50 |2:55 |2:35 |2:40 | 1:50 2.20 |2:25 |1:35
5553
N >SN QO
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TABELLE ZEITILCHER ABLAUF

7. KON- 9. ULTRA- 11. SUSS- |12. EIGEN-
FITURE |8 TEIG |sohneLL | 10- BACKEN speisEN | PROGRAMM
Brotgewicht
wahlbar ST. 1 |ST. Il
Gesamtzeit |1:20 1:30 1:28 |1:38 0:10 1:38 3:00
Motor
EIN/AUS 2 2 2
c Motor EIN/ 4
2 |AUS
oy
x Kneten ohne i
— Pause 0-8 min
. Heizung
Sc |EINAUS 20-60 min
<= kein Kneten
— o0
Motor
EIN/AUS
= Kneten ohne
2 Pause 0-15
oy
< Motor:
o EIN/AUS
Heizung
EIN/AUS 45 0-115 Min
5s/25s
153
< Teig glatten
& EIN/AUS 0.5
=)
< Heizung
o EIN/AUS 4,5
5 c Heizung
<22 EIN/AUS 0-120 Min
o & kein Kneten
Heizung EIN/
AUS 0-80 Min*2/3
é REST 20
s 0-80 Min*1/3
Lo bei 72 °C
£ |feizung 0-60 Min
©
= c EIN/AUS
S o
(0]
2 5 26 Min.
S 05 Q0
N >N QO




FRAGEN ZUM GERAT UND ZUR HAND

Das Brot klebt nach dem Backen in der Form.

Das Brot in der Backform ca. 10 Minuten auskihlen
lassen. Backform mit der Offnung nach unten drehen, evtl.
den Mitnehmer (Kneteranschluss — Fligelschraube an der
Unterseite der Backform) leicht bewegen. Vor dem Einsetzen
das Loch im Kneter dick mit hitzebestandiger Margarine
ausstreichen (keine Halbfettmargarine!), so dass beim Kneten
kein Teig in den Zwischenraum eindringen und festbacken
kann. Den Kneter vor dem Backen mit etwas Ol einreiben.
Falls Sie mit dem Gerat auch Konfitlre herstellen, empfehlen
wir fir Brot und Konfitiire jeweils eine eigene Backform zu
verwenden, da durch die entstehende Saure Brote nicht
mehr gut aus der Form gel6st werden kdnnen. Zusatzliche
Backformen und Kneter kénnen Sie bei unserem Kundendienst
bestellen.

Wie lassen sich die Locher im Brot (Kneter) verhindern?

Sie kébnnen mit bemehlten Fingern die Kneter entnehmen
bevor der Teig zum letzten Mal aufgeht (siehe Zeitlicher
Programmablauf und Anzeige im Display).

Sollten Sie das nicht tun wollen, verwenden Sie nach dem
Backen den HakenspieB3. Wenn man damit vorsichtig vorgeht,
lasst sich ein groBeres Loch vermeiden.

Der Teig lauft beim Aufgehen iiber die Backform.
Das passiert haufig bei Verwendung von Weizenmehl, das auf-
grund des hoheren Kleberanteils besser aufgeht.
Als Abhilfe:
= die Mehlmenge reduzieren und die Ubrigen Zutaten
angleichen. Das fertige Brot hat nach wie vor ein groBes
Volumen.
= 1 EL flissige Margarine auf das Mehl geben.

Das Brot geht auf, fallt jedoch beim Backen ein.

Wenn in der Mitte des Brotes eine ,,V“-férmige Kuhle entsteht,
fehlt dem Mehl Kleber, was daran liegt, dass das Getreide zu
wenig EiweiB enthalt (kommt bei verregneten Sommern vor),
oder dass das Mehl zu feucht ist.

Als Abhilfe:
= Dem Brotteig flir 500g Mehl 1 EL Weizenkleber
beifligen.
m Programm mit klrzerer Laufzeit verwenden (z. B.
SCHNELL)

Wenn das Brot trichterférmig in der Mitte einféllt, kann das
daran liegen, dass

= die Wassertemperatur zu hoch war,

= 7u viel Wasser verwendet wurde

= dem Mehl Kleber fehlt.

Das Brot ist von oben nicht braun genug.

1 Eigelb mit 1 TL stBer oder saurer Sahne verrithren und den
Teig nach dem letzten Kneten damit bestreichen.

Wann kann man den Deckel des Backmeisters® wahrend des
Backvorgangs offnen?

Grundsatzlich ist dies immer dann méglich, wenn der Knet-
vorgang lauft. In dieser Zeit kann man nétigenfalls noch
geringe Mengen Mehl oder Flissigkeit ergdnzen. Wenn das
Brot nach dem Backen ein bestimmtes Aussehen haben soll,
geht man wie folgt vor: Man 6ffnet nach dem letzten Kneten,
d. h. vor dem letzten Aufgehen (siehe Tabelle Zeitlicher
Ablauf der Programme und Anzeige im Display) vorsichtig
den Deckel und ritzt z. B. mit einem scharfen, vorgewarmten
Messer die sich bildende Brotkruste ein oder streut Kérner
darauf oder bestreicht die Brotkruste mit einer Kartoffelmehl-
Wasser-Mischung, damit es nach dem Backen glanzt. In dem
angegebenen Zeitabschnitt ist das Offnen des Backmeisters®
letztmalig moglich. Geschieht dies wahrend des letzten
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Aufgehens oder zu Beginn der Backphase kann das Brot
zusammenfallen.

Was ist Vollkornmehl?

Aus allen Getreidesorten lasst sich Vollkornmehl herstellen,
d. h. auch von Weizen. Die Bezeichnung Vollkorn bedeutet,
dass das Mehl aus dem ganzen Korn gemahlen wird und
entsprechend mehr 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 enthélt,
mindestens ¥ der angegebenen Menge mit Mehl der Type
550 austauscht.

Was ist Kleber im Mehl?

Je hoher die Typen-Zahl um so weniger Kleber enthalt das
Mehl und umso weniger geht der Teig auf. Den héchsten
Kleberanteil enthalt Mehl mit der Typen-Zahl 550.

Welche verschiedene Mehlsorten gibt es und wie werden sie
verwendet?
Mais, Reis, Kartoffelmehl
= eignet sich insbesondere fir Gluten-Allergiker oder Per-
sonen, die an ,,Sprue” oder ,,Z6lakie” leiden. Im Rezept-
teil dieser Anleitung finden Sie sowohl Rezepte als auch
Kontaktadressen von Herstellern fiir spezielle Allergiker-
Produkte.
Dinkelmehl
= st sehrteuer, aber auch vollkommen frei von chemischen
Mitteln, da Dinkel, der auf sehr kargen Boden wachst,
keine Diingemittel aufnimmt. Dinkelmehl eignet sich
deshalb insbesondere fiir Allergiker. Es kdnnen alle
Rezepte, die die Mehltypen 405 - 550 - 1050 tragen,
wie in der Bedienungsanleitung beschrieben, verwendet
werden.
Hartweizenmehl (DURUM)
= eignet sich aufgrund seiner Konsistenz besonders fiir
Baguette-Brote und kann durch Hartweizengriel3 ersetzt
werden.

Wie ist frisches Brot besser vertraglich?

Wenn man eine pirierte gekochte Kartoffel auf das Mehl gibt
und unterknetet, ist frisches Brot besser vertraglich.

In welchem Verhéltnis verwendet man Treibmittel?

Sowohl bei Hefe, als auch beim Sauerteig, die es in unter-
schiedlichen Mengen zu kaufen gibt, muss man sich an die
Angaben der Herstellers auf der Verpackung halten und die
Menge ins Verhaltnis zu der verwendeten Mehlmenge setzen.
Fur die Treibkraft von Hefe ist auch die Wasserharte sehr
wichtig, bei sehr weichem Wasser geht die Hefe stéarker, so
dass in Gegenden mit weichen Wasser die Hefemenge um ca.
Ya verringert werden sollte. Das beste Verhaltnis von Hefe und
Wasser muss allerdings erst ausprobiert und evtl. nochmals
verandert werden.

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

Sofern Zucker verwendet wurde, diesen reduzieren oder ganz
weglassen, wobei das Brot weniger braun wird.

Dem Wasser ganz gewdhnlichen Branntweinessig zusetzen,
flr ein kleines Brot ca. 1 EL, fir ein groBes Brot ca. 1,5 EL.



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 Backmeister®?

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

feuchter.

Was hedeuten die Typen-Zahlen beim Mehl?

trockener ausgebacken. Aus dem Backmeister® ist das Brot

Je niedriger die Typen-Zahl, umso weniger enthalt das Mehl

Ballaststoffe und umso heller ist es. Da die Bezeichnung der

einzelnen Mehlsorten je nach Land unterschiedlich ist, anbei
eine kurze Aufstellung:

Deutschland Osterreich Schweiz

Weizenmehl, | Sehr fein ausgemahlenes Mehl, fiir Kuchen 405 480 400
Type Fein ausgemahlenes Mehl, ideal fiir Brot 550 780 550

Mittelfein ausgemahlenes Mehl 1050 1600 1100

Vollkornmehl, grob ausgemahlen 1600 1700 1900
Roggenmehl, | Sehr fein ausgemahlenes Mehl 815 500 720
Type Fein ausgemahlenes Mehl 997 960 1100

Mittelfein ausgemahlenes Mehl 1150 960 1100

Grob ausgemahlenes Mehl, Vollkornmehl 1740 2500 1900
Fehler Ursache Beseitigung

Rauch entweicht aus der Backkammer
oder den Liftungséffnungen

Achtung: Beim ersten Benutzen des
Gerates ist dies normal!

Zutaten kleben in der Backkammer oder
an der AuBenseite der Backform

Netzstecker ziehen, Gerat abkiihlen
lassen, dann Form entnehmen

und AuBenseite 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, damit Dampf entweichen
kann.

Brot lasst sich schlecht aus der Form
entnehmen

Die Unterseite des Brotes hangt am
Kneter fest

Lassen Sie das Brot in der Form
etwas abkihlen. Durch die
dadurch an der Kruste des Brotes
entstehende Feuchtigkeit kann das
Brot leichter enthommen werden.
AuBerdem Kneter und —welle nach
dem Backvorgang reinigen. Dazu
falls erforderlich warmes Wasser
fiir 30 Minuten in die Form fillen.
Dann lasst sich der Kneter leicht
entnehmen und reinigen.

Zutaten sind nicht gemischt oder Brot
nicht durchgebacken

Falsche Programmeinstellung

Uberpriifen Sie nochmals das
gewahlte Meni und die anderen
Einstellungen.

START/STOP-Taste wurde gedriickt,
wahrend die Maschine in Betrieb war

Zutaten wegwerfen und neu
anfangen.

Deckel wurde wahrend des Betriebs
mehrfach gedffnet

Der Deckel sollte nur wahrend

der Knetphasen ge6ffnet werden.
Nach dem vorletzten Aufgehen den
Deckel nicht mehr 6ffnen.

Langerer Stromausfall

Zutaten wegwerfen und neu
anfangen.

Die Rotation des Kneters ist blockiert

Prifen, ob Backform und Kneter
richtig eingesetzt sind. Priifen, ob
Kneter durch Kérner etc. blockiert
sind. Backform entnehmen und
prifen, ob sich der Mitnehmer im
Gerat dreht. Falls nicht, das Gerat
an den Kundenservice einsenden.
Dreht sich das Lager der Backform
nicht mehr, muss die Backform
ersetzt werden. Diese kbnnen Sie
direkt bei unserem Kundenservice
bestellen.
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MOGLICHE FEHLER BEI DEN REZEPTEN

Fehler Ursache Behebung
Brot geht zu stark auf Zu viel Hefe, zu viel Mehl, zu wenig Salz, zu weiches alb
Wasser oder mehrere dieser Ursachen
Brot geht nicht oder nicht genug auf Keine oder zu wenig Hefe a/b
Alte oder Uberlagerte Hefe e
Flussigkeit zu hei c
Hefe mit Flussigkeit in Kontakt gekommen d
Falsches oder altes Mehl e
Zu viel oder zu wenig Fllssigkeit a/blg
Zu wenig Zucker a/b
Teig geht zu sehr auf und lauft Gber die Backform Sehr weiches Wasser lasst die Hefe starker garen f/k
Zu viel Milch beeinflusst die Hefegarung c
Brot zusammengefallen Brotvolumen gréBer als Form, daher zusammengefallen a/f
Brot ist zu stark aufgegangen m
Brot hat nach dem Backen eine Delle Zu friihe oder schnelle Hefegérung durch zu warmes c/hli
Wasser, warme Backkammer, hohe Feuchtigkeit
Zu wenig Kleber im Mehl |
Programm mit zu langer Laufzeit m
Zu viel Flussigkeit a/b/h
Schwere, klumpige Struktur Zu viel Mehl oder zu wenig Flussigkeit a/blg
Zu wenig Hefe oder Zucker a/b
Zu viel Friichte, Vollkorn oder sonstige Zutaten b
Altes oder schlechtes Mehl e
In der Mitte nicht durchgebacken Zu viel oder zu wenig Flissigkeit a/blg
Hohe Feuchtigkeit h
Rezepte mit feuchten Zutaten, wie z. B. Joghurt g
Offene, grobe oder l6chrige Zu viel Wasser, kein Salz g/b
Struktur Hohe Feuchtigkeit, zu warmes Wasser h/i
Zu heiBe Fliussigkeit c
Pilzartige, nicht gebackene Oberflache Brotvolumen gréBer als Form alf
Mehlmenge insbesondere bei WeiBbrot zu groB f
Zu viel Hefe oder zu wenig Salz a/b
Zu viel Zucker a/b
SuBe Zutaten zusatzlich zum Zucker b
Brotscheiben werden ungleichmaBig oder klumpen Brot nicht ausreichend abgekihlt j
(Dampf entwichen)
Mehlriickstdnde an der Mehl wird beim Kneten an den Seiten nicht g

Brotkruste

richtig untergearbeitet

Behebung der Fehlerpunkte

a Messen Sie die Zutaten korrekt ab.

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

Nehmen Sie eine andere Flissigkeit oder lassen Sie diese auf Raumtemperatur abkihlen.

d  Fugen Sie die Zutaten in genannter Reihenfolge zu. Machen Sie ein kleines Loch in der Mitte und geben Sie dort die
zerbréckelte Hefe oder die Trockenhefe hinein. Vermeiden Sie den direkten Kontakt zwischen Hefe und Flissigkeit.

e  Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.

f Vermindern Sie die Gesamtzutatenmenge, nehmen Sie keinesfalls mehr als die angegebene Mehlmenge. Reduzieren Sie ggf.

alle Zutaten um 1/3.

g Korrigieren Sie die Flissigkeitsmenge. Falls feuchte Zutaten verwendet werden, muss die Flissigkeitsmenge entsprechend

verringert werden.

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

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

Programme SCHNELL oder ULTRA-SCHNELL, um die Gehzeit zu verkirzen.

] Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Backen aus der Form und lassen Sie es auf einem Rost mind. 15 Minuten auskihlen,

bevor Sie es anschneiden.

k  Verringern Sie die Hefe oder ggf. die gesamten Zutaten um Y der angegebenen Mengen.

| Figen Sie dem Teig 1 EL Weizenkleber bei
m  Programm SCHNELL wahlen.
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ANMERKUNGEN ZU DEN REZEPTEN

1. 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.

Die wichtigsten Zutaten, wie Flissigkeit, Mehl, Salz, Zucker
und Hefe (sowohl Trocken- als auch Frischhefe kann verwen-
det werden) beeinflussen das erfolgreiche Ergebnis bei der
Zubereitung von Brot und Teig. Verwenden Sie daher immer die
entsprechenden Mengen im richtigen Verhaltnis zueinander.
Verwenden Sie die Zutaten lauwarm, wenn Sie das Gebéack sofort
zubereiten. Wenn Sie das Programm ,,Zeitwahl* wahlen, sollten
die Zutaten kalt sein, damit die Hefe nicht zu friih géart.
Margarine, Butter und Milch beeinflussen lediglich den Geschmack
des Brotes.

Zucker kann um 20 % reduziert werden, damit die Kruste heller
und dinner wird, ohne dass damit das sonstige Backergebnis
beeintrachtigt wird. Falls Sie eine weichere und hellere Kruste
bevorzugen, kdnnen 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 % WeiBmehl.

Wenn Sie ganze Getreidekdrner zugeben wollen, weichen Sie
diese vorher Giber Nacht ein. Verringern Sie entsprechend die
Mehlmenge und die Flissigkeit (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 (fur 1 kg Mehl) zu kaufen gibt. Die
Angaben in den Rezepten missen eingehalten werden, weil
weniger das Brot krimeln [&sst.

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

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

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

Backen Sie Sauerteigbrot im ,,Basis* oder ,,Vollkorn“- Programm,
damit es richtig aufgehen und backen kann.

Weizenkleie fligen Sie dem Teig bei, wenn Sie ein besonders
ballastreiches und lockeres Brot haben méchten. Verwenden Sie
1 EL far 500 g Mehl und erhéhen Sie die Flissigkeitsmenge um
50 ml.

Weizenkleber ist ein natirlicher Helfer aus Getreideeiweif.
Er bewirkt, dass das Brot lockerer wird, ein besseres Volumen
hat, seltener einfallt und bekdmmlicher 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
gerbstetes Gerstenmalz. Man verwendet es, um eine dunklere
Krume und Kruste zu erhalten (z. B. bei Schwarzbrot). Erhaltlich
ist auch ein Roggenmalz, das nicht so dunkel ist. Man erhélt
dieses Malz in Bioladen.

Brotgewiirz koénnen Sie allen unseren Mischbroten zusatzlich
beifiigen. Die Menge richtet sich nach Threm Geschmack und den
Angaben des Herstellers

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

Alle genanten, fett gedruckten, Backhilfsmittel und Zutaten
erhalten Sie in Bioladen, Reformhausern, Reformabteilungen

der Lebensmittelgeschéfte oder in Muhlen. Sie kénnen diese
Backartikel aber bestellen bei:

Hobbybacker-Versand - Inge Pinzer

Am Mihlholz 6 — 89287 Bellenberg

Tel. 07306/925900 - Fax 07306/925905
Internet: www.hobbybaecker.de

2. Anpassen der Zutaten

Sofern Sie die Zutaten erhdhen oder vermindern, beachten Sie,
dass die Mengenverhéltnisse dem Originalrezept entsprechen
mussen. Damit ein perfektes Ergebnis erzielt wird, sind die
folgenden Grundregeln fur die Anpassung der Zutaten zu
beachten:

Fliissigkeiten/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 Kornerbroten ist das nicht der Fall. Priifen Sie den Teig 5
Minuten nach dem ersten Kneten. Falls er noch zu feucht ist,
geben Sie Mehl hinzu, bis der Teig die richtige Konsistenz hat. Ist
der Teig zu trocken, |6ffelweise Wasser unterkneten lassen.

Ersetzen von Fliissigkeit: Falls Sie bei einem Rezept Zutaten
ersetzen, die Fllissigkeit 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 Flussigkeit bis zur vorgeschriebenen Menge auf.
Falls Sie in groBer Hohe wohnen (ab 750 m) geht der Teig schneller
auf. Die Hefe kann in diesen Gegenden um Y bis Y2 TL verringert
werden, um UbermaBiges Aufgehen zu vermeiden. Dasselbe gilt
fir Gegenden mit besonders weichem Wasser.

3. Beifiigen und Abmessen der Zutaten und Mengen
Immer zuerst die Flissigkeit und zuletzt die Hefe zugeben.
Lediglich bei sehr schweren Teigen mit hohem Roggen- oder
Vollkornanteil kann es sinnvoll sein, die Reihenfolge zu tauschen
und zuerst die Trockenhefe und das Mehl und zum Schluss die
Flussigkeit einzufillen. Allerdings ist in diesem Fall insbesondere
bei der Zeitwahlfunktion zu beachten, dass die Hefe nicht vor
dem Programmstart mit dem Wasser in Kontakt kommt.
Damit die Hefe nicht zu schnell geht (insbesondere bei
Verwendung der Zeitvorwahl), ist ein Kontakt zwischen der Hefe
und der Flissigkeit zu vermeiden.
Verwenden Sie beim Abmessen immer die gleichen Mess-
einheiten, d. h. verwenden Sie bei der Angabe von EL und TL
entweder die dem Backautomaten beigefligten Messlffel oder
Loffel wie Sie diese im Haushalt verwenden. Die Gramm-angaben
sollten Sie wegen der Genauigkeit abwiegen. Fir die Milliliter-
Angaben kénnen Sie den beigefligten Messbecher verwenden.
Die Abkirzungen in den Rezepten bedeuten:

EL = Essloffel gestrichen (oder Messloffel groB)

TL = Teel6ffel gestrichen (oder Messléffel klein)

g = Gramm

ml = Milliliter

Pckg.= Packchen, z. B. Trockenhefe von 7 g Inhalt fiir 500 g

Mehl - entspricht 10-15 g Frischhefe.

4. Brotgewichte und Volumen

In den Rezepten finden Sie genaue Angaben zum Brotgewicht.
Sie werden feststellen, dass die Gewichte bei reinem WeiBbrot
geringer sind, als bei Vollkornbroten. Das hangt damit zusammen,
dass WeiBmehl starker aufgeht und von daher Grenzen gesetzt sind.
Trotz diesen genauen Gewichtsangaben, kann es zu geringfiigigen
Abweichungen kommen. Das tatsachliche Brotgewicht hangt sehr
wesentlich von der Luftfeuchtigkeit ab, die bei der Zubereitung
herrscht.

Alle Brote mit Giberwiegendem Weizenanteil erreichen ein groBeres
Volumen und Ubersteigen in der héchsten Gewichts-klasse nach
dem letzten Aufgehen die Backformrand. Sie lau-fen aber nicht

21



Uber. Der Brotwulst (ber dem Behalterrand ist deshalb etwas
schwécher gebraunt, als das Brot im Behalter.

Wenn bei stBen Broten das Programm SCHNELL vorgeschla-
gen wird, dann kénnen Sie ausschlieBlich die kleineren Mengen
der jeweiligen Rezeptvorschlage auch im Programm Hefekuchen
backen, womit das Brot lockerer wird. Wahlen Sie im Programm
Hefekuchen dann die Stufe I.

5. Backergebnisse

Das Backergebnis hangt insbesondere von den Umstanden vor
Ort ab (weiches Wasser - hohe Luftfeuchtigkeit - groBe Hoéhe -

BROTREZEPTE

Beschaffenheit der Zutaten etc.). Deshalb sind die Rezeptangaben
Anhaltspunkte, die man eventuell anpassen muss. Wenn das ein
oder andere Rezept nicht auf Anhieb gelingt, verlieren Sie nicht
den Mut, sondern versuchen Sie die Ursache herauszufinden und
probieren Sie z.B. andere Mengenverhéaltnisse. Wir empfehlen,
bevor Sie Brot Giber Nacht mit der Zeitvorwahl backen, erst einmal
ein Versuchsbrot zu backen, damit Sie bei Bedarf das Rezept
noch andern kdnnen.

Klassisches WeiBbrot

BauernweiBbrot

Stufe | Stufe Il Stufe | Stufe I
Brotgewicht, ca. | 500 g 750 g Brotgewicht, ca. | 500 g 750 g
Wasser 230 ml 350 ml Milch 180 ml 275 ml
Salz 3 TL 1TL Margarine/Butter | 15 g 25¢g
Zucker % TL 1TL Salz Y2 TL 1TL
HartweizengrieB | 100 g 150 ¢g Zucker ¥ TL 1TL
Mehl, Type 550 |230¢g 350 g Mehl Type 1050 |330¢g 500 g
Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg. Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg.
Programm: SCHNELL oder WEISSBROT Programm: BASIS oder WEISSBROT

Tipp: Wenn Sie das Wasser durch Milch ersetzen, erhalten Sie
ein ideales Toastbrot.

Rosinenbrot

Vollkornbrot

Stufe | Stufe 1l Stufe | Stufe 1l
Brotgewicht, ca. | 560 g 850 ¢g Brotgewicht, ca. | 570¢g 860 g
Wasser 200 ml 300 ml Wasser 250 ml 370 ml
Margarine/Butter | 20 g 30¢g Margarine/Butter | 156 g 2bg
Salz 1 Prise ¥ TL Salz ¥ TL 1TL
Honig 1TL 1EL Zucker ¥ TL 1TL
Mehl Type 405 330¢g 500 ¢g Mehl Type 1050 |180¢g 270¢g
Zimt ¥ TL % TL Weizenvoll- 180 g 270 g
kornmehl

Trockenhefe Y% Pckg. % Pckg.

i Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg.
Rosinen (od. 50¢g 75¢
Trockenobst) Programm: VOLLKORN
Programm: SCHNELL oder HEFEKUCHEN
Kdrnerbrot

Stufe |
Wasser lauwarm 480 ml
Ol 10¢g
Back-Mix Kérnerbrot 500 g
Trockenhefe 4g
Programm: BASIS (ohne
Zeitvorwahl)

Tipp: Beflillen Sie den Spender im Deckel des Gerates
mit Olsaaten oder klein gehackten Nissen. Hierdurch
wird das Brot noch kerniger.
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Weizenschrotbrot

Sauerteigbrot

Stufe | Stufe Il Stufe | Stufe Il
Brotgewicht, ca. | 600 g 900 g Brotgewicht, ca. | 740 ¢g 1050 g
Wasser 230 ml 350 ml Trogkensauertei% Y2 Pckg. % Pckg.
(kein Konzentrat)
Salz ¥ TL 1TL
Wasser 350 ml 450 ml
Butter/Margarine | 15 g 25¢g
Brotgew(irz v TL % TL
Honig 1TL 1TL
Salz 1TL 1%TL
Essig ¥ EL % EL
Roggenmehl 250 g 340 g
Weizenvoll- 330 g 500 g
kornmehl Mehl Typ 1050 250 g 340 ¢g
Weizenschrot 50g 75 g Trockenhefe 1 Pckg. 1% Pckg.
Trockenhefe 1/3 Pckg. 1 Pckg. Programm: BASIS
Programm: VOLLKORN
Bauernbrot 100 % Vollkornbrot
Stufe | Stufe Il Stufe | Stufe Il
Brotgewicht, ca. | 520 g 960 g Brotgewicht, ca. 560 g 850 ¢g
Wasser 200 ml 360 ml Wasser 230 ml 350 ml
Salz Y TL 1TL Salz Y TL 1TL
Weizensauerteig | 15 g 30¢g Honig 1TL 1TL
getrocknet*
Weizenvoll- 360 g 540 g
Meh! Type 1050 | 330¢g 600 g kornmehl
Zucker Y2 TL 1TL Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg.
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. Programm: VOLLKORN
Programm: BASIS
* kein Konzentrat
Feigen-Walnussbrot Dinkelbrot
Stufe | Stufe Il Stufe | Stufe Il
Brotgewicht, ca. | 600 g 900 g Brotgewicht, ca. |670g 990 g
Wasser 230 ml 350 ml Buttermilch 350 ml 470 ml
Weizenmehl Type | 170 260 Dinkelvoll- 150 230
1050 P & & kornmehl & &
Roggenmehl 260 g 400 g Roggenvoll- 120 g 180 ¢
kornmehl
Salz 1 gestr. TL 1TL ]
Dinkelschrot grob | 120 g 180 ¢g
Kranzfeigen fein | 30 g 50 g
geschnitten Sonnenblumen- 50¢g 75¢g
kerne
Walnusskerne 30¢g 50 g
gehackt Salz 1/2TL 1TL
Honig 1TL 1%TL Zucker 1TL 1TL
Troc_:kensauertei% Y2 Pckg. % Pckg. Trockensauertei Y2 Pckg. % Pckg.
(kein Konzentrat) (kein Konzentra
Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg. Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg.
Programm: BASIS Programm: VOLLKORN
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Frischkdsebrot

Stufe | Stufe Il
Brotgewicht, ca. | 530¢g 800 g
\K\/l/ﬂscsher oder 160 ml 250 ml
Margarine/Butter | 20 g 30¢g
Eier ganz 1 kleines 1
Salz ¥ TL 1TL
Zucker 1TL 1EL
S 50e teoe
Mehl Type 550 330¢g 500 g
Trockenhefe Y% Pckg. % Pckg.
Programm: SCHNELL

Franzosisches Krauterbrot

Pizzabrot

Stufe | Stufe Il
Brotgewicht, ca. |610¢g 920 g
Wasser 250 ml 375 ml
Ol 1TL 1EL
Salz Y2 TL 1TL
Zucker Y2 TL 1TL
Oregano ¥ TL 3% TL
Parmesankése 1% EL 2% EL
MaisgrieB 65 g 100 g
Mehl Type 550 315¢g 475 ¢
Trockenhefe Y% Pckg. % Pckg.
Programm: SCHNELL
Eierbrot

Stufe | Stufe Il
Brotgewicht, ca. [480¢g 730 g
(I;:cil?arr' IKl/lwiil’[c\I{]Vasser 1 300 ml
auffallen bis
200 ml 2 30g
300 ml 1 Prise Y TL
Margarine/Butter | 15 g 25g
Salz Y% TL 1TL
Zucker Y2 TL 1TL
Mehl Type 550 330¢g 500 g
Hefe Y2 Pckg. % Pckg.

Programm:

BASIS (ohne Zeitvorwahl)

Stufe | Stufe Il
Brotgewicht, ca. | 560 g 850 g
Wasser 230 ml 350 ml
\éVgiOzenmehl Type | 350 g h25¢g
Hartweizenmehl |50 g 75¢g
Zucker ¥ TL 1TL
Salz Y TL 1TL
gehackte 1EL 1% EL

e

fon yorameaer | 1o 25t
Butter 10g 15¢g
Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg.
Programm: BASIS oder SCHNELL

TIPP: Das Brot nach dem Backen noch frisch verzehren.

Backpulverbrot

Buttermilchbrot

Buttermilch 250 ml

Ol 1EL

Ei 1

\éVSeiOzenmehI Type | 300 g
HartweizengrieB | 200 g
Backpulver 1 ¥ Pckg
Salz 1%TL
Programm: BACKPULVER

Stufe Il
Buttermilch 250 ml
ol 1EL
Eier 2
\éVg(i)zenmehl Type | 500 g
Salz 1% TL
Trockenhefe 1 Pckg
Programm: ULTRA-SCHNELL

Kimmelsamen.

TIPP: Sehr gut schmeckt das Brot auch mit 2 TL

Backpulverbrote sind fester als Hefebrote, da
Backpulver nicht so starke Triebkraft wie Hefe hat.
Backpulverbrot sollte frisch verzehrt werden oder Sie
kdnnen diese auch gut portionsweise einfrieren.

Dieses Brot lasst sich gut toasten.

TIPP: Buttermilch hat nicht immer die gleiche
Konsistenz, priifen Sie daher den Teig nach ca. sieben
Minuten Knetzeit und fligen Sie evtl. noch etwas
Buttermilch oder Wasser hinzu.
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BROTE AUS BACKMISCHUNGEN

Sie kdnnen in unserem Backmeister® praktisch alle im Handel
erhéltlichen Brotbackmischungen verarbeiten. Lediglich reine auf 100 g Mehl/Vollkornmehl ca. 60 bis 70 ml Flissigkeit
Roggenbrote lassen sich im Backmeister® nicht zufrieden stellend verwendet wird.
ausbacken, da diese sehr fest werden. 2. Die entsprechende Menge Backmischung zufligen.
Manche im Handel erhltliche Backmischungen enthalten bereits 3. Evtl. Trockenhefe It. Anweisung auf der Packung der Back-
Trockenhefe. In diesem Fall muss natirlich keine zusatzliche mischung zuftgen (1 kleiner UNOLD®-Messloffel fasst 2,5 g
Trockenhefe zugefligt werden. Trockenhefe),
Bitte beachten Sie die Mengenangaben auf der Packung und 4. Das Programm auswahlen, START driicken, alles andere
gehen Sie wie folgt vor: erledigt der Backmeister® fur Sie.
1. Gerat einschalten, Flissigkeit (evtl. etwas weniger als auf der

Packung empfohlen) einfiillen. Wir haben sehr gute Ergebnisse

REZEPTE FUR DAS PROGRAMM SUSSSPEISE

Hinweis: Nach dem Programmende im Programm SiBspeisen: Die Backform aus dem Backmeister nehmen. 10 Minuten abkihlen
lassen, dann auf eine Platte stiirzen und das Gericht mit Puderzucker bestauben.

Alternativ dazu mit einem Kugelportionierer aus Kunststoff in der Backform kleine Kugeln abstechen und diese auf die Teller legen
und mit Puderzucker bestauben.

Zu den Gerichten des SiiBspeisen-Programms passen sehr gut Vanillesauce oder Rumtopffriichte.

erzielt, wenn die Fllssigkeitsmenge etwas reduziert wird, d. h.

Semmelauflauf

Milch 500 ml

WeichweizengrieB | 150 g

Butter 80¢g

Milch erhitzen, Butter zugeben, Grie3 einriihren und
ausquellen lassen, abkiihlen lassen.

Reisauflauf

Milch 1 Liter
Butter 80¢g
Zucker 80¢g
Vanillezucker 1 Pckg.
Milchreis 250 g
Rosinen 100 g
Eier 3

Milch, Butter, Zucker und Vanillezucker im Kochtopf
auf dem Herd erhitzen. Reis in die Milch einrihren,
bei schwacher Hitze ca. 30 Minuten kécheln lassen
bis die Milch verkocht ist. Den Reis abkihlen lassen
und danach in die Backform des Backmeister flllen.
Rosinen und Eier zugeben.

Programm:

SUSSSPEISEN

\I%(’r')ttggen vom 3

Eier 2

Salz 1 Pr.

Zimt Y TL
Vanillezucker 1 Pckg.
Zwetschgen ein kleines Glas

TIPP: Statt Rosinen kdnnen Sie auch Apfelstiickchen
oder Kirschen verwenden. Dazu passt Apfelmus oder
gedampftes Dorrobst.

Vom vorbereiteten GrieB kleine Nocken abstechen und in
die Backform geben. Brétchen in 1 cm Wirfel schneiden
und ebenfalls in die Backform geben. Eier, Salz, Zimt,
Vanillezucker und die abgetropften Zwetschgen in die
Backform geben.

Programm: ‘ SUSSSPEISEN

TIPP: Statt Zwetschgen konnen Sie auch Sauerkirschen
oder Aprikosen verwenden.

Quarkauflauf

Butter 125 ¢
Zucker 100 g
Vanillezucker 1 Pckg.
Eier 3

Mehl 50g
Backpulver Y2 Pckg.
Zitronensaft 1EL
Magerquark 250 g
Quark 40 % i. Tr. | 250 g

Alle Zutaten in die Backform fillen.

Programm:

SUSSSPEISEN

TIPP: Servieren Sie den Auflauf mit einer guten Tasse
Kaffee, Vanilleeis oder Rumtopfriichten
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BROTE FUR ALLERGIKER

Bitte beachten Sie bei glutenfreien Broten folgende Hinweise:

= Glutenfreie Mehle benétigten mehr Flissigkeit als
glutenhaltiges Mehl (400-500 ml lauwarme Flissigkeit pro
500 g Mehl).

= Glutenfreie Mehle benétigen zum guten Gelingen etwas
Ol oder Fett. Sie kénnen Ol, Butter oder auch Margarine
verwenden (10 bis 20 g).

= Wenn Sie Brote aus glutenfreien Mehlen herstellen, kénnen
Sie da Programm nicht vorprogrammieren. Der Programm-
ablauf muss immer sofort gestartet werden.

= Glutenfreies Brot aus dem Brotbackautomat bendtigt
weniger Hefe als im Ofen gebackenes Brot. Verwenden Sie
ca. 3,5 bis b g Trockenhefe fir ein Standardbrot.

= Wenn das Brot beim Backen in der Mitte zusammenfallt,
reduzieren Sie die Hefemenge um ca. 1g. Wenn das
Brot dennoch einfallt, schlagen Sie ein Ei in einen
Messbecher und fiillen Sie den Becher mit der benétigten
Flissigkeitsmenge auf. Achtung: das Ei nicht zusatzlich zur
Flussigkeitsmenge dazu geben!

= Die Kruste von glutenfreien Broten wird nicht so braun
wie bei glutenhaltigen Broten. Brotbackautomaten dirfen
aus Sicherheitsgriinden keine Oberhitze haben, so dass
die Oberseite des Brotes heller bleibt. Um dem Brot eine
schénere Farbe zu geben, kénnen Sie ein Eigelb mit 1 TL
Sahne verquirlen und auf das Brot streichen, wenn das
Display als Restlaufzeit 1:15 anzeigt.

m | §sen Sie nach ca. acht Minuten Knetzeit mit einem
Silikonteigschaber die Mehl bzw. Teigreste vom Rand der
Backform. Wenn Sie bei der Restzeit 1:15 nochmal den
Teigrand leicht von der Backform I6sen, bleibt kein diinner
Teigrand beim Backen stehen.

Fur Personen, die unter einer Getreide-Allergie leiden oder be-
stimmte Diatplane einhalten missen, haben wir mit verschie-
denen MehIimischungen, die teilweise auf Maisstarke-, Reisstarke-,
Kartoffelstarkebasis hergestellt sind, Backversuche in unserem

Kastanienbrot

Stufe |
Wasser lauwarm 450 ml
Ol 20¢g
Back-Mix Kastanienbrot 500 g
Trockenhefe bg
Programm: BASIS (ohne Zeitvorwahl)
Kdrnerbrot

Stufe |
Wasser lauwarm 480 ml
o] 10¢g
Back-Mix Kérnerbrot 500 g
Trockenhefe 4g
BERIS oS

Tipp: Befullen Sie den Spender im Deckel des Gerétes
mit Olsaaten oder klein gehackten Nissen. Hierdurch
wird das Brot noch kerniger.
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Backmeister® durchgefiihrt und dabei gute Ergebnisse erzielt.
Bitte beachten Sie bei Verwendung der Backmischungen die
Anweisungen auf der Verpackung.

Wir haben gute Backergebnisse mit den Produkten der Firma
Schar und der Hammermihle Diat GmbH erzielt. Bei Fragen zu
glutenfreien Produkten oder bei Mehrfachunvertraglichkeiten
kdnnen Sie sich direkt an diese Firmen wenden:

Hotline Fa. Schar
I?eutschland
Osterreich

Tel. 0800/1813537
Tel. 0800/2917 28

Hotline Hammermiihle
Deutschland Tel. 06321/95890

Die erforderlichen Zutaten erhalten Sie in Reformh&usern und
Bioladen. Die Hammermiihle-Produkte kénnen unter der o. g.
Telefonnummer direkt beim Hersteller bestellt werden. Alle
aufgeflihrten Mehlsorten sind fiir Kuchen und Brote bei besonderer
Erndhrung (Zdliakie/Sprue) im Rahmen eines Diatplanes
geeignet. Auch bei Zugabe von erhéhten Mengen an Hefe, bzw.
Weinsteinbackpulver bleiben die Brote, die im Backmeister®
gebacken wurden, relativ fest.

Fallen Sie die Zutaten in den Backform. Wahlen Sie folgende
Programme:

m f{ir die Zubereitung von Brot

“BASIS* dunkel, womit das Brot eine kraftigere Kruste
bekommt, ,SCHNELL"“ dunkel, womit das Brot eine schwa-
chere Kruste bekommt.

m f{ir die Zubereitung von Teig, den Sie weiterverarbeiten
wollen: Programm , TEIG"

= f{ir die Zubereitung von Brot mit Backpulver oder Weinstein
als Treibmittel: Programm ,BACKPULVER"

WeiBbrot
Stufe |
Wasser lauwarm 400 ml
Butter 20g
Back-Mix WeiBbrot 500 g
Trockenhefe 4g
Programm: BASIS (ohne Zeitvorwahl)

Tipp: Mit dem Programm Teig kénnen Sie auch Teig fir
Pizza mit dem Back-Mix WeiBbrot herstellen. Dann statt
der Butter 40 g Ol und 380 m| Wasser verwenden. Die
belegte Pizza im Backofen ca. 20 Minuten bei 200 °C
backen.

Brotchenteig lasst sich ebenfalls mit Back-Mix WeiBbrot
herstellen. Einfach den Teig in gefettet Muffinférmchen
flllen. Die Oberseite mit fllssiger Butter bestreichen,
nochmal 20 Minuten gehen lassen. Backofen auf

200 °C vorheizen und ca. 20 Minuten backen.




TEIG ZUBEREITEN

In IThrem Backmeister® kénnen Sie im Programm TEIG Hefeteig
zubereiten, den Sie dann anschlieBend weiterbearbeiten und im
Backofen backen kénnen. Wahrend des zweiten Knetens kénnen
bei Ertdbnen des Pieptons Zutaten wie Nisse, Trockenfriichte, usw.

Christstollen

beigefiigt werden. Im Programm TEIG gibt es keine verschiedenen
Backstufen. Sie kénnen so z. B. aus jedem der obigen Rezepte
Brotchen herstellen, indem Sie im Programm TEIG einen Teig
zubereiten, diesen dann formen und im Ofen backen.

Brezeln
Zutaten flr ca. 9 — 10 Stick
Wasser 200 ml
Salz Ya TL
Mehl Type 405 360 g
Zucker Y TL
Trockenhefe Y% Pckg.
L i
eteuen” 2T

Gewicht 1.000 g
Milch 125 ml
Butter fllssig 1265 ¢
Ei 1

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

backen.

Den Teig aus der Backform nehmen. In Stollenform driicken
und bei 180 °C (im HeiBluftofen bei 160 °C) ca. eine Stunde

Alle Zutaten auBer dem Ei und dem grobem Salz in die Backform
flllen. Das Programm TEIG auswahlen und starten

Wenn das Signal ertént und das Display ,,0:00" anzeigt, START/
STOP driicken. Backofen auf 230 °C vorheizen.

Teig in Stiicke teilen und jedes Teil zu einer langen diinnen
Rolle formen. Daraus Brezeln bilden, auf ein gefettetes
Backblech setzen. Mit verquirltem Ei bestreichen, mit grobem
Salz bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 12 bis 15 Min. backen.

Programm: TEIG

Programm:

TEIG

Vollkornpizza

Zutaten flr ca. 2 Pizzen

Wasser 150 ml
Salz ¥ TL
Olivendl 2 EL
Weizenvollkornmehl 300 g
Weizenkeime 1 EL
Trockenhefe Y Pckg.

Teig ausrollen, in eine runde Form geben und 10 Min. gehen
lassen. Pizzasauce auf dem Teig verstreichen und gewiinschten
Belag darauf verteilen. 20 Minuten bei 200 °C backen.

Programm:

TEIG
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Kaffeekuchen

Den Teig aus der Backform entnehmen, nochmals durchkneten
und auswellen.

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

KUCHEN GRUNDREZEPT

Im Backmeister® lasst sich sehr gut Rihrkuchen backen. Weil
das Gerat mit Knet- und nicht mit Rihrwerkzeugen arbeitet, wird
der Kuchen etwas fester. Das Kuchenbacken lasst sich nicht
vorprogrammieren. Wenn der Kuchen fertig gebacken ist, nehmen
Sie den Backform aus dem Gerat. Stellen Sie die Backform
auf ein feuchtes Tuch und lassen Sie den Kuchen noch ca.
15 Minuten in der Form auskihlen. Dann kénnen Sie mit einem
Gummiteigschaber den Kuchen von den Seiten der Backform
leicht 16sen und stirzen.

Zutaten fur eine Kuchenform von 22 cm @ Butter, geschmolzen | 2 EL

Milch 170 ml Zucker 75¢g

Salz Ya TL gemahlener Zimt 1TL

Eigelb 1 gehackte Nisse 60g

Butter/Margarine 10g Zuckerguf3 nach
Wunsc

Mehl Type 550 350¢g - ) .
Butter Giber den Teig verteilen.

Zucker 35¢ In einer Schiissel Zucker, Zimt und Nisse mischen und auf der
Butter verteilen.

1
Trockenhefe /2 Peke. An einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen und backen
Programm: TEIG

Zutaten fir ein Gewicht von ca. 700 g

Backpulver 1 Pckg.

Zimt Y2 TL
geriebene Nisse 50 g

oder: geriebene 50 g
Schokolade

oder: Kokosflocken 50 g

oder: geschalte und in 50 g

Warfel geschnittene

(1 cm) Apfel

Programm: BACKPULVER

Eier 3
weiche Butter 100 g
Zucker 100 g
Vanillezucker 1 Pckg.
Mehl Type 405 300¢g
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KONFITURE ZUBEREITEN

Konfitlire oder Marmelade kann im Backmeister® schnell und
einfach zubereitet werden. Auch wenn Sie noch nie zuvor welche
gekocht haben, sollten Sie das versuchen. Sie erhalten eine
besonders kostliche, gut schmeckende Konfitire.

1. Frische, reife Frichte waschen. Apfel, Pfirsiche, Birnen und
andere hartschalige Friichte evtl. schalen. Nehmen Sie nie
mehr als die angegebenen Mengen. Bei einer zu groBen
Menge kocht die Masse zu frih und lauft Gber.

2. Die Frichte abwiegen, klein schneiden oder mit dem ESGE-
Zauberstab® pirieren und in die Backform geben.

3. Den Gelierzucker ,2:1“ in der angegebenen Menge zufligen.
Verwenden Sie keinen Haushaltszucker oder Gelierzucker
,1:1% weil die Konfitire dann nicht fest wird. Friichte mit
Zucker mischen und Programm starten.

4. Nach 1:20 Stunde piept das Gerat und Sie kdnnen die
Konfitlre in Glaser fiillen und diese gut verschlieBen.

Erdbeer-Konfitiire

Orangenmarmelade

Frische Erdbeeren ~ | 600¢g Orangen geschalt und klein 600 g
gewaschen, geputzt und klein gewdlrfelt
geschnitten oder puriert

_ Zitronen geschalt und klein | 50 g
Gelierzucker ,,2:1“ 400 g gewdlrfelt
Zitronensaft 1-2TL Gelierzucker ,,2:1“ 400 g

Alle Zutaten
mischen.
Programm ,,KONFITURE" wahlen und starten.

Von den Seitenwanden des Behalters Zuckerreste mit einem
Spatel abstreifen.

Wenn das Signal ertént die Backform mit Topflappen aus dem
Gerat nehmen.

Die Konfitlre in Glaser abfiillen und diese gut verschlieBen.

im Behélter mit einem Gummischaber ver-

Orangen und Zitronen schalen und in Stiickchen schneiden.
Zucker beifligen und alle Zutaten im Behalter vermischen.
Programm KONFITURE wahlen und starten.

Mit einem Gummispatel Zuckerreste von den Seiten des
Behalters abstreifen.

Wenn das Signal ertont, die Backform mit Topflappen aus dem
Gerat nehmen.

Die Marmelade in Glaser abfillen und diese gut verschlieBen.

Programm: KONFITURE

Programm: KONFITURE
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 68615

Power Rating: 615 W, 230 V~, 50 Hz

Dimensions: Approx. 38.5 x 28.0 x 31.5 in (L/W/H)

Weight: Approx. 8,3 kg

Bread pan Inner dimensions approx. 17,6 x 13,5 x 15,5 cm (L/W/H)
Volume: 500-1.200 g bread weight

Power cord: Approx .95 cm fitted

Housing: Stainless steel satin-finish, plastic parts black semi-gloss
Lid: Lid with large viewing window

Features: 11 programs in memory

1 user program

e G8
C€

RoHSV

Selection button for three degrees of browning

Selection button for bread weight

Lighted display shows program sequence

Dispenser for automatic adding of nuts, seeds or fruits during the program
Integrated scale weighs up to 3 kg, with tare function, accurateto 2 g

Accessories:

Removable non-stick coated baking pan, kneader, measuring cup, measuring

spoon, hook for removing kneader, operating instructions with recipes

Subject to technical / design modifications.

SAFETY INFORMATION

1. Please read the following information and keep it for future
reference.

. This appliance is not intended for use by persons (including
children) with limited physical, sensory or mental abilities or
with lack of experience or limited knowledge, unless they are
supervised by a person who is responsible for their safety or
have been instructed on how to use the appliance.

. Children should be supervised in order to ensure that they do

not play with the appliance.

Keep the appliance out of the reach of children.

Connect appliance only to an AC power supply with voltage

corresponding to the voltage on the rating plate.

Do not operate this appliance with an external timer or remote

control system.

Never immerse the appliance or the power cord in water or

other liquids.
8. Do not clean the appliance in a dishwasher.
9. Never touch the appliance or power cord with wet hands.
10.When the appliance is not in use, and before cleaning, please
switch it off and unplug it from the power supply. Allow the
appliance to cool before removing individual components.

11.To unplug the appliance, always pull on the plug, never on
the power cord.

12.Never use the power cord to carry the appliance.

13.Use the appliance only indoors.

14.Use of accessories not recommended by the manufacturer

can result in damage. Use the appliance only for the intended
purpose.

15.Place the appliance so that it cannot slip off of the worktop,

for example during kneading of heavy dough. This is especially

important when using the timer delay function for unattended

operation. If the worktop is very slippery, you should place the

appliance on a thin rubber mat to prevent it from slipping.
16.The appliance is intended for household use only, or for

similar areas of use, such as:

m kitchenettes in businesses, offices or other workplaces,

= agricultural enterprises,
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= for use by guests in hotels, motels or other lodgings,
® in private guesthouses or holiday homes.

17.Place the Backmeister® at a distance of at least 10 cm from
other objects while it is in operation. Use the appliance only
indoors.

18.Make sure that the cables do no come into contact with hot
surfaces and do not hang over the edge of a table, so that
children for example cannot pull on it.

19.Never place the appliance on or next to a gas or electric stove
or a hot oven.

20.Exercise extreme care when moving the appliance if it is filled
with hot fluids (such as jam).

21.Never remove the baking pan while the breadmaker is in
operation.

22.Especially when baking white bread, never use more than the
specified quantities. Otherwise, the bread will not bake evenly
or the dough may overflow. Please follow our instructions in
this respect.

23.When trying a new recipe, you should remain nearby the first
time to observe the baking process.

24.1f dough is overflowing from the mould, it might burn on the
heating. This might cause the development of smoke.

25.Never switch on the appliance if the baking pan is not inserted.

26.To remove the bread, never strike the baking pan on a hard
surface such as a table edge or worktop, since this can
damage the pan.

27.Do not insert metal foils or other materials into the appliance,
since this can cause a fire as a result of a short circuit.

28.Never cover the appliance with a towel or other material.
Heat and steam have to be able to escape. A fire can occur
if the appliance is covered with or comes into contact with a
flammable material, such as curtains.

29.Before baking a particular kind of bread overnight, you
should first try out the recipe to ensure the right proportion
of ingredients, so that the dough is not too heavy or too light
or that there is too much dough, which then could overflow.

30.Never open the housing of the appliance. There is a risk of
electric shock.



31.Check the plug and the power cord regularly for wear or
damage. In case of damage to the power cord or other parts,
please send the appliance for inspection and repair to our
customer service department (for address, see warranty

terms). Unauthorized repairs can result in serious risks to the
user and will void the warranty.

Caution! The appliance hecomes very hot during ope-
ration!

The manufacturer will not be liable in the event of incorrect assembly, improper or incorrect use or if repairs are carried out by unauthorized

third parties.

PREPARING THE APPLIANCE FOR OPERATI

1. When unpacking the appliance, check to make sure that all

parts are present and undamaged.

Before using the appliance the first time, remove all

packaging materials and all loose parts from the inside. The

integrated scale of the breadmaker SKALA is covered by a

special transport protection. This protection has no function

and should be removed before use. We recommend to keep it

together with the carton.

Before the first use, rinse out the Backmeister® baking pan

with warm water and mild dishwashing liquid and clean the

kneader.

4. Wipe the outside of the appliance with a well wrung-out damp
cloth. Never immerse the appliance in water.

QUICK START GUIDE - THE FIRST LOAF OF

1. Prepare the appliance as described in the section “Preparing

the appliance for operation”.

Open the lid of the Backmeister® and remove the baking pan.

. Generously apply heat-resistant margarine to the hole in the

kneader to prevent the dough from baking on here during

baking.

Place the kneader on the drive shaft in the baking pan. Make

sure to place the kneader right side up; otherwise the coating

of the pan can be damaged.

Place the ingredients in the baking pan as stated in the recipe.

For optimal results when baking with heavy dough, reverse

the order of the ingredients, i.e. first add the dry ingredients

and then the liquid. When using the timer function, however,

make sure that the yeast does not come into contact with the

liquid too early.

Place the baking pan in the appliance, turning it clockwise

until it locks into place.

Close the lid of the Backmeister®.

If you wish to add further ingredients to the bread, such

as seeds or nuts, while the program is in progress, pull the

dispenser tray out of the holder on the back of the appliance.

Put the desired ingredients into the dispenser and push the

tray back in. The appliance will add these ingredients to the

dough automatically at the correct time during the program.

9. Plug the appliance into an electrical outlet.

10.Select the desired program with the “MENU” button. Hold
this button down until the desired program number (e.g. 1 for
the basic program) appears on the display. Information on the
individual programs can be found starting on page 32. Bread
made from a standard bread mix turn out well with the “Basic”
program.

11.Select the desired degree of browning with the
“BRAUNUNGSGRAD” (Hell/Light — Mittel/Medium — Dunkel/
Dark) button. Please note that it is not possible to select the
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Dry all parts thoroughly. Insert the baking pan in the appliance.
6. Now plug the appliance into the electrical outlet. The
appliance is ready for operation and can be programmed.

7. Since smoke can occur the first time the appliance heats up,
we recommend that you allow the breadmaker to run through
the BACKPULVER program once with an empty baking pan
(without kneader) to remove any residue on the heating

elements.
Allow the appliance to cool for a while.
Afterwards you can start baking bread.

©0

degree of browning with all programs. For more information,
please see page 32.

12.Select the desired loaf size with the “BROTGROSSE” button.
Please note that it is not possible to select the loaf size with
all programs. For more information, please see page 10.

13.0nce you have selected all the desired settings, press the
START/STOP button. For safety reasons, there is a slight time
delay when you press this button.

14.When your bread has finished baking, the Backmeister® beeps
several times to signal that the bread can be removed. If you
wish to remove the bread before the end of the keep-warm
time, press the START/STOP button and hold it down until a
tone sounds to signal that the program has been interrupted.

15.Remove the baking pan carefully. To prevent burns, please
use suitable potholders. Turn the baking pan upside down and
allow the bread to slide out onto a wire rack for cooling. If
the bread does not come out right away, turn the kneading
mechanism on the bottom of the pan back and forth until
the bread comes out. Be aware that the kneading mechanism
could still be hot. Here again you should use suitable
potholders. Never strike the baking pan against a table edge
or worktop. This could cause dents in the baking pan.

16.1f the kneader remains in the bread, you can pull it out with
the included hook. Insert it at the bottom of the warm loaf into
the hole in the kneader and allow it to catch on the bottom
edge of the kneader, preferably at the point where the blade
of the kneader is located. Now carefully pull the kneader out
of the bread. As you pull, you will see in which direction the
blade of the kneader is pointing so you can pull it out.

17.Afterwards, clean the baking pan as described on page 37.
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EXPLANATION OF THE CONTROL PANEL

Display

BASIC SETTING:

As soon as the appliance is plugged into the electrical outlet,
the display shows 3:00 (the colon between the numbers does
not blink). The arrows point to BASIC, Loaf size Il and Browning
medium.

This indicates that the breadmaker is ready for operation.

During operation, the program status is indicated both by the
time countdown and the information on the display. The display
texts as follows:

KNETEN (1+2) = Appears whenever the appliance is in the
kneading phase.

GEHEN (1-3) = Indicates the various rising phases.

At the beginning of RISE 3 the kneader can be removed if desired
(see also program table)

BACKEN = The bread is baking.

WARMHALTEN = The bread is kept warm for 1 hour.

The following messages on the display indicate an error:

HHH: If this appears after pressing the START/STOP button the
appliance is still too hot from the last program. Open the lid and
allow the appliance to cool for another 10 to 20 minutes.

LLL: If this appears, then the temperature in the appliance is too
low. Open the lid and allow the appliance to warm up to room
temperature for about 10 to 20 minutes. We recommend an
ambient temperature of 15 to 34 °C.

E EO and E EIl: This message indicates a defect in the
temperature sensor. Please have the appliance inspected by our
service department.

START/STOP button

This button is used to start and stop the program. By pressing
the START/STOP button you can discontinue the program at any
time. For safety reasons, this button responds with a slight delay;
therefore, keep the button pressed until you hear a signal tone.
Afterwards, the start position of the Basic program will appear.
If you wish to use a different program, select the appropriate
program with the Menu button.

ZEITWAHL/TIME

Use the timer function only for recipes which you have already
tried out under supervision; do not modify the recipe.

CAUTION: If there is too much dough in the baking pan, the
dough can overflow and bake onto the heating element.

All programs (with the exception of ULTRA-FAST) can be started
with a time delay.

Add the ingredients to the baking pan in the specified order and
then insert the pan in the breadmaker. Make sure that the yeast
does not come into contact with the liquid.

Plug the appliance into the electrical outlet.

Select the desired program with the MENU button and the desired
degree of browning with the BRAUNUNGSGRAD button.
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The display shows the time remaining in the selected program;
for the BASIC program at Loaf size 1, for example, 2 hours and
55 minutes.

Now use the ZEITWAHL button to enter the number of hours after
which the bread should be finished baking.

Example:

It is 8:00 p.m. and you want to have freshly baked white bread at
7:00 p.m. the next morning.

Select the desired program with the MENU button and the
desired degree of browning with the BRAUNGSGRAD button. In
the example we will use program 1 = Basic. The program will end
at 6:00 a.m. The bread will then be kept warm for 1 hour.

To be able to take out warm, fresh bread at 7:00 a.m. you have
to set the timer at 8:00 p.m. by repeatedly pressing the button
to increase the program time to 11 hours. To do so, press the
ZEITWAHL button, which increases at intervals of 10 minutes.
After the timer has been set, press the START/STOP button to
start the time delayed baking program. Please note:

When using the timer delay function, do not bake with perishable
ingredients such as milk, eggs, fruits, yogurt, onions, etc.

MENU

The Menu button is used to select the individual programs,
which are described in detail in the program sequence table. The
number corresponding to the program appears on the display to
indicate the selected program. Use the programs as described
below:

Program Program name | Program description
number
1 BASIS The standard program for all
BASIC breads, such as white bread
and multi-grain bread
2 VOLLKORN For whole grain breads
WHOLE GRAIN
3 WEISSBROT For especially light white
WHITE BREAD | breads with longer rising times
4 SCHNELL For faster baking of white and
FAST multi-grain breads
5 TEIG For preparing sweet yeast
YEAST CAKE dough
6 BACKPULVER | For baked goods made with
BAKING baking powder, such as batter
POWDER cakes
7 KONFITURE For cooking jams and jellies.
JAM If you use the breadmaker
for making jam, you should
purchase a second baking pan
which is used only for this
purpose.




Program Program name | Program description
number
8 TEIG For preparing dough, without
DOUGH baking
9 ULTRA- This program is suitable for
SCHNELL light breads made of superfine
ULTRA-FAST flour (wheat or a mixture of
wheat and spelt). This program
is not suitable for whole grain
bread or rye bread, nor should
it be used for sourdough bread.
10 BACKEN For baking of yeast or batter
BAKE dough that has been prepared
separately (either by hand or
in the DOUGH program). This
program is not suitable for pie
dough or choux pastry dough.
11 SUSSSPEISEN | For baking sweet baked goods.
DESSERT

BRAUNGUNGSGRAD/BROWNING

With this button you can set the degree of browning to HELL/
LIGHT - MITTEL/MEDIUM — DUNKEL/DARK. This function is not
available in the following programs: JAM, DOUGH and the user
program. The selected setting is shown on the display.

BROTGROSSE/LOAF SIZE

This button is used to select the size of the loaf in various
programs:

STUFE/LOAF SIZE | = for smaller loaves (approx. 500-850 g)
STUFE/LOAF SIZE Il = for larger loaves (approx. 850-1,200 g)

Please note that it is not possible to select the loaf size in the
following programs: BAKING POWDER, JAM, DOUGH, BAKE and
DESSERT. You will find our recommendations in the recipes. The
selected setting is shown on the display.

You can also bake smaller loaves by reducing the quantities by
one-half, e.g. for singles and small households. In this case, we
recommend that you always use the BASIC program on LOAF
SIZE |. Please be aware, however, that the loaf will be relatively
flat in this case.

PAUSE

The PAUSE button can be used to briefly interrupt the program,
for example to remove the kneader from the dough or to brush
the surface of the bread with water or milk, etc. Press the PAUSE
button for about 1 second to interrupt the current program.
When the display blinks, you know that the program has been
interrupted. Now you can remove the kneader or brush the surface
of the bread. Then close the lid. To resume the program, press
the PAUSE button again for about 1 second. The display stops
blinking and the program continues.

CAUTION: Do not interrupt the program for more than about
5 minutes. Longer interruptions can affect the rising of the dough
and ruin the bread.

As long as the pause function is active (i.e. the display is blinking),
the START/STOP button is locked and the program cannot be
completely discontinued.

LICHT/LIGHT

The Backmeister® Skala is equipped with lights for the baking
compartment, so you can observe the progress of the dough or of
the bread at any time without having to open the lid. The baking
compartment is not lighted throughout the entire program. To
check the dough, press the LICHT button to turn on the light
in the baking compartment. After one minute, or as soon as you
press the button again, the light goes out.

BUTTON LOCK

To prevent accidental pressing of the buttons, e.g. by children,
you can lock the buttons. If you first press the ABSCHNITT button
and then the BROWNING button, you will hear three beeps,
indicating that the buttons (with the exception of ABSCHNITT
and BRAUNUNGSGRAD) are deactivated. To turn off the button
lock function, press the ABSCHNITT button again and then the
BRAUNGSGRAD button and wait for the three beeps. Please note:
when the button lock function is on, the scale cannot be used.

EIGENPROGRAMM/USER PROGRAM

In addition to the other numerous programs provided by the
BACKMEISTER®you can also program your own USER PROGRAM.
You can change the basic time and program phase settings as
programmed at the factory or leave out various program phases.
This allows you to develop your own individual program for baking
bread or preparing dough. Below you will find a sample recipe.
First you should become familiar with the following information
on the basic programming and use of the USER PROGRAM.

USER PROGRAM

The program features the following options
Browning not programmable
Timer programmable

Loaf size | and Il not programmable

The default program is the same as for the BASIC program.

Phase Preset Programmable time frame
Total time 3:00 hours

Knead 1 10 minutes 6-14 minutes

Rise 1 20 minutes 20-60 minutes

Knead 2 15 minutes 5-20 minutes

Rise 2 25 minutes 5-120 minutes

Rise 3 45 minutes 0-120 minutes

Bake 65 minutes 0-80 minutes

Keep warm 60 minutes 0-60 minutes

The times can be programmed as shown in the table.

Proceed as follows:

Select the USER PROGRAM with the Menu button.

Select the desired phase with the ABSCHNITT button. Knead
1 and the programmed time 0:10 for this phase appear on the
display.

The time can be changed by means of the ZEITWAHL button.
Press it repeatedly until the desired time appears on the display
(past OFF, if necessary).

Confirm the change with the ABSCHNITT button. Press this
button again and the next program phase and the programmed
time will appear on the display: Rise 1 = and 0:20.

If the maximum programmable time for the respective program
phase is exceeded by pressing the ZEITWAHL button, O will
appear on the display if this is possible according to the above
table. This phase is then skipped during the program.

Every programmed setting must be confirmed by pressing the
ABSCHNITT button, so you can continue programming the next
program phase.

Once you have programmed all phases to suit your preferences,
conclude the programming by pressing the ABSCHNITT button
and then the START/STOP button. The programmed time for the
user program appears on the display. The program then starts
either immediately or after the time set via the timer function.
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The following recipe has been tested successfully:

Crusty White Bread

Quarkstollen (a Christmas specialty made with “quark” or curd TIP: This bread is especially flavorful if you add 1-1/2 TBSP
cheese) of caraway seed.
Bread weight (approx.) | 680 g
Weight (approx.) 700 g Water 250 ml
Eggs ! White flour (type 500 g
Curd cheese, 20% fat content | 125 g 1050)
Rum 2 ¥ TBSP Butter 20g
Bitter almond oil 2 drops Salt 1 TBSP
Lemon, juice and grated rind | ¥ lemon Dry yeast ¥4 envelope
Butter, melted 90g User program: Basic setting
White flour (type 405) 2508 The program sequence corresponds to the basic setting. If your
Raisins 60 g own user program is still in memory you can restore the default
program as described on the previous page. The program has to
Almonds, ground 60 g show 3:00 on the display.
Hazelnuts, ground 60 g . . . . .
: Dispenser for automatic adding of ingredients
Candied lemon peel 20g In the BASIC, WHOLE GRAIN, WHITE BREAD, FAST, YEAST
Baking powder 3% envelope CAKE, BAKING POWDER, ULTRA-FAST programs and the USER
: PROGRAM the dispenser can be used to add various ingredients
Salt 2 pinches such as nuts or seeds to the dough automatically during the
i 1 program.
Vanilla sugar /2 envelope To do so, pull out the dispenser from the tray on the back of the
Sugar 100 g appliance and put in the desired ingredients. Suitable ingredients

User program:

Knead 1 = 15 minutes

Knead 2 = 5 minutes

Proceed as follows:

¢ Using the Phase button, set the program phases as follows:
e KNEAD 1 to 15

e KNEAD 2to 5

e RISE | — RISE Il to minimum (20 min. and 5 min.)

e BAKE to OFF

e KEEP WARM to OFF.

e After kneading, remove the dough from the pan and shape it
into the form of a “stollen”. Bake in the oven at 180 °C (fan-
assisted at 160 °C).

The following recipe can be used with the user program that has
been programmed at the factory:

DISPENSER FOR AUTOMATIC ADDING OF

In the BASIC, WHOLE GRAIN, WHITE BREAD, FAST, YEAST
CAKE, BAKING POWDER, ULTRA-FAST programs and the USER
PROGRAM the dispenser can be used to add various ingredients
such as nuts or seeds to the dough automatically during the
program.

To do so, pull out the dispenser from the tray on the back of the
appliance and put in the desired ingredients. Suitable ingredients
are, for example, nuts, seeds or raisins. To ensure optimal
dispensing of ingredients, please do not overfill the dispenser.
These ingredients are automatically added to the dough during
the program.

Please note: If you open the lid of the breadmaker during the
program and the dispenser tray is filled, hold the tray shut with
one hand, since otherwise it can open and the contents can spill
out.

We recommend using only dry ingredients in the dispenser, such
as seeds or chopped nuts. Moist ingredients such as salami or
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are, for example, nuts, seeds or raisins. To ensure optimal
dispensing of ingredients, please do not overfill the dispenser.
These ingredients are automatically added to the dough during
the program.

Please note: If you open the lid of the breadmaker during the
program and the dispenser tray is filled, hold the tray shut with
one hand, since otherwise it can open and the contents can spill
out.

We recommend using only dry ingredients in the dispenser, such
as seeds or chopped nuts. Moist ingredients such as salami or
sticky ingredients such as candied fruits can stick to the tray and
will not be added to the bread.

sticky ingredients such as candied fruits can stick to the tray and
will not be added to the bread.




THE BUILT-IN SCALE

1.

Your new Backmeister® is equipped with a built-in scale. It
allow you to weigh the required ingredients conveniently, right
on the breadmaker.

. When you press WIEGEN, the word Weighment will appear in

the upper left part of the display, indicating that you can now
weigh the ingredients. Initially, “O g” appears on the display.

. When you press the WEIGH button, the following buttons are

active: WIEGEN, HALTEN, TARA, KG/Ib and LICHT. The other
buttons on the control panel are not active.

The KG/Ib button allows you to switch between the British
system of pounds and ounces and the metric system of
kilograms and grams. The currently selected system is shown
on the display.

You can use any suitable container for weighing; of course,
it is easiest to weigh the ingredients directly in the baking
pan. Place the container on the glass surface at the left of the
appliance. The weight area is marked by a thin circular line.
If you place the container on the scale before switching it on,
the display will show “O g” when you switch on the scale; the
weight of the container has already been taken into account.
If you then remove the container, a negative weight will be
displayed.

If you place the container on the scale after switching it on,
press TARA and the scale will display “0 g”.

8.

9.

Now place the ingredients to be weighed in the container. The
weight is shown on the display.

Each time you want to add other single ingredients, press
TARA to reset the scale to O.

10.You can weigh ingredients with a total weight of up to 3 kg.

The scale is accurate to 2 g.

11.1f you press the HALTEN button, the scale stores the current

weight in memory, even if you remove the container from the
scale. The scale then continues weighing only if you press the
HALTEN button again. When you exit the WEIGH function
altogether, the weight is no longer saved.

12.Please note: after two minutes without input, the appliance

exits the weighing function and returns to the baking function.

13.0f course, you can also use the scale while the appliance is

making bread.

14.As with any kitchen scale, please treat the built-in scale with

the necessary care to prevent it from being damaged. In the
event that the scale should be defective, you will still be able
to use the appliance to bake bread.
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THE FUNCTIONS OF THE BREADMAKER

Buzzer function

The buzzer sounds

= whenever an active button is pushed;

= after completion of baking the appliance beeps frequently
during the keep-warm phase;

m at the end of the keep-warm phase a signal beeps 10 times
to indicate that the program is completed and the bread has
to be removed from the baking pan. This signal tone cannot
be switched off, for example when the timer function is
used.

Power failure protection

If there is a power failure while the Backmeister® is in operation,
the appliance will automatically resume operation at the point
where it was interrupted as soon as power is restored, if the power
failure does not last longer than 2 minutes.

In case the power failure lasts longer than 2 minutes and the
display shows the basic setting, the Backmeister® has to be
restarted. This is feasible only if the dough is not further along
than the kneading phase in the program. In this case it is possible
to restart the selected program. If the dough is already in the last
rising phase and there is an extended power failure, the dough can

PREPARING BREAD, CAKE OR DOUGH

Adding ingredients

Generously apply heat-resistant margarine to the hole in the
kneader to prevent the dough from baking on here during baking.
Place the kneader on the drive shaft with the long side facing
downward, as illustrated on the inside cover.

The ingredients should always be added to the baking pan in the
order specified in the recipes.

When preparing very heavy dough, we recommend reversing the
order of the ingredients; dry yeast and flour first, followed by the
liquid, so that the dough will be kneaded thoroughly. When using
the timer function, however, make sure that the yeast does not
come into contact with the liquid too early.

Do not exceed the maximum flour quantity of 600 g/ 1,5 packages
of yeast with 7 g each.

Inserting the baking pan

Hold the baking pan with the non-stick coating by the edge and
insert it at a slight angle into the middle of the base in the baking
compartment. Turn it clockwise until it locks into place.

Selecting the program

Select the desired program with the Menu button. Select the
appropriate loaf size and degree of browning for the program. You
can delay the program start with the Time button. Now press the
START/STOP button. It is then no longer possible to make any
corrections.

Mixing and kneading of the dough

The Backmeister® mixes and kneads the dough automatically
until it has the right consistency.

Idle period

After the first kneading phase, an idle period is programmed
during which the liquid can slowly penetrate the yeast and flour.
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no longer be used and you will have to start over. Alternatively,
you can try to bake the dough with the user program.

Safety functions

After starting the program the lid should only be opened during
the kneading phase to add ingredients; never open the lid during
the rising and baking phase, since this will cause the dough to
collapse.

If the temperature inside the appliance is still too high (above
40 °C) for the newly selected program, the display will show H:HH
when you start the program. In this case, remove the baking pan
and wait until the appliance has cooled off and the display shows
the beginning of the originally selected program.

Please note that for safety reasons the appliance has no top
heating element; this means that the crust on the top of the
bread is less brown, while the bottom and sides are browner. For
safety reasons, additional heating elements in the lid area are not
permissible.

If E EO and E E1 appear on the display, this indicates a defect in
the temperature sensor. Please have the appliance inspected by
our service department.

Rising
After the last kneading phase, the Backmeister® heats to the
optimal temperature for the dough to rise.

Baking

The breadmaker automatically regulates the baking temperature
and time.

Keeping warm

When the baking phase is completed, the breadmaker beeps
several times to signal that the bread or cake can be removed. At
the same time, the 1-hour keep-warm phase begins. If you wish
to remove the bread before the end of the keep-warm time, press
the START/STOP button and hold it down until a tone sounds to
signal that the program has been interrupted.

End of the program

After completion of the program, use potholders to turn the
baking pan counterclockwise slightly and remove the baking pan.
Turn the baking pan upside down and allow the bread to slide out
onto a wire rack for cooling. If the bread does not come out right
away, turn the kneading mechanism on the bottom of the pan
back and forth until the bread comes out. Never strike the baking
pan against a table edge or worktop. This could cause dents in
the baking pan.

If the kneader remains in the bread, you can pull it out with the
included hook. Insert it at the bottom of the warm loaf into the
hole in the kneader and allow it to catch on the bottom edge of the
kneader, preferably at the point where the blade of the kneader is
located. Now carefully pull the kneader out of the bread. As you
pull, you will see in which direction the blade of the kneader is
pointing so you can pull it out.

Afterwards, clean the baking pan as described on page 37.



CLEANING AND CARE

1.

Before the first use, rinse out the Backmeister® baking pan
with warm water and mild dishwashing liquid and clean the
kneader.

After using the appliance, always allow it to cool hefore cleaning
or storing. It takes about half an hour for the appliance to cool off
so it is ready for baking and preparing dough again.

Before cleaning, always unplug the appliance from the
electrical outlet and allow it to cool. Use only mild dishwashing
liquid; never use chemical cleaners, naphtha, oven cleaner or
abrasive substances.

Remove all ingredients and crumbs from the lid, housing
and baking chamber with a moist cloth. Never immerse the
appliance in water and never pour water into the baking
chamber.

Wipe off the outside of the baking pan with a damp cloth. The
inside of the baking pan can be rinsed out with warm water.
If any dough remains in the baking pan despite the non-stick
coating, you can fill the pan with hot water and let it soak
for about 30 minutes. It is generally not necessary to use
dishwashing liquid; however, you can use a mild dishwashing
liquid, if necessary. Please to not immerse the baking pan or
leave it filled with water for an extended period, since this can
cause the seals in the bottom to become brittle.

The kneader and the drive shaft should be cleaned immediately
after use. In case the kneader remains in the pan after baking,
it may be difficult to remove it later. In this case, pour warm

water into the pan and allow it to stand for 30 minutes.
Afterwards, the kneader can easily be removed.

. The baking pan and kneaders are not dishwasher safe. To

clean the kneader and the baking pan, use only warm water,
mild dishwashing liquid and a soft cloth. Avoid damage to the
coating from unsuitable cleaners, such as steel sponges or
scouring powders.

. The baking pan is coated with a high-quality QUANTANIUM®

non-stick coating. Therefore, never use metal objects for
cleaning it, since they can scratch the surface. It is normal
for the color of the coating to change over time; this does not
affect the non-stick properties.

. Wipe the viewing window with a damp cloth after every baking

program. If the viewing window becomes extremely cloudy,
wipe it using a small amount of glass cleaner on a damp cloth.
Then wipe it clean with a damp cloth and dry.

10.Before storing the appliance, make sure that it is completely

cool, clean and dry. Store the appliance with the lid closed.

Cleaning the scale

11.Wipe the glass plate of the scale with a well wrung-out damp

cloth. If necessary, you can use a small amount of dishwashing
liquid on the cloth.
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TIMING PROCESS OF THE PROGRAMS

2. VOLL- 3. WEISS- 5. HEFE- 6. BACK-
1. BASIS KORN BROT 4. SCHNELL |\ ycHEN PULVER
Basic Wholemeal White bread | Fast Sweet Cake
Selectbread sty |ST.AI |ST.1 |ST.UI |ST.1 |STHI|ST.II ST.1 [ST. I
Total time 2:55 |3:00 |3:32 |3:40 |3:40 |3:50|2:10 2:45 2:50 |1:50
Motor
ON/OFF 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
2 Motor
2 ONOFF 4 4 4 |4 4 |4 3 4 4 2
[
x Kneading no
_ intervals 4 4 3 4 10 12 5 4 4 2
2
D Heating
= ON/OFF 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
Motor
ON/OFF 5 5 3 5 2 2 5 5
o
£ Kneading no
E intervals 5 5 5 5 7 10 5 5 5 5
o
x Motor
o ON/OFF 5 5 10 10 10 10 5 10 10 5
Heating
ON/OFF 20 20 20 20 20 20 22 23
5s/25s
Smoothen
" dough 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
= ON/OFF
7
o Heating
~  |ON/OFF 45 |45 145 145 95 |95 9,5 95 |9
2 | Heating
5 |oeatne 45 |45 |65 |65 |50 |50 |30 40 40
(el
Heating
ON/OFF 22 25 22 25 27 30 40 23 27 55
()
g 38 40 38 40 38 40 |30 35 35 25
og |at72°cC
= Heating 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
N ON/OFF
[%2]
|5
%D'g’_) 2:20 |2:25 |2:50 |2:55 |2:35 [2:40|1:50 2:20 2:25 |1:35
S
< .S
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TIMING PROCESS OF THE PROGRAMS

7. KON- 9. ULTRA- 11. SUSS- |12. EIGEN-
FITURE |8 TEIG |sohneLL | 10- BACKEN opeiSEN | PROGRAMM
Individual
Jam Dough Ultra-Fast Bake Dessert program
Select bread
size ST. Il
Total time 1:20 1:30 1:28 |1:38 |0:10 1:38 3:00
Motor
ON/OFF 15 2 2 2 2 2
5 Mot
£ otor
8 | ON/OFF 2 4
oy
x Kneading no .
— intervals 9 0-8 min
2
= Heating .
& ON/OFF 20-60 min
Motor
ON/OFF
o0
= Kneading no
o) .
S intervals
fo
x Motor
N ON/OFF
Heating .
ON/OFF 45 0-115 Min
5s/25s
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" dough 0,5
< ON/OFF
@
o Heating
ol ON/OFF
2
K%} Heating )
o ON/OFF 0-120 Min
™
Heating .
ON/OFF 0-80 Min*2/3
© REST 20
s 0-80 Min*1/3
at 72 °C
SE  |Heating 60 0-60 Min
X =2 ON/OFF
wn
5
23
32




QUESTIONS AND ANSWER CONCERNIN

The bread sticks in the pan after baking

Allow the bread to cool off for approx. 10 minutes. Stand the pan
on its head - if appropriate, lightly waggle the blades (kneader
connections) at the underside of the bread pan. Before placing
the kneading blade, fill the hole in it with heat-resisting margarine
(full-fat), this avoids, that dough may penetrate between kneading
blade and shaft and may bake there. Before baking is commenced,
rub a little oil on the kneaders.

If you intend to make jam in the breadmaker we recommend to
buy a second bread pan exclusively for making jam, as bread
may stick in the pan of jam has been prepared in the same one
before.

How can the holes in the bread from the kneader be avoided?

Before the last raising phase, you can remove the kneader with
floured fingers (see the timing of the program process on the
display.

Should you not wish to do that, after baking use the hooked
skewer. If care is taken, larger holes are avoidable.

The dough flows over the bread pan

This may happen, when wheat flour is used, as wheat contains
more gluten and thus rises more. In this case

reduce the flour amount and adapt the other ingredients. The
bread will nevertheless have the desired volume.

add 1 tablespoon of liquid butter or margarine.

The bread rises, but sinks in the baking phase

If a “V”"-formed channel appears in the bread flour gluten is
missing, that means that the flour contains too little protein
(occurs in rainy summers) or the flour is damp.

Help:
= Add to the flour 1 tablespoon of wheat gluten for every
500 g of flour.
m Use a shorter programm, e.g. SCHNELL or ULTRA-
SCHNELL.

If the bread sinks like a funnel in the middle then it could be
that:

= the water temperature was too high,

= 00 much water was used.

= flour gluten is missing.

When can the Breadmaker lid be opened during the baking process?

Basically it is always possible when the kneading is taking place.
In this time, one can add small amounts of flour or liquid when
applicable.

If the bread has to have a particular appearance after baking,
take the following steps: before the last raising, carefully and
shortly open the lid (see the program process table), make a cut
in the crust with a sharp pre-warmed knife, strew corns on the
surface or spread a potato-flour and water mixture on the crust
so that it shines after baking. This is the last phase in which the
BREADMAKER lid can be opened, otherwise the bread will sink.

What is wholemeal flour?

Wholemeal flour can be made from all sorts of grain, even wheat.
The designation whole meal means that the flour is ground from
the whole grain and thus has more roughage. Therefore wheat
wholemeal flour is darker. Wholemeal bread is not necessarily
darker as is often assumed.

What has to taken into account when using rye flour?

Rye flour does not contain any binding substances, thus bread
made from it does not rise very much. To make it edible, a RYE
WHOLEMEAL BREAD must be made with leaven dough.

The dough will only rise when using rye flour that contains no
gluten, if at least ¥4 of the amount is replaced by wheat flour
type 550.
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What means binding substances in the flour?

The higher the type figure in the above schedule, the lower the
contained binding substances. This means in general that flours
with high type figures do not rise as much as flour with low type
figures. The flour with the highest portion of binding substances
is wheat flour of type 550.

Which are the different kind of flour and how are they used?

Corn, rice, potato flour
® js ideal for persons suffering from a gluten allergy or from
sprue or coeliakia. In the following you will find recipes
as well as contact addresses of manufacturers for special
allergy products.
Spelt flour
® js quite expensive, but completely free of chemical deposits,
as spelt only grows on very poor ground and does not tolerate
any fertilizers. Sprout flour is ideal for persons suffering
from allergies. All recipies for flour types 405 — 550 — 1050
can also be prepared with spelt flour.
Hard wheat flour (durum/semolina)
= is ideal for French baguette due to its consistency, but can
be replaced by hard wheat semolina.

How can fresh bread bhe made more edible?

If a boiled mashed potato is added to the dough, the fresh bread
is more edible.

In what proportion can one use rising substances?

It can be bought in various quantities, so the manufacturer’s
instructions on the packing have to be followed and the quantity
set in relation to the amount of flour used, with both yeast and
leaven dough. The rising capacity of yeast is depending on the
freshness of the yeast as well as of the water quality. If the water
is very soft, the yeast will rise much more, so it may become
necessary to reduce the yeast by up to 25 % if you live in regions
with soft water.

The bread tastes of yeast

If sugar is used, leave it out, but the bread will not be so brown.
Add to the water a quantity of spirits vinegar, for a small loaf =
1tablespoon - for a large loaf 1.5 tablespoons.

Replace the water with buttermilk or kefir, which is possible
with all recipes and is recommended due to the freshness of the
bread.

Why has bread from the breadmaker another taste than out of the
oven?

This is due to the different humidity. In an oven, the bread
becomes more dry because of the larger space, in the breadmaker,
the bread remains more humid.

What do the type figures mean with flour?

The lower the figure the less roughage is contained in the flour
and the lighter it is and the more it rises because it contains a
higher proportion of gluten.

Please find on the next page a schedule with the different types
for Germany, Austria, and Switzerland as well as some rough
explanations



Description German Austrian | Swiss
Type No. Type No. | Type No.
Wheat | very fine, white, for cake 405 480 400
flour | white flour for bread 550 780 550
medium flour 1050 1600 1100
wholemeal flour, rough 1600 1700 1900
Rye very fine 815 500 720
flour | fine 997 960 1100
medium 1150 960 1100
wholemeal, rough 1740 2500 1900

TROUBLE SHOOTING - APPLIANCE

Default

Cause

Remedy

Smoke emanates from the baking
chamber or the ventilation holes.
Important: This is normal the first time
you operate the appliance!

Ingredients sticking to baking chamber
or on the outside of the baking tin

Switch off the machine, disconnect the
mains plug; wait until cooled down, then
clean the baking chamber and tin.

Bread has partly collapsed and is moist
at the bottom

Bread remained too long in tin after
being kept warm

Remove bread at the latest after end of
keep-warm function, to allow the steam
to escape.

Bread cannot be easily removed from the
tin.

The loaf is sticking to the kneading knife.

Allow the bread to cool for a while. The
moisture which then collects on the
crust of the bread will make it easier to
remove. Also clean the kneader and shaft
after baking. If necessary, pour warm
water into the baking pan and allow it

to stand for 30 minutes. Afterwards,

the kneader can easily be removed and
cleaned.

Ingredients have not been properly
mixed or the bread has not been properly
baked.

Incorrect program

Check selected menu; set another
program.

START/STOP key was touched while
breadmaker was operating

Discard ingredients and start anew

The lid was opened several times during
operation

The lid should only be opened when
display reads more than 1:30. Ensure
that the lid is properly closed after it has
been opened.

Prolonged power failure during operation

Discard ingredients and start anew.

Kneader rotation is blocked.

Check to make sure that the baking pan
and kneader are inserted correctly. Check
whether the kneader is blocked by seeds
or nuts, etc. Remove the baking pan and
check whether the driver mechanism

in the appliance turns. If not, send the
appliance to customer service. If the
bearings in the baking pan no longer
turn, the baking pan has to be replaced.
Baking pans can be ordered directly from
our customer service department.

TROUBLE SHOOTING - RECIPES

Mistake Cause Remedy
Bread rises too much. Too much yeast, too much flour a/b
not enough salt, or a combination of these causes
Bread does not rise or only insufficiently | No or insufficient yeast a/lb
Old yeast. e
Liquid too hot c
Yeast came into contact with liquid d
Wrong or old flour. e
Too much or insufficient liquid. a/blg
Not enough sugar a/b
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Dough rises and flows over the baking Very soft water so that yeast fermentation is stronger. f/k
tin. Too much milk has influenced yeast fermentation c
Bread has collapsed. Bread volume larger than the bread pan causing it to collapse alf
Too early or too fast yeast fermentation due to warm water, warm
baking chamber or high humidity level. c/hi
Bread is dented after baking. Not enough gluten in the flour. |
Too much liquid a/b/h
Stiff, lumpy texture Too much flour or insufficient liquid a/blg
Not enough yeast or sugar a/b
Too much fruit, wholemeal or other ingredients. b
Old or poor quality flour e
Not baked in the centre. Too much or insufficient liquid. a/blg
High amount of moisture. h
Recipe with moist ingredients, e.g. yoghurt. g
Open, coarse texture or full of holes. Too much water. g
No salt. b
High amount of moisture; water was too warm. h/i
Liquid was too hot. c
Mushroom-like surface that has not Bread volume larger than the tin alf
been baked properly Too much flour, particularly with white bread. f
Too much yeast or insufficient salt. a/b
Too much sugar a/b
Sweet ingredients in addition to the sugar. b
Unevenly sliced or lumpy bread. Bread has not cooled down sufficiently. j
Flour was not properly kneaded in at the sides g/l

Remedying the mistakes

[oV]

Measure the ingredients correctly.

o

Match the quantity of ingredients accordingly and check whether an ingredient has been forgotten.

Use another liquid or allow it too cool down to room temperature.

d  Add the ingredients in the sequence listed in the recipe. Produce a small hole in the centre and immediately add the crumbled

or dried yeast. Avoid direct contact between yeast and liquid.

e  Only use fresh and properly stored ingredients.

f Reduce the overall quantity; do not use more that the specified quantity of flour. Reduce all ingredients by one third.

g  Correct the amount of liquid. If moist ingredients are used then the amount of liquid must be reduced.

h Use 1-2 tablespoons less during wet weather.

i Do not use the timing program in hot weather. Use cold liquids. Use the program SCHNELL or ULTRA-SCHNELL to shorten the

rising phases.

j Immediately remove the bread from the tin after baking and allow it to cool down on a grid for at least 15 minutes before it is

cut.

k Diminish the yeast or all ingredients by one quarter of the specified amount.

| Add one tablespoon of wheat gluten to the dough.

COMMENTS ON BAKING

1. Ingredients

As each ingredient has a particular role in the success of bread-
making, the measuring is important as the correct order of adding
ingredients.

The important ingredients, such as liquid, flour, salt, sugar and
yeast (both dry and fresh yeast can be used) affect the successful
results in the preparation of bread and dough. Therefore always
use the appropriate quantities in the correct proportions to one
another.

Use lukewarm ingredients if you are immediately starting to bake.
If the TIME program is to be used, the ingredients must be cold
so that the yeast does not ferment too soon.

Margarine, butter and milk only affect the taste of the bread.

Sugar can be reduced by 20 % so that the crust will be lighter and
thinner without otherwise affecting the baking results. Should you

42

prefer a softer and lighter crust, you can replace the sugar with
honey.

Gluten, that is formed through kneading, provides the structure of
the bread. The ideal flour mixture contains 40% wholemeal flour
and 60% white flour.

Should you wish to add whole grains, soften them up overnight.
Appropriately reduce the quantity of flour and liquid (up to
1/5 less).

Leaven is indispensable in the making of rye flour bread. It contains
milk and vinegar acid bacteria that cause the bread to be light
and slightly sour. Making it up oneself takes up quite some time.
Therefore we use in the following recipes concentrated leaven-
dough powder which comes in packs of 15 g (for 1 kg of flour).
The quantities in the recipes (Y2 - 3 - 1 bag) must be adhered to
cut down on bread crumbing.



If leaven-dough powder is used in other concentrations, (packs of
100 g for 1 kg flour), 1 kg flour must be reduced by 80 g or as
appropriate to suit the recipe.

Liquid leaven dough, available packed in bags, can also be used
well. As far as quantities are concerned adjust to the details on
the packing. Fill the leaven dough into a measuring jug and add
the appropriate quantity of liquid mentioned in the recipe.
Wheat leaven dough, that can also be bought dried, improves the
dough quality, the freshness and the taste. It is milder than rye
leaven dough.

Bake leaven bread in the BASIS or the VOLLKORN programs, so
that it rises and bakes properly.

Wheat bran should be added to the dough when a particularly
roughage-full and light bread is required. Use 1 ES for 500 g of
flour and raise the quantity of liquid by ¥ ES.

Wheat germ is a natural helper out of grain protein. It makes the
bread lighter, gives a better volume, sinks less often and is more
wholesome. This is particularly the case with wholemeal breads
and pastries and those made from self-ground flour.

Colour malt, which we use in several recipes, is a dark-roasted
barley malt. It is used to obtain a darker crumb and crust (such as
black bread). A rye malt is also available and is not so dark. Such
malts are available in whole food shops.

Bread seasoning can be added to all mixed breads. The
quantity used depends on the taste and the information of the
manufacturer.

Pure lecithin powder is a natural emulsion that raises the baking
volume, makes the crumb tender and softer and prolongs the
freshness.

All the above boldly-printed baking substances and ingredients
are available in whole food, health food shops and the health food
departments of grocery stores or from flour mills.

2. Adjusting the ingredients

In cases where certain ingredients are increased or reduced,
ensure that the proportions in the original recipe are maintained.
In order to achieve a perfect result, take note of the following
basic rules on adjusting the ingredients:

Liquid/flour: The dough must be soft (not too soft), slightly sticky
and not stringy. Light dough is in a ball, whereas with heavier
dough, such as rye wholemeal or other wholemeal breads, this is
not the case. Check the dough 5 minutes after the first kneading.
Should it be too moist, add more flour until the correct consistency
is achieved. If the dough is too dry, knead in spoonful by spoonful
of water.

Replacing liquids: Should you replace ingredients in the recipes
which contain liquid (such as cream-cheese, yoghurt, etc.), the
appropriate liquid quantities must be adjusted accordingly. When
using eggs, break then into the measuring jug and fill up with
liquid to the required level.

If you live high up (above 2,500 ft.), the dough rises more quickly.
In such regions the amount of yeast can be reduced by ¥ to
% TS, to avoid excessive rising. The same is the case in regions
where soft water is present.

3. Adding and measuring the ingredients and quantities

Always first add the liquid and then the yeast. Only in case of
very heavy dough such as rye bread, we recommend to fill in
first the flour and the dry yeast and to pour the liquid on top to
ensure proper kneading. However, if this is combined with the

TIME function, make sure, that any contact between yeast and
liquid is avoided until the program starts.

In order to prevent the yeast from fermenting too soon (in
particular using the time delay), contact between the yeast and
the liquid must be avoided.

Always use the same units in measuring, which means that
with the indication of tablespoon and teaspoons either use the
measuring spoon supplied with baking automatic or spoons which
are normally used in the household.

Weighing in grams is preferable due to their accuracy.
The supplied measuring jug can be used for
measurements.

Abbreviations in the recipes mean:

millilitres

tbsp = tablespoon (or measuring spoon large)

tsp. = level tea spoon (or measuring spoon small)
g = grams

ml = millilitres

bag = bag package dry yeast of 7 g content for 500 g flour -
corresponds to 20 g fresh yeast

4. Adding of fruit, nuts or corn

Should you wish to include further ingredients, this can be done
in all programs (except jams) as soon as the peep sound is heard.
If the ingredients are added too soon, they can be ground up by
the kneader.

Should there be no sizes mentioned in the recipes because they
do not exist in the prescribed program, then the small and also
the large quantities will be successful for the appropriate type in
the mentioned program. The programs without size selection are
programmed appropriately.

5. Bread weights and volumes

In the following recipes you will find exact details of bread:
However, you will see that the weights for pure white bread are
less than those for wholemeal bread. This is because white flour
rises more and therefore is somewhat limited. In spite of these
exact weight details, certain differences may occur. The actual
bread weight is very much dependant on the humidity in the air
on preparation. All breads that have a high proportion of wheat will
achieve a greater volume and in the highest weight class will rise
above the pan edge after the last raising. Nevertheless, they do not
overflow. The bread bulging over the pan edge will be somewhat
lighter browned as the bread in the pan. It is recommended to
use the FAST program for sweet breads, or the HEFEKUCHEN
program; thus the bread will be lighter. Do not use more than the
quantities of step | in this program.

6. Baking results

The baking results are in particular dependant upon the local
situation (soft water, high humidity, great heights state of the
ingredients, etc.). For this reason, the figures in the recipes are
only clues and have to be adapted accordingly If one or other
recipe is not successful, do not give up, moreover try to find out
the cause and try again, for example with alternative quantity
proportions. Before you bake a bread overnight with the timer
delay, we recommend that you make a trial bread so that, in
certain circumstances, the recipe can be altered.
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BREAD RECIPES

Classical Whitebread

Country bread

Step | Step |l Step | Step I
Bread weight, 500 g 750 g Bread weight, 500 ¢g 750 g
approx. approx.
Water 230 ml 350 ml Milk 180 ml 275 ml
Salt % tsp 1 tsp Margarine/butter | 15 g 25¢g
Sugar % tsp 1 tsp Salt 1/3 tsp 1 tsp
Semolina 100 g 150 g Sugar 1/3 tsp 1tsp
Flour, type 550 230 g 350¢g Flour type 1050 |330¢g 500 g
Dry yeast Y2 bag 3% bag Dry yeast Y2 bag % bag
Program: SCHNELL (Fast) Program: BASIS or WEISSBROT

If the water is replaced by milk, you will get an toast bread.

Wholemeal bread

TIP: This bread is especially flavorful when prepared with 2
tsp of coriander seeds.
Breads made with baking powder are more compact than yeast
breads, since baking powder does not make the dough rise as
high. Baking powder breads should be eaten fresh; they can
also be frozen in portions.
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Step Step Il
Sultana bread
Bread weight, 570 g 860 g
Step | Step Il approx.
Bread weight, 560 g 850 g Water 230 ml 350 ml
approx. .
Margarine/butter | 15 g 25g
Water 180 ml 275 ml
Salt 2/3 tsp 1 tsp
Margarine/butter | 20 g 30¢g
Sugar 1/3 tsp 1 tsp
Salt 1/3 tsp Yo tsp
Flour type 1050 | 180 g 270 g
Honey 2/3 tblsp 1 tblsp
Wholemeal flour | 180 g 270 g
Flour type 405 330¢g 500 ¢g
Cinnamon Y2 tsp %4 tsp Dry yeast Y2 bag % bag
Dry yeast Y2 bag % bag Program: SCHNELL / VOLLKORN
Sultanas (or 50 g 75¢
dried fruits)
Program: SCHNELL (Fast) or HEFEKUCHEN (Sweet) | | 100 % wholemeal bread
Step | Step Il
Baking powder bread Bread weight, approx. | 560 g 850 g
Water 230 ml 350 ml
Buttermilk 250 ml Salt 213 tsp 1tsp
Vegetable oil 1 TBSP Honey 1/3 tsp 1 tsp
Egg 1 Wholemeal flour 360 ¢g 540 ¢g
Wheat flour type | 300 g Dry yeast 72 bag % bag
550 Program: VOLLKORN
Hard wheat 200 g
semolina
Baking powder 1 Y2 Pckg
Salt 1 Y tsp
Program: BACKPULVER




Pure wholemeal hread

Leaven bread

Step | Step Il Step | Step Il
Bread weight, 570 g 860 g Bread weight, 740 g 1050 g
approx. AppProx.
Water 230 ml 350 ml Dry leaven Y2 bag % bag
Salt 2/3 tsp 1 tsp Water 350 ml 450 ml
Vegetable oil 2/3 tblsp 1 tblsp Bread spice Y2 tsp % tsp
Honey Y2 tsp % tsp Salt 1 tsp 1 Y% tsp
Beet syrup Y2 tsp 3 tsp Rye flour 250 g 340 g
Wholemeal flour | 330¢g 500 g Flour Typ 1050 250 g 340 ¢g
1
Vital wheat 1 thlsp % tblsp Dry yeast 1 bag 1 %2 bag
gluten Program: BASIS
Dry yeast Y2 bag % bag
Program: VOLLKORN Buttermilk bread
Step Il
Farmer bread buttermilk 250 ml
Step | Step I vegetable oil 1 TBSP
Bread weight, 520 g 780 g eggs 2
approx. wheat flour type | 500 g
Water 200 ml 300 ml 550
Salt 2/3 tsp 1tsp salt 1 %21sp
Pried wheat 15¢ 25¢g dry yeast 1 Pckg
e ) Program: ULTRA-SCHNELL
Flour type 1050 |330¢g 500 g This bread is good for toasting.
TIP: Buttermilk does not always have the same
Sugar 2/3 tsp 1 tsp consistency; therefore, you should check the dough
Dry yeast 15 bag % bag after about seven minutes of kneading and add a little
buttermilk or water, if necessary.
Program: BASIS
Fig-walnut bread EGG BREAD
Step | Step Il Step | Step Il
Bread weight, 600 g 900 ¢g Bread weight, 480 g 730¢g
approx. approx.
Water 230 ml 350 ml Eggs 350 ml 470 ml
Wheat flour type | 170 260 fill up with water |1 230
1050 P g & or mlplk to be &
Rye flour 260 g 400 g 180 ml 2 180 g
Salt 2/3 tsp 1tsp 275 ml 120 g 180 ¢g
Figs, finely 30g 50 g Margarine/butter | 15 g 2bg
chopped
Salt 2/3 tsp 1 tsp
Walnuts 30¢g 50 g
choppedt Sugar 2/3 tsp 1 tsp
Honey 1 tsp 1% tsp Flour type 550 330¢g 500 g
Dry leaven Y2 bag % bag Yeast Y% bag % bag
Dry yeast Y2 bag % bag Program: BASIS
Program: BASIS Bake immediately and do not conserve
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French herb bread Cottage cheese bread

Step | Step Il Step | Step Il
Bread weight, 560 g 850 g Bread weight, 530 g 800 g
approx. approx.
Water 230 ml 350 ml Water or milk 130 ml 200 ml
\é\/5h8at flourtype [ 350¢g b25 g Margarine/butter |20 g 30g
Durum wheat 50 ¢ 756 Egg, complete 1 small 1
flour Salt 2/3 tsp 1 tsp
Sugar 2/3 tsp 1 tsp Sugar 2/3 tblsp 1 tblsp
Salt 1/3 tsp 1tsp Cottage cheese 80¢g 125 ¢
gnﬁg Ce.d parsley, | 1 tblsp 1% tblsp Flour type 550 330¢g 500 g
%%gliqcegloves, 1 St. 2 St. Dry yeast 72 bag % bag

Program: SCHNELL

Butter 10g 15¢g
Dry yeast Y2 bag % bag
Program: BASIS / SCHNELL

BREAD MIXTURES

As our recipes are based on products which are only available
on the German market, we did not translate these recipes, but
will give you some general information. You may use any bread
mixtures available in your country for baking bread in the bread
maker. Please note, that some mixtures contain already the
necessary amount of dry yeast. Please follow the instructions of

the respective manufacturer, in particular concerning the relation
from flour to water, but do not exceed the following maximum
quantity of 500 g flour mix and approx. 350 ml of liquid.

CAKE RECIPE

You may also prepare cake in the BACKMEISTER®. As it is
equipped with kneading blades, the cake will not be as light as
usual, but very delicious. The cake program cannot be preset.
You may add different ingredients to the basic recipe. However,
do not take more than the quantities below to ensure good baking
results. After baking, take the container out of the machine and
put it on a wet towel. Let the cake cool down for about 15 minutes
in the mould before turning the mould to take out the cake.

Ingredients for a weight of 700 g

Egg 3

soft Butter 100 g
Sugar 100 g
Vanilla sugar 1 bag

Flour type 405 300¢g

Baking powder 1 bag
Ingredients:

grated nuts 50 g

or: grated chocolate 50 g

or: coconut flakes 50g
g[gpplglseed an cubes 50 g
Program: BACKPULVER




BREADS FOR PERSONS WITH ALLERGIES

Please note the following when preparing gluten-free breads:

= Gluten-free flour needs more liquid than flour containing
gluten (400-500 ml lukewarm liquid per 500 g flour).

= Gluten-free flours need a little oil or fat for successful
baking. You can use vegetable oil, butter or margarine
(10to 20 g).

= When you bake bread from gluten-free flour, you cannot
use the timer function. The program has to be started right
away.

= Gluten-free bread from the breadmaker requires less yeast
then bread baked in the oven. Use about 3.5 to 5 g of dry
yeast for a standard loaf.

= |f the bread collapses in the middle during baking, reduce
the amount of yeast by about 1 g. If the bread still collapses,
beat on e egg in the measuring cup and then fill the cup
with the amount of liquid stated in the recipe. Important:
do not add the egg to the quantity of liquid!

m The crust of gluten-free breads does not brown as much
as that of breads containing gluten. For safety reasons,
breadmakers cannot be equipped with top heating elements,
so the top side of the bread is lighter in color. To give the
bread a more attractive color, you can whisk one egg yolk
with 1 tsp of sweet cream and brush this on the bread when
the display shows a remaining time of 1:15.

= After about eight minutes of kneading, loosen the flour
or dough from the edge of the baking pan with a silicone
dough scraper. You can loosen the edge of the dough from
the baking pan again when the remaining time is 1:15 for
better results.

For persons who suffer from grain allergies or who have to
follow strict diets, we have tested various flour mixes made with
cornstarch, rice starch or potato starch in the Backmeiste™® with
very good results. When using baking mixes, please follow the
instructions on the package.

Chestnut bread
Step |
Lukewarm water 450 ml
Vegetable oil 20¢g
Chestnut bread baking mix | 500 g
Dry yeast bg
Program: BASIS
Nut bread
Step |
Water 480 ml
Vegetable oil 10g
Nut bread baking mix 500 g
Dry yeast 4g
Program: BASIS
Tip: Add oil seeds or chopped nuts to the dispenser
in the lid of the breadmaker. This will make the bread
even heartier.

We have achieved good results with products from the Schar
company and Hammermihle Diat GmbH. If you have questions
about gluten-free products or intolerabilities, please contact
these companies directly:

Hotline Fa. Schar
I?eutschland
Osterreich

Tel. 0800/1813537
Tel. 0800/2917 28

Hotline Hammermiihle
Deutschland Tel. 06321/95890

The necessary ingredients can be purchased in health food
stores. Hammermihle products can be ordered directly from
the manufacturer at the above number. All flour types listed are
suitable for cakes and breads for special diets necessitated by
affliction with sprue. Breads baked in the Backmeister® are also
relatively compact when the quantity of yeast or cream of tartar is
increased.ie Brote, die im Backmeister® gebacken wurden, relativ
fest.

Add the ingredients to the baking pan. Select the following
programs:

m “BASIS” dark for a darker crust, “SCHNELL"” dark for a
lighter crust

m for preparing dough not to be baked in the breadmaker:
“TEIG” program

= for preparing bread with baking powder or cream of tartar as
the raising agent: “BAKING POWDER" program

White bread

Stufe |
Lukewarm water 400 ml
Butter 20g
White bread baking mix | 500 g
Dry yeast 4g
Program: BASIS

Tip: With the Dough program you can also make dough for
pizza with the white bread mix. Instead of the butter, use
40 g vegetable oil and 380 ml water. Bake the pizza with
toppings for about 20 minutes at 200 °C.

Dough for rolls can also be made with the white bread mix.
Simply put the dough in greased muffin pans. Brush the top
with melted butter and let rise another 20 minutes. Preheat
oven to 200 °C and bake about 20 minutes.
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RECIPES FOR DESSERT PROGRAM

After completion of the dessert program: Remove the baking pan from the Backmeister®.

Allow to cool 10 minutes, then turn out on a platter and sprinkle with powdered sugar.

Alternatively, you can use a plastic fruit ball scoop to remove the contents from the baking pan and arrange on the serving plates and
sprinkle with powdered sugar.

The dishes prepared with the dessert program are complemented very well with vanilla sauce or rum pot fruits.

Curd cheese pudding

Soft butter 125¢
Sugar 100 g
Vanilla sugar 1 bag.
Eggs 3
Flour 50¢g
Baking powder Y2 bag.
Lemon juice 1 tblsp
Ic_ﬁ\éve—zaet curd 250 g
ggeégat curd 250 g

Place all ingredients in baking pan.

Program:

SUSSSPEISEN

Serve with a cup of
stewed fruit.

good coffee, vanilla ice cream or
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Leftover roll pudding Rice pudding
Milk 500 ml Milk 11
Soft wheat 150 g Butter 80g
semolina
Sugar 80¢g
Butter 80g
] — ] Vanilla sugar 1 bag .
Heat milk, add butter, stir in semolina and allow to soak,
then cool. Milk rice 250 g
Day-old rolls 3 Raisins 100 g
Eggs 2 Eggs 3
Salt 1 pinch Heat milk, butter, sugar and vanilla sugar in a pot on the stove.
ci . Stir rice into the milk, and simmer for about 30 minutes until the
Innamon 2 tsp milk been soaked up by the rice. Allow the rice to cool and then
Vanilla sugar 1 bag place it in the baking pan of the Backmeister®. Add raisins and
eggs.
Plums 1 small jar -
Program: SUSSSPEISEN
Put the prepared semolina by spoonfuls into the baking o ) ]
pan. Cut rolls into 1 cm cubes and likewise place in 'SI'IP: Instead of raisins, you can use dlcecfi apples or cherries.
baking pan. Add eggs, salt, cinnamon, vanilla sugar and erve with applesauce or steamed dried fruit.
the drained plums.
Program: SUSSSPEISEN
TIP: Instead of plums, you can use sour cherries or
apricots.



DOUGH PREPARATION

You may use your Backmeister® to prepare dough, which is
formed and baked in the oven. Select the program TEIG (dough).
Ingredients can be added after the beep during the second

kneading. The program TEIG (dough) does not dispose of several
bread sizes. However, we offer to amounts for different cake sizes:

Christmas cake (German speciality) Pretzel

Weight 750 g Ingredients for 9-10 pcs.

Milk 100 ml Water 200 ml

Melted butter 100 g Salt Ya tsp

Egg 1 Flour type 405 360 g

Rum 2 thlsp Sugar Y2 tsp

Flour type 405 375 ¢g Dry yeast Y% bag

Sugar 758 Egg (beaten) to brush | 1
the surface

Candied lemon peel 40¢g

) coarse salt to sprinkle

Candied orange peel 20g on the surface

Almonds, grated 40¢g Fill all ingredients except the egg and the salt into the container.
Select the program: TEIG (dough)

Sultanas 750 When the signal sounds an the display shows ,0:00“, press

Salt 1 pinch Stop.

] ] Preheat the oven to 230 °C: Divide the dough in portions form
Cinnamon 1 pinch thin rolls. Form pretzels and lay them on a greased baking
Dry yeast 1.5 bags pl_ate: Brush the pretzels with beaten egg and sprinkle them

with coarse salt.
Take dough out of the container, fill into a long mould (special Bake in the preheated oven at 200 °C 12-15 minutes.
German form) and bake at 180 °C about 1 to 1:15 hs

Program: TEIG
Program: TEIG

Teatime cake

Wholemeal pizza

Ingredients for a form of 22 cm @

Ingredients for 2 Pizzas

topping on the dough.

Take the dough out of the machine, knead it again and roll it.
Lay the dough plate into the mould and spread the following

Milk 170 ml Water 150 ml
Salt Ya tsp Salt Yo tsp
Egg yolk 1 Olive oil 2 thlsp
Butter/margarine 10g Wholemeal flour 300¢g
Flour type 550 350¢g Wheat sprouts 1 tblsp
Sugar 35¢g Dry yeast Y2 bag
Dry yeast Y2 bag Roll the dough, place it on a baking plate and let it leaven for
Program: TEIG 1-0 minutes._ - ;
Distribute pizza sauce and the desired topping on the dough.

Bake it about 20 minutes.

Program: TEIG

Melted butter 2 tblsp
Sugar 75¢g
Cinnamon 1 tsp
Chopped nuts 60g
Sugar icing

Spread butter on the dough. Mix sugar, cinnamon and nuts,
spread and the butter. Let leave for 30 min. and bake.
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PREPARATION OF JAM AND MARMELADE

Jam and marmelade can be prepared rapidly and easily in the
Backmeister®. Even if you have never tried it before, you should do
this now. You will get very delicious jam. Just process as follows:

1. Wash fresh fruit. Peels apples, peaches, pears and other
fruit with hard skin. Never take more than the prescribed
quantities. Otherwise the fruit will cook too early and will
overcook. Weight the fruit, cut hem into small pieces (max.

3.

1 cm) or mash them with a handblender and fill them into
the container.

Add preserving sugar ,,2:1* in the indicated amount. Never
use standard sugar or preserving sugar “1:1”, as jam will be
remain liquid. Mix fruit and sugar and start the program which
will run fully automatically.

After 1:20 hour the machine beeps and you may fill the jam
into glasses and close them.

Strawberry jam Orange marmelade

Elrﬁsgr sntqr:g\lgt‘)e%rries washed, 600 g Elrﬁ[sct]r sraraaﬁté%rries washed, 600 g
Preserving sugar ,,2:1" 400 g Preserving sugar ,,2:1" 400 g
Lemon juice 1-2 tsp Peel oranges and cut them into small cubes.

Mix all ingredients in the container with a rubber scraper.
Select the program ,KONFITURE" (jam) and start.

Remove sugar residues from the side by means of a rubber
scraper.

After the beep remove the container from the machine.
Attention: HOT!

Fill the jam into glasses and close them carefully.

Program: KONFITURE
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Add sugar and mix all ingredients in the container,.

Select the program ,,KONFITURE" (jam) and start.

Remove sugar residues from the side withs of a rubber
scraper.

After the beep remove the container from the machine.
Attention: HOT!

Fill the jam into glasses and close them carefully.

Program: KONFITURE




NOTICE D'UTILISATION MODELE 68515

SPECIFICATION TECHNIQUE

Puissance: 615 W, 230 V~, 50 Hz

Dimensions: Env. 38,5 x 28,0 x 31,5 cm (largeur/profondeur/hauteur)
Poids: Env. 8,3 kg

Moule: Dimensions du moule env. 17,6 x 13,5 x 15,5 cm
Volume: 500-1.200¢g

Cordon d’alimention:

Boftier:
Couvercle:
Caractéristiques:

Env. 95 cm fixé
Acier inoxydable mat satiné, pieces en plastique noir avec les inscriptions
Couvercle avec hublot de contrdle

11 programmes mémorisés

1 programme personnalisé permettant un réglage individuel

Touche de sélection de trois degrés de cuisson de la cro(te

Touche de sélection du poids du pain

Affichage du déroulement du programme sur un écran éclairé

Distributeur permettant I‘ajout automatique de noix, noisettes, graines ou fruits

e
C€

RoHSV

pendant le déroulement du programme.

Balance intégrée jusqu’a 3 kg, avec fonction de tare, précision de pesée 2 g

Accessoires:

Moule amovible avec revétement anti-adhérent, pale de pétrissage, gobelet

mesureur, cuillére mesureur, crochet pour retirer la pale de pétrissage, notice

d‘utilisation avec recettes

Sous réserve de modifications techniques / modifications de dessin.

CONSIGNES DE SECURITE

. Veuillez lire les instructions suivantes et les conserver.

. Cet appareil n'est nullement destiné a étre utilisé par des per-

sonnes (enfants compris) aux capacités physiques, sensoriel-

les ou intellectuelles limitées ou manquant d’expérience et/ou

de connaissances, a moins qu’elles soient surveillées par une

personne responsable de leur sécurité ou qu’elles aient regu

de cette personne les instructions nécessaires pour utiliser

I'appareil.

Les enfants doivent étre surveillés. Ils ne doivent pas jouer

avec |'appareil.

Ranger I'appareil dans un endroit inaccessible pour les

enfants.

Brancher I'appareil uniquement sur du courant alternatif avec

une tension conforme a celle indiquée sur la plaque signalé-

tique.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec une minuterie externe

ni avec un systeme de télécommande.

Ne plongez en aucun cas |I'appareil ou son cordon

d’alimentation dans I’eau ou dans tout autre liquide.

L'appareil ne doit pas étre lavé dans le lave-vaisselle.

Ne jamais toucher I'appareil ou son cordon d’alimentation

avec les mains mouillées.

10.Eteindre I'appareil et débrancher la prise male de secteur
lorsque vous n’utilisez pas I'appareil et avant de le nettoyer.
Avant de retirer I'une ou l'autre piéce, laisser |‘appareil ref-
roidir.

11.Débranchez le cordon d’alimentation de la prise de courant
murale uniqguement au niveau de la prise male de secteur, ne
jamais tirer sur le cable.

12.Ne soulevez pas |'appareil par le cable de raccordement.

13.Utilisez I'appareil uniquement a l‘intérieur.

14.L'utilisation d’accessoires qui ne sont pas recommandés par le
fabricant peut entrainer des détériorations. Utiliser I'appareil
uniqguement pour |'usage prévu.

15.Installer I'appareil de sorte qu‘il ne puisse pas glisser du

plateau de travail, par exemple lors du pétrissage d'une pate

lourde. Il faut y veiller notamment lors de la pré-programma-

tion lorsque I'appareil fonctionne sans surveillance. Lorsque

la surface de travail est trés lisse, il faut placer I'appareil sur
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un tapis fin en caoutchouc pour éviter tout risque de déra-
page.
16.'appareil est exclusivement destiné a un usage domestique
ou a des fins similaires, par exemple
m Kitchenettes dans les magasins, les bureaux ou autres lieux
de travail,
= Exploitations agricoles,
= Pour les clients dans les hotels, motels ou autres établisse-
ments d’hébergement,
= Dans les gites et chambres d’hoétes privés ou locations de
vacances privées.
17.Le Backmeister® doit étre placé a 10 cm minimum des objets
qui I'entourent lorsqu’il fonctionne. Utiliser I'appareil unique-
ment en intérieur.
18.Veillez a ce que le cable ne touche pas de surfaces chaudes et
qu'il ne pende pas sur le rebord d’une table pour ne pas que
des enfants, par exemple, tirent dessus.
19.Ne jamais mettre I'appareil sur des plaques de cuisson a gaz
ou électriques, ni sur un four chaud, ni méme a cété.
20.1l faut étre extrémement prudent pour déplacer I'appareil
lorsqu’il contient des liquides trés chauds (confitures).
21.Ne retirez jamais le moule pendant le fonctionnement.
22.Ne mettez pas dans le moule des quantités supérieures a cel-
les indiquées, notamment pour le pain blanc. Car dans un
tel cas, la cuisson du pain n‘est pas homogéne et la pate
déborde. A cet effet, respectez nos instructions.
23.Lorsque vous essayez une nouvelle recette, vous devez rester
la premiére fois a proximité pour surveiller le déroulement de
la cuisson.
24 .Ne laissez jamais chauffer I'appareil lorsque le moule n’est
pas en place.
25.Si de la pate déborde du moule, la pate peut briler sur le
radiateur. Cela peut causer le developpement de fumée.
26.Pour retirer le pain, il ne faut en aucun cas taper le moule
contre un rebord ni sur un plateau de travail car cela peut
I"abimer.
27 .Ne pas mettre de films métalliques ni autres matériaux dans
|'appareil car il y a risque de feu ou de court-circuit.
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28.Ne recouvrez jamais I'appareil avec un chiffon ni aucun autre
matériau. Il faut que la chaleur et la vapeur puisse s'échapper.
Risque d’incendie lorsque I'appareil est recouvert ou en con-
tact avec un matériau inflammable, par exemple des rideaux.

29.Avant de faire cuire un pain pendant la nuit, essayez la recette
pour vous assurer que les proportions des ingrédients sont
correctes, que la pate n‘est pas trop ferme, ni trop fine, ni en
trop grande quantité risquant de déborder.

30.N’ouvrez en aucun cas la coque de I'appareil. Il y a risque
d’électrocution.

31.Vérifiez régulierement que la prise male et le cordon
d‘alimentation ne sont pas usés ni abimés. Si le cable de rac-
cordement ou d’autres piéces sont abimés, envoyez |'appareil
pour contrdle et réparation a notre service aprés-vente (adresse
indiquée dans les conditions de garantie). Toute mauvaise
réparation peut exposer |'utilisateur a des dangers considéra-
bles et entrainer I'annulation de la garantie.

Prudence ! Lappareil est trés chaud pendant son fonc-
tionnement !

Le fabricant n’est nullement responsable en cas de montage non conforme, d‘utilisation irréguliére ou non conforme ou suite a I'exécution de

réparations par des tiers non autorisés.

MISE EN SERVICE

1. En déballant I'appareil, vérifiez que rien ne manque et
qu‘aucune piece n‘est abimée.

. Avant la premiére utilisation, retirez de I'espace intérieur tous
les matériaux d’emballage ainsi que toutes les pieces mobiles.
La balance intégrée est couverte d'un dispositif de protection
contre les risques de transport. Ce recouvrement n’as pas de
fonction et doit étre enlevé avant d’utiliser la balance. Nous
recommandons de le garder avec I'emballage.

. Avant la premiére utilisation, rincez brievement le moule du
Backmeister® avec I'eau chaude et un produit a vaisselle doux
et nettoyez la pale de pétrissage.

4. Essuyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide bien

essoré. L'appareil ne doit en aucun cas étre plongé dans I'eau.

PRISE EN MAIN RAPIDE - LE PREMIER PA

Préparez I'appareil conformément aux indications du chapitre
,Mise en service“.
Ouvrez le couvercle du Backmeister® et retirez le moule.
Enduisez le trou de la pale de pétrissage d’une épaisse couche
de margarine de cuisson pour que la pate ne péneétre pas dans
le creux et y attache en cuisant.
Mettez la pale de pétrissage sur I'arbre d’entrainement dans
le moule. Veillez a mettre correctement en place la pale de
pétrissage pour que le revétement soit abimé.
Mettez les ingrédients de la recette dans le moule. Lorsqu’il
s‘agit de pates lourdes, vous obtenez un résultat de cuisson
optimal en modifiant I‘ordre des ingrédients, c'est-a-dire
en mettant en premier les ingrédients secs, puis le liquide.
Toutefois, si vous utilisez la fonction de sélection de la durée,
veillez a ce que la levure ne soit pas trop t6t en contact avec
le liquide.
Remettez le moule dans I'appareil. Pour ce faire, tournez le
moule dans le sens des aiguilles d’une montre jusqu’a ce qu’il
s’enclenche.
Fermez le couvercle du Backmeister®.
Si vous souhaitez ajouter au pain d'autres ingrédients, tels que
des graines ou des noix ou noisettes, pendant le déroulement
du programme, tirez le tiroir distributeur de son support au dos
de I'appareil. Mettez-y les ingrédients souhaités et repoussez
le tiroir. L'appareil ajoute ces ingrédients automatiquement a
la pate au moment qui convient au cours du déroulement du
programme.
9. Branchez la prise male dans une prise de courant murale.
10.Sélectionnez le programme souhaité a l'aide de la touche
»MENU*". Appuyez sur cette touche jusqu’a ce que le numéro
de programme souhaité s’affiche a I’écran (par exemple 1 pour
le programme de base). Vous trouverez des explications sur
les différents programmes a partir de la page 53. Pour un
pain effectué avec une préparation de farine standard, vous
obtiendrez de trés bons résultats avec le programme de
,Base" par exemple.
11.Sélectionnez le degré de cuisson de la cro(ite souhaité a I'aide
de la touche BRAUNUNGSGRAD (hell/clair — mittel/moyen —
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5. Séchez bien toutes les piéces. Mettez le moule dans I'appareil.

6. Branchez ensuite la prise male dans la prise de courant
murale. L'appareil est alors prét a fonctionner et peut étre
programme.

7. Etant donné que de la fumée peut se dégager lors de la
premiére mise en chauffe, nous recommandons de faire
fonctionner I'appareil une premiére fois avec le moule en
place mais vide (sans pale de pétrissage) sur le programme
BACKPULVER pour éliminer les éventuels résidus sur les
serpentins chauffants.

8. Laissez refroidir I'appareil quelques instants.

9. Vous pouvez ensuite commencer a faire cuire du pain.

dunkel/foncé). Attention ! La sélection du degré de cuisson
de la crolte n‘est pas possible avec tous les programmes de
cuisson. Vous trouverez des explications a ce sujet en page
53.

12.Sélectionnez la taille du pain souhaitée a I'aide de la touche
BROTGROSSE. Attention ! La sélection de la taille du pain
n‘est pas possible avec tous les programmes de cuisson. Vous
trouverez des explications a ce sujet en page 53.

13.Lorsque vous avez effectué tous les réglages souhaités,
appuyez sur la touche START/STOP. Pour des raisons de
sécurité, cette touche répond avec un léger temps d’attente.

14.Lorsque votre pain est cuit, le Backmeister signale en émettant
un bip répété que le pain peut étre retiré. Si vous souhaitez
retirer le pain avant la fin du temps de maintien au chaud,
appuyez sur la touche START/STOP et maintenez-la enfoncée
un court instant jusqu’a ce que I'interruption du programme
ait été confirmée par un signal sonore.

15.Retirez le moule avec précaution. Pour éviter les brllures,
utilisez un gant de cuisine adapté. Tournez le moule avec
I'ouverture vers le bas et faites glisser le pain sur une grille a
patisserie pour qu’il refroidisse. Si le pain ne glisse pas d’un
coup sur la grille, bougez plusieurs fois dans un sens puis
dans I'autre I’entrainement de la pale de pétrissage par le bas
jusqu’a ce que le pain tombe. Attention ! Les entrainements
de la pale de pétrissage peuvent étre encore trés chauds.
Utilisez la encore un gant de cuisine adapté. En aucun cas,
vous ne devez taper le moule contre un rebord ou un plan de
travail. Le moule pourrait se déformer.

16.Si la pale de pétrissage reste planté dans le pain, vous pouvez
le retirer avec le crochet fourni. Passez le crochet au dessous
du pain encore chaud dans l'orifice de la pale de pétrissage
et calez-le sur le bord inférieur de la pale de pétrissage, au
mieux la ou se trouve l'aile de la pale de pétrissage. Ensuite,
tirez avec prudence la pale de pétrissage vers le haut a I'aide
du crochet. Vous pouvez alors voir a quel endroit dans le pain
se trouve l'aile de la pale de pétrissage et la retirer.

17.Puis nettoyez le moule conformément aux indications de la
page 58.



EXPLICATION DES BOUTONS DE COMMA

Affichage a I'écran

REGLAGE DE BASE :

Des que la prise male est branchée sur la prise de courant
murale, I'écran affiche 3:00 (les deux points entre les chiffres
ne clignotent pas). Les fleches indiquent BASE, Etape Il et Degré
de cuisson de la crodte Moyen.

Ce qui indique que I'appareil est prét a fonctionner.

Pendant le fonctionnement, vous pouvez connaitre [|'état
d’avancement du programme sur le compteur a rebours ainsi que
sur les indications de I'écran. Les indications signifient :
KNETEN (1+2) = Pétrissage : Apparait a chaque fois que
|'appareil est en phase de pétrissage.

GEHEN (1-3) = Levée : Indique les différentes phases de levée
de la pate.

Au début de I'affichage GEHEN 3, vous pouvez retirer la pale
de pétrissage si vous le souhaitez (voir aussi le tableau des
programmes)

BACKEN = Cuisson : La cuisson est en cours.

WARMHALTEN = Maintien au chaud : Le pain est maintenu
au chaud pendant une heure.

Les messages suivants apparaissant a I’écran signalent des erreurs :
HHH: Lorsque cette indication apparait a I'écran apres avoir
appuyé sur la touche START/STOP, cela signifie que I'appareil
est encore trop chaud du fait de la cuisson précédente. Laissez
refroidir I'appareil avec le couvercle ouvert pendant 10 a
20 minutes.

LLL : Cet affichage signale que la température de I'appareil
est trop faible. Ouvrez le couvercle de 'appareil et laissez-le se
réchauffer pendant 10 a 20 minutes a température ambiante.
Nous recommandons une température ambiante de 15 a 34 °C.
E EO et E E1 : Lorsque cet affichage apparait, cela signifie que
la sonde thermique présente un défaut. Veuillez faire vérifier
|"appareil par notre service apres-vente.

Touche START/STOP

Pour démarrer et terminer le déroulement du programme. La
touche START/STOP vous permet d’interrompre le programme
a n'importe quelle position. Pour des raisons de sécurité, cette
touche répond avec un léger temps d’attente. Vous devez donc
maintenir la touche enfoncée jusqu’a ce que vous entendiez un
signal sonore. L'écran affiche la position initiale du programme de
base. Si vous souhaitez utiliser un autre programme, veuillez le
sélectionner a I'aide de la touche Menu.

ZEITWAHL/ Durée

Veuillez utiliser la fonction sélection de la durée uniquement
pour les recettes que vous avez déja essayées et réussies sous
surveillance, et ne modifiez plus ces recettes par la suite.
Prudence : Si la quantité de pate est trop importante, la pate peut
déborder et attacher sur I'élément chauffant.

Les programmes (sauf ULTRA-SCHNELL) peuvent étre démarrés
en différé.

I

Mettez les ingrédients dans le moule selon I'ordre indiqué, puis
mettez le moule dans I'appareil. Veillez a ce que la levure ne soit
pas en contact avec le liquide.

Branchez ensuite la prise male de I'appareil dans la prise de
courant murale.

Sélectionnez le programme souhaité a I'aide de la touche MENU
et le degré de cuisson de la cro(ite souhaité a I'aide de la touche
BRAUNGUNSGRAD.

L'écran indique le temps restant du programme sélectionné,
dans le programme BASIS a |‘étape 1 par exemple 2 heures
55 minutes.

Indiquez ensuite a I'aide de la touche ZEITWAHL dans combien
d’heures le pain doit étre prét.

Exemple :

Il est 20:00 heures et vous voulez avoir du pain blanc frais a
7:00 heures du matin.

Sélectionnez le programme souhaité a I'aide de la touche MENU
et le degré de cuisson de la croQte souhaité a I'aide de la touche
BRAUNUNGSGRAD. Prenons par exemple le programme 1 =
Base. Le programme se termine a 6 heures du matin. |l est suivi
par le temps de maintien au chaud de 1 heure.

Ainsi, pour pouvoir retirer a 7 heures du matin du pain frais
encore tout chaud, vous devez augmenter I'heure du programme
de 11 heures le soir a 20:00 heures en appuyant plusieurs fois
sur la touche ZEITWAHL. Ce qui se fait en appuyant sur la touche
ZEITWAHL par échelons de 10 minutes.

A la fin, appuyez sur la touche START/STOP pour démarrer le
programme de cuisson en différé. Attention !

Pour la cuisson en différé, ne pas utiliser d’ingrédients qui
s’abiment facilement tels que le lait, les ceufs, les fruits, les
yaourts, les oignons, etc...

MENU

Latouche MENU vous permet d’accéder aux différents programmes
qui sont décrits en détail dans le tableau ,, Déroulement dans le
temps”. L'écran affiche le numéro correspondant au programme
et indique ainsi le programme sélectionné. On utilise les
programmes pour les préparations suivantes :

Programm- | Nom du Type de programme
nummer programme
1 BASIS Programme standard pour tous
BASE les pains, tels que les pains
blancs et les pains bis
2 VOLLKORN Pour le pain complet
PAIN
COMPLET
3 WEISSBROT Pour les pains blancs
PAIN BLANC particulierement légers avec
levée relativement longue
4 SCHNELL Pour la préparation plus rapide
RAPIDE des pains blancs et des pains
bis
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5 HEFEKUCHEN | Pour la préparation du levain
BRIOCHES sucré
6 BACKPULVER | Pour les gateaux réalisés avec
LEVURE de la levure chimique, par
CHIMIQUE exemple un cake
7 KONFITURE Pour faire cuire les confitures
CONFITURES | et marmelades Pour faire des
confitures, il faut acheter un
deuxieme moule qui doit servir
exclusivement aux confitures.
8 TEIG Pour préparer de la pate, sans
PATE fonction cuisson
9 ULTRA- Ce programme convient
SCHNELL uniquement pour les pains

ULTRA-RAPIDE

a base de farines blanches

ultra fines de froment, ou de
froment et épeautre. Il ne
convient pas pour le pain a
farine complete, ni pour le
pain de seigle, ni pour le pain
au levain.

10 BACKEN
CUISSON

Pour cuire des pates a la
levure de boulanger ou des
pates a gateaux fabriquées
séparément (a la main ou
dans le programme PATE).
Ce programme ne convient
pas pour la pate brisée, ni
pour la pate a choux et pates

similaires.
11 SUSSSPEISEN | Pour faire cuire des pains
PAINS sucrés/gateaux
SUCRES/
GATEAUX

BRAUNUNGSGRAD/ DEGRE DE CUISSON DE LA CROUTE

Cette touche permet de régler le degré de cuisson de la crodte
HELL/clair — MITTEL/moyen — DUNKEL/foncé. Cette fonction
n'est pas disponible pour les programmes CONFITURES et PATE,
ni pour le programme personnalisé. Le réglage correspondant
s'affiche a I'écran.

BROTGROSSE/ TAILLE DU PAIN

Cette fonction permet de régler la taille du pain dans différents
programmes :

STUFE/TAILLE DU PAIN | = pour un pain relativement petit
(environ 500-850 g)

STUFE/TAILLE DU PAIN |l = pour un pain un peu plus gros
(environ 850 - 1 200 g)

Attention ! Il n’est pas possible de régler la taille du pain dans
les programmes LEVURE CHIMIQUE, confitures, pate, cuisson
et preparations sucrées. Dans les recettes, vous trouverez nos
recommandations a ce sujet. Vous reconnaissez le réglage
correspondant a I'écran.

En divisant par deux les quantités indiquées dans les recettes,
vous pouvez aussi faire des pains plus petits, par exemple pour
une famille peu nombreuse ou une personne seule. Dans ce
cas, nous recommandons d’utiliser en principe le programme
BASE sur STUFE I. N'oubliez pas que les pains restent alors
relativement plats.

PAUSE

La touche fonction PAUSE permet d’'interrompre brievement le
programme pour retirer, par exemple, la pale de pétrissage de
la pate ou pour enduire la surface du pain avec de I'eau ou du
lait, etc. Appuyez sur la touche PAUSE pendant 1 seconde pour
interrompre le programme en cours. Dés que I'écran clignote, le
programme est en pause. Vous pouvez alors retirer la pale de
pétrissage ou enduire la surface du pain comme vous le souhaitez.
Puis refermez le couvercle. Pour terminer la pause, appuyez de
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nouveau sur la touche PAUSE pendant 1 seconde. L'écran ne
clignote plus et le programme reprend.

Attention : Vous ne pouvez interrompre le déroulement du
programme que brievement, c’est-a-dire 5 minutes maximum. Si
vous I'interrompez plus longtemps, la pate risque de mal gonfler
et le pain risque d’étre raté.

Tant que la fonction Pause est active (I’écran clignote), la
touche Start/stopp est bloquée et le programme ne peut pas étre
complétement interrompu.

LICHT/ LUMIERE

Le Backmeister® Skala est dotée d’un éclairage dans son espace
de cuisson de sorte que vous pouvez controler |'état de la pate
ou du pain sans avoir a ouvrir le couvercle. L'espace de cuisson
n'est pas éclairé pendant tout le déroulement du programme.
Pour contréler I'état de la pate, appuyez sur la touche LICHT et
|‘éclairage de I‘espace de cuisson s‘allume. La lumiére s’éteint au
bout d’une minute ou si vous appuyez de nouveau sur la touche.

VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour éviter toute mauvaise utilisation des touches, par des
enfants par exemple, vous pouvez verrouiller les touches. Si vous
appuyez en premier sur la touche ABSCHNITT, puis sur la touche
BRAUNUNGSGRAD, un triple signal sonore retentit pour indiquer
que les touches de I'appareil (sauf les touches ABSCHNITT et
BRAUNUNGSGRAD) ne peuvent désormais plus &tre utilisées.
Pour désactiver le verrouillage des touches, appuyez de nouveau
sur la touche ABSCHNITT, puis sur la touche BRAUNUNGSGRAD
et attendez que le triple signal sonore retentisse. Attention !
Lorsque les touches sont verrouillées, vous ne pouvez pas utiliser
la balance non plus.

EIGENPROGRAMM/ Programme personnalisé

Le BACKMEISTER® offre de nombreux programmes, dont un
programme que nous avons appelé Programme personnalisé car
vous pouvez le programmer vous-méme. Vous pouvez modifier
le réglage de base préprogrammé par défaut ainsi que le
déroulement des différentes phases du programme, ou supprimer
complétement différentes phases du programme. Vous avez ainsi
toute liberté pour fabriquer votre pain personnalisé ou préparer
une pate personnalisée. Voici un exemple de recette avec un
programme personnalisé.

Instructions pour le réglage de base et I'utilisation du programme
personnalisé :

Programmation personnalisée
Le programme offre les possibilités de sélection suivantes

Degré de cuisson de la crodte Non réglable
Présélection de la durée réglable
Etapes | et |l Non réglable
Le déroulement préprogrammé correspond au programme BASE.
Section Préréglé Durée réglahle
Durée totale | 3:00 heures
1. Pétrir 10 minutes 6-14 minutes
1. Lever 20 minutes 20-60 minutes
2. Pétrir 15 minutes 5-20 minutes
2. Lever 25 minutes 5-120 minutes
3. Lever 45 minutes 0-120 minutes
Cuire 65 minutes 0-80 minutes
Maintenir au | 60 minutes 0-60 minutes
chaud

Les durées de phases programmées sont réglables —conformément
a ce qui est indiqué.
Procédez de la maniére suivante :



Sélectionnez le programme personnalisé a |'aide de la touche
Menu.

Sélectionnez la section souhaitée a I'aide de la touche section.
L'écran affiche Knead 1 (pale de pétrissage 1) et la durée
programmée dans cette section 0:10.

La touche ZEITWAHL permet d’adapter la durée réglée. Appuyez
plusieurs fois jusqu’a ce que la durée souhaitée s’affiche a I'écran
(le cas échéant au-dela de OFF).

Effectuer la modification a I'aide de la touche section. Appuyer
de nouveau sur cette touche pour que la prochaine section de
programme et la durée qui y est programmée s’affichent a I'écran
: Rise 1 = (levée 1) et 0:20.

Siladurée réglable maximale indiquée de la section du programme
en question est dépassée lorsque vous appuyez sur la touche
ZEITWAHL, I'écran affiche O si c‘est possible conformément
a l‘explication ci-dessus. Cette section est alors ignorée par le
programme.

Toute programmation doit étre confirmée en appuyant sur la
touche ABSCHNITT pour que la programmation puisse étre
exécutée a la prochaine section de programme.

Lorsque toutes les sections sont programmées comme vous le
souhaitez, terminez la programmation en appuyant sur la touche
ABSCHNITT, puis sur la touche START/STOP. L'écran affiche la
durée programmée du programme personnalisé. Le programme
démarre soit immédiatement soit selon la durée réglée.

Nous avons testé la recette suivante :

Gateau roulé au fromage blanc

Poids 700 g
approximatif

Euf 1
Fromage blanc | 125 ¢
20 %

Rhum 2 Y2 c. a soupe
Essence 2 gouttes
d'amandes

ameres

Citron, jus et Y2 citron
zeste

Beurre fondu 90¢g
Farine type 250 g
405

Raisins secs 60 g
Poudre 60g
d’amandes

Poudre de 60g
noisettes

Ecorce de 20¢g

citron confite

Levure % de sachet
chimique

Sel 2 pincées
Sucre vanillé Y2 sachet
Sucre 100 g

Programme personnalisé :

Pétrissage 1 = 15 minutes

Pétrissage 2 = 5 minutes

Procédez de la maniére suivante :

A I'aide de la touche section, effectuez les sections
suivantes :

KNEAD 1 sur 15

KNEAD 2 sur 5

RISE | — RISE 1l sur minimum (20 ou 5 minutes)
BAKE sur OFF

KEEP WARM sur OFF.

Aprés le pétrissage, retirer la pate du moule et
former un boudin. Faire cuire au four ordinaire a
180 °C, au four a chaleur tournante a 160 °C.

La recette suivante est prévue pour la procédure programmée par
défaut dans le programme personnalisé :

Pain blanc croustillant

IDEE RECETTE ET CONSEIL : Ce pain est
particulierement bon lorsqu‘on 1%z c. a soupe de cumin.

Poids approximatif du | 680 g

pain :

Eau 250 ml
Farine type 1050 500 g
Beurre 20¢g

Sel 1c.acafé
Levure déshydratée % de sachet

Programme personnalisé : Réglage de base

Le déroulement du programme correspond au réglage de base.
Si, a la suite des procédures de cuisson précédentes, votre
programme personnalisé est toujours en mémoire, rétablissez
le réglage de base conformément a I'explication de la page
précédente. Le programme doit indiquer 3:00.

Distributeur pour I'ajout automatique d’ingrédients

Dans les programmes BASE, PAIN COMPLET, PAIN BLANC,
RAPIDE, brioche, LEVURE CHIMIQUE, ULTRA-RAPIDE et dans
le PROGRAMME PERSONNALISE, il est possible d’ajouter
automatiquement a la pate, pendant le déroulement du
programme, divers ingrédients tels que des noix, noisettes ou
graines a l'aide du distributeur.

Pour ce faire, tirez le distributeur du tiroir a I'arriére de I'appareil
et mettez-y les ingrédients souhaités. |l est possible de mettre par
exemple des noix, noisettes, graines ou raisins secs. Ne remplissez
pas trop le distributeur pour garantir une fonction optimale.

Ces ingrédients sont ajoutés automatiquement a la pate pendant
le déroulement du programme.

Attention ! Si vous ouvrez le couvercle de I'appareil pendant le
déroulement du programme et que le tiroir a ingrédients est plein,
maintenez le tiroir fermé avec une main car il risque de s‘ouvrir et
son contenu de se déverser.

Nous recommandons de ne mettre dans le distributeur que des
ingrédients secs tels que des graines ou des petits morceaux de
noix ou noisettes. Les ingrédients humides tels que le salami
ou les ingrédients collants tels que des fruits confis risquent de
rester collées au tiroir et de ne pas parvenir dans le pain.
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DISTRIBUTEUR POUR L'AJOUT AUTOMATIQU

Dans les programmes BASE, PAIN COMPLET, PAIN BLANC,
RAPIDE, brioche, LEVURE CHIMIQUE, ULTRA-RAPIDE et dans
le PROGRAMME PERSONNALISE, il est possible d’ajouter
automatiquement a la pate, pendant le déroulement du
programme, divers ingrédients tels que des noix, noisettes ou
graines a l'aide du distributeur.

Pour ce faire, tirez le distributeur du tiroir a I'arriére de I'appareil
et mettez-y les ingrédients souhaités. |l est possible de mettre par
exemple des noix, noisettes, graines ou raisins secs. Ne remplissez
pas trop le distributeur pour garantir une fonction optimale.

Ces ingrédients sont ajoutés automatiquement a la pate pendant
le déroulement du programme.

Attention ! Si vous ouvrez le couvercle de I'appareil pendant le
déroulement du programme et que le tiroir a ingrédients est plein,
maintenez le tiroir fermé avec une main car il risque de s‘ouvrir et
son contenu de se déverser.

LA BALANCE INTEGREE

1. Votre nouveau Backmeister comporte une balance intégrée.
Vous pouvez ainsi, avant la cuisson du pain, peser facilement
et confortablement les ingrédients nécessaires directement
sur 'appareil.

. Si vous appuyez sur la touche WIEGEN, le mot anglais
Weighment s’affiche en haut a gauche de I'écran et indique
que vous pouvez peser les ingrédients. L'écran affiche dans
un premier temps O g.

. Si vous appuyez sur la touche WIEGEN, vous ne pouvez

utiliser que les touches suivantes : WIEGEN, HALTEN, TARA,

KG/Ib et LICHT. Vous ne pouvez pas utiliser les autres touches

du pavé de commande.

La touche KG/Ib vous permet de permuter entre le systéme

de mesure britannique (livres/onces) et le systeme métrique

(kg/g). Le systéme actif est affiché a I'écran.

Pour peser, vous pouvez utiliser n’importe quel récipient, mais

vous pouvez évidemment peser les ingrédients directement

dans le moule. Mettez le récipient sur la surface en verre a

gauche de I'appareil.

Si vous mettez le récipient sur la balance avant de I'allumer,

I’écran affiche O g a I'allumage. Le poids du récipient est déja

pris en compte. Lorsque vous enlevez ensuite le récipient,

I'écran affiche une valeur négative. L'espace de pesage est

marqué par une ligne circulaire.
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Nous recommandons de ne mettre dans le distributeur que des
ingrédients secs tels que des graines ou des petits morceaux de
noix ou noisettes. Les ingrédients humides tels que le salami
ou les ingrédients collants tels que des fruits confis risquent de
rester collées au tiroir et de ne pas parvenir dans le pain.

7. Sivous mettez le récipient sur la balance aprés I'avoir allumée,
appuyez sur TARA et la balance indique O g.

8. Mettez ensuite les ingrédients a peser dans le récipient. Le
poids s'affiche a I'écran.

9. Avant d’ajouter d’autres ingrédients, appuyez sur la touche
TARE pour mettre la balance a O (fonction tare).

10.Vous pouvez peser un total de 3 kg maximum, récipient
compris. La précision de pesée est de 2 g.

11.Lorsque vous appuyez sur la touche HALTEN, la balance
mémorise le poids en cours, méme si vous avez retiré le
récipient de la balance. La balance peut peser de nouveau
uniquement lorsque vous avez appuyé une nouvelle fois sur
la touche HALTEN. Si vous quittez complétement la fonction
WIEGEN, ce réglage n’est toutefois pas mémorisé.

12.Attention ! Au bout de 2 minutes, si vous n’avez pas mis
d‘ingrédients a peser, I'appareil quitte la fonction PESER et
revient a la fonction de cuisson.

13.Evidemment, vous pouvez également peser pendant que
|"appareil cuit du pain.

14 .Veuillez @ manipuler la balance comme toute autre balance
de cuisine, c‘est-a-dire avec précaution pour ne pas I'abimer.
Si toutefois la balance est abimée, vous pouvez toujours faire
continuer a faire cuire du pain dans I'appareil.



LES FONCTIONS DU BACKMEISTER®

Fonction vibreur

Le vibreur retentit

lorsque vous appuyez sur une touche active,

a la fin de la cuisson, I'appareil émet des bips sonores plus
rapprochés pendant la phase de maintien au chaud.

a la fin du temps de maintien au chaud, le signal sonore
retentit 10 fois pour indiquer que le programme est maintenant
complétement terminé et que le pain doit étre retiré du moule. Ce
signal sonore ne peut pas étre désactivé, par exemple en utilisant
la fonction de sélection de durée

Sécurité panne de courant

Si une panne de courant survient pendant le fonctionnement
du Backmeister®, I'appareil démarre automatiquement dés que
I‘alimentation en courant est rétablie et il poursuit son programme
la ou il a été interrompu si la panne n'excéde pas 2 minutes.

Si la panne de courant dure plus de 2 minutes et que I'écran
affiche le réglage de base, le Backmeister® doit étre redémarré.
Ce qui n’est réalisable que si la pate, lors de I'interruption du
programme, n'avait pas encore dépassé la phase de pétrissage.
Le cas échéant, on peut poursuivre le déroulement du programme
sélectionné. Mais si la pate en était déja a la derniére phase de
levée et que la panne de courant dure un certain temps, la pate
est perdue et il faut tout recommencer depuis le début. Autre

PREPARATION D’UN PAIN, D’UN GATEAU C

Mettre les ingrédients

Enduisez le trou de la pale de pétrissage d'une épaisse couche
de margarine de cuisson pour que la pate ne pénetre pas dans
le creux et y attache en cuisant. Mettez la pale de pétrissage
avec le long cété vers le bas conformément a la description de
|‘appareil figurant sur la page intérieure de couverture sur |‘arbre
d‘entrainement.

Les ingrédients doivent étre mis dans le moule dans I'ordre
indiqué par la recette.

Lorsqu’il s'agit de pates trés lourdes, nous recommandons de
modifier I'ordre des ingrédients et de mettre la levure déshydratée
et la farine en premier et d’ajouter le liquide ensuite pour que la
pate puisse étre bien pétrie. D'ailleurs, si vous utilisez la fonction
de sélection de la durée, veillez a ce que la levure ne soit pas trop
tot en contact avec le liquide.

Ne pas excéder la quantité maximale de 600 g de farine / 1,5
sachets de levure (sachets a 7 g).

Mise en place du moule

Tenir le moule avec revétement anti-adhérent par son bord et le
mettre |égérement incliné au milieu du socle dans I‘espace de
cuisson. Tourner dans le sens des aiguilles d‘une montre jusqu‘a
ce qu'il s‘enclenche.

Sélectionner le déroulement du programme

Sélectionnez le déroulement du programme souhaité a I'aide
de la touche Menu. Sélectionnez, selon le programme, |'étape
correspondante et le degré de cuisson de la cro(ite souhaité. A
I'aide de la touche Durée, vous pouvez différer la procédure.
Appuyez sur la touche START/STOP. Il n'est ensuite plus possible
de corriger.

Mélanger et pétrir la pate

Le Backmeister® mélange et pétrit la pate automatiquement
jusqu’a obtention de la consistance qui convient.

Temps de pause

Apres le premier pétrissage, un temps de pause est prévu pendant
lequel le liquide peut pénétrer lentement dans la levure et la
farine.

solution : vous pouvez essayez de finir la cuisson de la pate par le
programme personnalisé.

Fonctions de sécurité

Aprés le démarrage du programme, le couvercle ne doit étre
ouvert que pendant les phases de pétrissage pour ajouter des
ingrédients, mais en aucun cas pendant la phase de levée ou de
cuisson car sinon la pate s’affaisse.

Lorsque la température dans |'appareil est encore trop élevée
(plus de 40 °C) pour un nouveau programme sélectionné, |'écran
affiche H:HH en cas de redémarrage. Si c’est le cas, retirez le
moule et attendez que I‘appareil soit refroidi et soit de nouveau
au début du programme initialement choisi.

Attention ! Pour des raisons de sécurité, I'appareil ne chauffe
pas sur le dessus. C’est pourquoi la crolte sur le dessus du pain
est moins foncée alors que le dessous et les cotés sont plus
foncés. Pour des raisons de sécurité, un systeme de chauffe
supplémentaire au niveau du couvercle n'est pas autorisé.

Si I'écran affiche E EO et E E1, cela signifie que la sonde
thermique présente un défaut. Veuillez faire vérifier I'appareil par
notre service aprés-vente.

Faire lever la pate

Apres le dernier pétrissage, le Backmeister® fournit la température
optimale pour faire lever la pate.

Cuire

La machine a pain régle automatiquement la température et la
durée de cuisson.

Maintenir au chaud

Lorsque la cuisson est terminée, un signal sonore retentit
plusieurs fois indiquant que le pain ou la préparation réalisée
peut étre retiré(e). Simultanément, une durée de maintien au
chaud de 1 heure commence. Si vous souhaitez retirer le pain
avant la fin du temps de maintien au chaud, appuyez sur la
touche START/STOP et maintenez-la enfoncée un court instant
jusqu’a ce que l'interruption du programme ait été confirmée par
un signal sonore.

Fin du déroulement du programme

A la fin du déroulement du programme, tourner le moule
|égérement dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre en
le tenant avec un gant de cuisine et retirer le moule.

Tournez le moule avec I'ouverture vers le bas et faites glisser le
pain sur une grille a patisserie pour qu’il refroidisse. Si le pain ne
glisse pas d’un coup sur la grille, bougez plusieurs fois dans un
sens puis dans I'autre I'entrainement de la pale de pétrissage par
le bas jusqu’a ce que le pain tombe. En aucun cas, vous ne devez
taper le moule contre un rebord ou un plan de travail. Le moule
pourrait se déformer.

Si la pale de pétrissage reste plantée dans le pain, vous pouvez
la retirer avec le crochet fourni. Passez le crochet au dessous du
pain encore chaud dans I'orifice de la pale de pétrissage et calez-
la sur le bord inférieur de la pale, au mieux la ou se trouve la pale
de pétrissage. Ensuite, tirez avec prudence la pale de pétrissage
vers le haut a I'aide du crochet. Vous pouvez alors voir a quel
endroit dans le pain se trouve la pale de pétrissage et la retirer.
Puis nettoyez le moule conformément aux indications de la
page 58.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1.

58

Avant la premiére utilisation, lavez I'intérieur du moule du
Backmeister a I’eau chaude avec éventuellement un produit a
vaisselle doux et nettoyez la pale de pétrissage.

Aprés utilisation, laissez toujours refroidir I‘appareil avant de le
nettoyer ou de le ranger. Il faut a peu prés une Y2 heure pour que
I'appareil soit refroidi et qu’il puisse de nouveau étre utilisé pour
cuire ou pour préparer une pate.

. Avant de procéder au nettoyage, il faut toujours débrancher la

prise male et laisser refroidir I'appareil. Utilisezimpérativement
un produit a vaisselle doux. N’utilisez en aucun cas des
nettoyants chimiques, de I'essence, un nettoyant a four ou
un agent abrasif.

Retirez tous les ingrédients et les miettes du couvercle, de la
coque et de I'espace de cuisson avec un chiffon humide. Ne
plongez jamais I'appareil dans I'eau et ne mettez jamais d’eau
I'espace de cuisson.

Essuyer le moule extérieurement avec un chiffon humide.
Vous pouvez lavé I'intérieur du moule avec de I'eau chaude.
Si, malgré le revétement, des résidus de pate restent collés
dans le moule, vous pouvez remplir le moule d‘eau trés chaude
et laisser tremper environ 30 minutes. En régle générale, il
n‘est pas nécessaire d‘ajouter de produit a vaisselle, mais
vous pouvez toutefois utiliser un produit a vaisselle doux. Ne
laissez pas tremper le moule trop longtemps dans |‘eau et
ne le laissez pas rempli d‘eau trop longtemps car les joints
d‘étanchéité du fond pourraient devenir cassants.

La pale de pétrissage et I'arbre d’entrainement doivent étre
nettoyés aussitot apres utilisation. Si la pale de pétrissage est
restée dans le moule pendant la cuisson, elle risque d'étre

difficile a retirer ultérieurement. Dans ce cas, remplir le
moule d’eau chaude et laisser tremper pendant 30 minutes.
La pale de pétrissage est ensuite facile a retirer.

Le moule et la pale de pétrissage ne conviennent pas pour le
lave-vaisselle. Pour nettoyer la pale de pétrissage et le moule,
utilisez uniquement de I‘eau chaude, un produit a vaisselle
doux et un chiffon doux. Veillez a ne pas abimer le revétement
avec un produit nettoyant inadapté, par exemple une éponge
en acier ou une poudre a récurer.
Le moule est doté d'un

revétement anti-adhérent

QUANTANIUM® de haute qualité. C'est pourquoi, pour le

nettoyage, vous ne devez utiliser aucun objet métallique qui
risquerait de rayer la surface. Il est normal que la couleur du
revétement change avec le temps, mais sa fonction n’en est
nullement altérée.

Lavez le hublot de contrle apres chaque cuisson avec un
chiffon humide. Si le hublot est fortement encrassé, appliquez
un peu de produit a vitres sur un chiffon humide et frottez la
vitre. Rincez avec un chiffon humide et séchez.

10.Avant de ranger I'appareil, n'oubliez pas de le laisser refroidir

complétement, de le nettoyer et de le sécher. Rangez I'appareil
avec son couvercle fermé.

Nettoyage de la balance

11.Lavez la plague en verre au niveau de la balance avec un

chiffon humide bien essoré. Si besoin est, vous pouvez mettre
un peu de produit a vaisselle sur le chiffon.



DEROULEMENT TEMPOREL DES PROGRAM

2. VOLL- 3. WEISS- 5. HEFE- 6. BACK-
1. BASIS KORN BROT 4. SCHNELL | 1ycHEN PULVER
. . Levure
Base Complet Pain blanc | Rapide Gateau Chimique
Poids de pain/
échelon ST. | ST. Il |ST.I |ST. Il [ST.I |ST. Il|ST. Il ST. | ST. I
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=
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DEROULEMENT TEMPOREL DES PROGRAMMES

7. KON- 9. ULTRA- 11. SUSS- |12. EIGEN-
FITORE |8 TEIG |sopneLL | 10- BACKEN sppiSEN | PROGRAMM
Pains
Confiture | Pate Ultra-rapide | Cuisson Sucrés/ ||°nrglgvrld
Gateaux :
Poids de
pain/ échelon ST.1 STl
Temps total |1:20 1:30 1:28 |1:38 |0:10 1:38 3:00
Moteur:
g 110 2 )2 2 2
]
2 Moteur:
o 1/0
Q.
— Pétrir sans .
arrét 0-8 min
D Heizung
> EIN/AUS 20-60 min
— kein Kneten
Moteur:
% 1/0
o Pétrir sans
'ﬁ arrét 0-15
g
) Moteur:
o\ 1/0
Heizung
EIN/AUS 45 0-115 Min
5s/25s
Teig glatten
3 EIN/AUS 0,5
(0]
- Heizung
o EIN/AUS 45
Heizung
3 EIN/AUS 0-120 Min
> kein Kneten
—
™
Heizung EIN/
s AUS 0-80 Min*2/3
8 REST 20
>
(S .
0-80 Min*1/3
£73 bei 72 °C
8 Heizung 0-60 Min
=c EIN/AUS
[%2]
gL
5o 26 Min.
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QUESTIONS CONCERNANT L‘APPAREIL

Le pain colle dans le récipient aprés la cuisson.

Laissez refroidir le pain dans le récipient pendant 10 minutes
env. - renversez le récipient - agitez si nécessaire légerement l‘aile
(raccord de pétrisseur). Appliquez un peu de margarine dans le
creux du pétrin pour éviter que la pate y colle. Appliquez un peu
d‘huile sur le pétrisseur avant la cuisson. Si vous utilisez I'appareil
pour préparer de la confiture, nous recommandons d’acheter une
moule qui est utilisé exclusivement pour la confiture.

Comment éviter les trous dans le pain (par le pétrisseur) ?

Vous pouvez retirer les pétrisseurs avec vos doigts recouverts
de farine avant la derniére levée de la pate (voir déroulement
temporel du programme et indication sur I‘affichage). Lorsque
vous ne désirez pas faire cela, utilisez la broche a crochets aprés
la cuisson. En procédant avec précaution, un grand trou peut étre
évité.

La pate dépasse les bords de la moule
Cela arrive de temps en temps en utilisant de la farine fine de
blé. Dans ce cas

= reduisez la quantité de farine et des autres ingrédients,

m gjoutez 1 petite cuillére de beurre fondu a la farine.

Le pain léve, il retombe cependant pendant la cuisson ?

Lorsqu‘un creux en ,,V“ se forme au milieu du pain, la farine
manque de gluten étant donné que le blé ne contient pas assez
d‘albumen (trop de pluie pendant I‘été) ou que la farine est trop
humide.
= Remede : Ajoutez 1 cuillerée a soupe de gluten de blé a
500 g de farine.
m Utilisez un programme plus vite (SCHNELL ou ULTRA-
SCHNELL).
Lorsque le pain s‘afaisse en forme d‘entonnoir dans le milieu,
m |a température de |‘eau était éventuellement trop éle-vée
ou
= yous avez utilisé trop d‘eau,
= |3 farine manque de gluten.

Le pain n’est pas suffisamment doré ?

Mélangez 1 jaune d’ceuf avec un peu de creme et distribuez cette
mélange sur la pate apres le dernier pétrissage.

Quand le couvercle du Backmeister® peut-il étre ouvert pendant la
cuisson ?

Fondamentalement, ceci est possible pendant la phase de
pétrissage. Pendant ce temps, il est possible d‘ajouter, si
nécessaire, un peu de farine ou de liquide. Lorsque le pain doit
avoir un aspect précis apres la cuisson, voici comment procéder
: ouvrez brievement et avec précaution le couvercle avant la
derniére levée (indication sur I‘affichage) et grattez p. ex. une
décoration dans la cro(te qui se forme en utilisant un couteau
préchauffé ou saupoudrez de graines ou appliquez un mélange
de farine de pommes de terre et d‘eau sur la crolte de pain pour
qu‘elle brille aprés la cuisson. Pendant le temps indiqué, il est
possible d‘ouvrir le Backmeister pour la derniére fois que sinon,
le pain retombe.

Qu‘est-ce que la farine compléte ?

La farine compléte est fabriquée a partir de toutes les céréales,
c.-a-d. également de blé. La désignation ,,compléte” signifie que
la farine est fabriquée a partir du grain complet et qu‘elle contient
par conséquent davantage de substances de lest. La farine de blé
compléte est ainsi un peu plus foncée. Le pain complet n‘est pas
forcément un pain noir.

De quoi faut-il tenir compte lors de I‘utilisation de farine de seigle ?
La farine de seigle ne contient pas de gluten et le pain ne leve
presque pas. Pour que le pain soit plus digeste, il faut préparer un
»PAIN DE SEIGLE COMPLET* au levain. La pate |éve uniquement
lorsqu‘en cas d‘utilisation de farine de seigle ne contenant pas de

gluten, au moins Y4 de la quantité indiquée est remplacé par de
la farine du type 550.

Comment utiliser les differentes types de farine?

Farine de mais, de riz, de pommes de terres
= particulierement pour les personnes allergiques ou souffrant
de sprue ou de céliacie. Avec les recettes vous trouvez
aussi des adresses de manufacteurs pour les produits
diététiques.
Farine d'épéautre
= es trés cher mais ne contient aucunes résidus chimiques,
comme |'épéautre ne tolere pas des fertilisateurs et ne
pousse que sur les terrains trés pauvres. Vous pouvez
toujours remplacer la farine de blé des types 405 - 550 -
1050 par la farine d’épéautre.
Farine de blé dur (DURUM)
m est idéale pour préparer des baguettes, on peut la remplacer
par la semoule de blé.

Quelle est la colle vegetale?

Les farines avec les chiffres de type le plus hautes contiennent le
moins de colle végétale. La pate se leve le mieux avec les farines
de types 405 et 550.

Comment le pain frais devient-il plus digeste ?

Le pain frais devient plus digeste en ajoutant 1 pomme de terre
cuite écrasée a la farine.

Dans quel rapport faut-il utiliser du levain ?

Aussi bien dans le cas de la levure que dans le cas du levain
que l‘on peut acheter en différentes quantités, il faut toujours
respecter les indications du fabricant et calculer la quantité
requise pour la quantité de farine utilisée. Si vous habitez dans
une région avec de l'eau trés douce, la pate se leve plus, donc
on peut réduire la levure. Il faut éventuellement quelques essais
pour trouver la relation optimale de levain et d’eau.

Lorsque le pain a le goiit de levure :

Dans la mesure ou vous avez utilisé du sucre, supprimez celui-ci,
le pain devient cependant moins brun.

Ajoutez a I'eau du vinaigre ordinaire, pour un pain de faible poids
= 1 Y cuillerée a soupe, pour un grand pain = 2 cuillerées a
soupe.

Remplacez I‘eau par du lait de beurre ou du kéfir, ce qui est
d‘ailleurs possible pour toutes les recettes et ce qui augmente la
fraicheur du pain.

Le tableau ci-dessous contient une liste des défauts pouvant se
présenter éventuellement :

Quelle est la signification des chiffres de type de la farine ?

Moins le chiffre de type est élevé, moins la farine contient de
substances de lest, plus elle est claire et plus elle se léve étant
qu‘il contient une quantité de gluten plus élevée.

Allemagne Explication
Farine de 405 farine de blé trés fine et
blé, type blanche
550 farine de blé fine, blanche,
pour pain
1050 farine moyennement moulue
1600 farine grossierement moulu
pour pain complet
Farine de 815 farine tres fine
seigle, type 997 farine fine
1150 farine moyennement moulue
1740 farine grossierement moulu
pour pain complet
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DEFAUTS DE L‘APPAREIL

Défaut Cause Remeéde

De la fumée s'échappe de la chambre de | Les ingrédients collent dans la chambre | Débranchez la fiche d'appareil de la prise

cuisson ou des ouvertures d'aération. de cuisson ou sur la paroi extérieure du secteur, enlevez le moule puis nettoyez

Attention : Lors de la premiére utilisation | moule la paroi extérieure du moule ainsi que la

de I'appareil, c’est normal chambre de cuisson.

Le pain est en partie retombé et son Le pain est resté trop longtemps dans le | Enlevez le pain au plus tard une fois que

dessous est humide moule a la suite de la cuisson et de la la fonction de maintien a température s'est
phase de maintien a température. terminée.

Le pain ne se laisse que difficilement Le dessous du pain adhere a la lame du | Laissez le pain refroidir un peu dans le

démouler pétrisseur. moule. Du fait de I’humidité ainsi générée

sur la crolte du pain, le pain peut étre plus
facilement retiré. En outre, nettoyer la pale
de pétrissage et I'arbre aprés la cuisson.
Pour ce faire, si nécessaire, verser de |'eau
chaude dans le moule et laisser tremper
pendant 30 minutes. La pale de pétrissage
est alors facile a retirer et a nettoyer.

Les ingrédients ne sont pas mélangés Réglage de programme erroné Vérifiez de nouveau le programme

ou le pain n‘est pas correctement cuit a sélectionné de méme que les autres

coeur. réglages.
La touche Marche/Arrét a été touchée Jetez les ingrédients et recommencez au
alors que la machine fonctionnait tout début.
Le couvercle a été ouvert a maintes Le couvercle n'a le droit d'étre ouvert que si
reprises en cours de fonctionnement le temps affiché est plus de 1:30. Assurez-

vous que le couvercle a été fermé aprés
son ouverture.

Panne de courant prolongée en cours de | Jetez les ingrédients et recommencez au
fonctionnement tout début.

La rotation du pétrisseur est bloquée. Vérifier que le moule et la pale de
pétrissage sont correctement en place.
Vérifier que la pale de pétrissage n’est

pas bloquée par des graines ou autres.
Retirer le moule et vérifier que le tenon
d’'entrainement tourne dans I'appareil. Si
ce n'est pas le cas, envoyer |‘appareil au
service apres-vente. Si le support du moule
ne tourne plus, le moule doit étre remplacé.
Vous pouvez le commander directement
aupres de notre service aprés-vente.

FAUTE DE REALISATION DES RECETTES

Faute Cause Reméde
Le pain leve de trop Trop de levure de boulangerie, trop de farine, pas assez de sel ou plusieurs de a/b
ces causes
Le pain ne léve pas ou pas Pas de levure de boulangerie ou pas assez a/b
suffisamment. Levure de boulangerie vieille ou trop longtemps entreposée e
Liquide trop chaud c
La levure de boulangerie est entrée au contact de liquide d
Farine pas appropriée ou trop vieille e
Trop ou pas assez de liquide a/blg
Pas assez de sucre a/b
La pate leve de trop et déborde du | De I‘eau extrémement douce fait beaucoup plus fermenter la levure de f/k
moule de cuisson boulangerie C
Trop de lait influence la fermentation de la levure
Le pain est retombé Volume du pain plus important que le moule, par conséquent, la pate du pain alf
retombe
Fermentation de la levure de boulangerie trop précoce ou trop rapide due a c/hi
de I‘eau trop chaude, a une chambre de cuisson trop chaude, a une humidité
élevée.
Le pain présente de creux aprés Pas assez de colle dans la farine L
cuisson. Trop de liquide a/b/h
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Structure lourde et contenant Trop de farine ou pas assez de liquide a/blg
des grumeaux Pas assez de levure de boulangerie ou de sucre a/b
Trop de fruits, de grains ou d‘autres ingrédients b
Farine trop vieille ou plus avariée e
La cuisson n‘a pas atteint le milieu | Trop ou pas assez de liquide a/blg
Humidité élevée h
Recettes réalisées avec des ingrédients humides tels que yaourt par exemple g
Structure ouverte, grossiére ou Trop d‘eau g
constituée de trous Pas de sel b
Humidité élevée, eau trop chaude h/i
Liquide trop chaud c
Surface en forme de champignon, Volume du pain plus important que le moule al/f
pas cuite Quantité de farine trop importante, surtout pour le pain blanc f
Trop de levure de boulangerie ou pas assez de sel a/b
Trop de sucre a/b
Ingrédients sucrés en plus du sucre b
Les tranches de pain deviennent Le pain n‘a pas suffisamment refroidi (de la vapeur s‘est échappée) ]
irrégulieres ou s‘agglutinent
Restants de farine sur la crolte du | Lors du pétrissage, la farine n‘est pas correctement mélangée a la pate au g
pain niveau des parois du récipient |

Elimination des différents points critiques

Ajoutez les ingrédients dans I'ordre mentionné dans la recette. Faites une fontaine dans la farine et versez-y la levure de
boulangerie fraiche que vous avez délayée auparavant ou la levure de boulangerie séche. Evitez le contact direct entre la

a Mesurez correctement les ingrédients.

b  Adaptez les quantités des ingrédients en fonction des besoins et vérifiez si un ingrédient n’a pas été oublié.
Prenez un autre type de liquide ou laissez-le se refroidir a température ambiante.

d
levure et le liquide.

e Utilisez uniquement des ingrédients frais et correctement stockés.

f

Si vous réduisez la quantité totale d’ingrédients, ne prenez en aucun cas davantage que la quantité de farine indiquée.

Réduisez le cas échéant tous les ingrédients d’un tiers.

g  Corrigez la quantité de liquide. Si vous utilisez des ingrédients humides, la quantité de liquide devra étre réduite

correspondamment.

h  En présence d’'un temps trés humide, prenez 1 a 2 cuilléres a soupe (CS) de moins.

i Par temps chaud, n’utilisez pas la fonction «Sélection de temps». Utilisez des liquides froids.

j Des la cuisson terminée, retirez immédiatement le pain du moule et laissez-le refroidir au moins pendant 15 minutes sur

une grille avant d’en couper une tranche.

k Diminuez la quantité de levure de boulangerie ou, si besoin est, la quantité totale d'ingrédients par Y par rapport aux

quantités indiquées.

| Ajoutez a la farine 1 cuillére a soupe de colle de froment.

REMARQUES CONCERNANT LA CUISSON

1. INGREDIENTS

Etant donné que chaque ingrédient joue un rdle précis pour la
réussite du pain, la pesée exacte est aussi importante que I‘ordre
d‘adjonction des ingrédients.

Les ingrédients les plus importants tels que liquide, farine, sel,
sucre et levure (il est possible d‘utiliser de la levure fraiche ou de
la levure séche) influencent le résultat lors de la préparation de
pain et de pate. Utilisez pour cette raison toujours les quantités
correspondantes dans le rapport adéquat.

Utilisez les ingrédients a I'état tiéde lorsque vous préparez le
pain immédiatement. Lorsque vous sélectionnez le programme
»Sélection de temps”, les ingrédients doivent étre froids pour
éviter une fermentation précoce de la levure.

La margarine, le beurre et le lait influencent simplement le go(t
du pain.

Le sucre peut étre réduit de 20 % afin que la crolte devienne
plus claire sans que le résultat restant soit influencé. Lorsque
vous préférez une crolte plus molle et plus claire, vous pouvez
remplacez le sucre par du miel.

Le gluten qui se forme dans la farine lors du pétrissage influence
la structure du pain. Le mélange de farine idéal est constitué de
40 % de farine compléte et de 60 % de farine blanche.

Lorsque vous désirez ajouter des grains de blé entiers, trempez-
les pendant la nuit. Réduisez la quantité de farine et de liquide
(jusqu‘a 1/5 de moins).

Le levain est indispensable lors de |‘utilisation de farine de seigle.
Il contient des bactéries d‘acide lactique et d‘acide acétique qui
rendent le pain plus Iéger. Vous pouvez le préparer vous-méme,
ce qui nécessite cependant du temps. C‘est pour cette raison
que nous utilisons dans les recettes suivantes de la poudre de
levain concentrée disponible dans le commerce en paquets de
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15 g (pour 1 kg de farine). Les indications des recettes (1/2 - % -
1 paquet) doivent étre respectées pour éviter que le pain devient
friable.

Lorsque vous utilisez de la poudre de levain en une concentration
différente (paquets de 100 g pour 1 kg de farine), vous devez
réduire la quantité d‘1 kg de farine de 80 g env. resp. |‘adapter
suivant la recette.

Le levain liquide disponible en sachets peut également étre utilisé.
La quantité requise est indiquée sur |I‘emballage. Remplissez le
levain liquide dans le gobelet gradué et ajoutez la quantité de
liguide indiquée dans la recette.

Le levain de blé sec également disponible dans le commerce
améliore la consistance de la pate, la fraicheur et le godt. Il est
plus doux que le levain de seigle.

Faites cuire le pain a levain dans le programme ,,base“ ou ,pain
complet” pour qu‘une levée et une cuisson adéquate soient
assurées.

Ajouter du son de froment a la pate pour faire un pain tres léger et
riche en lest. Utilisez 1 cuillerée a soupe pour 500 g de farine et
augmentez la quantité de liquide d‘1/2 cuillerée a soupe.

Le gluten de hlé est un produit naturel a base d‘albumen. Le pain
devient plus léger, il présente un volume amélioré, il tombe plus
rarement et est plus digeste. C‘est surtout dans le cas de pain et
de patisserie de farine compléte et de farine moulue a la maison
que |‘effet est nettement sensible.

Le malt torréfié indiqué dans quelques recettes est un malt d‘orge
spécial. Il est utilisé pour obtenir une mie et une crolte plus
foncées (p. ex. pain noir). Il est également disponible en tant
que malt de seigle qui n‘est pas aussi foncé. Vous pouvez vous
procurer ce malt dans les magasins de produits biologiques.
L‘épice de pain peut étre ajoutée a tous pains bis. La quantité
depend de votre go(t et des indications du fabricant.

La poudre de lécithine pure est un émulsifiant naturel qui augmente
le volume du pain, qui rend la mie plus douce et plus molle et qui
prolonge la fraicheur.

Tous les auxiliaires et ingrédients imprimés en caractéres gras
sont disponibles dans les magasins de produits biologiques,
dans les magasins et rayons d‘alimentation de régime ou dans
les moulins.

2. ADAPTATION DES INGREDIENTS

Lorsque vous augmentez ou réduisez la quantité d‘ingrédients,
tenez compte que les rapports quantitatifs doivent correspondre
a la recette originale. Afin d‘obtenir un résultat optimal, les regles
de base suivantes pour |‘adaptation des ingrédients doivent étre
respectées :

Liquides/farine : la pate devrait étre molle (pas trop molle), coller
|égérement sans tirer de fils. Une boule se forme dans le cas
de pates légéres. Cela n‘est pas le cas pour les pates lourdes.
Contrélez la pate 5 minutes aprés le premier pétrissage.
Lorsqu‘elle est encore trop humide, ajoutez de la farine jusqu‘a
ce que la pate ait la consistance correcte. Lorsque la pate est trop
seche, ajoutez en pétrissant de I'‘eau cuiller par cuiller.
Remplacement de liquide : lorsque vous remplacez des ingrédients
d‘une recette par des ingrédients qui contiennent du liquide
(fromage frais, yaourt, etc.), la quantité de liquide correspondante
doit étre réduite. En cas d‘utilisation d‘oeufs, cassez-les dans
le gobelet gradué et remplissez du liquide jusqu‘a la quantité
prescrite.

Lorsque vous habitez a une grande altitude (a partir de 750 m),
la pate léve plus rapidement. Dans ces régions, la levure peut
étre réduite d‘1/4 jusqu‘a d'¥ cuillerée a thé afin d‘éviter une
levée excessive. Il en est de méme pour les régions ol |‘eau est
particulierement douce.

3. ADJONCTION ET MESURE DES INGREDIENTS ET QUANTITES
Ajouter toujours le liquide en premier et la levure en dernier.
Afin que la levure ne fermente pas trop rapidement (plus
particulierement en cas d‘utilisation de la présélection de temps),
éviter tout contact entre la levure et le liquide.
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Utilisez, pour la mesure, toujours les mémes unités de mesure,
c.-a-d. utilisez, lors de l‘indication de cuillerée a soupe ou de
cuillerée a thé, les cuillers graduées jointes a |‘appareil ou les
cuillers que vous utilisez dans votre cuisine.

Les indications en grammes devraient étre pesées pour assurer
|‘exactitude. Pour les indications en millilitres, utilisez le gobelet
gradué. Voici la signification des abréviations utilisées dans les
recettes :

CS = cuillerée a soupe (ras) (ou grande cuiller graduée)
CT = cuillerée a thé (ras) (ou petite cuiller graduée)

g = gramme

ml = millilitre

sachet = sachet de levure séche de 7 g pour 500 g de farine -
correspond a 10-15 g de levure fraiche

4. Ajouter des fruits, des noix ou des graines

Lorsque vous désirez ajouter d‘autres ingrédients, vous pouvez le
faire, dans tous les programmes (sauf confiture) toujours lorsque
vous entendez le son bipe. Si vous ajoutez les ingrédients trop
tot, ils sont broyés par le pétrisseur. Dans ce cas également,
il est possible de sélectionner I‘échelon | ou Il dans différents
programmes.

Au cas ou aucun échelon ne serait indiqué dans une recette étant
que les programmes proposés ne disposent pas d‘échelons, il
est possible de préparer aussi bien les grandes quantités que les
petites quantités proposées

5. POIDS DE PAIN ET VOLUME

Les recettes suivantes contiennent des indications exactes du
poids de pain que notre experte, Madame Blum, a déterminé
aprés la cuisson des pains. Vous constaterez que le poids d‘un
pain blanc pur est plus faible que celui d‘un pain complet. Ceci
est d0 au fait que la farine blanche léve davantage et que des
limites sont ainsi posées. Malgré ces indications pondérales
exactes, de faibles écarts sont possibles. Le poids réel du pain
dépend essentiellement de I‘humidité de I‘air qui régne lors de
la préparation.

Tous les pains avec une proportion prépondérante de froment
atteignent un volume plus grand et dépassent, dans la classe
pondérale la plus élevée, aprés la levée le bord du récipient.
Toutefois, ils ne débordent pas. Le bourrelet de pain au-dessus
du bord de récipient est ainsi moins bruni que le pain dans le
récipient.

Lorsque, pour les pains sucrés, le programme rapide est proposé,
vous pouvez préparer les quantités plus petites (et uniquement
celles-ci) des recettes également dans le programme gateau a
levain, le pain devient ainsi plus Iéger. Dans ce cas, sélectionnez
|‘échelon | du programme gateau a levain.

6. Résultats de cuisson

Le résultat de cuisson dépend plus particulierement des
circonstances in situ (eau douce, humidité élevée, grande
altitude, nature des ingrédients, etc.). C'est pour cette raison que
les indications des recettes constituent des points de repere qui
doivent éventuellement étre adaptés.

Le résultat de cuisson dépend plus particulierement des
circonstances en situ (eau douce, humidité élevée, grande
altitude, nature des ingrédients, etc.). C'est pour cette raison
que les indications des recettes constituent des points de repére
qui doivent éventuellement étre adaptés. Lorsqu’une recette ne
réussit pas immédiatement, tentez de trouver la cause et essayez
p. ex. d'autres rapports quantitatifs.

Avant de préparer un pain avec présélection de temps dans la
nuit, nous recommandons de faire d’abord un pain d’essai afin de
pouvoir modifier la recette si nécessaire.



RECETTES

Pain boulot Pain campagnard
Degré | Degré |1 Degré | Degré |1
Poids du pain, 500 g 750 g Poids du pain, 510¢g 770 g
env. env.
Lait 180 ml 275 ml Eau 230 ml 350 ml
Margarine/Beurre | 15 g 2bg Farine de blé 110 g 170 g
noir
Sel 1/3CT 1CT ]
Farine de blé 110g 170 g
Sucre 1/3 CT 1CT complet
Ii%r&isrbe Type 330¢g 500 g Farine d'épéautre | 110 g 170 g
Sirop de mélasse | 2/3 CT 1CT
Levure seche Y2 sachet % sachet ] ]
Graines de 1 pincée Ya CT
Programme: BASIS piment
Coriandre 1 pincée Ya CT
Pain complet Muscat rapé 1 pt. pincée 1 pincée
Degré | Degré Il Sel 2/3CT 1CT
i 1
Poids du pain, 570 g 860 g Levain sec 1/3 sach. Y2 sachet
env. Levure séche Y sachet % sachet
Eau 230 ml 350 ml Programme: BASIS
Margarine/Beurre | 15 g 25g
Sel 2/3 CT 1CT . .
Pain blanc classique
Sucre 2/3 CT 1CT . i
_ Degré | Degré 11
Farine Type 1050 | 180 g 270 g Poids du pain 500 g 750 g
Farin? (Ee blé 180 ¢g 270 g env.
comp’e Fau 230 ml 350 ml
Levure séche Y2 sachet % sachet Sel % CT 1CT
Programme: VOLLKORN Sucre % CT 1cT
Semoule de blé 100 g 150 g
dur
Pain aux fines herbes Farine, Type 550 | 230 g 350 g
Degré | Degré Il Levure seche Y2 sachet 34 sachet
Poids du pain, | 560 ¢ 850g Programme: SCHNELL
Eau 230 ml 350 ml
Farine de blé 350 ¢ 525¢g Pain au fromage frais
Type 550
) . Degré | Degré |1
Farine de blé dur | 50 g 75¢g
Poids du pain, env. b30¢g 800 ¢g
Sucre 2/3 CT 1CT
Eau ou Lait 130 ml 200 ml
Sel 2/3 CT 1CT
) Margarine/Beurre 20¢g 30g
Fines herbes 1CS 1%CS
hachées Oeufs 1 kleines 1
Gousses d’ail 1 2 Sel 2/3CT 1CT
hachées
Beurre 10g 15 Sucre 2/3 CS 1CS
Fromage frais 80¢g 125¢
Levure séche Y2 sachet % sachet Farine Type 550 330¢g 500 g
Programme: BASIS / SCHNELL Levure séche Y2 sachet % sachet
Programme: SCHNELL
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Pain complet de ble

Pain a la levure chimique

MELANGES DE FARINE POUR PAIN

1. Comme nos recettes pevoient les mélanges de pain en vente
sur le marché allemand, nous vous recommendons de prendre
les mélanges en vente dans votre région et de suivre les

GATEAU - RECETTE DE BASE

Le Backmeister® est idéal pour préparer des gateaux. Comme la
machine est équipée de pétrins, le gateau est un peu plus solide,
mais le go(t est excellent. La préparation de gateau ne peut pas
étre programmée en avance. Ajoutez les ingrédients de votre
choix a la recette de base. Ne prenez pas plus que les quantités
mentionnées ci-dessous. Aprés la cuisson, enlevez le moule et
mettez-le sur une serviette humide pour 15 minutes environ.
Apres enlevez |le gateau.

Ingrédients pour un gateau de env. 750 g

Oeufs 3

Beurre mou 100 g
Sucre 100 g
Sucre a la vanille 1 sachet
Farine Type 405 300¢g
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Degré | Degré 11
Poids du pain, 570 g 860 g Babeurre 250 ml
env.
Huile 1 c. a soupe
Eau 230 ml 350 ml
CEuf 1
Sel 2/3 CT 1CT
] Farine de 300 g
Huile végétale 2/3 CS 1CS ggrgent type
Miel ¥ CT % CT
Semoule de blé 200 g
Sirop de mélasse | %2 CT % CT dur
Farine de blé 330¢g 500 g Levure chimique | 1 ¥ sachet
complet
Lel 1 Y% c. acafé
Gluten de blé Y% CS % CS
Programme : BACKPULVER
Levure séche Y2 sachet 34 sachet A ]
IDEE RECETTE ET CONSEIL : Le pain est également
Programme: BASIS / VOLLKORN délicieux avec 2 c. & café de graines de cumin.
Les pains a la levure chimique sont plus fermes que les pains
Pain au babeurre a la levure de boulanger car la levure chimique ne fait pas
. autant lever la pate que la levure de boulanger. Le pain a
Degré 11 . A PR
la levure chimique doit étre consommeé frais ou vous pouvez
Babeurre 250 ml également le congeler par portions.
Huile 1CT
Eufs 2
Farine de 500 g
froment type
550
Sel 1 Y% c. acafé
Levure 1 sachet
déshydratée
Programme : ULTRA-SCHNELL
IDEE RECETTE ET CONSEIL : Le babeurre n’a pas toujours
la méme consistance. Vérifiez la pate au bout de 7 minutes
environ de pétrissage et rajoutez un peu de babeurre ou d'eau
si nécessaire.

instructions du fabricant. Faites attention de ne pas prendre
plus que 500 g de mélange de pain et 350 ml de liquide
environ.

Levure chimique 1 sachet
Y2 TL
Ingrédients aux choix: 50 g
50 g
Noisettes rapées 50g
ou: chocolat rapé 50 g
ou: flocons de coco 50 g
en pétits morceaxtx
Programme: BACKPULVER




PREPARATION DE PATE

Votre Backmeister® vous permet de préparer facilement une pate
pour la traiter et cuire dans le four. Choisissez le programme
TEIG (pate). Vous pouvez ajouter des ingrédients aprés le son

pendant le deuxiéme pétrissage. Dans le programme ,,Pate“ il n'y
a aucuns degrés. Néansmoins, nous vous donnons deux quantités
différents..

PREPARATION DE CONFITURE

Lavez les fruits frais et murs. Pelez les fruits avec une peau
dure comme les pommes, les péches, les poires etc. Ne prenez
que les quantités indiquées, comme celles-ci sont adaptées au
programme. Avec d’'autres quantités la masse bouillit trop vite
et écoule.

Pesez les fruits, coupez les en petits morceaux (max.1 cm) ou
purez-les et remplissez cette masse dans le recipient. Ajoutez le

Christstollen — pain de noel Pizza de farine compléte

Poids 1000 g Ingrédients pour env. 2 pizzas

Lait 125 ml Eau 150 ml

Beurre liquide 125 ¢g Sel ¥ CT

Oeuf 1 Huile d’olives 2 CS

Rhum 3CS Farine de blé complet | 300 g

Farine Type 405 500 g Germes de blé 1CS

Sucre 100 g Levure séche Y2 sachet

Citronat 50 g Roulez la pate, mettez-la dans un moule ronde et laissez lever
pendant 10 min. Distribuez la sauce de pizza sur la pate et

Orangeat 258 mettez les ingrédients de votre choix. Faites cuire pendant 20

Amandes moulues 50 g minutes.

Raisins secs 100 g Programme: TEIG

Sel 1 pincée

Canelle 2 pincéen

Levure sec 2 sachet

Enlevez la pate et formez un pain. Faites cuire dans le four

z‘i r1]80°C (dans le four a circulation d’air a 160°C) pour env.

Programme: ‘ TEIG

gélisuc ,,2:1" dans la quantité indiquée. Ne prenez pas du sucre
normale ou du gélisuc , 1:1%, comme la confiture ne gélit pas
dans ce cas. Mélangez les fruits avec le sucre et commencez le
programme.

Confiture aux fraises

Confiture aux oranges

Fraises fraiches, lavées et 600 g Oranges, pélées et coupées | 600 g
coupées . NP .
Citrons pélées et coupées 50g
Gélisuc ,,2:1“ 400 g Gélisuc ,2:1“ 400 g
Jus de citron 1-2CT Pelez les oranges et les citrons et coupez-les en petits

Mélangez tous les ingrédients dans le moule, démarrez le
programme ,,confiture®. Enlevez le sucre qui colle aux cotés du
moule a I'aide d’'une spatule de caoutchouc,. Si le son retentit,
enlevez le moule en utilisant des poignées a plat. Versez la
confiture dans des vers et fermez-les soigneusement.

KONFITURE

Programme:

morceaux.

Ajoutez le sucre et mélangez les ingrédients dans le récipient.

Démarrez le programme ,confiture”.

Enlevez le sucre qui colle aux c6tés du moule a I'aide d'une
spatule de caoutchouc.

Si le son retentit, enlevez le moule en utilisant des poignées a
plat.

Versez la confiture dans des vers et fermez-les soigneusement.

Programme: KONFITURE
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PAIN POUR LES PERSONNES ALLERGIQ

Pour les pains sans gluten, veuillez respecter les consignes
suivantes :

e |es farines sans gluten nécessitent une quantité de liquide plus
importante que les farines contenant du gluten (400-500 ml de
liquide tiede pour 500 g de farine).

e Les farines sans gluten ont besoin d'un peu d’huile ou de
matiére grasse pour donner un bon résultat. Vous pouvez utiliser
de I'huile, du beurre ou de la margarine (10 a 20 g).

e Si vous faites des pains a base de farines sans gluten, vous
ne pouvez pas préprogrammer le programme. Le déroulement du
programme doit toujours étre immédiatement démarré.

e Le pain sans gluten réalisé dans la machine a pain nécessite
moins de levure que le pain cuit dans le four. Utilisez environ 3,5
a b g de levure déshydratée pour un pain standard.

e Si le pain s’affaisse en son milieu au cours de la cuisson,
réduisez la quantité de levure d’environ 1 g. Si le pain s’affaisse
encore, battez un ceuf dans un gobelet mesureur et remplissez le
gobelet avec la quantité de liquide nécessaire. Attention : Ne pas
ajouter I'ceuf en plus de la quantité de liquide !

e La crolte des pains sans gluten ne devient pas aussi brune
que les pains a base de gluten. Pour des raisons de sécurité, les
machines a pain ne peuvent pas avoir d'élément de chauffage par
le haut de sorte que le dessus du pain reste clair. Pour donner
une plus belle couleur au pain, vous pouvez battre un jaune d’ceuf
avec 1 c. a café de créeme fraiche et le badigeonner sur le pain
lorsque I'écran indique qu'il reste 1:15 de cuisson.

e Décollez au bout de 8 minutes environ de pétrissage a |'aide
d’'une spatule en silicone la farine ou le reste de pate sur le rebord
du moule. Si vous redécollez Iégérement du moule le bord de la
pate lorsque I'écran indique qu'il reste 1:15 de cuisson, il ne
reste pas ce fin bord de pate di a la cuisson.

Pour les personnes qui souffrent d‘une allergie aux céréales ou
qui doivent suivre un régime spécifique, nous avons effectué des
essais de cuisson dans notre Backmeister® et obtenu de bons

Pain aux chataignes
Degré |
Eau tiéde 450 ml
Huile 20g
Préparation de farine pour | 500 g
pain aux chataignes
Levure déshydratée 5g
Programme: BASIS
Pain aux graines
Degré |
Eau 480 ml
Huile 10g
Mélange de farines pour 500 g
pain aux graines
Levure déshydratée 4g
Programme: BASIS
IDEE RECETTE et conseil : Remplissez le distributeur
dans le couvercle de I'appareil avec des graines
oléagineuses ou des petits morceaux de noix ou
noisettes. Le pain sera ainsi encore plus nourrissant.

68

résultats avec différents mélanges de farines, qui sont pour partie
fabriquées a base de fécule de mais, de riz et de pomme de
terre. Lorsque vous utilisez des préparations de farines, veuillez
respecter les indications figurant sur I'emballage.

Nous avons obtenu de bons résultats de cuisson avec les produits
de la société Schér et de la société Hammermihle Diat GmbH.
Pour toute question sur les produits sans gluten ou en cas
d’'intolérances multiples, vous pouvez vous adresser directement
a ces sociétés :
Hotline Dr. Schaer Italie  +39 (0)473/293300
Hotline Hammermiihle
Allemagne +49 (0)6321/95890
Toutes les sortes de farine dénommées sont conviennent
aux gateaux et aux pains dans le cadre d'un régime spéciale
(coeliacie/stéatorrhée idiopathique). Méme en augmentant les
quantités de levure, resp. de levure de tartre les pains préparés
dans le Backmeister® reste bien solide. Mettez les ingrédients
dans I'ordre préscrit dans le moule.
Choisissez les programmes suivants:
® pour la préparation de pain : BASIS sombre pour une
cro(ite bien dorée / SCHNELL sombre pour une cro(te
moyennement dorée.
= pour la préparation de pate: Programme TEIG
® pour la préparation de petits gateaux avec chimique ou
levure de tartre: programme BACKPULVER

Pain blanc

Degré |
Eau tiede 400 ml
Beurre 20g
Préparation de farine 500 g
pour pain blanc
Levure déshydratée 4g
Programme: BASIS

IDEE RECETTE et conseil : Avec le programme Pate,

vous pouvez également faire de la pate a pizza avec la
préparation de farine pour pain blanc. Au lieu de beurre,
utiliser 40 g d’huile et 380 ml d’eau. Mettre la pizza garnie
dans le four a 200 °C pendant environ 20 minutes.

Vous pouvez également faire de la pate a petits pains avec
un mélange de farines a pain blanc. Il suffit de mettre la
pate dans des moules a muffins graissés. Badigeonner le
dessus avec du beurre fondu, laisser gonfler 20 minutes.
Préchauffer le four a 200 °C et faire cuire pendant environ
20 minutes.




RECETTE POUR LE PROGRAMME PAINS S

Autre idée : Vous pouvez faire des petites boules dans le moule avec une cuillére a boules de glace en plastique, les disposer sur les assiettes et

les saupoudrer avec du sucre glace.

Les recettes faites avec le programme des pains sucrés/gateaux s'accompagnent trés bien d’'une créme anglaise a la vanille ou de fruits marinés

au rhum.

Gratin de semoule Gratin de riz
Lait 500 ml lait 11
Semoule de blé 150 g beurre 80¢g
tendre
sucre 80¢g
Beurre 80g
. . sucre vanillé 1 sachet
Faire chauffer le lait, ajouter le beurre, délayer la
semoule et laisser gonfler, puis laisser refroidir. riz au lait 250 g
Petits painsdela | 3 raisins secs 100 g
veille
Eufs 3
Eufs 2
ey Faire chauffer le lait, le beurre, le sucre et le sucre
Sel 1 pincée vanillé dans une casserole sur la cuisiniére. Délayer
] le riz dans le lait, laisser cuire & feu doux pendant
Cannelle 1 pincée environ 30 minutes jusqu’a ce que le lait soit évaporé.
Laisser refroidir le riz, puis le verser dans le moule du
Sucre vanillé 1 sachet Backmeister. Ajouter les raisins secs et les ceufs.
Quetsches 1 petit verre Programme : SUSSSPEISEN

Former des petites boules ovales dans la semoule
préparée et les mettre dans le moule. Couper les petits
pains en dés de 1 cm et les mettre également dans le
moule. Ajouter les ceufs, le sel, la cannelle, le sucre
vanillé et les quetsches séches dans le moule.

IDEE RECETTE ET CONSEIL : Vous pouvez remplacer
les raisins secs par des morceaux de pommes ou des
cerises. S’accompagne trés bien d’'une compote de
pommes ou de fruits secs passés a la vapeur.

Programme : ‘ SUSSSPEISEN

IDEE RECETTE ET CONSEIL : Vous pouvez remplacer les
quetsches par des abricots ou des griottes.

Gratin au fromage blanc

Beurre 125¢
Sucre 100 g
Sucre vanillé 1 sachet.
Eufs 3

Farine 50 g

Levure chimique | Y2 sachet.

Jus de citron 1CT

Fromage blanc 250 g
maigre

Fromage blanca | 250 g

40 % de matiére

ﬁrasse_(de
extrait sec)

Mettre tous les ingrédients dans le moule.

Programme : ‘ SUSSSPEISEN

S’accompagne trés bien d’une bonne tasse de cafe,
d’'une glace a la vanille ou de compote.
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GEBRUIKSAANWIJZING MODELL 68615

TECHNISCHE GEGEVENS

Vermogen 615W, 230V~, 50 Hz

Afmetingen Ca. 38,5 x 28,0 x 31,5 cm (b/d/h)

Gewicht Ca. 8,3 kg

Bakvorm: Binnenmaat bakvorm ca. 17,6 x 13,5 x 15,5 cm (b/d/h)
Inhoud: 500 - 1.200 g Brotgewicht

Aansluitkabel: Ca. 95 cm vast gemonteerdt
Behuizing:
Deksel: Deksel met groot kijkvenster

Uitrusting: 11 opgeslagen programma'‘s

RVS zijdemat, kunststof delen met zwarte textielstructuur

e G8
C€

RoHSV

1 eigen programma voor een individuele instelling
Keuzetoets voor 3 instelbare bruiningsniveaus

Keuzetoets voor broodgewicht

Weergave van het programmaverloop via verlicht display
Dispenser voor het automatisch toevoegen van noten, granen of vruchten tijdens het

programmaverloop

Geintegreerde weegschaal tot 3 kg, met tarrafunctie, precisie 2 g

Toebehoren:

Verwijderbare bakvorm met antikleeflaag, kneedhaak, maatlepel, maatbeker,

haakspies, bedieningshandleiding met recepten

Technische wijzigingen voorbehouden.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees de volgende aanwijzingen a.u.b. door en bewaar ze goed.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (ook

kinderen) met beperkte fysieke, sensorische of mentale vaar-

digheden of met gebrek aan ervaring en/of kennis, tenzij zij

onder toezicht staan of instructies over het gebruik van dit

apparaat hebben gekregen van een persoon die voor hun vei-

ligheid verantwoordelijk is.

Kinderen moeten onder toezicht staan, om ervoor te zorgen

dat ze niet met het apparaat spelen.

Bewaar het apparaat op een plaats die ontoegankelijk is voor

kinderen.

Sluit het apparaat uitsluitend aan op wisselstroom met span-

ning overeenkomstig het typeplaatje.

Dit apparaat mag niet met een externe tijdklok of met een

afstandsbediening bediend worden.

7. Dompel het apparaat of de aansluitkabel nooit in water of
andere vloeistoffen.

8. Het apparaat mag niet in de vaatwasser gereinigd worden.

9. Raak het apparaat of de aansluitkabel nooit met natte handen

aan.

10.Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcon-
tact, als u het niet gebruikt en voordat u het reinigt. Laat het
apparaat afkoelen, voordat u afzonderlijke delen verwijdert.

11.Trek de kabel steeds uitsluitend aan de stekker uit het stop-
contact, trek nooit aan de kabel zelf.

12.Draag het apparaat niet aan de kabel.

13.Gebruik het apparaat uitsluitend binnenshuis.

14.Het gebruik van toebehoren die niet door de fabrikant aanbe-
volen worden, kan beschadiging van het apparaat tot gevolg
hebben. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het voorziene
doel.

15.7et het apparaat zodanig neer dat het niet van het aanrecht-

blad kan glijden, bijv. bij het kneden van deeg. Hiermee

moet vooral bij het vooraf programmeren rekening worden

gehouden, als het apparaat zonder toezicht werkt. Bij heel

gladde aanrechtbladen moet men het apparaat op een dunne

rubbermat neerzetten, om wegglijden te vermijden.
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16.Het apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk
gebruik of voor soortgelijke doeleinden, bijv.
m kitchenettes in winkels, kantoren of op andere werkplaat-

sen,
= |andbouwbedrijven,
= voor gebruik door gasten van hotels, motels of andere over-
nachtingsbedrijven,

= in particuliere pensions of vakantiehuisjes.

17.De Backmeister® moet op een afstand van minstens 10 cm
ten opzichte van andere voorwerpen geplaatst zijn, als hij in
werking is. Het apparaat mag uitsluitend binnenshuis gebru-
ikt worden.

18.Zorg ervoor dat de kabel geen hete oppervlakken aanraakt en
niet over de rand van de tafel hangt, zodat bijv. kinderen er
niet aan kunnen trekken.

19.Het apparaat nooit op of naast een gasfornuis, elektrisch for-
nuis of hete bakoven neerzetten.

20.Wees uiterst voorzichtig als u het apparaat beweegt, terwijl
het gevuld is met een hete vloeistof (confiture).

21.Haal de bakvorm nooit uit het apparaat als het in werking is.

22 .Vul de bakvorm nooit met meer hoeveelheden dan aangege-
ven, vooral niet bij witbrood. Als u dit toch doet, wordt het
brood niet gelijkmatig gebakken of loopt het deeg over de rand
heen. Neem hiervoor onze aanwijzingen in acht.

23.Als u voor de eerste keer een nieuw recept uitprobeert, blijf
dan in de buurt van het apparaat om de bakvorm in de gaten
te kunnen houden.

24 . Laat het apparaat niet warm worden, voordat u de bakvorm
erin hebt gezet.

25.Als u het brood uit de bakvorm wilt halen, mag u nooit met de
bakvorm tegen een rand of het aanrecht slaan, omdat de vorm
daardoor beschadigd kan raken.

26.Wanneer deeg over de rand van de bakform overlopt, kan deze
deeg op de verwarming gaan branden. Diet kan tot rookont-
wikkeling voeren.

27 .Metaalfolie of andere materialen mogen niet in het apparaat
worden gestopt, omdat daardoor risico voor brand of een
kortsluiting ontstaat.



28.Bedek het apparaat nooit met een handdoek of ander materi-
aal. Hitte en damp moeten kunnen ontsnappen. Er kan brand
ontstaan, als het apparaat met brandbaar materiaal afgedekt
wordt of met gordijnen in aanraking komt.

29.Als u een bepaald brood ,s nachts wilt bakken, probeer het
recept dan van tevoren uit om te controleren of de verhouding
van de ingrediénten onderling juist is, het deeg niet te dik of
te dun is of de hoeveelheid te groot is waardoor het deeg dan
eventueel overloopt.

30.0pen de behuizing van het apparaat in geen geval. Er bestaat
gevaar voor een elektrische schok.

31.Controleer de stekker en de kabel regelmatig op slijtage of
beschadiging. Als de kabel of andere delen beschadigd zijn,
stuur het apparaat dan a.u.b. ter controle en reparatie naar
onze klantenservice (voor het adres zie de garantiebepalin-
gen). Ondeskundige reparaties kunnen ernstige gevaren voor
de gebruiker veroorzaken en hebben uitsluiting van de garan-
tie tot gevolg.

Let op! Het apparaat wordt tijdens de werking heel
heet!

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid als het apparaat voor commerciéle doeleinden of op een manier wordt gebruikt die niet

overeenkomt met de bedieningshandleiding.

IINBEDRIJFNAME

1. Controleer bij het uitpakken van het apparaat of alle onderde-
len compleet en onbeschadigd zijn.

. Verwijder alle verpakkingsmaterialen en losse delen uit het
apparaat voordat u het voor de eerste keer gebruikt. De gein-
tegreerde waag is afgedekt bij een transport beveiliging. Deze
beveiling is zonder functie en kan verwijdert worden. Wij aan-
bevelen het beveiliging samen met de verpakking te bewaren.

. Spoel de bakvorm van de Backmeister® eerst met warm water

en een mild afwasmiddel om en reinig ook de kneedhaak voor-

dat u ze voor de eerste keer gebruikt.

Veeg het apparaat aan de buitenkant met een goed uitgew-

rongen, vochtige doek af. Het apparaat mag in geen geval in

water gedompeld worden

EEN SNELLE START - HET EERSTE BROOIL

1. Bereid het apparaat voor zoals beschreven in het hoofdstuk
,»Inbedrijfname*”.

. Open het deksel van de Backmeister® en haal de bakvorm

eruit.

Besmeer het gat van de kneedhaak met een dikke laag mar-

garine, zodat het deeg niet in de holle ruimte kan dringen en

daar vast kan bakken.

. Zet de kneedhaak op de aandrijfas in de bakvorm. Let op dat u

de kneedhaak met de goede kant op de aandrijfas zet, omdat

de coating anders beschadigd kan raken.

Doe de ingrediénten in de bakvorm, zoals in het betreffende

recept aangegeven staat. Met zwaar deeg krijgt u een optimaal

bakresultaat, als u de volgorde van de ingrediénten verandert,

d.w.z. eerst de droge ingrediénten en daarna de vloeistof in de

bakvorm doet. Als u gebruik maakt van de instelbare tijdfunc-

tie, let er dan op dat de gist niet te vroeg in aanraking komt

met de vloeistof.

Zet de bakvorm weer terug in het apparaat en draai de vorm

hierbij in de richting van de klok, totdat hij vastklikt.

Sluit het deksel van het apparaat.

Als u tijdens het programmaverloop nog meer ingrediénten,

zoals granen of noten, aan het brood wilt toevoegen, trekt u

de la van de dispenser uit de houder aan de achterkant van

het apparaat. Doe de gewenste ingrediénten in de la en schuif

deze weer dicht. Het apparaat voegt de ingrediénten tijdens

het programmaverloop automatisch op het juiste moment aan

het deeg toe.

9. Steek de stekker in een stopcontact.

10.Selecteer het gewenste programma met behulp van de toets
»MENU". Druk zo lang op deze toets, totdat het gewenste
programmanummer (bijv. 1 voor het basis-programma) in
het display verschijnt. Aanwijzingen voor de afzonderlijke
programma'‘s vindt u vanaf pagina 75. Voor brood dat met een
standaard bakmix gebakken wordt, krijgt u bijv. goede resulta-
ten in het programma ,,Basis".

11.Selecteer het gewenste bruiningsniveau met behulp van de
toets ,,BRAUNUNGSGRAD" (HELL/Licht — MITTEL/Middel
— DUNKEL/Donker). Denk er a.u.b. aan dat het niet bij alle
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5. Droog alle onderdelen goed af. Zet de bakvorm in het apparaat.

6. Steek vervolgens de stekker in het stopcontact. Nu is het
apparaat klaar voor gebruik en kan geprogrammeerd worden.

7. Omdat er rook kan ontstaan, als het apparaat voor de eerste
keer heet wordt, raden wij aan om eerst een lege bakvorm in
het apparaat te zetten (zonder kneedhaak) en het programma
BACKPULVER te laten lopen, om eventuele resten op de ver-
warmingsslangen te verwijderen.

8. Laat het apparaat enige tijd afkoelen.

9. Daarna kunt u beginnen met bakken.

bakprogramma‘s mogelijk is om het bruiningsniveau te kie-
zen. Aanwijzingen hiervoor vindt u op pagina 75.

12.Selecteer het gewenste programma met behulp van de toets
»,BROTGROSSE“. Denk er a.u.b. aan dat het niet bij alle
bakprogramma‘s mogelijk is om de grootte van het brood te
kiezen. Aanwijzingen hiervoor vindt u op pagina 75.

13.Als u alle gewenste instellingen uitgevoerd hebt, drukt u op de
START/STOP toets. Deze toets reageert om veiligheidsredenen
steeds een beetje vertraagd.

14.Als de Backmeister klaar is met het bakken van uw brood,
geeft hij door een herhaaldelijk piepgeluid aan dat het brood
uit het apparaat gehaald kan worden. Als u het brood eruit
wilt halen, voordat de warmhoud-tijd verstreken is, drukt u
op de START/STOP toets en houdt u de toets ingedrukt, tot-
dat de beéindiging van het programma door een signaaltoon
bevestigd wordt.

15.Haal de bakvorm voorzichtig uit het apparaat. Maak hierbij
gebruik van geschikte pannenlappen, om brandwonden te
voorkomen. Draai de bakvorm om met de opening naar onde-
ren en laat het brood op een rooster glijden om het af te laten
koelen. Als het brood niet meteen op het rooster valt, beweeg
de aandrijving van de kneedhaak dan van onderen enkele
malen heen en weer, totdat het brood uit de vorm valt. Denk
er hierbij aan dat de kneedhaak-aandrijving nog heet kan zijn.
Maak ook hier gebruik van geschikte pannenlappen. In geen
geval mag u de bakvorm tegen een rand of het aanrecht aans-
laan. De bakvorm zou daardoor vervormd kunnen worden.

16.Als de kneedhaak in het brood blijft steken, kunt u hem met
de meegeleverde haakspies losmaken. Steek de haakspies
aan de onderkant van het nog warme brood in de opening
van de kneedhaak en haak hem aan de onderste rand van de
kneedhaak vast, het beste op de plek waar zich de vleugel
van de kneedhaak bevindt. Trek de kneedhaak dan voorzichtig
omhoog met behulp van de haakspies. Hierbij kan men zien
waar de vleugel van de kneedhaak zich precies in het brood
bevindt en kan hem vervolgens eruit trekken.

17.Daarna reinigt u de bakvorm, zoals op pagina 77 beschreven.
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VERKLARING VAN HET BEDIENINGSVELD

Display-weergave

BASISINSTELLING:

Zodra de stekker in het stopcontact gestoken wordt, verschijnt in
het display 3:00 (de dubbele punt tussen de getallen knippert
niet). De pijlen wijzen naar BASIS, Stand Il en Bruiningsniveau
middel.

Daarmee wordt aangegeven dat het apparaat klaar is voor gebruik.
Tijdens het gebruik kan de stand van het programma zowel aan
de achteruit lopende tijd als aan de informatie in het display
afgelezen worden. De informatie is betekent:

KNETEN (1+2) = Kneden: verschijnt telkens, als het apparaat
aan het kneden is.
GEHEN (1-3) = Rijzen:
rijsfasen weergegeven.
Aan het begin van de weergave GEHEN 3 kunnen de kneedhaken
desgewenst verwijderd worden (zie ook de programmatabel)
BACKEN = Bakken: het apparaat is aan het bakken.
WARMHALTEN = Warm houden: het brood wordt nog 1 uur lang
warm gehouden.

hiermee worden de verschillende

De volgende meldingen in het display geven storingen aan:

HHH: Als deze melding verschijnt nadat de START/STOP toets
ingedrukt werd, is het apparaat na afloop van het vorige bakproces
nog te heet. Open het deksel en laat het apparaat nog eens 10 tot
20 minuten afkoelen.

LLL: Als deze melding verschijnt, betekent dit dat de temperatuur
van het apparaat te laag is. Open het deksel van het apparaat en
laat het ca. 10 tot 20 minuten lang tot op kamertemperatuur
opwarmen. Wij adviseren een omgevingstemperatuur van 15 tot
34 °C.

E EO en E E1: Als deze melding verschijnt, betekent dit dat de
temperatuursensor defect is. Laat het apparaat a.u.b. door onze
klantenservice controleren.

START/STOP toets

Voor het starten en beéindigen van het programmaverloop. Met
de START/STOP toets kunt u het programma op elk moment
beéindigen. Om veiligheidsredenen reageert deze toets steeds
iets vertraagd, houd de toets daarom zo lang ingedrukt, totdat een
signaaltoon te horen is. In het display verschijnt de startpositie
van het basis-programma. Als u een ander programma wilt
gebruiken, kiest u het gewenste programma met de menutoets.

ZEITWAHL/ TIMER

Gebruik de functie voor het selecteren van de tijd alleen voor
recepten, die u van tevoren onder toezicht uitgeprobeerd hebt en
wijzig deze recepten daarna dan niet meer.

LET OP: Bij een te grote hoeveelheid deeg kan het deeg overlopen
en op het verwarmingselement vastbranden.

De programma’‘s (behalve het programma ULTRA-SCHNELL)
kunnen vertraagd gestart worden.
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Doe de ingrediénten in de aangegeven volgorde in de bakvorm en
zet de bakvorm vervolgens in het apparaat. Let er hierbij op dat
de gist niet in aanraking komt met de vloeistof.

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact.

Selecteer het gewenste programma met de toets MENU en het
gewenste bruiningsniveau met de toets BRAUNUNGSGRAD.

Het display geeft de resterende tijd van het geselecteerde
programma weer, in het programma BASIS op stand 1 bijv. 2 uur
55 minuten.

Stel nu met behulp van de toets TIMER het aantal uren in, waarna
het brood klaar moet zijn.

Voorbeeld:

Het is 8:00 uur ,s avonds en u wilt ,s morgens om 7:00 uur een
vers gebakken witbrood hebben.

Met de menutoets het gewenste programma selecteren en met
de toets BRAUNUNGSGRAD het gewenste bruiningsniveau
instellen. In ons voorbeeld nemen we Programma 1 = Basis. Het
programma is om 6 uur ,s morgens beéindigd. Daarna begint de
warmhoud-tijd van 1 uur.

U moet dus, om ,s morgen om 7 uur een warm en vers brood
uit het apparaat te kunnen halen, ,s avonds om 8:00 uur de
programmatijd met 11 uur verlengen door herhaaldelijk op de
toets ZEITWAHL te drukken. Door op de toets TIJD te drukken,
wordt de tijd in stappen van telkens 10 minuten ingesteld

Tot slot op de toets START/STOP drukken, om het programma met
de later ingestelde tijd te starten. Denk a.u.b. aan het volgende:
Bij een bakproces dat zo ingesteld is dat het later start, geen
verderfelijke ingrediénten gebruiken, zoals bijv. melk, eieren,
vruchten, yoghurt, uien enz.

MENU

Met de menutoets roept u de afzonderlijke programma’s op die
in de tabel ,Tijdelijk verloop* uitvoerig beschreven staan. In het
display verschijnt het nummer dat bij het betreffende programma
hoort en geeft zo het geselecteerde programma weer. Men gebruikt
de programma'‘s voor de volgende toebereidingen:

Programma- Programma- Programma
nummer naam
1 BASIS Het standaard programma
BASIS voor het bereiden van alle
broden, zoals bijv. wit en
gemengd brood
2 VOLLKORN Voor volkoren brood
VOLKOREN
3 WEISSBROT | Voor bijzonder luchtig
WITBROOD witbrood met een lange
rijstijd
4 SCHNELL Voor het snelle bereiden van
SNEL wit en gemengd brood




5 HEFE- Voor het bereiden van zoete
KUCHEN koek van gistdeeg
GISTDEEG
KOEK

6 BACKPULVER | Voor gebak dat met
BAKPOEDER | bakpoeder wordt gebakken,

zoals bijv. cake

7 KONFITURE | Voor het bereiden van
CONFITURE | confiture en jam. Voor het

bereiden van confiture
moet een tweede bakvorm
aangeschaft worden, die
uitsluitend voor confiture
gebruikt wordt.

8 TEIG Voor het bereiden van deeg,
DEEG zonder bakfunctie

9 ULTRA- Dit programma is alleen
SCHNELL geschikt voor het bereiden
ULTRA-SNEL | van brood met behulp van

tarwe of een mengel van
tarwe- en speltmeel. Het is
niet geschikt voor volkoren
brood of roggebrood, met dit
programma mag ook geen
zuurdesembrood gebakken
worden.

10 BACKEN Voor het bakken van apart
BAKKEN bereide gist- of roerdeeg

(handmatig of in het
programma DEEG). Dit
programma is niet geschikt
voor zandtaartdeeg,
soezendeeg e.d.

11 SUSS- Voor het bakken van zoete
SPEISEN hapjes
ZOETE
HAPJES

BRAUNUNGSGRAD/ BRUININGSNIVEAU

Met deze toets kan het bruiningsniveau op HELL/LICHT -
MITTEL/MIDDEL - DUNKEL/DONKER ingesteld worden. In de
programma‘s CONFITURE, DEEG en in het eigen programma kan
deze functie niet geselecteerd worden. De betreffende instelling
wordt in het display weergegeven.

BROTGROSSE/ BROODGROOTTE
Hiermee kan in verschillende programma’s ingesteld worden:

STUFE/BROODGROOTTE | = voor brood met een kleiner gewicht
(ca. 500-850 g)

STUFE//BROODGROOTTE Il = voor brood met een groter gewicht
(ca. 850-1.200 g)

Denk er a.u.b. aan dat het in de programma‘s BAKPOEDER,
CONFITURE, DEEG, BAKKEN en ZOETE HAPJES niet mogelijk
is om de broodgrootte in te stellen. Onze adviezen hiervoor vindt
u in de recepten. U ziet de betreffende instelling in het display.
Als u de hoeveelheden die in de recepten genoemd worden
halveert, kunt u ook kleinere broden bakken, bijv. voor kleine en
eenpersoonshuishoudens. In dit geval adviseren wij om steeds het
programma BASIS op STAND | te gebruiken. Denk er a.u.b. aan
dat de broden dan tamelijk plat blijven.

PAUSE/ PAUZE

Met de functietoets PAUSE kunt u het programma even
onderbreken, om bijv. de kneedhaak uit het deeg te halen of
om de bovenkant van het brood met water en melk te bestrijken
enz. Druk de toets PAUSE ca. 1 seconde in, om het lopende
programma te onderbreken. Zodra het display knippert, pauzeert
het programma. Nu kunt u bijv. de kneedhaak verwijderen of de
bovenkant van het brood naar wens bestrijken. Sluit vervolgens
het deksel. Om de pauze te beéindigen drukt u nog eens ca.

1 seconde lang op de toets PAUSE. Het display knippert niet
meer en het programma wordt voortgezet.

ATTENTIE: Onderbreek het programma maar even, max. voor
ca. 5 minuten. Bij een langere onderbreking kan het rijzen van
het deeg en daardoor ook het bakken van het brood mislukken.
Zolang de pauzefunctie actief is (knipperend display), is de
START/STOP toets geblokkeerd en kan het programma niet
compleet beéindigd worden.

LICHT

De Backmeister® Skala is voorzien van een verlichting voor
de bakruimte, zodat u de toestand van het deeg resp. van het
brood steeds in het oog kunt houden, zonder dat u het deksel
hoeft te openen. De bakruimte is niet gedurende het hele
programmaverloop verlicht. Om de toestand van het deeg te
controleren, drukt u op de toets LICHT en dan gaat het licht in de
bakruimte aan. Na een minuut resp. zodra u opnieuw op de toets
drukt, gaat het licht weer uit.

TOETSBLOKKERING

Om te voorkomen dat de toetsen per ongeluk bediend worden, bijv.
door kinderen, kunnen de toetsen geblokkeerd worden. Als u eerst
op de toets ABSCHNITT en daarna op de toets BRAUNUNGSGRAD
drukt , klinkt drie keer een pieptoon die aangeeft dat de toetsen
(behalve ABSCHNITT en BRAUNUNGSGRAD) van het apparaat
nu niet meer bediend kunnen worden. Om de toetsblokkering op
te heffen, drukt u opnieuw op de toets ABSCHNITT en daarna op
de toets BRAUNUNGSGRAD en wacht u totdat de pieptoon drie
keer klinkt. Denk a.u.b. aan het volgende: als de toetsblokkering
ingeschakeld is, kan de weegschaal ook niet bediend worden.

EIGENPROGRAMMA

De BACKMEISTER® biedt vele programma'‘s, o.a. ook een
programma dat wij EIGENPROGRAMMA genoemd hebben,
omdat men het zelf kan programmeren. U kunt de basisinstelling
die vooraf in de fabriek geprogrammeerd werd, wijzigen wat het
tijdelijk verloop van de afzonderlijke programma‘s betreft én u
kunt verschillende programmaverlopen ook helemaal weglaten.
Hiermee heeft u alle mogelijkheden om uw brood geheel
individueel te bakken of om deeg te bereiden. Navolgend vindt
een recept-voorbeeld hiervoor.

Eerst geven wij u de volgende aanwijzingen voor de basisinstelling
en de omgang met het EIGENPROGRAMMA:

EIGEN PROGRAMMERING

Het programma omvat de volgende keuzemogelijkheden
Bruiningsniveau niet instelbaar

Timer instelbaar

Standen | en Il niet instelbaar

Het voorgeprogrammeerde verloop komt overeen met het
programma BASIS.

Onderdeel Vooraf Tijdshestek instelbaar
ingesteld
Totale tijd 3:00 uur
1. Kneden 10 minuten 6-14 minuten
1. Rijzen 20 minuten 20-60 minuten
2. Kneden 15 minuten 5-20 minuten
2. Rijzen 25 minuten 5-120 minuten
3. Rijzen 45 minuten 0-120 minuten
Bakken 65 minuten 0-80 minuten
Warm 60 minuten 0-60 minuten
houden
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De geprogrammeerde tijden van het verloop zijn - zoals aangegeven
- instelbaar.

Ga als volgt te werk:

Met de menutoets het EIGENPROGRAMMA selecteren.

Met de toets ABSCHNITT het gewenste onderdeel selecteren. In
het display verschijnt Knead 1 (Kneden 1) en tevens de tijd die in
dit onderdeel geprogrammeerd is 0:10.

Met de toets ZEITWAHL kan de ingestelde tijd aangepast worden.
Druk zo vaak op de toets, totdat de gewenste tijd in het display
verschijnt (evt. nog verdergaand dan OFF).

Met de toets ABSCHNITT de wijziging bevestigen. Deze toets
opnieuw indrukken, waardoor het volgende programmaonderdeel
en de daarin geprogrammeerde tijd in het display verschijnt: Rise
1 = (Rijzen 1) en 0:20.

Als de maximaal instelbare tijd van het afzonderlijke
programmaonderdeel overschreden is, doordat de toets ZEITWAHL
ingedrukt werd, verschijnt in het display O, voor zover dit volgens
bovenstaand overzicht mogelijk is. Dit onderdeel wordt dan bij het
verdere verloop van het programma overgeslagen.

Elke programmering moet bevestigd worden door op de toets
ABSCHNITT te drukken, zodat de programmering voor het
volgende programmaonderdeel uitgevoerd kan worden.

Als alle onderdelen naar wens geprogrammeerd zijn, beéindigt
u de programmering door op de toets ABSCHNITT te drukken
en daarna op de toets START/STOP. In het display verschijnt de
uiteindelijk geprogrammeerde tijd van het eigen programma. Het
programma wordt ofwel meteen gestart ofwel overeenkomstig de
ingestelde tijd.

Het volgende recept werd met succes door ons getest:

Kwarkstol

Gewicht ca. 700 g

Eieren 1

Kwark 20% 125¢g

Rum 2 Yo el

Bitteramandelolie | 2 druppels

Citroen, het sap Y2 citroen

en de geraspte

schil van

Boter, vloeibaar 90g

Meel type 405 250 g

Rozijnen 60g

Amandelen, 60g

gemalen

Hazelnoten, 60g

gemalen

Citronaat 20g

Bakpoeder % pakje

Zout 2 snufjes

Vanillesuiker Y% pakje

Suiker 100 g

Eigenprogramma:

Kneden 1 = 15 minuten

Kneden 2 = 5 minuten

Ga als volgt te werk:

e Met de toets Programmaonderdeel de onderdelen:
e KNEAD 1 op 15

e KNEAD 2 0p 5

e RISE | = RISE Il op minimum (20 resp. 5 min.)
e BAKE op OFF

e KEEP WARM op OFF instellen.

e Het deeg na het kneden uit de bak halen en daaruit
een stol vormen. In de bakoven op 180 °C, in de
heteluchtoven op 160 °C bakken.
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Het volgende recept is voor het in de fabriek geprogrammeerde
verloop in het eigenprogramma voorzien:

Withrood met een korst

TIP: Dit brood smaakt bijzonder lekker, als u 1% el
komijn toevoegt.

Broodgewicht ca: 680 g

Water 250 ml

Meel type 1050 500 g

Boter 20g

Zout 1tl

Droge gist % pakje
Eigenprogramma: Basisinstelling

Het programmaverloop komt overeen met de basisinstelling. Als
uw eigenprogramma vanwege vorige bakprocessen nog opgeslagen
is, dan stelt u de basisinstelling weer in, zoals op de vorige pagina
beschreven staat. Het programma moet 3:00 weergeven.

Dispenser voor het automatisch toevoegen van ingrediénten

In de programma‘s BASIS, VOLLKORN, WEISSBROT, SCHNELL,
HEFEKUCHEN, BACKPULVER, ULTRA-SCHNELL en het
EIGENPROGRAMMA is het mogelijk, om via de dispenser diverse
ingrediénten, zoals noten of granen automatisch tijdens het
programmaverloop toe te voegen.

Trek de dispenser hiervoor uit de la aan de achterkant van het
apparaat en doe de gewenste ingrediénten erin. Geschikt zijn
ingrediénten als noten, granen of bijv. rozijnen. Maak de dispenser
a.u.b niet te vol, zodat een optimale functie gegarandeerd blijft.
Deze ingrediénten worden tijdens het programmaverloop
automatisch aan het deeg toegevoegd.

Denk a.u.b. aan het volgende: Als u het deksel van het apparaat
tijdens het programmaverloop opent en de la met de ingrediénten
gevuld is, houd de la dan met één hand dicht, omdat deze anders
open kan gaan en de inhoud eruit kan vallen.

Wij adviseren om de dispenser uitsluitend te vullen met droge
ingrediénten zoals granen of kleine stukjes noot. Vochtige
ingrediénten zoals salami of plakkerige ingrediénten zoals
gekonfijte vruchten kunnen aan de la blijven plakken en komen
zodoende niet in het brood terecht.



DISPENSER VOOR HET AUTOMATISCH TOEVC

In de programma‘s BASIS, VOLLKORN, WEISSBROT, SCHNELL,
HEFEKUCHEN, BACKPULVER, ULTRA-SCHNELL en het
EIGENPROGRAMMA is het mogelijk, om via de dispenser diverse
ingrediénten, zoals noten of granen automatisch tijdens het
programmaverloop toe te voegen.

Trek de dispenser hiervoor uit de la aan de achterkant van het
apparaat en doe de gewenste ingrediénten erin. Geschikt zijn
ingrediénten als noten, granen of bijv. rozijnen. Maak de dispenser
a.u.b niet te vol, zodat een optimale functie gegarandeerd blijft.

Deze ingrediénten worden tijdens het programmaverloop
automatisch aan het deeg toegevoegd.

Denk a.u.b. aan het volgende: Als u het deksel van het apparaat
tijdens het programmaverloop opent en de la met de ingrediénten
gevuld is, houd de la dan met één hand dicht, omdat deze anders
open kan gaan en de inhoud eruit kan vallen.

Wij adviseren om de dispenser uitsluitend te vullen met droge
ingrediénten zoals granen of kleine stukjes noot. Vochtige

DE GEINTEGREERDE WEEGSCHAAL

1. Uw nieuwe Backmeister is voorzien van een geintegreerde
weegschaal. Zo kunt u de benodigde ingrediénten heel
eenvoudig direct bij het apparaat wegen, voordat u brood gaat
bakken.

. Als u op de toets WIEGEN drukt, verschijnt het betreffende
Engelse woord Weighment links boven in het display en geeft
daardoor aan dat u de ingrediénten nu kunt wegen. Eerst
verschijnt O g in het display.

. Als u op de toets WIEGEN drukt, kunnen uitsluitend de

volgende toetsen gebruikt worden: WIEGEN, HALTEN, TARA,

KG/Ib en LICHT, de andere toetsen van het bedieningsveld

kunnen niet worden gebruikt.

Met de toets KG/Ib kunt u tussen het Britse maatsysteem

(pound, ounces) en het metrisch systeem (kg/g) kiezen. Het

betreffende actieve systeem wordt in het display weergegeven.

Voor het wegen kunt u elk geschikt bakje gebruiken of u kunt

de ingrediénten natuurlijk ook direct in de bakvorm wegen.

Zet het bakje op het linker glasoppervlak van het apparaat.

Het weegbereik is gemarkeerd door een circellijn.

Als u het bakje op het apparaat zet, voordat u het apparaat

inschakelt, verschijnt bij het inschakelen de waarde O g. Met

het gewicht van het bakje is reeds rekening gehouden. Als u

het bakje daarna weer verwijdert, wordt een negatieve waarde

aangegeven.

N

w

>

o

o

ingrediénten zoals salami of plakkerige ingrediénten zoals

gekonfijte vruchten kunnen aan de la blijven plakken en komen
zodoende niet in het brood terecht.

7. Als u het bakje op de weegschaal zet, nadat u het apparaat
ingeschakeld hebt, drukt u op TARA en de weegschaal geeft
0 g aan.

8. Doe nu de ingrediénten die u wilt wegen, in het bakje. Het
gewicht wordt in het display weergegeven.

9. Telkens voordat u de afzonderlijke ingrediénten toevoegt,
drukt u op TARA, om de weegschaal op nul in te stellen
(tarrafunctie).

10.In totaal kunt u maximaal 3 kg incl. het bakje wegen. De
weegprecisie bedraagt 2 g.

11.Als u op de toets HALTEN drukt, slaat de weegschaal het
actuele gewicht op, ook als u het bakje van de weegschaal
neemt. Door opnieuw op de toets HALTEN te drukken weegt
de weegschaal verder. Als u de functie WIEGEN verlaat, wordt
deze instelling echter niet opgeslagen.

12.Denk a.u.b. aan het volgende: als er twee minuten lang geen
waarde ingevoerd wordt, keert het apparaat van de functie
WIEGEN weer terug naar de functie Brood bakken.

13.Natuurlijk kunt u ook wegen, terwijl het apparaat een brood
bakt.

14 .Behandel de weegschaal a.u.b. heel voorzichtig, net als elke
andere keukenweegschaal, om schade

75



DE FUNCTIES VAN DE BACKMEISTER®

Zoemer-functie

De zoemer klinkt

= als een actieve toets ingedrukt wordt,

®m na beéindiging van het bakproces klingt tijdens de
warmhoud-fase herhaaldelijk een pieptoon.

® aan het einde van de warmhoudfase klingt 10 keer een
signaaltoon die aangeeft dat het programma niet helemaal
beéindigd is en dat het brood uit de bakvorm gehaald moet
worden. Deze sighaaltoon kan niet uitgeschakeld worden,
bijv. bij het gebruik van de timerfunctie.

Stroomuitval-beveiliging

Als tijdens het gebruik van de Backmeister® de stroom uitvalt,
start het apparaat automatisch, zodra er weer stroom is en zet
het bakverloop daar voort, waar het onderbroken werd, als de
stroomuitval tenminste niet langer dan 2 minuten heeft geduurd.
Als de stroomuitval langer dan 2 minuten geduurd heeft en
het display de basisinstelling weergeeft, moet de Backmeister®
opnieuw gestart worden. Deze herstart is alleen dan doelmatig, als
het deeg zich bij de onderbreking van het programmaverloop nog
in de kneedfase bevond. In dit geval kan men het geselecteerde
programma desgewenst voortzetten. Mocht het deeg zich echter
al in de laatste rijsfase bevinden en de stroomuitval duurt langer,
is het deeg niet meer te gebruiken en moet u van voren af aan

BEREIDEN VAN BROOD, KOEK OF DEEG

Ingrediénten toevoegen

Besmeer het gat van de kneedhaak met een dikke laag
hittebestendige margarine, zodat het deeg niet in de holle ruimte
kan dringen en daar vast kan bakken. Plaats de kneedhaak met de
lange kant naar onderen op de aandrijfas, zoals in de beschrijving
van het apparaat weergegeven is die zich op de binnenzijde van
de omslag bevindt.

De ingrediénten moeten in de aangegeven volgorde van het
betreffende recept in de bakvorm gedaan worden.

Bij heel zwaar deeg adviseren wij om de volgorde van de
ingrediénten te wijzigen en eerst de droge gist en het meel en
daarna pas de vloeistof in de bakvorm te doen, zodat het deeg
goed doorkneed wordt. Bij gebruik van de timerfunctie moet er
echter op gelet worden dat de gist niet te vroeg met de vloeistof
in aanraking komt.

Gebruik niet meer dan de maximale meel hoeveelheid von 600 g
en 1,5 zakjes gist (zakjes met 7 g

De bakvorm in het apparaat zetten

De van een antikleeflaag voorziene bakvorm aan de rand
vasthouden en ietsjes schuin in het midden van de bakruimte
zetten. De bakvorm met de klok meedraaien totdat hij vastklikt.

Programmaverloop selecteren

Selecteer het gewenste programmaverloop met behulp van de
menutoets. Selecteer al naargelang het programma de passende
stand en het gewenste bruiningsniveau. Met de timer kunt u het
verloop vertragen. Druk op de START/STOP toets. Daarna is een
correctie niet meer mogelijk.

Deeg mengen en kneden

De Backmeister® mengt en kneedt het deeg automatisch zo lang,
totdat het deeg de gewenste consistentie heeft.

Rusttijd

Na het kneedproces is een rusttijd voorzien, waarin de vloeistof
langzaam in de gist en het meel kan dringen.
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beginnen. Als alternatief kunt u ook proberen om het deeg via het
eigenprogramma af te bakken.

Veiligheidsfuncties

Na de programmastart mag het deksel alleen nog maar tijdens
de kneedfase geopend worden om ingrediénten toe te voegen;
in geen geval echter tijdens de rijs- en bakfase, omdat het deeg
anders ineen zakt.

Als de temperatuur in het apparaat nog te hoog is om een nieuw
programma te starten (boven de 40 °C), verschijnt bij een nieuwe
start de melding H:HH in het display. Als dit gebeurt, haal
de bakvorm dan uit de machine en wacht totdat het apparaat
afgekoeld is en weer aan het begin van het oorspronkelijk
geselecteerde programma staat.

Houdera.u.b.rekeningmeedat hetapparaatomveiligheidsredenen
geen bovenhitte heeft; daarom wordt de korst aan de bovenkant
van het brood minder donker, terwijl de onderkant en de zijkanten
donkerder zijn. Om veiligheidstechnische redenen is het niet
toegestaan een extra verwarming in het deksel aan te brengen.
Als in het display de melding E EO en E E1 verschijnt, betekent
dit dat de temperatuursensor defect is. Laat het apparaat a.u.b.
door onze klantenservice controleren.

Deeg laten rijzen

Nadat het deeg voor de laatste keer gekneed is, produceert de
Backmeister® de optimale temperatuur om het deeg te laten
rijzen.

Bakken

De broodbakmachine regelt de baktemperatuur en de baktijd
automatisch.

Warm houden

Als het bakproces beéindigd is, geeft een herhaaldelijke
signaaltoon aan dat het brood of de gerechten uit het apparaat
gehaald kunnen worden. Tegelijkertijd begint een warmhoud-tijd
van 1 uur. Als u het brood eruit wilt halen, voordat de warmhoud-
tijd verstreken is, drukt u op de START/STOP toets en houdt u de
toets ingedrukt, totdat de beéindiging van het programma door
een signaaltoon bevestigd wordt.

Einde van het programmaverloop

Nadat het programmaverloop beéindigd is, draait u de bakvorm
met behulp van pannenlappen lichtjes tegen de klok in en haalt u
de bakvorm uit het apparaat.

Draai de bakvorm om met de opening naar onderen en laat het
brood op een rooster glijden om het af te laten koelen. Als het
brood niet meteen op het rooster valt, beweeg de aandrijving van
de kneedhaak dan van onderen enkele malen heen en weer, totdat
het brood uit de vorm valt. In geen geval mag u de bakvorm tegen
een rand of het aanrecht aanslaan. De bakvorm zou daardoor
vervormd kunnen worden.

Als de kneedhaak in het brood blijft steken, kunt u hem met
de meegeleverde haakspies losmaken. Steek de haakspies aan
de onderkant van het nog warme brood in de opening van de
kneedhaak en haak hem aan de onderste rand van de kneedhaak
vast, het beste op de plek waar zich de vleugel van de kneedhaak
bevindt. Trek de kneedhaak dan voorzichtig omhoog met behulp
van de haakspies. Hierbij kan men zien waar de vleugel van de
kneedhaak zich precies in het brood bevindt en kan de haak
vervolgens eruit trekken.

Daarna reinigt u de bakvorm, zoals op pagina 77 beschreven.



REINIGING EN ONDERHOUD

1.

Spoel de bakvorm van de Backmeister® eerst aan de binnenkant
met warm water en eventueel met een mild afwasmiddel om
en reinig ook de kneedhaak voordat u ze voor de eerste keer
gebruikt.

. Laat het apparaat na gebruik steeds eerst afkoelen, voordat u

het reinigt of opbergt. Het duurt ongeveer een half uur, totdat het
apparaat afgekoeld is en weer gebruikt kan worden om er brood
mee te bakken of deeg mee te hereiden.

. Alvorens het apparaat te reinigen, steeds de stekker uittrekken

en het apparaat laten afkoelen. Maak voor de reiniging
uitsluitend gebruik van een mild afwasmiddel, gebruik
in geen geval een chemisch reinigingsmiddel, benzine,
bakovenreiniger of middelen die krassen veroorzaken.
Verwijder alle ingrediénten en kruimels van het deksel, de
behuizing en de bakruimte met behulp van een vochtige doek.
Dompel het apparaat nooit in water en vul de bakruimte nooit
met water.

. Veeg de bakvorm aan de buitenkant af met een vochtige

doek. Aan de binnenkant kunt u de bakvorm met warm
water omspoelen. Als er ondanks de antikleeflaag toch eens
deegresten in de bakvorm achterblijven, kunt u de vorm met
heet water vullen en ca. 30 minuten laten inweken. Het is in
de regel niet nodig om afwasmiddel toe te voegen; zonodig
kan echter een mild afwasmiddel worden gebruikt. Dompel
de bakvorm niet voor een langere tijd geheel onder in water of
laat hem met water gevuld staan, omdat de bodemdichtingen
hierdoor bros kunnen worden.

Zowel de kneedhaak als de aandrijfas moeten na gebruik
gereinigd worden. Als de kneedhaak tijdens het bakken in de
bakvorm gebleven is, kan hij later eventueel slechts moeilijk

verwijderd worden. In dit geval moet u de bakvorm met warm
water vullen en ca. 30 minuten laten staan. Daarna kunt u de
kneedhaak heel eenvoudig uit de bakvorm halen.

. De bakvorm en de kneedhaak zijn niet geschikt voor de

vaatwasser. Gebruik voor het reinigen van de kneedhaak en de
bakvorm uitsluitend warm water, een mild afwasmiddel en een
zachte doek. Vermijd elke beschadiging van de antikleeflaag
door ongeschikte reinigingsmiddelen, zoals staalsponsjes of
schuurpoeder.

. De bakvorm is voorzien van een hoogwaardige QUANTANIUM®

antikleeflaag. Gebruik daarom voor de reiniging geen metalen
voorwerpen die deze laag kunnen beschadigen. Het is normaal
dat de kleur van de antikleeflaag op den duur verandert, dit
heeft echter geen nadelige invloed op de functie ervan.

. Veeg het kijkvenster na elk bakproces met een vochtige doek

af. Mocht het kijkvenster eens sterker beslagen zijn, doe dan
een beetje glasreiniger op een vochtige doek en wrijf het
venster hiermee af. Nog eens met een vochtige doek navegen
en afdrogen.

10.Ga voordat u het apparaat opbergt, eerst na of het geheel

afgekoeld, goed gereinigd en droog is. Berg het apparaat met
gesloten deksel op.
Reiniging van de weegschaal

Veeg de glasplaat van de weegschaal met een goed
uitgewrongen, vochtige doek af. Zonodig kunt u een beetje
afwasmiddel op de doek doen.
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TIJDSCHEMA VAN DE PROGRAMMA'S

2. VOLL- 3. WEISS- 5. HEFE- 6. BACK-
1. BASIS KORN BROT 4. SCHNELL | ycHEN PULVER
Basis Volkoren Witbrood Snel Gistkoek
Keuze van het
brood gewicht ST. | ST.Il |ST.1 |ST.Il |ST.1 |ST.II|ST. Il ST. | ST. 1l
Tijdsduur 2:55 |3:00 |3:32 [3:40 |3:40 |3:50|2:10 2:45 2:50 |1:50
Motor:
AAN/UIT 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
c Motor:
% AAN/UIT 4 4 4 4 4 4 3 4 4 2
[
~ Kneden
_ zonder pauze 4 4 3 4 10 12 |5 4 4 2
§ Verwarm.
= AAN/UIT 20 20 25 25 40 40 |10 5 5 5
_ geen kneden
Motor:
AAN/UIT 5 5 3 5 2 2 5 5
c Kneden
% zonder pauze 5 5 5 5 7 10 |5 5 5 5
o
x Motor:
N AAN/UIT 5 5 10 10 10 10 |5 10 10 5
Verwarm.
AAN/UIT
geen kneden5 20 20 20 20 20 20 22 23
s/25s
Deeg glat
maken 0,5 0,5 0,5 |0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
S AAN/UIT
RZN
o Verwarm. AAN/
~ UIT 4.5 4.5 14,5 |14,5 |9,5 9,5 9,5 9,5 9
S Verwarm.
0, AAN/UIT 45 45 65 65 50 50 |30 40 40
™ geen kneden
c | [gwarm AMNToo 125 22 25 |27 (30 |40 23 |27 |55
X
=
o 38 40 38 40 38 40 |30 35 35 25
£ |bij72°C
53 Verwarm. 60 60 60 60 60 60 |60 60 60 60
=2 | AANMUIT
S5
[ c
go% 2:20 |2:25 |2:50 |2:55 |2:35 |2:40|1:50 2:20 2:25 |1:35
(0]
D o
o.c
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TIJDSCHEMA VAN DE PROGRAMMA'S

7. KON- 9. ULTRA- 11. SUSS- |12. EIGEN-
FITORE |8 TEIG |scpneLL | 10- BACKENSpeiSEN | PROGRAMM
Confiture | Deeg Ultra-Snel Bakken Dessert Eigenprogramma
Keuze van het
brood gewicht ST I
Tijdsduur 1:38 3:00
Motor:
AAN/UIT 2 2
c Motor:
€ AANUIT 2 4
oy
x Kneden .
— zonder pauze 9 0-8 min
153 Verwarm.
2 AAN/UIT 20-60 min
e geen kneden
Motor:
AAN/UIT
S Kneden
3 zonder pauze
oy
x Motor:
N AAN/UIT
Verwarm.
AAN/UIT .
geen kneden5 s 45 0-115 Min
/25s
Deeg glat
maken 0,5
S AAN/UIT
RUN
o Verwarm. AAN/
o~ uiT 45
< Verwarm.
o2 AAN/UIT 0-120 Min
oY= geen kneden
< | |fowarm. AAN/ 0-80 Min*2/3
= REST 20
@ 0-80 Min*1/3
ED bij 72 °C
TS Verwarm. 60 60 60 60 0-60 Min
=2 AAN/UIT
55
£5 .
o5 1:18 |1:28 26 Min.
o9




VRAGEN OVER HET APPARAAT EN DE W

Het brood blijft na het bakken in de broodvorm vastzitten?

Het brood in de broodvorm ca. 10 minuten laten afkoelen
— de broodvorm omkeren - indien nodig de vleugel
(kneedhaakaansluiting) licht heen en weer bewegen. Bestrijk het
gat in de kneedhaak dik met hittebestendige margarine (geen
halfvetmargarine!) voordat u hem er inzet, zodat er bij het kneden
geen deeg in de tussenruimte binnendringen en vastbakken kan.
De kneedhaak voor het bakken met wat olie invetten.

Als u met het apparaat ook confituren wilt maken, adviseren wij u
voor brood en confituren telkens een eigen bakvorm te gebruiken,
omdat de broden door de zuren die er ontstaan niet meer zo
goed uit de vorm gehaald kunnen worden. Extra bakvormen en
kneedhaken kunt u bij onze klantenservice bestellen.

Hoe kunt u gaten in het brood (kneedhaak) voorkomen?

Strooi wat meel op uw vingers en verwijder de kneedhaken
voordat het deeg voor de laatste maal rijst (zie Tijdschema van de
programma’s en aanduiding op het display).

Wanneer u dit niet wilt, gebruik dan na het bakken de haakspies.
Wanneer u dit voorzichtig doet, kunt u een groot gat voorkomen.

Het deeg loopt bij het rijzen over de bakvorm heen.

Dit gebeurt vooral bij het gebruik van tarwemeel dat op grond van
het hogere gehalte aan kleefstoffen beter rijst.
Oplossing:
= De hoeveelheid meel reduceren en de overige ingrediénten
aanpassen. Het klaargebakken brood heeft nog altijd een
groot volume.
= 1 EL vloeibare margarine bij het meel doen.

Het brood rijst, maar zakt hij het bakken in.
Wanneer in het midden van het brood een “V”-vormige kuil
ontstaat, is het meel niet kleverig genoeg. De reden hiervoor is dat
het graan te weinig eiwitten bevat (dit komt voor bij verregende
zomers), of

= dat het meel te vochtig is.

Oplossing: Aan het brooddeeg voor 500g meel 1EL tar-

wekleefmiddel toevoegen.

m het brood in het programma SNEL of ULTRA-SNEL

backen.

Wanneer het brood trechtervormig in het midden inzakt, kan de
oorzaak zijn dat

= de watertemperatuur te hoog was,

= er teveel water gebruikt is

= het meel te weinig kleefmiddel bevat.

Het brood is aan de bovenzijde niet bruin genoeg.
Roer 1 eierdooier en 1 TL zoete of zure room door elkaar en
bestrijk daarmee het deeg na de laatste kneedfase.

Wanneer kan het deksel van de Backmeister® tijdens het bakproces
worden geopend?

Inprincipeisditaltijd mogelijk tijdens het kneedproces. Gedurende
deze tijd kunnen indien nodig nog geringe hoeveelheden meel of
vloeistof worden toegevoegd.

Wanneer het brood na het bakken een bepaald uiterlijk moet
hebben, gaat u als volgt te werk: u opent voor de laatste rijsfase
(zie tabel Tijdschema van het programma en de aanduiding op
het display) voorzichtig en kort het deksel en maakt bijv. met
een scherp, voorverwarmd mes een inkeping in de zich vormende
broodkorst, u strooit hier graankorrels op, of bestrijkt de broodkorst
met een mengsel van aardappelmeel en water zodat de korst na
het bakken mooi glanst. Binnen de aangegeven tijdsduur mag u
de Backmeister® voor het laatst openen, omdat het brood anders
inzakt.
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Wat is volkorenmeel?

Van alle graansoorten kan volkorenmeel worden gemaakt, d.w.z.
ook van tarwe. De benaming volkoren betekent dat het meel uit
de hele graankorrel wordt gemalen en dus ook meer ballaststoffen
bevat. Volkoren-tarwemeel is daarom iets donkerder. Volkorenmeel
hoeft echter geen donker brood op te leveren, zoals meestal wordt
gedacht.

Waarop moet worden gelet bij het gebruik van roggemeel?

Roggemeel bevat geen kleefstoffen en het brood rijst daarom
nauwelijks. “VOLKOREN-ROGGEBROOD"” moet met zuurdesem
worden gemaakt, omdat het anders slecht wordt verdragen.

Het deeg rijst alleen wanneer men bij gebruik van roggemeel,
dat geen kleefstoffen bevat, minimaal Y2 van de aangegeven
hoeveelheid door meel van het type 550 vervangt.

Wat is kleefstof in het meel?

Hoe hoger het type-getal des te minder kleefstof het meel bevat
en des te minder het deeg rijst. Het hoogste kleefstofgehalte
bevat meel met het type-getal 550.

Welke verschillende meelsoorten zijn er en hoe worden deze
gebruikt?
Mais, rijst, aardappelmeel
= zijn met name geschikt voor mensen die allergisch voor
gluten zijn of die aan “spruw” of “coeliakie” lijden.
Overeenkomstige recepten alsmede de adressen van
fabrikanten van speciale ingrediénten vindt u in het
receptengedeelte van deze bedieningshandleidung.
Speltmeel
m js zeer duur, echter ook volkomen vrij van chemische
middelen, omdat spelt, die op zeer magere grond groeit,
geen meststoffen opneemt. Speltmeel is daarom met name
geschikt voor mensen die aan allergieén lijden. Er kunnen
alle recepten die de meeltypes 405 - 550 - 1050 dragen,
zoals in de bedieningshandleiding beschreven, worden
gebruikt.
Harde-tarwemeel (DURUM)
® js vanwege zijn consistentie met name geschikt voor
stokbrood en kan worden vervangen door harde-tarwegries.

Hoe kan men vers brood beter verdragen?

Wanneer u 1 gepureerde gekookte aardappel door het meel
kneedt, kunt u vers brood beter verdragen.

In welke verhouding moeten rijsmiddelen worden gebruikt?

Zowel bij gist als bij zuurdesem, die in verschillende hoeveelheden
te koop zijn, moet u zich aan de gegevens van de fabrikant op
de verpakking houden en een hoeveelheid gebruiken die in
verhouding staat tot de gebruikte hoeveelheid meel.

Voor de gistkracht is ook de hardheid van het water van groot
belang, bij heel zacht water fermenteert de gist heviger, zodat
de hoeveelheid gist in streken met zacht water met ca. % dient
te worden gereduceerd. De beste verhouding gist tot water moet
evenwel eerst worden uitgeprobeerd en eventueel nogmaals
worden gewijzigd.

Wat kan men doen wanneer het brood naar gist smaakt?

Indien suiker is gebruikt, deze weglaten, waardoor het brood
echter ook minder bruin wordt.

Aan het water gewone azijn toevoegen,

voor een klein brood =1 Y2 EL,

voor een groot brood 2 EL.



Het water vervangen door karnemelk of yoghurt, wat overigens bij ~ Wat betekenen de type-getallen hij het meel?

alle recepten mogelijk is en voor de versheid van het brood ook  Hoe lager het type-getal, des te minder ballaststoffen het meel
aan te bevelen is. bevat en des te lichter het is. Omdat de aanduiding van de

. . afzonderlijke meelsoorten van land tot land verschilt, volgt hier
Waarom smaakt het brood uit de bakoven anders dan het brood uit  cen kort overzicht:

de BACKMEISTER®?
Dat komt door de verschillende vochtigheid: in de bakoven

wordt het brood door de grotere bakruimte aanmerkelijk droger
gebakken. In de BACKMEISTER blijft het brood vochtiger.

Duitsland Oostenrijk Zwitserland
Tarwemeel, Zeer fijn gemalen meel, voor koek 405 480 400
type Fijn gemalen meel, ideaal voor brood | 550 780 550
Middelfijn gemalen meel 1050 1600 1100
Volkorenmeel, grof gemalen 1600 1700 1900
Roggemeel, Zeer fijn gemalen meel 815 500 720
type Fijn gemalen meel 997 960 1100
Middelfijn gemalen meel 1150 960 1100
Grof gemalen meel, volkorenmeel 1740 2500 1900
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FOUT AAN HET APPARAAT

Fout

Oorzaak

Oplossing

Er ontwijkt rook uit de bakruimte of de
luchtopeningen.

Attentie: Als het apparaat voor de eerste
keer gebruikt wordt, is dit normaal!

Ingrediénten plakken vast in de
bakruimte of aan de buitenkant van de
vorm.

Stekker uit het stopcontact trekken,
buitenkant van de vorm resp. bakruimte
schoonmaken.

Het brood is ten dele ingezakt en aan de
onderkant vochtig.

Brood is na het bakken en warmhouden
te lang in de vorm gebleven.

Brood uiterlijk na afloop van de
warmhoudfase uit de vorm nemen.

Het brood laat zich slecht uit de vorm
nemen.

De onderkant van het brood hangt vast
aan het kneedmes.

Laat het brood even in de bakvorm
afkoelen. Doordat ontstaat vocht op de
korst van het brood en zodoende kan
het gemakkelijker uit de vorm gehaald
worden. Na het bakproces bovendien de
kneedhaak en de aandrijfas reinigen.
Hiervoor de bakvorm zonodig met water
vullen en 30 minuten laten staan.
Daarna kan de kneedhaak gemakkelijk
verwijderd en gereinigd worden.

De ingrediénten zijn niet gemengd of het
brood is niet goed doorgebakken.

Verkeerde programma ingesteld.

Controleer het gekozen menu en de
andere instellingen nogmaals.

Start/Stop-toets ingedrukt, terwijl de
machine in bedrijf was

Ingrediénten wegdoen en helemaal
opnieuw beginnen.

Deksel meermaals geopend, terwijl de
machine in bedrijf was

Het deksel mag alleen worden geopend
als op het display KNEAD of RISE 2
staat aangegeven. Na de voorlaatste
rijsfase het deksel niet meer openen.

Stroom langere tijd uitgevallen tijdens
het bakken

Ingrediénten wegdoen en helemaal
opnieuw beginnen.

Het roteren van de kneedhaken is
geblokkeerd.

Controleren of de bakvorm en de
kneedhaak correct in het apparaat
geplaatst zijn. Controleren of de
kneedhaak evt. geblokkeerd is door
granen enz. De bakvorm uit het apparaat
halen en controleren of de meenemer in
het apparaat draait. Als dit niet het geval
is, het apparaat naar de klantenservice
opsturen. Als het lager van de bakvorm
niet meer draait, moet de bakvorm
vervangen worden. Een bakvorm kunt u
direct bij onze klantenservice bestellen.
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FOUT BlJ DE RECEPTEN

Fout Oorzaak Oplossing
Brood rijst te sterk Te veel gist, te veel meel, te weinig zout, of meerdere van deze oorzaken a/b
Brood rijst helemaal niet of niet Geen of te weinig gist a/b
genoeg Te oude of bedorven gist e

Vloeistof te heet c

Gist is met vloeistof in contact gekomen d

Verkeerd of te oud meel e

Te veel of te weinig vloeistof a/blg

Te weinig suiker a/b
Deeg rijst te sterk en druipt over de Door heel zacht water rijst de gist sterker f/k
rand van de bakvorm Te veel melk beinvloedt de werking van de gist. C
Brood is in elkaar gezakt Broodvolume te groot voor de vorm, daarom zakt het in elkaar alf

m

Te vroege of te snelle werking van de gist door te warm water, een warme c/hi
Brood heeft na het bakken een deuk | bakruimte of een te hoog vochtgehalte.

Te weinig kleefstof in het meel. |

Te veel vloeistof a/b/h
Zware, klonterige structuur Te veel melk of te weinig vloeistof a/blg

Te weinig gist of suiker a/b

Te veel vruchten, volkoren of andere ingrediénten b

Te oud of slecht meel e
Brood in het midden niet Te veel of te weinig vloeistof a/blg
doorgebakken Hoog vochtgehalte, h

Recepten met vochtige ingrediénten, b.v. yoghurt g
Open, grove structuur Te veel water g/b
met gaten Hoog vochtgehalte, te warm water h/i

Te hete vloeistof c
Schimmelachtig, niet gebakken Broodvolume groter dan de vorm al/f
oppervlak Hoeveelheid meel te groot, vooral bij witbrood f

Te veel gist of te weinig zout of te veel zuiker a/b

Behalve de suiker nog andere zoete ingrediénten b
Broodsneden onregelmatig of Brood niet voldoende afgekoeld j
plakkerig (damp ontweken)
Meelresten op de korst van het brood | Meel bij het kneden aan de zijkanten niet goed in het deeg verwerkt g

Oplossing van de fouten

[ @ S V]

Meet en weeg de ingrediénten zorgvuldig af.

Pas de hoeveelheden correct aan en controleer of u een van de ingrediénten vergeten hebt.

Neem een andere vloeistof of laat deze tot kamertemperatuur afkoelen.

d  Voeg de ingrediénten toe in de voorgeschreven volgorde. Maak een klein kuiltje in het midden en doe daar de gebrokkelde of
droge gist in. Vermijd direct contact van de gist met de vloeistof.

e  Gebruik alleen verse ingrediénten, die op de juiste wijze bewaard zijn.

f Reduceer de totale hoeveelheid ingrediénten. Gebruik in geen geval meer meel dan aangegeven. Reduceer alle ingrediénten

eventueel met 1/3.

g  Corrigeer de hoeveelheid vloeistof. Als u vochtige ingrediénten gebruikt, moet de hoeveelheid vloeistof gereduceerd worden.

Bij zeer vochtig weer 1-2 eetlepels minder gebruiken

i Bij warm weer niet met tijdselectie werken. Gebruik koude vloeistoffen.

j Neem het brood meteen na het bakken uit de vorm en laat het op een rooster minstens een kwartier afkoelen, voordat u het

snijdt.

k  Gebruik minder gist of reduceer eventueel alle ingrediénten met Va.

| Voeg een eetlepel tarwekleefstof bij het deeg.
m  Het brood in het programm SNEL of ULTRA-SNEL bakken.
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OPMERKINGEN BIlJ DE RECEPTEN

1. INGREDIENTEN

Omdat ieder ingrediént een bepaalde rol speelt voor het resultaat
van het brood, is bij het toevoegen van de ingrediénten het
afmeten net zo belangrijk als de juiste volgorde.

De belangrijkste ingrediénten, zoals vloeistof, meel, zout, suiker
en gist (zowel droge als verse gist kan worden gebruikt) hebben
een grote invloed op het resultaat bij de bereiding van brood en
deeg. Gebruik daarom altijd de betreffende hoeveelheden in een
juiste verhouding tot elkaar.

Gebruik de ingrediénten lauwwarm, wanneer u het product direct
bereidt. Wanneer u het programma “Tijdkeuze” kiest, moeten de
ingrediénten koud zijn, zodat de gist niet te vroeg fermenteert.
Margarine, boter en melk beinvioeden uitsluitend de smaak van
het brood.

De hoeveelheid suiker kan met 20 % worden verminderd, zodat
de korst lichter en dunner wordt zonder dat daardoor het overige
bakresultaat wordt beinvloed. Indien u een zachtere en lichtere
korst prefereert, kunt u de suiker door honing vervangen.

Gluten, die tijdens het kneden in het meel ontstaan, zorgen voor
de structuur van het brood. Het ideale meelmengsel bestaat uit
40 % volkorenmeel en 60 % witmeel.

Wanneer u hele graankorrels wilt toevoegen, laat deze dan eerst
een nacht inweken. Verlaag de hoeveelheid meel en de vloeistof
(tot 1/5 minder) dienovereenkomstig.

Zuurdesem is onmisbaar bij het gebruik van roggemeel. Het bevat
melk- en azijnzuurbacterién, die ervoor zorgen dat het brood lucht
wordt en subtiel aangezuurd is. U kunt zelf zuurdesem maken, wat
echter enige tijd vergt. Daarom gebruiken wij in de onderstaande
recepten geconcentreerd zuurdesempoeder, dat in pakjes van
15 g (voor 1 kg meel) verkrijgbaar is. De gegevens in de recepten
(Y2 - 34 - 1 pakje) moeten worden aangehouden, omdat het brood
bij te kleine hoeveelheden gaat kruimelen.

Indien u zuurdesempoeder in andere concentraties (verpakkingen
van 100 g voor 1 kg meel) gebruikt, moet u 1 kg meel met ca.
80 g verminderen, c.q. volgens het recept aanpassen.

Vloeibaar zuurdesem dat in zakjes verpakt te koop is, kan eveneens
goed worden gebruikt. Houd u zich met betrekking tot de hoeveel-
heid aan de gegevens op de verpakking. Giet de vloeibare
zuurdesem in de maatbeker en vul dit aan met de in het recept
aangegeven hoeveelheid vloeistof.

Tarwezuurdesem, dat eveneens gedroogd te koop is, verbetert de
deegsamenstelling en de smaak en houdt het brood langer vers.
Het heeft een zachtere smaak dan roggezuurdesem.

Bak uw zuurdesembrood in het “BASIS-" of “VOLLKOREN"-
programma, zodat het goed rijst en goed gebakken wordt.
Bakkersgist vervangt de zuurdesem en is alleen bepalend voor
de smaak. Er kan in de Backmeister® zeer goed mee worden
gebakken. Let op onze speciale recepten.

Tarwezemelen voegt u aan het deeg toe, wanneer u een bijzonder
ballastrijk en luchtig brood wilt maken. Gebruik 1 EL voor 500 g
meel en verhoog de hoeveelheid vioeistof met ¥z EL.
Tarwekleefstof is een natuurlijke hulpstof van graaneiwitten. Het
zorgt ervoor dat het brood luchtiger wordt, een groter volume
heeft, minder vaak inzakt en lichter verteerbaar is. Met name
bij gebakken volkorenproducten en gebakken producten van
zelfgemalen meel is dit effect heel duidelijk.

Kleurmout, dat we in enkele recepten vermelden, is een donker
gebrand gerstemout. Het wordt gebruikt om een donkerdere
kruim en korst te verkrijgen (bijv. bij donker brood). Er is ook een
roggemout verkrijgbaar, dat niet zo donker is. Deze moutsoort is
verkrijgbaar in natuurvoedingswinkels.

Broodkruiden kunt u aan al onze rogge-tarwe-broden toevoegen.
De hoeveelheid wordt bepaald door uw smaak en de gegevens van
de fabrikant.
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Puur lecithine-poeder is een natuurlijke emulgator die het volume
van de producten verhoogt, de kruim zachter en weker maakt en
de producten langer vers houdt.

Alle hierboven genoemde - vetgedrukte - bakhulpmiddelen en
ingrediénten zijn verkrijgbaar in reformwinkels, reformafdelingen
van supermarkten of in molens. U kunt deze bakartikelen ook per
catalogus bestellen bij:

Hobbybacker-Versand - Inge Pinzer

Am Mihlholz 6 — 89287 Bellenberg

Tel. 07306/925900 - Fax 07306/925905
Internet: www.hobbybaecker.de

2. AANPASSEN VAN DE INGREDIENTEN

Indien u de hoeveelheden van de ingrediénten verhoogt of verlaagt,
houd er dan rekening mee, dat de hoeveelheidsverhoudingen
met het originele recept overeen moeten komen. Om een perfect
resultaat te bereiken, moeten de volgende basisregels voor de
aanpassing van de ingrediénten in acht worden genomen:

Vloeistoffen/meel: Het deeg moet week zijn (niet te week), iets
kleven, maar geen draden vormen. Een bal ontstaat bij lichte
deegsoorten. Bij zware deegsoorten, zoals volkorenrogge, of
korrelbroden is dat niet het geval. Controleer het deeg 5 minuten
na de eerste kneedfase. Indien het nog te vochtig is, moet u meel
toevoegen tot het deeg de juiste consistentie heeft. Is het deeg te
droog, kneed er dan lepelgewijs water doorheen.

Vervangen van vloeistoffen: Indien u bij een recept ingrediénten
gebruikt die vloeistof bevatten (bijv. kwark, yoghurt enz.), moet de
bijbehorende hoeveelheid vloeistof worden aangepast. Wanneer
u eieren gebruikt, sla deze dan in de maatbeker stuk en vul het
geheel aan met vloeistof tot de voorgeschreven hoeveelheid.
Indien u op grote hoogte woont (vanaf 750 m) rijst het deeg
sneller. De hoeveelheid gist kan in dergelijke streken met Y tot
Y% TL worden verminderd, om een overmatig rijzen te voorkomen.
Hetzelfde geldt voor streken waar zeer zacht water wordt
gebruikt.

3. Toevoegen en afmeten van de ingrediénten en hoeveelheden
Altijd eerst de vloeistof en het laatst de gist toevoegen. Om te
voorkomen dat de gist te snel gaat werken (met name bij gebruik
van de tijdkeuze), moet u ervoor zorgen dat de gist en de vloeistof
niet met elkaar in contact komen.

Gebruik voor het afmeten altijd dezelfde maateenheden, d.w.z.
gebruik voor het afmeten in EL en TL ofwel de bij de bakautomaat
geleverde maatlepels ofwel lepels zoals u die thuis gebruikt.

De hoeveelheden in grammen moet u nauwkeurig wegen.

Voor de hoeveelheden in milliliters kunt u de bijgeleverde
maatbeker gebruiken.

De afkortingen in de recepten betekenen:

EL = afgestreken eetlepel (of maatlepel groot)

TL = afgestreken (grote) theelepel (of maatlepel klein)

g =gram

ml = milliliter

Pckg. pakje = pakje droge gist met een inhoud van 7 g voor 500 g
meel — komt overeen met 20 g verse gist

4. Toevoegen van vruchten, noten of graankorrels

Wanneer u ingrediénten wilt toevoegen kunt u dat in alle
programma'‘s (behalve confituren) alleen doen, wanneer de
pieptoon te horen is. Indien u de ingrediénten te vroeg toevoegt,
worden ze door de kneedhaak vermalen.

Wanneer in de recepten geen standen worden aangegeven, omdat
deze in de voorgestelde programma‘s niet aanwezig zijn, dan
lukken zowel de kleine als de grote hoeveelheden die wij voor het
betreffende model voorstellen, in het aangegeven programma.



De programma‘s zonder standschakeling zijn hierop ge-
programmeerd.

5. GEWICHT EN VOLUME VAN HET BROOD

In de onderstaande recepten vindt u precieze gegevens m.b.t. het
gewicht van het brood, die onze adviseuse, mevrouw Blum, na het
bakken van de broden heeft vastgesteld. U zult vaststellen dat de
gewichten bij zuiver witbrood lager zijn dan bij volkorenbrood.
Dit komt doordat witmeel sterker rijst en de gewichten daarop
gebaseerd zijn.

Ondanks deze precieze gewichtsgegevens, kunnen er kleine
afwijkingen voorkomen. Het daadwerkelijke ge-wicht van het
brood hangt in grote mate af van de luchtvochtigheid tijdens de
bereiding.

Alle broden met een overwegend tarwe-aandeel bereiken een
groter volume en komen in de hoogste ge-wichtsklasse na de
laatste rijsfase boven de rand van de broodvorm uit. Ze stromen
echter niet over. De broodbolling boven de rand van de broodvorm
is daarom iets minder bruin dan het brood binnen de broodvorm.
Wanneer bij zoete broden het programma Snel wordt voorgesteld,
kunt u de kleinere hoeveelheden (alleen deze) van de betreffende
receptvoorstellen ook in het programma Gistkoek bakken, waardoor

RECEPTEN

het brood luchtiger wordt. Kies in het programma Gistkoek dan
Stand I.

6. BAKRESULTATEN

Het bakresultaat hangt met name af van de plaatselijke
omstandigheden (zacht water - hoge luchtvochtigheid - grote
hoogte — samenstelling van de ingrediénten enz.). Daarom zijn de
gegevensindereceptenrichtwaarden, dieeventueel moetenworden
aangepast. Wanneer een bepaald recept niet in een keer lukt, laat
de moed dan niet zakken, maar tracht de oorzaak te achterhalen
en probeer bijv. eens andere hoeveelheidsverhoudingen.

Wij adviseren, voordat u met behulp van de Tijdkeuze ‘s nachts
brood gaat bakken, eerst een proefbrood te bakken, zodat u indien
nodig het recept nog kunt wijzigen.

Klassiek withrood Wit boerenbrood
Stand | Stand Il Stand | Stand Il
Broodgewicht, ca: | 500 g 750 ¢g Broodgewicht, 500 g 750 g
ca:
Water 230 ml 350 ml
Melk 180 ml 275 ml
Zout % TL 1TL
] Margarine/boter |15 g 2bg
Suiker 3% TL 1TL
Zout Y2 TL 1TL
Harde 100 g 150 g
tarwegriesmeel Suiker Y2 TL 1TL
Meel type 550 230¢g 350¢g Meel 1050 330¢g 500 g
Droge gist Y% pakje % pakje Droge gist Y2 pakje % pakje
Programma: SCHNELL/WEISSBROT Programma: BASIS/WEISSBROT

Rozijnenbrood Volkorenbrood

Stand | Stand |1 Stand | Stand |1
CB;oodgewicht, 560 g 850 g CB;;oodgewicht, 570 g 860 g
Water 180 ml 275 ml Water 230 ml 350 ml
Margarine/Boter |20 g 30g Margarine/boter 15¢g 2bg
Zout 1 snufje ¥ TL Zout ¥ TL 1TL
Honing 1TL 1EL Suiker L TL 1TL
Meel type 405 330¢g 500 g Meel type 1050 |180¢g 270 g
Kaneel ¥ TL 3% TL ngrkwoer_enmeel 180 ¢g 270¢g
Droge gist Y2 pakje % pakje
Roziinen (of 50 g 75 g Droge gist V% pakje % pakje
gedroogd fruit) Programma: VOLLKORN
Programma: SCHNELL/HEFEKUCHEN
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Boerenbrood Zuurdesembrood
Stand | Stand | Stand | Stand Il
Broodgewicht, 520 g 780 g Broodgewicht, 740 g 1050 g
ca: ca:
Water 200 ml 300 ml *Droge zuurdesem | ¥z pakje % pakje
Zout ¥ TL 1TL
Water 350 ml 450 ml
Tarwezuurdesem |15 g 2bg ]
gedroogd (geen Broodkruiden 2 TL 3 TL
conentraat%
Zout 1TL 1% TL
Meel type 1050 |[330¢g 500 g
] Roggemeel 250 g 340 ¢g
Suiker ¥ TL 1TL
] ] ] Meel type 1050 |250¢g 340 ¢g
Droge gist Y% pakje % pakje
Droge gist 1 pakje 1Y pakje
Programma: BASIS
Programma: BASIS
Walnotenbrood met vijgen Pizzabrood
Stand | Stand |1 Stufe | Stufe Il
Broodgewicht, 600 g 900 g Brotgewicht, ca. | 610¢g 920 g
ca:
Water 250 ml 375 ml
Water 230 ml 350 ml
Olie 1TLL 1EL
Tarwemeel type 170 g 260 g
1050 Zout ¥ TL 1TL
Roggemeel 260 g 400 g Suiker Y TL 1TL
Zout Yo TL 1TL Oregano VB TL 3% TL
Kransvijgen fijn | 30 g 50¢g Parmezaanse 1% EL 2% EL
gesneden kaas
é&lgﬁ?tpitten 30¢g 50¢g Maisgries 65¢g 100 g
Meel type 550 315 475
Honing 17L 1% TL ce’ ype & E
D i Y» Pckg. 3% Pckg.
Droge zuurdesem | Y2 pakje % pakje roge gist 2 Pcke /: Pekg
P : SCHNELL
Droge gist Y% pakje % pakje fogramm
Programma: BASIS
Speltbrood 100 % Volkorenbrood
Stand | Stand I Stand | Stand Il
Broodgewicht, ca: | 620 g 940 g Broodgewicht, ca: 560 g 850 g
Karnemelk 260 ml 400 ml Water 230 ml 350 ml
Spelltvolkoren— 150 g 230¢g Zout % TL 1TL
mee
Roggevolkoren- | 120 g 180 g Honing LTt LTt
mee Tarwevolkorenmeel 360 g 540 g
Gemalen 120 g 180 ¢g ; 1 i 3 ;
speltgraan grof Droge gist Y% pakje % pakje
Zonnebloempitten | 50 g 75¢g Programma: VOLLKORN
Zout ¥ TL 1TL
Suiker 1TL 1TL
Droge zuurdesem | V2 pakje % pakje
Droge gist Y2 pakje 34 pakje
Programma: VOLLKORN




BRODEN UIT BAKMENGSELS

Het gebruik van moderne bakmengsels is heel simpel omdat vele
bakmengsels de benodigde gist reeds bevatten. U moet slechts in
het begin enkele minuten tijd besteden:

1. Apparaat inschakelen.

2. Vocht invullen (ca. 300 ml per 500 g bakmengsel. Wij hebben
goede resultaten behaald door de hoeveelheid vloeistof te
reduceren, d.w.z. dat voor 100 g meel/volkorenmeel ca. 60
tot 70 ml vloeistof gebruikt wordt.

BROOD VOOR MENSEN MET EEN ALLERGIE

Neem bij glutenvrij brood de volgende aanwijzingen in acht:

e Voor glutenvrij meel is meer vloeistof nodig dan glutenbevattend
meel (400-500 ml lauwwarme vloeistof per 500 g meel).

e Om goede resultaten te verkrijgen moet aan glutenvrij meel een
beetje olie of vet worden toegevoegd. U kunt olie, boter of ook
margarine gebruiken (10 tot 20 g).

¢ Als u brood van glutenvrij meel maakt, kunt u het programma
niet vooraf programmeren. Het programmaverloop moet altijd
meteen gestart worden.

e Voor glutenvrij brood dat in de broodbakmachine gebakken
wordt is minder gist nodig dan voor brood dat in de oven gebakken
wordt. Gebruik ca. 3,5 tot 5 g droge gist voor een standaard brood.
e Als het brood tijdens het bakken in het midden ineen zakt,
reduceert u de hoeveelheid gist met ca. 1 g. Als het brood toch
nog ineen zakt, doet u een ei in een maatbeker en vult u de
maatbeker met de benodigde hoeveelheid vloeistof op. Attentie:
het ei niet extra aan de hoeveelheid vloeistof toevoegen!

e De korst van glutenvrij brood wordt niet zo donker als de
korst van glutenbevattend brood. Broodbakmachines mogen om

Brood met roomkaas Suiker 1TL 1EL
Stand | Stand 1l Korrelige 80g 125 ¢
roomkaas
Broodgewicht, 530 g 800 g
ca: Meel type 550 330¢g 500 g
Water of melk 130 ml 200 ml Droge gist Y2 pakje 34 pakje
Margarine/boter |20 g 30g Programma: SCHNELL
Ei compleet 1 kleines 1
Zout ¥ TL 1TL
Bakpoederbrood Karnemelkbrood
Stand Il
karnemelk 250 ml Karnemelk 250 ml
olie 1el Olie 1el
Ei 1 Eieren 2
tarwemeel type 300 Tarwemeel type 500
250 yp g 580 yp g
hard 200 g Zout 1%l
tarwegriesmeel
] Droge gist 1 pakje
Bakpoeder 1 Y% pakje
Programma: ULTRA-SCHNELL
zout 1 %1l
Dit brood is ook lekker om als het getoast is.
Programma: BACKPULVER TIP: Karnemelk heeft niet altijd dezelfde consistentie;
TIP: Dit brood smaakt ook heel lekker met 2 tl controleer het deeg daarom nadat het ca. zeven minuten
komijnzaad. gekneed werd en voeg eventueel nog een beetje
Bakpoederbroden zijn vaster dan gistbroden, omdat karnemelk of water toe.
deeg met bakpoeder niet zo sterk rijst als deeg met gist.
Bakpoederbroden moeten vers gegeten worden of anders
kunt u ze ook per portie invriezen.

3. De overeenkomstige hoeveelheid bakmengsel toevoegen.

4. Indien nodig droge gist toevoegen (indien het bakmengsel
deze niet bevat), 1 kleine UNOLD® maatlepel neemt 2,5g
droge gist op,

Het programma kiezen.

START drukken,

De rest doet de Backmeister® voor u.

No o

veiligheidsredenen geen bovenhitte hebben, zodat de bovenkant
van het brood licht van kleur blijft. Om een mooiere kleur aan
het brood te geven, kunt u een eidooier met 1 tl room verroeren
en het brood hiermee bestrijken, als het display als resterende
verlooptijd 1:15 aangeeft.

e Verwijder na ca. acht minuten kneedtijd met behulp van een
siliconen pannenlikker de resten van het meel resp. van het deeg
van de rand van de bakvorm. Als u bij een resttijd van 1:15 de
deegrand nogmaals van de bakvorm verwijdert, blijft tijdens het
bakken geen dunne deegrand achter.

Voor personen, die allergisch zijn voor granen of die zich aan
een bepaald dieet moeten houden hebben wij met verschillende
meelmengsels, die ten dele op basis van maiszetmeel,
rijstzetmeel of aardappelzetmeel vervaardigd zijn, baktests
in onze Backmeister® uitgevoerd en hierbij goede resultaten
behaald. Houd u bij het gebruik van bakmengels a.u.b. steeds
aan de aanwijzingen op de verpakking.

Wij hebben goede bakresultaten behaald met de producten van
de firma Schér en de firma Hammermihle Diat GmbH. Bij vragen
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over glutenvrije producten of overgevoeligheidsreacties kunt u
direct contact opnemen met deze firma‘s

Hotline firma Schar
Duitsland Tel. +49 (0)8 00/1 81 35 37
Oostenrijk Tel. +43 (0)8 00/29 17 28

Hotline Hammermiihle

Duitsland Tel. +49 (0) 63 21/9 58 90

De noodzakelijke ingrediénten zijn verkrijgbaar in reformwinkels
en biowinkels. De producten van de firma Hammermihle kunnen
via het bovengenoemde telefoonnummer direct bij de fabrikant
besteld worden. Alle genoemde meelsoorten zijn geschikt voor
koek, gebak en brood in het kader van een speciaal dieet voor
bijzondere voeding (coeliakie/spruw). Ook bij toevoeging van

grotere hoeveelheden van gist, resp. wijnsteenbakpoeder blijven
de broden die in de Backmeister® werden gebakken, relatief vast.
Doe de ingrediénten in de bakvorm. Selecteer de volgende
programma’s:
= yoor het bereiden van brood
“BASIS" donker, waarmee het brood een donkerdere korst
krijgt, ,,SCHNELL" donker, waarmee het brood een zwakkere
korst krijgt.
= yoor het bereiden van deeg, die u verder wilt verwerken:
programma , TEIG“
= voor het bereiden van brood met bakpoeder of wijnsteen als
rijsmiddel: programma ,,BACKPULVER*

Withrood

Stufe |
Lauwwarm water 400 ml
Boter 20¢g
Bakmix voor witbrood 500 g
Droge gist. 4g
Programma BASIS

op 200 °C bakken.

Tip: Met het programma DEEG kunt u ook deeg voor pizza
bereiden met behulp van de bakmix voor witbrood. Dan
echter in plaats van boter 40 g olie en 380 ml water
gebruiken. De belegde pizza in de bakoven ca. 20 minuten

Met de bakmix voor witbrood kunt u ook deeg voor broodjes
bereiden. Het deeg gewoon in ingevette muffinvormpjes
doen. De bovenkant met vloeibare boter bestrijken,
nogmaals 20 minuten laten rijzen. De bakoven vooraf op
200 °C verwarmen en ca. 20 minuten bakken.

Kastanjebrood
Stufe |
Lauwwarm water 450 ml
Olie 20g
Bakmix voor kastanjebrood | 500 g
Droge gist. 5g
Programma: BASIS
Granenbrood
Stufe |
Water 480 ml
Olie 10g
Bakmix korenbrood 500 g
Droge gist 4g
Programma: BASIS
Tip: Vul de dispenser in het deksel van het apparaat met
oliezaden of fijn gehakte noten. Hierdoor krijgt het brood een
nog krachtigere smaak.

CAKE - BASISRECEPT

De Backmeister® kunt u cake van roerdeeg bakken. Omdat het

apparaat met kneeden niet met roerwerktuigen werkt, wordt de Bakpoeder 1 pakje
cake een beetje steviger. Aan het basisrecept kunt u verschillende Geraspte noten 50 g
ingrediénten toevoegen. Wanneer de cake gereed gebakken is,

neemt u de broodvorm uit het apparaat. Plaats de broodvorm op Of: geraspte chocolade | 50 g
een vochtige doek en laat de cake nog ongeveer 15 minuten in de Of: kokosvlokken 50 g
vorm helemaal afkoelen. Dan kunt u de cake met een rubberen ] ]
deegkrabber aan de zijkanten van de bakvorm gemakkelijk Br:kgeschlldeden I?l )

losmaken en voorzichtig omdraaien. apopejfs gesneden ticm
Ingrediénten voor een gewicht van ca. 700 g 50 g 50 g
Eieren 3 Programma: BACKPULVER
Zachte boter 100 g

Suiker 100 g

Vanillesuiker 1 pakje

Meel type 405 300¢g
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RECEPTEN VOOR HET PROGRAMMA ZOETE

Nadat het betreffende programma Zoete hapjes beéindigd is: De bakvorm uit de Backmeister halen.
10 minuten laten afkoelen, de bakvorm daarna omdraaien, de inhoud op een bord storten en het gerecht met poedersuiker bestuiven.
Als alternatief kunt u ook met een bolvormige ijsschep van kunststof in de bakvorm kleine bolletjes uitsteken en deze op de borden

verdelen en met poedersuiker bestuiven.

Bij de gerechten uit het programma Zoete hapjes passen vanillesaus of punchvruchten heel goed.

Gebakken broodpudding

Gebakken rijstpudding

Melk 500 ml Melk 11
Zacht 150 g Boter 80¢g
tarwegriesmeel
Suiker 80¢g
Boter 80g
] Vanillesuiker 1 pakje
Melk verwarmen, boter toevoegen, gries erdoor roeren,
laten wellen en afkoelen. Melkrijst 250 g
Broodjes van de 3 Rozijnen 100 g
vorige dag
] Eieren 3
Eieren 2
. De melk, boter, suiker en vanillesuiker in een pan op
Zout 1 snufje het fornuis verwarmen. Rijst in de melk roeren, op een
matig vuur ca. 30 minuten laten pruttelen, totdat de
Kaneel Y2 1l melk verkookt is. De rijst laten afkoelen en daarna in de
bakvorm van de Backmeister doen. Rozijnen en eieren
Vanillesuiker 1 pakje toevoegen.
Pruimen 1 klein glas Programma: SUSSSPEISEN

Van de voorbereide gries kleine stukies_uitsteken en

in de bakvorm leggen. Broodjes in blokjes van 1 cm

snijden en ook in de bakvorm doen. Eieren, zout, kaneel,

\éanlllepoeder en de uitgelekte pruimen in de bakvorm
oen.

TIP: In plaats van rozijnen kunt u ook stukjes appel of
kersen gebruiken. Hierbij past appelmoes of gestoomde
gedroogde vruchten.

Programma: SUSSSPEISEN

TIPP: Statt Zwetschgen kénnen Sie auch Sauerkirschen
oder Aprikosen verwenden.

Gebakken kwarkpudding

Zachte boter 125 ¢
Suiker 100 g
Vanillesuiker 1 pakje
Eieren 3

Meel 50¢g
Bakpoeder Y2 pakje
Citroensap 1EL
Magere kwark 250 g
Aok | 2508

Alle ingrediénten in de bakvorm doen.

Programma:

SUSSSPEISEN

compote.

Hierbij past een lekker kopje koffie, vanilleijs of ook
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DEEGBEREIDING

In uw Backmeister® kunt u op eenvoudige wijze deeg bereiden,
dat u dan vervolgens verder kunt verwerken en in de bakoven
kunt bakken. U kunt het programma Deeg nemen (zie ook tabel
,lijdschema van de programma’s"). In beide programma‘s kan

men tijdens het tweede kneden, wanneer de pieptoon te horen is,
ingrediénten toevoegen. Bij het programma Deeg bestaan er geen
verschillende standen voor het bakken.

Volkorenpizza

Ingrediénten voor ongeveer 2 pizza's

Water 150 ml
Zout ¥ TL
Olijfolie 2 EL
Tarwevolkorenmeel 300 g
Tarwekiemen 1EL
Droge gist Y% pakje

Deeg uitrollen, in een ronde vorm doen en gedurende 10 minuten
laten rijzen. Pizzasaus op het deeg uitstrijken en gewenste
garnering erop verdelen. Gedurende 20 minuten bakken.

Programma:

TEIG

Kerstbrood

Gewicht 750 g

Melk 100 ml

Boter gesmolten 100 g

Ei 1

Rum 2 EL

Meel type 405 375 ¢g

Suiker 75¢g

Sukade 40¢g

Gekonfijte ) 20g

sinaasappelschil

Amandelen gemalen |40 g

Sultanarozijnen 75¢g

Zout 1 snufje

Kaneel 2 snufjes

Droge gist 2 snufjes

Het deeg uit de broodvorm nemen, in de vorm van kerststollen
drukken. Bij 180 °C (heteluchtoven 160 °C) gedurende circa
1 uur bakken.

Programma: ‘ TEIG

CONFITUREN BEREIDEN

Confituren of jam kunnen in de Backmeister® snel en eenvoudig

K
0
u

laargemaakt worden. Ook wanneer u nog nooit voorheen confituren
f jam gemaakt heeft, moet u het eens een keertje proberen. Als
met het apparaat ook confituren wilt maken, adviseren wij u

voor brood en confituren telkens een eigen bakvorm te gebruiken,

(0]
u

1.

mdat de broden door de zuren die er ontstaan niet meer zo goed
it de vorm gehaald kunnen worden.

Verse, rijpe vruchten wassen. Appels, perziken, peren en

Anders zal de massa te vroeg koken en overlopen. De vruchten
in kleine stukken (max 1 cm) snijden of pureren.

. De geleisuiker ,,2:1" in de aangegeven hoeveelheid toevoegen.

Gelieve uitsluitend deze geleisuiker en geen huishoudsuiker
of geleisuiker , 1:1“ te gebruiken omdat de confituur dan
niet vast wordt. Meng de vruchten met de suiker en start het
programma, dat nu volledig automatisch verloopt.

. Na 1 uur en 20 minuten piept het apparaat en kunt u de

andere vruchten met een harde schil eventueel schillen.
2. Neem steeds de aangegeven hoeveelheden, omdat deze
nauwkeurig op het programma Confituren afgestemd zijn.

Aardbeienconfituur

Verse aardbeien gewassen, 600 g
schoongemaakt en
kleingesneden of gepureerd

Geleisuiker ,,2:1“ 400 g

Citroensap 1-2TL

Alle ingrediénten in de broodvorm met een rubberen krabber
dooreenmengen.

Programma ,,Confituren* kiezen en starten.

Suikerresten met een spatel van de zijwanden van de
broodvorm verwijderen.

Wanneer het signaal weerklinkt, de broodvorm met pannenlap
uit het apparaat nemen

De confituur in potjes vullen en deze goed afsluiten.

KONFITURE

Programma:
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confituur in potjes vullen en deze goed afsluiten.

Sinaasappeljam

Sinaasappelen geschild en in | 600 g
kleine stukjes gesneden

Citroenen geschild enin kleine | 50 g
stukjes gesneden

Geleisuiker ,,2:1“ 400 g

Sinaasappelen en citroenen schillen en in stukjes snijden.
Suiker toevoegen en alle ingrediénten in de bak dooreen-
mengen.

Programma KONFITURE kiezen en starten.

Met een rubberen spatel suikerresten van de zijkanten van de
bak verwijderen.

Wanneer het signaal weerklinkt, de bak met een pannenlap
uit het apparaat nemen.

De jam in potjes vullen en deze goed afsluiten.

Programma: KONFITURE




MANUAL DE INSTRUCCIONES MODELO

DATOS TECNICOS
Potencia: 615 W, 230 V~, 50 Hz mﬂ_
Medidas: Aprox 38,5 x 28,0 x 31,5 cm (An/P/Al) b
Peso: Aprox. 8,3 kg
Molde: Dimensiones internas: ca. 17,6 x 13,5 x 15,5 cm (L/An/Al) c €
Volumen de pan : 500 -1200¢g
Cable de alimentacién:  Aprox. 95 cm fijamente montado
Carcasa: Acero inoxidable en mate sedoso, piezas de plastico de textura negra RO H SJ
Tapa: Tapa con ventana de control grande
Equipamiento: 11 programas almacenados

1 programa individualizado para el ajuste individual
Tecla de seleccidén para tres grados de tueste ajustables

Tecla de seleccion para peso de pan

Visualizacion del desarrollo del programa mediante pantalla iluminada
Dispensador para afiadir automaticamente nueces, cereales o frutas

durante el desarrollo del programa

Balanza integrada de hasta 3 kg, con funcién tara, precisién de peso 2 g

Accesorios: Molde extraible antiadheren_te, amasadora, vaso medidor, cuchara
medidora, gancho, instrucciones de uso con recetas

Nos reservamos el derecho de introducir modificaciones técnicas.

INDICACIONES DE SEGURIDAD

1. Por favor lea y guarde las siguientes instrucciones.

2. Este aparato no esté destinado para ser usado por personas
(incluidos nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o
psiquicas restringidas o con falta de experiencia y/o de
conocimientos, a no ser que sean supervisados por una
persona responsable de su seguridad o hayan recibido de ella
las instrucciones de cdmo debe ser usado el aparato.

3. Los nifios deberan ser supervisados, para asegurar de que no
jueguen con el aparato.

4. Guarde el aparato en un sitio inaccesible para los nifios.

5. Conectar el aparato sélo a corriente alterna con una tensién
de acuerdo a la placa de caracteristicas.

6. Este aparato no debe ser usado con un reloj programador
externo o con un sistema de mando a distancia.

7. De ninguna manera sumerja el aparato o el cable de
alimentacién en agua o en otros liquidos.

8. El aparato no debe ser lavado en el lavavajillas.

9. No toque nunca el aparato o el cable de alimentacién con las

manos himedas.

10.Si no utiliza el aparato, asi como antes de la limpieza,
desconéctelo y desenchufelo. Antes de quitar piezas, deje
enfriar el aparato.

11.No tire del cable de alimentacién para desenchufarlo,
sino siempre de la clavija de conexion, nunca del cable de
conexion.

12.No transporte el aparato tirando del cable de conexioén.

13.Use el aparato s6lo en espacios interiores.

14.El uso de accesorios no recomendado por el fabricante puede
causar deterioros. Utilice el aparato sélo para el fin previsto.

15.Coloque el aparato de forma que no pueda resbalar de la
encimera, por ejemplo al amasar una masa consistente. Esto
debe tenerse en cuenta sobre todo para la programacion
previa, cuando el aparato trabaja sin vigilancia. En caso de
encimeras muy lisas debe colocarse el aparato sobre una
estera de goma fina, para excluir el peligro de resbalamiento.

16.El aparato estd destinado exclusivamente a uso doméstico o
asimilable, por ejemplo
® cocinas auxiliares de comercios, oficinas o demas lugares

de trabajo,

= explotaciones agricolas,
= para el uso de los huéspedes de hoteles, moteles o demas
establecimientos de alojamiento,

® en pensiones privadas o viviendas de vacaciones.

17.El Backmeister® debe colocarse a una distancia minima de
10 cm de otros objetos durante su funcionamiento. Utilice el
aparato sélo en interiores.

18.Procure que el cable no toque superficies calientes ni cuelgue
por el borde de la mesa, para que, por ejemplo, los nifios no
puedan tirar de él.

19.Nunca coloque el aparato sobre o al lado de una cocina de gas
o eléctrica o un horno caliente.

20.Tenga mucho cuidado al mover el aparato si contiene liquidos
calientes (confitura).

21.No extraiga nunca el molde durante el funcionamiento.

22.Especialmente al preparar pan blanco, no agregue cantidades
mayores que las indicadas en el molde. Es caso de hacerlo,
el pan no se hornea uniformemente o la masa desborda. Para
evitarlo observe nuestras indicaciones.

23.Al probar una nueva receta, la primera vez conviene que no se
aleje del aparato para vigilar el proceso de horneado.

24 .Nunca ponga a calentar el aparato sin el molde en su lugar.

25.Si la masa desbordase del molde podria quemarse en el
serpentin de calentamiento, pudiendo ocasionar la formacién
de humos.

26.Para extraer el pan, en ningln caso debe golpearse el molde
sobre un canto o la encimera, dado que ello puede causar
deterioros.

27.No deben introducirse en el aparato laminas de metal u otros
materiales, dado que con ello se produce el riesgo de un
incendio o un cortocircuito.

28.Nunca cubra el aparato con toallas ni otros materiales. El
calor y el vapor deben tener una salida. Puede provocarse
un incendio si se cubre el aparato con material inflamable o
entra en contacto con él, como por ejemplo con cortinas.

29.Antes de hornear un determinado pan durante la noche, pruebe
primero la receta, para asegurarse de que la proporcion de los
ingredientes sea adecuada, de que la masa no sea demasiado
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consistente o demasiado suelta y de que la cantidad no sea
demasiado grande, para que no pueda derramarse.

30.En ningln caso abra la carcasa del aparato. Existe peligro por
electrocucion.

31.Compruebe regularmente el desgaste y los deterioros de los
enchufes y el cable de alimentacién. En caso de dafios en
el cable de conexién o en otras piezas envie el aparato para
su verificacion y reparacion a nuestro servicio de atencioén al

cliente (véase la direccién en las condiciones de garantia). Las
reparaciones inadecuadas pueden ocasionar considerables
peligros para el usuario y tienen como consecuencia la
exclusién de la garantia.

ijCuidado! jEl aparato se calienta mucho durante el
funcionamiento!

El fabricante no asume ninguna responsabilidad en caso de utilizacién indebida o de mal uso, o de reparaciones efectuadas por talleres o

personas no autorizadas.

PUESTA EN SERVICIO

. Durante el desembalaje del aparato, compruebe que todas las
piezas estén completas e integras.

. Antes del primer uso, retire todos los materiales de embalaje
asi como todas las piezas sueltas del interior.

La balanza integrada del Backmeister Skala se encuentra
cubierta con un protector plastico para el transporte.
Este protector plastico no tiene ninguna otra funcién,
pudiendo guardarse con la caja de cartén o bien desecharse
directamente.

Antes del primer uso, lave brevemente el molde del Back-
meister® con agua templada y un detergente suave y limpie
la amasadora.

GUIA RAPIDA - EL PRIMER PAN

1. Prepare el aparato como se describe en el capitulo “Puesta

en servicio”.

Abra la tapa del Backmeister® y retire el molde.

Unte bien el agujero de la amasadora con margarina resistente

al calor, para que la masa no pueda penetrar en el espacio

hueco y quedarse pegada.

. Coloque la amasadora sobre el eje de accionamiento en el

molde. Preste atencién a colocar la amasadora en sentido

correcto, dado que de otro modo podrian causarse dafios en

el revestimiento.

Afiada los ingredientes al molde como se indica en cada

receta. En caso de masas consistentes puede obtener un

Optimo resultado de horneado si cambia el orden de los

ingredientes, es decir, afiada primero los ingredientes secos

y después los liquidos. Sin embargo, durante el uso de la

funcién de seleccién de tiempo vigile que la levadura no entre

en contacto con el liquido prematuramente.

Coloque de nuevo el molde en el aparato girandolo en sentido

de las agujas del reloj hasta que encaje.

Cierre la tapa del Backmeister®.

Si durante el desarrollo del programa quiere afiadir mas

ingredientes al pan, como cereales o nueces, extraiga la

bandeja del dispensador del soporte en el lado trasero

del aparato. Afiada los ingredientes deseados y cierre de

nuevo la bandeja. El aparato afiade automéaticamente estos

ingredientes a la masa en el momento correcto durante el

desarrollo del programa.

9. Enchufe la clavija a la red eléctrica.

10.Seleccione el programa deseado mediante la tecla “MENU".
Pulse esta tecla hasta que en |la pantalla aparezca el nimero del
programa deseado (por ejemplo, 1 para el programa BASIS).
Puede consultar las indicaciones sobre cada programa a
partir de la pagina 93. Por ejemplo, en el programa “Normal”
obtendra buenos resultados para un pan de un preparado
convencional.

11.Seleccione el grado de tueste deseado mediante la tecla
BRAUNUNGSGRAD (Hell/claro —Mittel/medio — Dunkel/
oscuro). Tenga en cuenta, que la selecciéon del grado de
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5. Limpie la superficie exterior del aparato con un pafio himedo,
bien estrujado. En ningln caso debe sumergirse el aparato
dentro del agua.

6. Seque bien todas las piezas. Coloque el molde en el aparato.

7. Ahora enchufe la clavija a la toma de corriente. El aparato
esta ahora preparado y puede programarse.

8. Dado que durante el primer calentamiento puede generarse
humo, recomendamos operar el aparato una vez con el molde
vacio colocado (sin amasadora) en el programa BACKPULVER,
para eliminar posibles residuos sobre los serpentines.

9. Deje enfriar el aparato durante algun tiempo.

10.Después puede empezar a hornear.

tueste no es posible en todos los programas de horneado. En
la pagina 93 hallard méas informacién al respecto.

12.Seleccione el tamafio de pan deseado mediante la tecla
BROTGROSSE. Tenga en cuenta que la seleccion del tamafio
de pan no es posible en todos los programas de horneado. En
la pagina 10 hallard méas informacién al respecto.

13.Cuando haya realizado todos los ajuste deseados, pulse la
tecla START/STOP. Esta tecla reacciona con un breve retardo
de tiempo por razones de seguridad.

14.Cuando su pan estd terminado, el Backmeister sefiala
mediante un zumbido que puede retirar el pan. Si quiere
retirar el pan antes de finalizar el tiempo de mantenimiento
de calor, pulse la tecla START/STOP. y manténgala pulsada
hasta que se confirme la interrupcién del programa con una
sefial acustica.

15.Retire el molde con cuidado. Para evitar quemaduras, utilice
para ello guantes de cocina adecuados. Gire el molde con la
abertura hacia abajo y deje deslizar el pan sobre una parrilla
para que se enfrie. Si el pan no cae directamente sobre la
parrilla, mueva el accionamiento de amasar desde abajo
varias veces de un lado a otro hasta que caiga el pan. Tenga
en cuenta al hacerlo que los accionamiento de amasar podrian
estar auln calientes. Utilice también en este caso guantes de
cocina adecuados. De ninguna manera debe golpear el molde
sobre un canto o la encimera. Ello podria deformar el molde.

16.Si la amasadora queda enganchada en el pan, puede liberarla
con el pincho de gancho suministrado. Introdizcalo en la parte
inferior del pan aun caliente en la abertura de la amasadora y
ladéelo en el borde inferior de la amasadora, preferentemente
donde se encuentra el ala de la amasadora. Después tire de
la amasadora con el pincho de gancho cuidadosamente hacia
arriba. Al hacerlo podréa ver en qué punto del pan se encuentra
el ala de la amasadora y retirarla.

17.A continuacién limpie el molde como se describe en la
pagina 98.



EXPLICACION DEL PANEL DE CONTROL

Visualizacién en pantalla

AJUSTE BASICO:

En cuanto la clavija esté enchufada en la tomacorriente, aparece
en la pantalla 3:00 (los dos puntos entre los numeros no
parpadean). Las flechas muestra a NORMAL, Nivel |l y Grado de
tueste medio.

Con ello se indica la disposicion de servicio.

Durante el funcionamiento puede leerse el estado de programa
tanto en el cronémetro con cuenta atrds como también en las
indicaciones en la pantalla. Las indicaciones significan:

Kneten (1+2) = Amasar: aparece cuando el aparato se encuentra
en la fase de amasar correspondientemente.

GEHEN (1-3) = Leudado: con ello se indican las diferentes
fases de leudado.

Al inicio de la indicacion GEHEN 3 pueden retirarse las
amasadoras, si lo desea (véase también tabla de programa)
BACKEN = Hornear: se hornea.

WARMHALTEN = Mantener caliente: el producto horneado se
mantiene caliente durante 1 hora més.

Los siguientes mensajes en la pantalla indican errores:

HHH: si esta indicacién aparece después de pulsar la tecla
COMENZAR/DETENER, el aparato aln esta demasiado caliente
por el horneado anterior. Deje enfriar el aparato con la tapa
abierta durante unos 10 a 20 minutos mas.

LLL: si aparece esta indicacién, significa, que la temperatura
del aparato es demasiado baja. Abra la tapa del aparato y deje
calentarlo durante unos 10 a 20 minutos a temperatura ambiente.
Recomendamos una temperatura de entorno de 15 a 34 °C.

E EOy E E1: si aparece esta indicacién, indicara un defecto en la
sonda de temperatura. Deje revisar el aparato por nuestro servicio
técnico.

START/STOP/ Tecla COMENZAR/DETENER

Para iniciar y finalizar el desarrollo de programa. Con la tecla
COMENZAR/DETENER puede interrumpir el programa en
cualquier posicion. Por razones de seguridad, esta tecla reacciona
con un breve retardo de tiempo. Por ello, mantenga la tecla
pulsada hasta que puede oir una sefial aclstica. En la pantalla
aparece la posiciéon de inicio del programa normal. Si quiere
utilizar otro programa, selecciénelo con la tecla de mend.

ZEITWAHL/ TIEMPO

Utilice la funcién de tiempo sélo para recetas que haya probado
previamente bajo vigilancia. No modifique estas recetas
posteriormente.

CUIDADQO: Si la cantidad de masa es demasiado grande, la masa
podria derramarse y pegarse sobre la resistencia.

Los programas (excepto ULTRA-SCHNELL) pueden iniciarse con
retardo de tiempo.

Llene el molde con los ingredientes en el orden fijado y péngalo en
el aparato. Al hacerlo vigile que la levadura no entre en contacto
con el liquido.

[

Enchufe la clavija del aparato a la toma de corriente.

Seleccione con la tecla MENU el programa deseado y con la tecla
BRAUNUNGSGRAD el tueste deseado.

La pantalla muestra el tiempo restante del programa seleccionado;
por ejemplo, en el programa BASIS en nivel 1, 2 horas y
55 minutos.

Ahora introduzca mediante la tecla ZEITWAHL el nimero de
horas que desee que transcurran hasta que el pan esté listo.

Por ejemplo:

son las 20.00 h de la tarde y a las 7.00 h de la mafiana quisiera
tener pan blanco recién horneado.

Seleccione con la tecla mend el programa deseado y con la tecla
BRAUNUNGAGRAD el tueste deseado. En el ejemplo cogeremos
el programa 1 = normal. El programa finaliza a las 6 h de la
mafiana. Después empieza el tiempo de mantenimiento de calor
de 1 hora.

Asi que, para poder retirar el pan fresco y caliente a las 7.00
h de la mafiana, a las 20.00 h de la vispera debe sumar 11
horas pulsando repetidamente la tecla ZEITWAHL. Esto se realiza
pulsando la tecla ZEITWAHL en pasos de 10 en 10 minutos.
Pulse al final la tecla START/STOP para iniciar el programa de
horneado con retardo. Tenga en cuenta:

durante el horneado con retardo no tiempo no debe utilizar
ingredientes perecederos como leche, huevos, frutas, yogur,
cebollas etc.

MENU

Con la tecla menu accederd a los programas descritos
detalladamente en la tabla “Evolucién temporal”. En la pantalla
aparece el nimero correspondiente del programa, con lo que se
indica el programa seleccionado. Se utiliza los programas para las
siguientes preparaciones:

Nimero de | Nombre de Tipo de programa
programa | programa
1 BASIS El programa estandar para
NORMAL todos los panes, como por
ejemplo pan blanco y mixto
2 VOLLKORN Para pan integral
INTEGRAL
3 WEISSBROT Para pan blanco especialmente
PAN BLANCO | esponjoso con tiempo de
leudado mas largo
4 SCHNELL Para la preparacién rapida de
RAPIDO pan blanco y mixto
5 HEFEKUCHEN | Para la preparacién de una
PASTEL DE masa dulce de levadura
LEVADURA
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6 BACKPULVER | Para bolleria preparada con
LEVADURA EN | levadura en polvo, por ejemplo
POLVO bizcocho esponjoso
7 KONFITURE Para preparar confitura
CONFITURA y mermelada. Para la
preparacion de confitura
deberia adquirirse un
segundo molde, que se
utiliza exclusivamente para
confituras.
8 TEIG Para la preparacién de masa,
MASA sin funcion de hornear
9 ULTRA- Este programa es apto sélo
SCHNELL para pan claro de flor de harina
ULTRAR- de trigo o mezcla de trigoy
RAPIDO espelta. No es apto para pan
integral o pan de centeno,
tampoco deberia prepararse
pan de levadura con este
programa
10 BACKEN Para hornear masas de
HORNEAR levadura o de bizcocho
preparados por separado
(manualmente o en el
programa MASA). Este
programa no es apto para
pastaflora, masa de bufiuelos o
parecido.
11 SUSS- Para hornear platos dulces
SPEISEN
DULCES

GRADO DE TUESTE

Con este tecla puede ajustar el grado de tueste en Hell/CLARO -
Mittel/MEDIO — Dunkel/OSCURO. En los programas CONFITURA,
MASA vy el programa individualizado no puede seleccionar esta
funcién. El ajuste elegido se indica en la pantalla.

TAMANO DEL PAN
El tamafio puede ajustarse en diferentes programas:

STUFE/TAMANO DE PAN | = para pan de poco peso (unos 500-
850 g)

STUFE/TAMANO DE PAN Il = para pan de peso mayor (unos 850-
1.200 g)

Tenga en cuenta que no es posible ajustar el tamafio del pan
en los programas LEVADURA, CONFITURA, MASA, HORNEAR y
DULCES. Encontrara nuestras recomendaciones a este respecto
en las recetas. El ajuste elegido se puede ver en la pantalla.

En caso de utilizar la mitad de las cantidades indicadas en las
recetas, pueden también hornearse panes mas pequefios, por
ejemplo para hogares pequefios o individuales. En este caso
recomendamos utilizar principalmente el programa NORMAL
en NIVEL |. Tenga en cuenta que entonces los panes quedaran
relativamente planos.

PAUSE/ PAUSA

Con la tecla de funcién PAUSE puede interrumpir brevemente
el programa, por ejemplo para retirar la amasadora de la masa
0 para untar la superficie del pan con agua o leche etc. Pulse
la tecla PAUSA durante aprox. 1 segundo, para interrumpir el
programa en curso. El programa se encuentra en pausa desde el
momento en que parpadea la pantalla. Ahora puede, por ejemplo,
retirar la amasadora o untar la superficie seglin desea. Después
cierre la tapa. Para finalizar la pausa pulse de nuevo la tecla
PAUSA durante aprox. 1 segundo La pantalla ya no parpadeay el
programa continua.

ATENCION: interrumpa el desarrollo de programa sélo
brevemente, hasta unos 5 minutos. Las interrupciones mas largas
pueden perjudicar el leudado de la masa y con ello malograr el
resultado.

94

Mientras esté activada la funcion de pausa (pantalla parpadea),
estara bloqueada la tecla START/STOP y el programa no puede
interrumpirse completamente.

LICHT/ LUZ

El Backmeister® Skala esta equipado con una iluminacién para
la zona de horneado de forma que puede observar el estado
correspondiente de la masa o del pan sin tener que abrir la tapa.
La zona de horneado no esta iluminada durante todo el desarrollo
del programa. Para comprobar el estado de la masa, pulse la tecla
LICHT y se enciende la luz en la zona de horneado. Después de
un minuto o en cuanto pulse de nuevo la tecla, se apaga la luz.

BLOQUEO DE TECLAS

Para evitar un manejo involuntario de las teclas, por ejemplo por los
nifios, puede establecerse un bloqueo de teclas. Si primero pulse
la tecla ABSCHNITT y después la tecla BRAUNUNGSGRAD, se
emiten tres pitidos indicando que las teclas (excepto ABSCHNITT
y BRAUNUNGSGRAD) del aparato ya no pueden manejarse. Para
eliminar el bloque de teclas, pulse de nuevo la tecla ABSCHNITT
y después de tecla BRAUNUNGSGRAD y espere los tres pitidos.
Tenga en cuenta: si estd conectado el bloqueo de teclas, no puede
manejarse la balanza.

EIGENPROGRAMM/PROGRAMA INDIVIDUALIZADO

El BACKMEISTER® ofrece numerosos programas, entre
ellos también un programa denominado PROGRAMA
INDIVIDUALIZADO, dado que lo podré programar por si mismo.
Puede cambiar el ajuste basico preprogramado de fabrica tanto en
el desarrollo de tiempo de cada fase del programa como también
para omitir totalmente diferentes desarrollos de programa. Con
ello tiene la opcion de elaborar su pan personalizado o también
preparar su propia masa. A continuacién encontraréd un ejemplo
de receta.

Primero le daremos las siguientes indicaciones para el ajuste
basico y el manejo del PROGRAMA INDIVIDUALIZADO:

PROGRAMACION PROPIA

El programa incluye las siguientes opciones de seleccion
Grado de tueste né ajustable

Preseleccion de tiempo ajustable

Niveles | y Il no ajustable

El desarrollo preprogramado corresponde al programa BASIS.

Seccion Preajustado Tiempo ajustable
Tiempo total | 3:00 horas

1. Amasar 10 minutos 6-14 minutos
1. Leudado | 20 minutos 20-60 minutos
2. Amasar 15 minutos 5-20 minutos
2. Leudado | 25 minutos 5-120 minutos
3. Leudado | 45 minutos 0-120 minutos
Hornear 65 minutos 0-80 minutos
Mantener 60 minutos 0-60 minutos
caliente

Los tiempos preprogramados del desarrollo pueden ajustarse
como se indica.

Proceda como sigue:

Seleccione con la tecla de ment el EIGENPROGRAMM.
Seleccione con la tecla ABSCHNITT la seccién deseada. En la
pantalla aparece Knead 1 (amasar 1) y el tiempo programado en
esta seccion 0:10.

Con la tecla ZEITWAHL puede adaptarse el tiempo ajustado.
Pulse tantas veces como sean necesarias hasta que aparezca el
tiempo deseado en la pantalla (en caso necesario pasar por OFF).



Confirme el cambio con la tecla ABSCHNITT. Pulse de nuevo esta
tecla, con lo que en la pantalla aparecera la siguiente seccién de
programa y el tiempo programado: Rise 1 = (leudado 1) y 0:20.
Cuando se haya sobrepasado el tiempo méaximo ajustado (se
indica al lado) de la seccién de programa pulsando la tecla
ZEITWAHL, aparecera en la pantalla O, siempre y cuando sea
posible segln la tabla de arriba. Entonces se salta esta seccién
durante el desarrollo del programa.

Cada programacion debe confirmarse pulsando la tecla
ABSCHNITT, para que pueda realizarse la programacién para la
siguiente seccién del programa.

Cuando todas las secciones estén programadas segln sus
deseos, finalice la programacion pulsando la tecla ABSCHNITT
y después la tecla START/STOP. En la pantalla aparece el tiempo
programado del programa individualizado. EIl programa se inicia o
bien seguidamente o segln el tiempo ajustado.

Nosotros hemos probado la siguiente receta con éxito:

Brioche oblonga con requeson

Pan hlanco con costra

Peso aprox. 700 g

Huevos 1

Requeson 20% 125 ¢g

Ron 2 Y2 cucharadas
Aceite de almendras | 2 gotas

amargas

Limén, zumo y Y2 limén

cascara rallada de

Mantequilla liquida |90 g

Harina tipo 405 250 g

Pasas 60g

Almendras molidas 60 g

Avellanas molidas 60 g

Cidra confitada 20g

Levadura en polvo % sobre

Sal 2 pizcas

Vainilla azucarada Y2 sobre

Azlcar 100 g

Programa individualizado:

Amasar 1 = 15 minutos

Amasar 2 = 5 minutos

Proceda como sigue:

e Con la tecla seccién de programa ajustar las secciones:
e KNEAD 1 a 15

e KNEAD 2 a5

e RISE | - RISE Il al minimo (20 a 5 min.)
e BAKE a OFF

e KEEP WARM a OFF .

e Después de amasar, retirar la masa del molde y moldear un
brioche oblonga. Hornear en el horno a 180 °C, en el horno de
aire caliente a 160 °C.

La siguiente receta esta prevista para el desarrollo programado en
fabrica en el programa individualizado:

CONSEJO: Este pan es especialmente rico, si afiade 1,5
cucharada de comino.

Peso de pan, aprox.: 680 g

Agua 250 ml

Harina tipo 1050 500 g

Mantequilla 20¢g

Sal 1TL

Levadura seca % Pckg.

Programa individualizado: ajuste béasico

El desarrollo de programa corresponde al ajuste basico. Si de
anteriores procesos de horneado esta guardado aln su programa
individualizado, reestablezca el ajuste basico como descrito en la
pagina anterior. EI programa debe indicar 3:00.

Dispensador para afadir ingredientes automaticamente

En los programas BASIS, VOLLKORN, WEISSBROT, SCHNELL,
HEFEKUCHEN, BACKPULVER, ULTRA-SCHNELL y EIGENPRO-
GRAMM i pueden afiadirse a la masa diferentes ingredientes
como nueces o cereales con el dispensador de forma automatica
durante el desarrollo del programa.

Para ello, extraiga el dispensador de la bandeja en la parte
posterior del aparato y afiada los ingredientes deseados. Como
ingredientes son aptos nueces, cereales o pasas, por ejemplo. No
llene demasiado el dispensador, para garantizar un funcionamiento
Optimo.

Ahora estos ingredientes son afiadidos automaticamente a la
masa durante el desarrollo del programa.

Tenga en cuenta: si durante el desarrollo del programa abra la
tapa del aparato y la bandeja de ingredientes esté llena, mantenga
cerrada la bandeja con la mano, dado que podria abrirse y caerse
el contenido.

Recomendamos afiadir sélo ingredientes secos como cereales
0 pequefios trozos de nueces al dispensador. Los ingredientes
himedos como salami o ingredientes pegajosos como frutas
escarchadas pueden quedarse pegados en la bandeja y no entrar
en el pan.
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DISPENSADOR PARA ANADIR INGREDIENTES

En los programas BASIS, VOLLKORN, WEISSBROT,
SCHNELL, HEFEKUCHEN, BACKPULVER, ULTRA-SCHNELL
y EIGENPROGRAMM i pueden afiadirse a la masa diferentes
ingredientes como nueces o cereales con el dispensador de forma
automatica durante el desarrollo del programa.

Para ello, extraiga el dispensador de la bandeja en la parte
posterior del aparato y afiada los ingredientes deseados. Como
ingredientes son aptos nueces, cereales o pasas, por ejemplo. No
Ilene demasiado el dispensador, para garantizar un funcionamiento
Optimo.

Ahora estos ingredientes son afiadidos automaticamente a la
masa durante el desarrollo del programa.

Tenga en cuenta: si durante el desarrollo del programa abra la
tapa del aparato y la bandeja de ingredientes esta llena, mantenga
cerrada la bandeja con la mano, dado que podria abrirse y caerse
el contenido.

LA BALANZA INTEGRADA

1. Su nuevo Backmeister estd equipado con una balanza
integrada. Antes de hornear el pan, puede medir los
ingredientes necesarios directamente en el aparato de forma
sencilla y coémoda.

. Al pulsar la tecla WIEGEN, aparece la palabra correspondiente
Weighment en inglés en la parte superior izquierda en
la pantalla, con lo que indica que ahora puede pesar los
ingredientes. Primero aparece O g en la pantalla.

. Al pulsar la tecla WIEGEN, s6lo pueden utilizarse las

siguientes teclas: WIEGEN, HALTEN, TARA, KG/Ib y LICHT,

las demas teclas del panel de control no pueden utilizarse.

Con la tecla KG/Ib puede cambiar entre el sistema de medida

britanico (libra/onza) y el sistema métrico (kg/g) . En la pantalla

se visualiza el sistema activado correspondientemente.

Para pesar puede utilizar cualquier recipiente adecuado,

especialmente apropiado es naturalmente pesar los

ingredientes directamente en el molde. Coloque el recipiente
sobre la superficie izquierda de vidrio del aparato.

El ambito de pesado se encuentra marcado con una fina linea

curva.

. Si coloca el recipiente sobre la balanza antes de la conexién,
aparece en la conexién O g. Ya se ha considerado el peso
del recipiente. Si después retira el recipiente, se visualiza un
valor negativo.

N
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Recomendamos afiadir sélo ingredientes secos como cereales
0 pequefios trozos de nueces al dispensador. Los ingredientes
himedos como salami o ingredientes pegajosos como frutas
escarchadas pueden quedarse pegados en la bandeja y no entrar
en el pan.

8. Si coloca el recipiente sobre la balanza después de la
conexion, pulsa TARA y la balanza indica O g.

9. Ahora llene los ingredientes a pesar en el recipiente. En la
pantalla se visualiza el peso.

10.Antes de afadir otros ingredientes mas, pulse TARA
correspondientemente, para poner la balanza a O (funcion
tara).

11.En total puede pesar un méaximo de 3 kg incl. recipiente. La
precisién de peso es de 2 g.

12.Si mantiene pulsa la tecla HALTEN, la balanza guardara el
peso actual, aunque retira el recipiente de la balanza. La
balanza continua pesando sélo después de pulsar de nuevo
HALTEN. Sin embargo, al salir de la funcién PESAR no se
guarda este ajuste.

13.Tenga en cuenta: después de dos minutos sin entrada, el
aparato vuelve de la funcién WIEGEN de nuevo a la funcién
de horneado de pan.

14 .Naturalmente puede también pesar, mientras el aparato esté
horneando el pan.

15.Trate la balanza, como cualquier otra balanza de cocina, con
el cuidado correspondiente, para evitar dafios. Pero si a pesar
de ello se produce un defecto en la balanza, puede continuar
a hornear el pan con el aparato.



LAS FUNCIONES DEL BACKMEISTER

Funcién del zumbador

El zumbador suena

= cuando se haya pulsado una tecla activada,

= después de finalizar el proceso de horneado el aparato
emite mas pitidos durante la fase de mantener caliente.

= a| final del tiempo de mantener caliente suena 10 veces
una sefial acUstica para indicar, que ahora se ha finalizado
el programa completamente y que debe retirarse el pan del
molde. Esta sefial acUstica no puede apagarse, por ejemplo
utilizando la funcién de tiempo

Fusible de falla de la alimentacion eléctrica

Si durante el funcionamiento del Backmeister® se interrumpe
la corriente, el aparato se pone en marcha automaticamente en
cuanto se haya restablecido la alimentacion eléctrica y continta
el proceso donde fue interrumpido, siempre que la falla no haya
durado mas de 2 minutos.

Si el corte de corriente dure mas de 2 minutos y la pantalla
indica el ajuste basico, debe reiniciarse el Backmeister®. Esto
sélo es factible, si al interrumpirse el desarrollo del programa la
masa no estaba mas alla de la fase de amasar. En caso necesario
puede continuarse con el desarrollo del programa seleccionado.
Sin embargo, si la masa ya estaba en la Ultima fase de leudado

PREPARACION DE PAN, BIZCOCHO O MASA

Llenar ingredientes

Unte bien el agujero de la amasadora con margarina resistente al
calor, para que la masa no pueda penetrar en el espacio hueco
y quedarse pegada. Coloque la amasadora con el lado oblongo
hacia abajo sobre el eje de accionamiento, como ilustrado en la
descripcion del aparato en la pagina interior de la cubierta.

Los ingredientes deben llenarse al molde en el orden indicado de
la receta correspondiente.

Llenar por dltimo el liquido, para que puede amasarse bien
la masa. No obstante, durante el uso de la funcién de tiempo
vigile que la levadura no entre en contacto con el liquido
prematuramente.

Peso méximo de harina 600 g, peso maximo de levadura
1,5 bolsitas (bolsita de 7 g).

Colocar el molde

Sujetar el molde con revestimiento antiadherente por el borde
y colocarlo ligeramente inclinado en el centro de la base dentro
de la zona de horneado. Girar en sentido de las agujas del reloj,
hasta que encaja.

Seleccionar el desarrollo del programa

Seleccione el desarrollo del programa deseado con la tecla de
menu. Segun el programa seleccione el nivel correspondiente y el
tueste deseado. Con la tecla de tiempo puede retardar el proceso.
Pulse la tecla START/STOP. Después ya no podra corregirlo.

Mezclar y amasar la masa

El Backmeister® mezcla y amasa la masa automaticamente el
tiempo necesario hasta obtener la consistencia correcta.

Tiempo de reposo

Después del primero proceso de amasar esta previsto un tiempo
de reposo, en el cual puede penetrar lentamente el liquido en la
levadura y la harina.

Dejar leudar la masa.

y el corte de corriente dur6 mas tiempo, ya no se podréa utilizar
la masa y debe empezarse de nuevo. Alternativamente podra
intentar hornear la masa a través del programa individualizado.

Funciones de seguridad

Después de iniciar el programa debe abrirse la tapa s6lo durante
la fase de amasar para afiadir ingredientes, de ninguna manera
durante la fase de leudado y horneado, dado que de lo contrario
se asienta la masa.

Si la temperatura en el aparato para un programa recién
seleccionado es aun demasiado alta (mas de 40 °C) , aparece con
un nuevo inicio en la pantalla H:HH. En caso de ser asi, retire el
molde y espere hasta que se haya enfriado el aparato y esté de
nuevo en el inicio del programa originalmente seleccionado.
Tenga en cuenta que el aparato no tiene caldeo superior por
razones de seguridad. Por ello la costra en la parte superior del
pan es menos oscura, mientras que la parte inferior y los lados
son mas oscuros. Sin embargo, por razones de seguridad técnica
no esta permitido una calefaccion adicional en el area de la tapa.
Si en la pantalla aparece E EOy E E1 , significa un defecto en la
sonda de temperatura. Deje revisar el aparato por nuestro servicio
técnico.

Después el Gltimo amasado el Backmeister® genera la temperatura
6ptima para leudar la masa.

Hornear

La panificadora regula automaticamente la temperatura y el
tiempo de horneado.

Mantener caliente

Cuando la bolleria esta terminada, una sefial acustica repetida
indicara que el pan o los alimentos puedan retirarse. Al mismo
tiempo se inicia un tiempo de mantener caliente de 1 hora. Si
quiere retirar el pan antes de finalizar el tiempo de mantenimiento
de calor, pulse la tecla START/STOP y manténgala pulsada hasta
que se confirme la interrupcién del programa con una sefial
acustica.

Finalizacidon del desarrollo de programa

Después de finalizar el desarrollo del programa gire el molde con
ayuda de unos guantes de cocina ligeramente en sentido contrario
de las agujas del reloj y retire el molde.

Gire el molde con la abertura hacia abajo y deje deslizar el pan
sobre una parrilla para que se enfrie. Si el pan no cae directamente
sobre la parrilla, mueva el accionamiento de amasar desde abajo
varias veces de un lado a otro hasta que caiga el pan. De ninguna
manera debe golpear el molde sobre un canto o la encimera. Ello
podria deformar el molde.

Si la amasadora queda enganchada en el pan, puede liberarla
con el pincho de gancho suministrado. Introddzcalo en la parte
inferior del pan aln caliente en la abertura de la amasadora y
ladéelo en el borde inferior de la amasadora, preferentemente
donde se encuentra el ala de la amasadora. Después tire de la
amasadora con el pincho de gancho cuidadosamente hacia arriba.
Al hacerlo podra ver en qué punto del pan se encuentra el ala de
la amasadora y retirarlo.

A continuacion limpie el molde como se describe en la pagina 98.
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LIMPIEZA Y CUIDADO

Antes del primer uso, lave brevemente el molde del
Backmeister® con un detergente suave y limpie la amasadora.
Antes de colocar las piezas en el aparato, deben estar bien
secas.

Desenchufe siempre el aparato antes de la limpieza. Deje
siempre enfriar el aparato durante minimo media hora, antes de
limpiarlo o guardarlo o antes de utilizar el aparato de nuevo para
el horneado y la preparacién de masa.

Retire todos los ingredientes y migas de la tapa, la carcasa
y la cdmara de horno con un pafio himedo. Nunca sumerja
el aparato en agua ni llene agua en la cdmara de horno. Para
facilitar la limpieza puede retirarse la tapa. Para ello retire la
cubierta atras en la bisagra con un destornillador. Después
puede retirar la tapa.

Limpie la superficie exterior del molde con un pafio himedo.
Puede lavar el interior del molde con un poco de lavavajillas.
No lo sumerja mucho tiempo bajo agua. Utilice sélo
detergentes suaves, en ningln caso detergentes quimicos,
gasolina, limpiahornos o productos agresivos.

Tanto la amasadora como también el eje de accionamiento
deben limpiarse directamente después del uso. Si la
amasadora se queda en el molde, es dificil retirarla mas
tarde. En este caso llene agua templada en el molde durante

unos 30 minutos. Después puede retirarse la amasadora. Para
facilitarlo, puede también girar el tope de arrastre en la parte
inferior del molde para retirar la amasadora mas facilmente.

El molde estéd equipado con un revestimiento antiadherente
de QUANTANIUM® de alta calidad.

Por ello, no utilice para la limpieza objetos de metal, que
podrian arafiar la superficie. Es normal que con el tiempo
cambie el color del revestimiento sin perjudicar con ello el
funcionamiento.

Con el uso frecuente, el molde y la amasadora estan sometidos
al desgasto por alta carga mecanica durante el amasado,
especialmente de masas integrales o masas con un alto
porcentaje de cereales. Por ello puede ser necesario sustituir
de vez en cuando el molde o la amasadora. Podréa pedirlos en
nuestro servicio de atencién de cliente.

Antes de guardar el aparato, aseglrese que esté completamente
enfriado, limpio y seco. Guarde el aparato con la tapa cerrada.

Limpieza de la balanza

10.Limpie la placa de vidrio en el area de la balanza con un pafio

himedo, bien estrujado. En caso necesario puede afiadir un
poco de lavavajillas sobre el pafio.



TRANSCURSO DE LOS PROGRAMAS

2. VOLL- 3. WEISS- 5. HEFE- 6. BACK-
1. BASIS KORN BROT 4. SCHNELL |\ \ycHEN PULVER
- Pastel de Levadura en
Normal Integral Pan blanco |Rapido levadura polvo
Tamafiomasa |Tm. | |Tm. Il |Tm. | |[Tm. 1l | Tm. | 'll'lm. Tm. Il Tm. | Tm. Il
Tiempo Total |2:55 [3:00 |3:32 |3:40 |3:40 |3:50|2:10 2:45 2:50 |1:50
yotor: 2 7 2 |2 > 2 |2 2 > 2
o
o Motor:
§ ON/OFF 4 4 4 4 4 4 3 4 4 2
E .
= |pmasadosin |, 4 3 4 10 |12 |5 4 4 2
S Calefaccion
3 ON/OFF 20 20 25 25 40 40 |10 5 5 5
.3 sin amasado
—
oL 5 5 3 5 > |2 5 5
o
o Amasado sin
2 intervalos 5 5 5 5 7 10 |5 5 5 5
I
< .
N P)Aﬁ%r# 5 5 10 |10 10 |10 |5 10 10 5
Calentamiento
ON/OFF 20 20 20 20 20 20 22 23
5s/25s
=} Suavizado de
& |lamasa 05 |05 05 |05 |05 05 0,5 0,5
>
3 .
X 8?\1'/685;”1'8“0 45 |45 |145|145 |95 |95 9,5 95 |9
S
8 Calefaccion
3 ON/OFF 45 45 65 65 50 50 |30 40 40
- sin amasado
™
Calentamiento
° ON/OFF 22 25 22 25 27 30 |40 23 27 55
% 38 40 38 40 38 40 |30 35 35 25
g&c’ A72°C
=K Cal-entamiento| 60 60 60 60 60 60 |60 60 60 60
S ON/OFF
(@]
8
[y
_:%’ 2:20 |2:25 |2:50 |2:55 |2:35 |2:40|1:50 2:20 2:25 |1:35
T o
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TRANSCURSO DE LOS PROGRAMAS

7. KON- 9. ULTRA- 11.SUSS- |12. EIGEN-
FITURE |8 TEIG IsepneLL | 10- BACKEN sppiSEN | PROGRAMM
. Ultrar- Programa
Confitura | Masa Répido Hornear Dulces individualizado
Tamafio masa Tm. | [Tm. Il
Tiempo Total 1:20 1:30 1:28 |1:38 |0:10 1:38 3:00
Motor:
ON/OFF 15 2 2 2 2 2
o
o Motor:
3 ON/OFF 4 33 2 4
=
< Amasado sin ,
= intervalos 14 5 5 9 0-8 min
3 Calefaccion
3 ON/OFF 20-60 min
.3 sin amasado
— ]
Motor:
ON/OFF
o
o Amasado sin
2 intervalos 5 5 0-15
€
< Motor: 5
N ON/OFF
Calentamiento
ON/OFF 45 20 0-115 Min
5s/25s
o Suavizado de la
E masa 0,5 0,5
5
] Calentamiento
S ON/OFF 9.5 45
S Calefaccién
= ON/OFF 40 28 33 25 0-120 Min
.3 sin amasado
o
Calentamiento
° ON/OFF 0-80 Min*2/3
K REST 20
c
% 45 50 10-60 60 0-80 Min*1/3
S g A 72°C
=} Calentamiento 60 60 60 60 0-60 Min
g S ON/OFF
3]
k=
o2 1:18 |1:28 26 Min.
=T
Qo
2
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PREGUNTAS SOBRE EL USO DEL APARAT

El pan se pega al recipiente después de hornear

Deje el pan enfriarse durante unos 10 mn. después de hornearse
- vuelque la parte de arriba del recipiente hacia abajo. Si es
necesario mueva el impulsor levemente (conexién del amasador
— tornillo en parte inferior del molde) . Antes de colocarlo en
el agujero, colocar bastante margarina resistente al calor en
el agujero del amasador (ninguna margarina de grado medio
de grasa!), de manera que al amasar no penetre masa en los
espacios intermedios y pueda secarse. Pasar algo de aceite al
amasador antes de hornear.

Si Usted prepara mermelada con el aparato, recomendamos
para pan y mermelada utilizar un molde propio, pues a causa
de la acidez los panes no pueden soltarse bien del molde. Usted
puede encargar otros moldes y amasadores en nuestro servicio al
cliente.

¢Como pueden evitarse los agujeros en el pan (amasador)?

Usted puede retirar el amasador con dedos enharinados antes
de que la masa suba por Ultima vez (ver transcurso temporal del
programa y aviso en el display).

Si no desea hacerlo, utilice después de hornear el gancho. Si se
utiliza con cuidado, se puede evitar un agujero mas grande.

La masa se eleva demasiado y se deshorda

Esto ocurre particularmente cuando se usa harina de trigo debido
a su mayor contenido de gluten.

Remedio:

m Reduzca la cantidad de harinay ajuste las cantidades de los
demas ingredientes. Cuando el pan esté listo, alin tendra un
gran volumen.

® Afiada una cucharada de margarina liquida a la harina.

La masa sube mucho y en la fase de horneado se hunde.

Si una zanja con forma de V se forma en el medio del pan, la
harina no tiene suficiente gluten. Esto significa que el trigo
contiene muy pocas proteinas (especialmente ocurre durante
veranos lluviosos) o que la harina esta demasiado hiimeda.
Remedio:

= Aflada una cucharada de trigo con gluten para 500 gramos

de trigo.
= Eventualmente utilizar el programa RAPIDO.
® Reducir cantidad de levadura a Y.

Si el pan tiene una forma de embudo en el medio, la posible
causa puede ser una de las siguientes:
® | a temperatura del agua era demasiado alta.
= Se utiliz6 demasiada agua. (en algunas mezclas de horneado
para 500 g de mezcla para hornear se indican 340 ml de
agua, nosotros recomendamos 300 ml agua para 500 ml de
mezcla de hornear, ya que el aparato de hornear, gracias al
impulsor dentado amasa también sin problemas una masa
dura).
= | 3 harina era pobre en gluten.

El pan no esta demasiado tostado en la parte superior.

Mezclar una yema con una cucharada de crema dulce o acida y
cubrir la masa con la mezcla después del Gltimo amasado

¢Cuando puede abrirse la tapa durante el horneado?

Generalmente hablando, siempre es posible mientras laamasadora
estd funcionando. Durante esta fase podran afiadirse pequefias
cantidades de harina o liquido en caso de ser necesario.

Si quiere que el pan tenga un aspecto determinado después de
hornear, proceda como sigue: antes de la ultima fase de levado, (ver
»tabla de programa con fase de tiempo* , “Retiro del amasador”
y el mensaje en el display) abra la tapa con precaucion y luego
pinche la superficie del pan con un cuchillo afilado precalentado
(sin tocar el molde), puede afiadir unos cereales dispersos sobre
la superficie o extender una mezcla de harina de patata y agua
sobre la corteza para darle un acabado elegante para que el pan
brille. Esta es la ultima vez que puede abrirse la tapa. Si lo abriese
después de este momento, el pan se iria hacia abajo quedando
apelmazado en el centro.

;Qué es la harina integral?

Usted puede preparar su pan también con harina molida por Usted
mismo. El contenido de salvado no debe sobrepasar el 50%. EI
resto de la harina debe estar molida fina y cribada. Ideal es una
mezcla de 30% de salvado y 70% de harina. Por favor considere
que en el caso de harina molida por Usted eventualmente requiera
algo mas de liquido.

;Qué es el gluten en la harina?

Cuanto mas alto sea la cifra del tipo de harina, mas bajo sera el
contenido de gluten de la harina y menos subira la masa. Las
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cantidades mas altas de gluten se contienen en la harina de trigo
del tipo 550.

Usando harina de centeno

La harina de centeno contiene poco gluten y el pan apenas se
eleva. Para hacerlo mas facil de digerir se hace un pan integral
de centeno con levadura deshidratada especial para centeno
(masa agria). Estos deberian hornearse siempre sin funcién
de temporizador. La masa sélo subira sin al utilizar harina de
centeno que no contenga gluten, se sustituya por lo menos Y
de la cantidad indicada por harina del tipo 550. Los panes con
mas proporcién de centeno son siempre panes mas duros que los
hechos con harina de trigo o mixtos.

Tipos de harina y cuando usarlos

Harina de mijo, amaranto, quinoa, tapioca, maiz, arroz y patata
son apropiadas para personas alérgicas al gluten o que sufren
de “Sprue” o “Zoblakie”. En la parte de las recetas de estas
instrucciones encontrard tanto recetas como direcciones de
contacto con fabricantes para productos especiales para personas
alérgicas.

La harina de espelta es muy cara, pero esta libre de aditivos quimicos
porque la espelta crece en tierras muy pobres sin fertilizantes.
La espelta es apropiada especialmente para personas alérgicas.
Muchas personas con alergia al trigo y al gluten pueden consumirla
sin problemas. Todas las recetas con los tipos de harina 405 —
550 - 1050 pueden prepararse de forma alternativa también con
harina de espelta. Al utilizar harina de espelta en lugar de harina
de trigo deberia reducirse la cantidad de levadura en Y.

La harina de trigo durum es apropiada para pan baguette gracias
a su consistencia y puede ser reemplazada por sémola de trigo
durum.

Como hacer el pan fresco mas digestivo

Si se afiade una patata hervida y hecha puré a la harina 'y la masa
se amasa, el pan fresco es mas facil de digerir.

1;Qué dosis de leudantes utilizar

Tanto en el caso de levadura como en el de masa é&cida, que
se puede comprar en cantidades variadas, es necesario seguir
los datos del fabricante en el embalaje y poner la cantidad en
relacién a la cantidad de harina utilizada. Para que la levadura
tenga potencia, es muy importante también la dureza del agua,
en el caso de agua muy blanda, la levadura sube més, de manera
que en zonas con agua blanda la cantidad de levadura deberia
reducirse en aprox. Ya. La mejor relacién de levadura y agua debe
probarse primero y eventualmente volver a modificarse.

Sl el pan sabe a levadura

Si se afiade azlcar, reducirlo o dejarlo, sin embargo, el pan no se
tostaréa tanto.

Afiada una cucharada de vinagre para una pequefia hogaza de
pan y una cucharada y media para una gran hogaza.

Use suero de leche o yogur en lugar de agua. Esto es posible
para todas las recetas y se recomienda para aumentar la frescura
del pan. Por favor considere que el suero de leche y el yogur
son mas gruesos que el agua, pro lo que segln la consistencia
eventualmente debera agregarse algo de agua.

¢Por qué el pan del aparato de hornear es distinto al del horno?
Depende del diferente grado de humedad: el pan es horneado
mas seco en el horno debido al mayo espacio, mientras que el
pan hecho en la maquina es mas himedo.

Qué significan los tipos de numeros para la harina

Cuanto mas bajo el tipo de nimero, menos fibra contiene la harina
y mas ligera sera. Como la denominacién de los distintos tipos de
harina se diferencian segln pais, a continuacién una lista breve:

Alemania Austria Suiza
Harina de trigo, tipo harina molida muy fina, para pasteles 405 480 400
harina molida fina, ideal para pan 550 780 550
harina molida entrefina 1050 1600 1100
harina integral, molida gruesa 1600 1700 1900
Harina de centeno, tipo harina molida muy fina 815 500 720
harina molida muy fina 997 960 1100
harina molida entrefina 1150 960 1100
harina molida gruesa, harina integral 1740 2500 1900
Errores Causa Solucion

El humo sale del compartimiento de
horneado o de los respiraderos.
Atencién: jDurante el primer uso del
aparato es normal!

Los ingredientes se pegan al
compartimiento de horneado o al exterior
del molde de horneado.

Durante el primer calentamiento del
aparato es normal. En caso de repeticion,
sacar el enchufe, dejar enfriar el aparato
y luego sacar el molde y limpiar parte
exterior del molde y espacio de horneado.

El pan se va hacia abajo por el centro y
esta hiumedo en el fondo.

El pan se dej6é demasiado tiempo en el
molde después de hornear y recalentar.

Saque el pan del molde de hornear
antes que la funcién de recalentamiento
termine, para que pueda salir el vapor.
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Errores

Causa

Solucion

Es dificil sacar el pan del molde de
hornear.

El fondo de la hogaza esta pegada a la
pinza amasadora.

Deje enfriar un poco el pan en el molde.
Por la humedad producida con ello en

la costra del pan, es mas facil retirar

el pan. Ademas deben limpiarse la
amasadora y su eje después de cada
proceso de horneado. En caso necesario,
Ilene para ello agua templada en el
molde durante 30 minutos. Después
puede retirarse la amasadora facilmente
y limpiarse.

Los ingredientes no se mezclan o el pan
no se hornean correctamente.

Posicién de un programa incorrecto.

Compruebe el menu seleccionado y las
otras posiciones

Se tocé la tecla de encendido/apagado
mientras la maquina estaba funcionando.

Eliminar ingredientes y volver a
comenzar, ya que la masa de levadura
no soporta interrupciones largas y la
levadura ya no sube.

La tapa se abri6 varias veces mientras la
maquina estaba funcionando.

El programa se interrumpié antes de
tiempo. Revise si los ingredientes ain

pueden utilizarse. En caso de duda,
eliminar ingredientes y volver a hacer la
masa.

Abrir sé6lo la tapa cuando en el display
aparece KNEAD 2. Después de el Gltimo
leudado no volver a abrir la tapa.

Un corte de luz largo mientras la
maquina estaba funcionando.

La rotacion del amasador esta
bloqueada.

Compruebe que el molde y la amasadora
estén correctamente colocados.
Compruebe si la amasadora esta
bloqueada por cereales etc. Retire el
molde y compruebe si el tope de arrastre
puede girarse en el aparato. Si no, envie
el aparato al servicio técnico. Si no gira
el soporte del molde, debe sustituirse el
molde. Podré pedirlo directamente en
nuestro servicio de atencioén al cliente.

ERRORES EN

S RECETAS

Error Causa Subsanacién

El pan sube con demasiada fuerza Demasiada levadura, demasiada harina, muy poca sal, agua a/b
Demasiado blanda o varias de estas causas

El pan no sube o no sube lo suficiente | Nada o muy poca levadura a/b
Levadura vieja 0 pasada e
Liquido demasiado caliente c
La levadura ha entrado en contacto con el liquido d
Harina incorrecta o vieja e
Demasiado liquido o demasiado poco a/blg
Muy poco azlcar a/b

La masa sube demasiado y se El agua muy blanda hace que la levadura fermente con mas fuerza | f/k

desborda del molde para hornear Demasiada leche afecta a la fermentacion de la levadura c

El pan se ha desinflado El volumen del pan es mayor que el molde, por eso se ha desinflado | a/f

El pan tiene una abolladura tras el Fermentacién de la levadura demasiado temprana o rapida a causa | c/h/i

horneado De agua demasiado caliente, cAmara de horneado caliente, mucha
humedad |
Muy poco gluten en la harina
Demasiado liquido a/b/h

Estructura pesada, grumosa Demasiada harina o muy poco liquido a/blg
Muy poca levadura o azlcar a/b
Demasiados frutos, cereales integrales u otros ingredientes b
Harina vieja o pasada e

No se ha cocido por el centro Demasiado liquido o demasiado poco a/blg
Elevada humedad, h
Recetas con ingredientes himedos, como por ej. yogur g

Estructura abierta, basta o agujereada | Demasiada agua, nada de sal g/b
Elevada humedad, agua demasiado caliente h/i
Liquido demasiado caliente c
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Error Causa Subsanacién

Superficie fungosa, no hecha Volumen del pan mayor que el molde alf
Cantidad de harina excesiva, en especial para pan blanco f
Demasiada levadura o muy poca sal a/b
Demasiado azucar a/b
Ingredientes dulces ademas del azlcar b

Las rodajas de pan resultan desiguales | EI pan no se ha enfriado lo suficiente (el vapor ha escapado) j

o se forman grumos

Restos de harina en la costra del pan | La harijna no se ha entremezclado bien por los lados durante el g
amasado

Subsanacién de los puntos de error

a  Tome correctamente las medidas de los ingredientes.

b Adapte la cantidad de los ingredientes de la forma correspondiente y compruebe que no ha olvidado ningln ingrediente.
Use otro liquido o déjelo enfriar a temperatura ambiente.

d Anada los ingredientes en el orden mencionado en la receta. Haga un pequefio agujero en el centro de la harina e introduzca ahi
la levadura desmenuzada o la levadura seca. Evite el contacto directo entre levadura y liquido.

e Utilice inicamente ingredientes frescos y correctamente almacenados.

f Reduzca la cantidad total de ingredientes, en ninglin caso ponga mas cantidad de harina que la indicada. Reduzca, dado el caso,
todos los ingredientes en 1/3.

g  Corrija la cantidad de liquido. En caso de haber usado ingredientes himedos, hay que disminuir la cantidad de liquido de forma
correspondiente.

h  Siel tiempo es muy himedo, ponga 1-2 cs menos de liquido.

i Si hace calor, no utilice la funcién ajuste de tiempo (Zeitwahl). Utilice liquidos frios. Use los programas SCHNELL (rapido) o
ULTRA-SCHNELL (ultrarrapido), para recortar el tiempo de aumento de la masa.

j Saque el pan del molde inmediatamente después del horneado y déjelo enfriar sobre una rejilla 15 minutos como minimo, antes
de cortarlo.

k Disminuya la cantidad de levadura o, si es necesario, la totalidad de ingredientes en 1/4 de las cantidades indicadas.

| Incorpore a la masa 1 cs de gluten de trigo.

COMENTARIOS SOBRE LAS RECETAS

1. INGREDIENTES

Ya que cada ingrediente juega un papel especifico para el
horneado con éxito del pan, la medida es tan importante como el
orden en el cual se afiaden los ingredientes.

Los ingredientes méas importantes, tales como el liquido, harina,
sal, azlcar y levadura (pueden utilizarse tanto levadura seca o
fresca) afectan el resultado de la preparacion de la masay el pan.
Use siempre las cantidades correctas en la proporcion correcta.

Use ingredientes tibios si la masa necesita ser preparada
inmediatamente. Si usted desea ajustar la funcién del programa
con fase de tiempo, es aconsejable usar ingredientes frios para
evitar que la levadura comience a fermentar demasiado pronto.
Margarina, mantequilla y leche afectan el sabor del pan.

Recomendamos levadura seca para nuestras recetas, ya que leuda
mejor y deja medirse mas facilmente. Por supuesto que también
puede utilizarse levadura fresca, pero en este caso la fuerza de
leudado puede variar mucho segun cuéan fresca es la levadura. La
levadura fresca debe disolverse antes en el liquido indicado en las
recetas. Para 500 g de levadura Usted requiere aprox. 10 - 13 g
de levadura fresca, cuando Usted hornea el pan en el aparato de
hacer pan, ya que la levadura leuda mejor en el clima himedo-
caliente del aparato de hornear que en el horno. Si Usted prepara
la masa solamente en el aparato de hornear y luego lo hornea en
el horno convencional, Usted precisara aprox. 20 g de levadura.
El azicar puede reducirse el 20 % para hacer la corteza mas
delgada y clara sin afectar al resultado exitoso del horneado. Si
usted prefiere una corteza mas clara y méas blanda sustituya el
azlcar con miel.
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Si Usted utiliza granos enteros de cereales, déjelos la noche
anterior en remojo. Disminuya de forma correspondiente la
cantidad de harina y de liquido (hasta 1/5 menos).

La masa agria es indispensable para la harina de centeno.
Contiene leche y acetobacteria que hacen que el pan tenga un
color mas claro y que fermente completamente. Usted puede
hacer su propia masa agria, pero tarda tiempo. Por esta razén
la levadura deshidratada concentrada se usa en las recetas de
abajo. La levadura deshidratada en polvo se vende en paquetes
de 15 gramos (para un kilo de harina). Siga las instrucciones
dadas en las recetas, pues entonces el pan tendrd menos migas.
Si se usa masa agria en polvo con una concentracion diferente
(paquete de 100 g por 1 kg de harina), la cantidad de harina debe
reducirse 1 kg de harina en aprox. 80 g, o adaptar la receta de
forma correspondiente.

La masa agria liquida también esta disponible y es apropiada para
usar. Siga las dosis especificadas en el paquete. Llene la taza
medidora con la masa agria liquida y rellénela hasta arriba con los
otros ingredientes liquidos en la dosis como se especifica.

La masa agria de trigo, la cual se puede comprar también seca,
mejora la cualidad de la masa, la frescura y el sabor. Es més
suave que la masa agria de centeno.

Hornee el pan con masa agria en el programa “Basis” (basico) o
“Pan integral”, para que pueda leudar y hornearse bien.

El salvado de trigo se afiade a la masa si usted quiere sobre todo

un pan rico en fibra. Use una cucharada para 500 g de harina e
incremente la cantidad de liquido en %2 cucharada.



El gluten de trigo es un aditivo natural obtenido de las proteinas
del trigo. Esto hace al pan mas liviano y mas voluminoso, se
hunde menos y es mas digerible. EI efecto puede ser facilmente
apreciado cuando hornee productos integrales y otros productos
de panaderia hechos con harina molida casera. La mezcla ideal de
harina es de 40 % de harina integral y 60 % de harina blanca.
La malta negra usada en algunas recetas es malta oscura tostada
de cebada. Se usa para obtener una corteza de pan mas oscura
(por ejemplo, pan moreno). La malta de centeno también es
apropiada pero no es tan oscura. Usted puede encontrar esta
malta en tiendas de productos organicos.

Los condimentos del pan pueden ser agregados a todos nuestros
panes mixtos. La cantidad se utiliza segiin Su propio gusto y los
datos del fabricante.

La levadura pura de lecitina es un agente emulgante que mejora
el volumen del pan, hace la corteza blanda mas blanda y mas
suave, y lo mantiene fresco méas tiempo. Todos los productos
para hornear mencionados mas arriba y en letra negrita pueden
adquirirse en tiendas de productos organicos, y otras de productos
alimenticios, o de ventas de cereales.

2. AJUSTANDO LAS DOSIS

Si las dosis necesitan ser incrementadas o reducidas, aseglrese
de que las proporciones de la receta original se mantengan. Para
obtener un resultado perfecto, deben seguirse las reglas basicas
mencionadas mas abajo para el ajuste de los ingredientes:

Liquidos/harina: la masa debe ser blanda (no demasiado blanda) y
facil de amasar sin llegar a ser fibrosa. Una bola puede obtenerse
amaséandola ligeramente. Este no es el caso de masas pesadas
como pan integral de centeno o pan de cereal. Compruebe la
masa b minutos después del primer amasado. Si es demasiada
humeda, afiada algo de harina hasta que la masa haya alcanzado
la consistencia correcta. Si la masa es demasiado seca, afiada
agua de a cucharadas durante el amasado.

Sustituyendo liquidos: Cuando se sustituyen ingredientes que
contienen liquidos en una receta (por ejemplo, queso fresco,
yogur, etc.), la cantidad requerida de liquido debe ser reducida.
Cuando use huevos batalos en la taza medidora y Ilénela con el
otro liquido requerido hasta la cantidad prevista.

Si usted vive en un lugar situado a una gran altitud (mas de
750 m) la masa se eleva mas rapidamente. La levadura puede
reducirse en estos casos a 1/4 hasta 1/2 de cucharadita para
reducir proporcionalmente su elevacién. Lo mismo ocurre en
lugares con agua mas blanda de lo normal.

3. ANADIENDO Y MIDIENDO LOS INGREDIENTES Y CANTIDADES
Ponga siempre el liquido primero y la levadura al final. Solamente
en el caso de masas muy pesadas con alto contenido de centeno
o harina integral puede tener sentido, modificar el orden y agregar
primero la harina con la levadura seca y al final el liquido. Sin
embargo, en este caso debe cuidarse sobre todo en la funcién de
temporizador que la levadura no entre en contacto con el agua
antes de iniciar el programa. Para que la levadura no aumente
demasiado rapido (especialmente al utilizar temporizador), debe
evitarse un contacto entre levaduray liquido. Cuando mida use las
mismas unidades de medida para cumplir con los datos indicados
en las recetas, es decir, use la cuchara medidora habilitada con
la maquina de hacer pan o una cuchara usada en casa cuando las
recetas requieren dosis medidas en cucharas grandes o cucharas
pequefias.

Las medidas en gramos deben pesarse con precisién. Para las
indicaciones de milimetros usted puede usar la taza medidora.
Las abreviaciones en las recetas significan:

EL= nivel de cucharada grande (cuchara de medida grande)

TL= nivel de cuchara pequefia o cucharadita (cuchara de medida
pequefia)

g = gramos

ml = mililitro

Paquete = 7 g de levadura deshidratada seca por 500 g de harina
- corresponde a 20 g de levadura fresca.

4. AGREGADO DE FRUTA, NUECES 0 CEREALES

Si usted desea afiadir otros ingredientes, usted puede hacerlo con
la mayoria de los programas (BASIS; VOLLKORN; WEISSBROT;
SCHNELL; HEFEKUCHEN), cuando usted escuche la sefal
acustica o bip. Si usted afiade los demas ingredientes en este
momento, quedaran agregados sobre todo en la parte superior del
pan. Si los afiade ya al comienzo, se distribuiran en toda la masa,
pero quedaran aplastados durante el amasado.

5. PESOS Y VOLUMENES DEL PAN

En las siguientes recetas usted encontrara indicaciones exactas en
cuanto al peso del pan averiguadas por nuestra asesora después
de hornear panes. Usted vera que el peso del pan blanco puro
es menos que el del pan integral. Esto depende de que la harina
blanca se eleva mas y por lo tanto es necesario poner limites.

A pesar de los indicadores precisos de peso, pueden haber ciertas
diferencias. El peso actual del pan depende mucho de la humedad
ambiente en el momento de la preparacién.

Todos los panes con una porcién sustancial de trigo alcanzan un
gran volumen y exceden el borde del recipiente después de la
Gltima elevacioén en el caso del tipo de peso més alto. Pero el pan
no se desborda. La parte del pan fuera del molde se tuesta mas
facilmente en comparacién con el pan dentro del molde.

Cuando el programa Schnell (rapido) se sugiere para panes
dulces, Usted puede usar los ingredientes en menores cantidades
también para el programa Hefekuchen (torta con levadura) para
hacer un pan mas liviano. Seleccione entonces en el programa
Hefekuchen la etapa | (Tamafio I).

6. RESULTADOS DEL HORNEADO

El resultado del horneado depende de las condiciones (agua
blanda - alta humedad del aire - gran altitud - consistencia de los
ingredientes, etc.). Por tanto, las indicaciones de las recetas son
puntos de referencia que pueden ser adaptados. Si una receta u
otra no sale bien la primera vez, no se desanime. Intente encontrar
la causa e inténtelo de nuevo variando las proporciones.

Antes de hornear el pan con temporizador, se recomienda hornear
un pan de prueba con exactamente los mismos ingredientes y
vigilar el transcurso del programa para que en caso de necesidad
aln pueda modificar la receta antes de hornear un pan con
temporizador.

Como no podemos ejercer influencia sobre la consistencia de los
ingredientes u otros factores al hornear, tales como temperatura
ambiente, humedad etc, no podemos asumir garantias por el
éxito de las recetras.
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RECETAS

Pan blanco clasico

Pan de pueblo blanco

Tamafio | Tamafio Il Tamafio | Tamafio Il
Peso del pan, 500 g 750 g Peso del pan, 500 g 750 g
aprox. aprox.
Agua 230 ml 350 ml Leche 180 ml 275 ml
Sal 3% tsp 1 tsp Margarina/ 15¢g 25¢g
mantequilla
Azlcar 34 tsp 1 tsp
] Sal Y2 tsp 1 tsp
Semolina 100 g 150 g
Azucar Y2 tsp 1 tsp
Harina, tipo 550 | 230 ¢g 350¢g
] ] Harina tipo 1050 | 330 g 500 g
Levadura seca Y2 Bolsita % Bolsita
Levadura seca Y Bolsita % Bolsita
Programa: SCHNELL o WEISSBROT
Programa: BASIS o WEISSBROT

PAN de pasas de uva

Pan de masa agria
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Tamafio | Tamafio Il Tamafio | Tamafio Il
Peso del pan, 560 g 850 g Peso del pan, 740 g 1050 g
aprox. aprox.
Agua 180 ml 275 ml Masa agria seca | Y2 Bolsita % Bolsita
Margarina/ 20¢g 30g
mantequilla Agua 350 ml 450 ml
Sal 1 Prise Yo tsp Especia de pan Yo tsp % tsp
Miel 1 tsp 1 tblsp Sal 1 tsp 1 % tsp
Harina tipo 405 |330¢g 500 g Harina centeno 250 g 340 g
Canela Yo tsp % tsp Harina Tipo 1050 | 250 g 340 g
Levadura seca Y2 Bolsita % Bolsita
Levadura seca 1 Bolsita 1'% Bolsita
Pasas de uva 50¢g 75¢g
P : BASIS
Programa: SCHNELL 0 HEFEKUCHEN rograma
Pan de salvado de trigo Pan de cebolla
Tamafio | Tamafio |1 Tamafio | Tamafio Il
Peso del pan, 560 g 850 g Peso del pan, 570 g 860 g
aprox. aprox.
Agua 270 ml 400 ml Agua 230 ml 350 ml
Margarina/ 20g 30g Sal Y tsp 1tsp
mantequilla
Azlcar Y2 tsp 1 tsp

Sal Y2 tsp 1 tsp

. Cebolla frita 30g 50¢g
Azlcar Yo tsp 1 tsp

, ) Harina tipo 1050 | 360 g 540 g
Weizenkleie 50 g 75¢g

] ; Levadura seca Y5 Bolsita 3% Bolsita
Weizenkeime 30g 50 g
Vinagre 1tsp 1 tblsp Programa: VOLLKORN
Harina integral 260 g 400 g
Levadura seca Y2 Bolsita % Bolsita
Programa: VOLLKORN




Pan de especias

Pan del campesino

Tamafio | Tamafio Il Tamafio | Tamafio Il
Peso del pan, 510¢g 770 g Peso del pan, 520 g 780 g
aprox. aprox.
Agua 230 ml 350 ml Agua 200 ml 300 ml
Masa agria seca 1/3 bolsita Y2 bolsita Sal Yo tsp 1 tsp
Harina Tipo 1150 | 200 g 300¢g Masa agria de 15g 2bg
trigo seca*
Harina Tipo 1050 | 130 g 200 g ] ]
Harina tipo 1050 | 330 g 500 g
Sal Y2 tsp 1 tsp
Azlcar Yo tsp 1 tsp
Azlcar Y2 tsp 1tsp ] ]
Levadura seca Y2 Bolsita % Bolsita
Cilantro 1 pizca Y2 tsp
Programa: BASIS
Hinojo 1 pizca Yo tsp
. . 1
Anis 1 pizca 72 tsp Pan al queso cottage
levadura seca 2/3 bolsita 1 bolsita ~ ~
- Tamafio | Tamafio Il
P : BASIS/BASI 3% Pckg.
rograma SIS/BASICO  Pcke Peso del pan, 530¢g 800¢g
Programm: VOLLKORN aprox.
Agua o leche 130 ml 200 ml
Pan Pizza Margarina/ 20g 30g
mantequilla
Tamafio | Tamafio Il ~
Huevo, 1 pequefio 1
g’grsgxfjel pan, 610 g 920 g Sal Yo tsp 1 tsp
Agua 250 ml 375 ml Azicar 1tsp 1 tbisp
o Queso tipo 80 125
ol 1 tsp 1 tblsp Cottage p g g
1
Sal 2 tsp L tsp Harina tipo 550 | 330 g 500 g
] 1
Azacar 72 tsp 1 tsp Levadura seca Y% bolsita % bolsita
1 3,
Oregano 72 tsp /4 tsp Programa: SCHNELL (Répido)
Queso de 1 % thlsp 2 Y tblsp
parmesan
Harina de trigo | 65¢g 100 g Pan de levadura en polvo
durum
Harina tipo 550 |315¢g 475 ¢
S de lech 250 ml
Levadura seca Y% Bolsita % Bolsita uero de feche m
Aceit 1t
Programa: SCHNELL certe P
Huevo 1
Pan de suero de leche Eg(r)i%%ge trigo 300g
Tamafio Il Sémola de trigo | 200 g
Suero de leche 250 ml duro
. Levadura en 1 % Bolsita
Aceite 1tsp polvo
Huevos 2 Sal 1 Y% tblsp
Harina de trigo 500 .
fipo 550 g g Programa: BACKPULVER
Sal 1 % thlsp CONSE_JO: El pan sgbe muy bien también con 2 cucharaditas
de semillas de comino.
Levadura seca 1 Bolsita Los panes de levadura en polvo son mas consistentes que los

Programm:

ULTRA-SCHNELL

Este pan es muy bueno para tostar.

CONSEJO: el suero de leche no siempre tiene la misma
consistencia. Por ello, compruebe la masa después de unos
siete minutos de tiempo de amasado y en caso necesario

afiada un poco de suero de leche o agua.

panes de levadura, dado que la levadura en polvo no tiene
tanto poder de crecimiento como la otra. El pan de levadura en
polvo debe comerse recién hecho o también podra congelarlo
bien en raciones.
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PANES PARA ALERGICOS

Observe las siguientes indicaciones en los panes sin gluten:

m | as harinas sin gluten necesitan mas liquido que las harinas
con gluten (400-500 ml de liquido templado por 500 g de
harina).

m | as harinas sin gluten necesitan un poco de aceite o grasa
para dar buen resultado. Puede utilizar aceite, mantequilla
o también margarina (de 10 a 20 g).

= Sj elabora pan con harinas sin gluten, no podra preprogramar
el programa. El desarrollo del programa debe iniciarse
siempre de inmediato.

m E| pan sin gluten de la panificadora necesita menos levadura
que un pan hecho al horno. Utilice aproximadamente 3,5 a
5 g de levadura seca para un pan normal.

= Sjdurante el horneado el pan se asienta en el centro, reduzca
la cantidad de levadura en 1 g aproximadamente. Si a pesar
de ello el pan sigue asentandose, casque un huevo en un
vaso medidor y rellene el vaso con la cantidad de liquido
necesario. Atencion: jno afiadir el huevo adicionalmente a
la cantidad de liquido!

® | a costra de panes sin gluten no se tuesta tanto como la de
los panes con gluten. Las panificadoras no pueden ofrecer
calor superior por razones de seguridad, por lo cual la parte
superior del pan queda mas clara. Para dar un buen color
al pan, puede mezclar con la batidora una yema de huevo
con 1 cucharadita de nata y untarlo sobre el pan cuando la
pantalla indica 1:15 de tiempo restante de funcionamiento.

= Después de unos ocho minutos de tiempo de amasado retire
los restos de harina 0 masa del borde del molde con una
rasqueta de panadero de silicona. Si con el tiempo restante
de 1:15 retira de nuevo suavemente el borde de masa del
molde, no quedara ningln borde de masa fino durante el
horneado.

Para las personas que sufren alergia a los cereales o deben
seguir ciertas dietas hemos efectuado pruebas de horneado con
diferentes mezclas de harina (en parte a base de fécula de maiz, de
arroz y de patatas) con nuestro Backmeister®, obteniendo buenos
resultados. Durante el uso de preparados siga las instrucciones
del envase.

Pan de castaias
Tamafio |
Agua templada 450 ml
Aceite 20g
Preparado para pan de 500 g
castafias
Levadura seca bg
Programa BASIS
Pan de cereales
Tamafio |
Agua 480 ml
Aceite 10g
Eéfgaalrgsdo para pan de 500 ¢g
Levadura seca 4g
Programa: BASIS
Consejo: llene de pipas o nueces finamente picadas el
dispensador de la tapa del aparato. Asi el pan tendra
todavia mas textura.
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Hemos obtenido buenos resultados de horneado con productos
de las empresas Schar y Hammermihle Diat GmbH. Si tiene
preguntas sobre los productos sin gluten o si tiene intolerancias
multiples puede dirigirse directamente a estas empresas:

Linea directa empresa Schar
Alemania Tel. 08 00/1 81 35 37
Austria Tel. 08 00/29 17 28

Linea directa Hammermihle
Alemania Tel. 063 21/9 58 90

Puede adquirir los ingredientes necesarios en tiendas de
productos dietéticos y bioldgicos y tiendas de productos naturales.
Los productos de Hammermiihle puede pedirse directamente al
fabricante en el ndmero de teléfono arriba mencionado. Todas
las clases de harina detalladas son aptos para bizcochos o panes
propios de una nutricién especial (enfermedad celiaca) en el
marco de un plan de dieta. Incluso afiadiendo una cantidad
mayor de levadura o levadura quimica (crémor tartaro), los panes
horneados en el Backmeister® quedan relativamente consistentes.
Vierta los ingredientes en el molde. Seleccione los siguientes
programas:

® para la preparacion de pan

“BASIS” oscuro, con lo que el pan tendra una costra mas

fuerte, “SCHNELL" oscuro, con lo que el pan tendra una

costa mas débil.

® para la preparacion de masa que pretende trabajar
posteriormente: programa “TEIG”

® para la preparacién de pan con levadura en polvo o crémor
tartaro como levadura: programa “BACKPULVER”

Pan blanco

Tamafio |
Agua templada 400 ml
Mantequilla 20¢g
tF;Irgr?géado para pan 500 g
Levadura seca 4g
Programa: BASIS

Consejo: con el programa de masa puede también
elaborar masa para pizza a partir del preparado para
pan blanco. En ese caso utilice 40 g de aceite en vez
de mantequilla y 380 ml de agua. Hornear la pizza
cubierta durante unos 20 minutos a 200 °C.

La masa de panecillos puede elaborarse igualmente
con el preparado para pan blanco. Simplemente ha de
pasarse la masa a moldes engrasados para magdalenas.
Untar la parte superior con mantequilla liquida, dejar
leudar 20 minutos mas. Precalentar el horno a 200 °C
y hornear durante unos 20 minutos.




RECETA BASICA DE TORTA

En el aparato de hornear también se puede hornear bien torta de
revolver. Porque el aparato trabaja con herramientas de amasar y
no de revolver la torta se pone mas compacta, lo que sin embargo
no cambia el sabor. Por favor consdiere que el programa ,,polvo
de hornear* no se puede preprogramar. Se pueden agregar varios
ingredientes a la receta basica. No hay limites a su fantasfa. Por
favor considere que las cantidades que figuran a continuacién no
sean excediedas, pues de lo contrario la torta, entre otras cosas,
no quedara bien horneada. Cuando la torta esta pronta, retire
el recipiente del aparato. Coloque el recipiente sobre un trapo
himedo y deje enfriar la torta 15 minutos en el molde. Después
podra soltar la torta en los costados con una raspa de goma y
darla vuelta.

Ingredientes para un peso de aprox. 700 g

Huevos 3
Mantequilla blanda 100 g
Azucar 100 g

Azlcar de vainilla 1 Bolsita

Harina tipo 405 300¢g

Polvo de hornear 1 Bolsita

Zimt Y2 TL

Nueces ralladas 50 g

0: chocolate rallado 50 g

0: copos de coco 50 g
Soradn o need | *0®

cm)

Programa: POLVO DE HORNEAR

PANES HECHOS CON MEZCLAS DE HARINAS PREEF

El uso de modernos preparados en polvo para panificar es mas

que facil muchos preparados contienen la levadura requerida.

Usted solamente tiene que emplear algunos minutos de tiempo

al principio:

. Conectar el aparato.

. Llenar de liquido (aprox. 300 ml para 500 g de preparado en
polvo) Hemos obtenido muy buenos resultados reduciendo un
poco la cantidad de liquido, es decir, para 100 g de harina/
harina integral se utilizan aproximadamente de 60 a 70 ml
de liquido.

N =

RECETAS PARA EL PROGRAMA DE DULCES

3. Afadir la correspondiente cantidad de la mezcla preparada
4. Agregar levadura seca en caso necesario (si no esta contenida

en la mezcla). 1 cuchara medidora pequefia de UNOLD®
comprende 2,g de levadura seca.

5. Seleccionar el programa.
6. Presionar START.
7. Todo lo demés lo hace la maquina panificadora por usted.

Después de finalizar el programa en el programa de dulces: retirar el molde del Backmeister.
Dejar enfriar 10 minutos, después volcar sobre una bandeja y espolvorear el plato con azlcar glas.
Alternativamente cortar pequefias bolas en el molde con una cucharada de plastico para helados y colocarlas sobre el plato, espolvorear

con azlcar glas.

Los platos del programa de dulces se complementan bien con salsa de vainilla o frutas maceradas en ron.

Gratinado de arroz con leche

Leche 11
Mantequilla 80g
Azlcar 80¢g
e, | 1ot
Arroz con leche 250 g
Pasas 100 g
Huevos 3

Calentar la leche, la mantequilla, el aztcar

la vainilla

azucarada en un cazo. Mezclar el arroz con la leche,

cocer durante unos 30 minutos a fuego bajo hasta

gue se haya reducido la leche. Dejar enfriar el arroz y
espués pasarlo al molde del Backmeister. Afiadir las

pasas y los huevos.

Programa:

SUSSSPEISEN

CONSEJO: En vez de pasas también puede usar trozos
de manzanas o cerezas. Se complementa bien con mus
de manzana o frutos secos cocinados al vapor.
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Gratinado de panecillos

Gratinado de requesén

el molde. Cortar los panecillos de dados de 1 cm y colocarlos
igualmente en el molde. Afiadir los huevos, la sal, la canela, la
vainilla azucarada y las ciruelas escurridas al molde.

| SUSSSPEISEN

CONSEJO: En vez de ciruelas puede también usar guindas o
albaricoques.

Programa:

PREPARACION DE LA MASA

Se puede emplear la maquina de pan para hacer masas de
levadura, a las que darles distintas formas y luego hornear en el
horno convencional. Seleccionar el programa de amasado TEIG .
Durante el segundo amasado y al sonar el bip pueden agregarse

leche 500 ml Mantequilla 125 ¢
blanda
sémola de trigo 150 g
blando Azucar 100 g
mantequilla 80g Vainilla 1 Boslita.
azucarada
Calentar la leche, afiadir la mantequilla, mezclar la sémola y
dejarla reposar, dejar enfriar. Huevos 3
panecillos del dia | 3 Harina 50g
anterior
Levadura en Y2 Bolsita.
huevos 2 polvo
sal 1 Pizca Zumo de limén 1 tsp
canela Y2 tblsp Requesén 250 g
descremado
vainilla azucarada | 1 Bolsita.
Requeson con 250 g
ciruelas 1 frasco pequefio 40% de materia
grasa sobre
Cortar pequefios fioquis de la sémola preparada y colocar en extracto seco

Verter todos los ingredientes en el molde.

Programa:

SUSSSPEISEN

Se complementa muy bien con una taza de café, un helado de

vainilla o también compota.

ingredientes como nueces, frutas secas, chocolate rallado, etc.
En el programa Teig hay varias estapas de horneado.

Piezas de levadura
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Pan dulce de navidad aleman
Leche 100 ml
Peso 1.000 g
Sal % tsp
Leche 125 ml
Agua 30 ml
Mantequilla derretida | 125 g )
Mantequilla 30g
Huevo 1
Huevo 1
Ron 3 TEL . .
Harina tipo 405 350 g
Harina tipo 405 500 g ]
Azucar 1 % tblsp
Azlcar 100 g i
Levadura seca Y2 Bolsita
Piel de limén 50g
confitada Programa: TEIG
Piel de naranja 2bg Formar la masa a gusto para rollos de canela, elaborar como
confitada sigue:
Almendras ralladas 50g Manteca liquida o 50 g
margarina
Sultanas 100 g
i Azucar 50 g
Sal 1 pizca
) Canela molida Yo tsp
Canela 2 pizcas
) Bafio de azlcar a
Levadura 2 bolsitas gusto
deshidratada
i , Retirar la masa del recipiente y volver a amasar.
Sacar la masa e introducir en un molde alargado y hornear a Desenrollar en forma de cuadrado sobre una superficie de
180°C 1 hora aprox. (en horno caliente 160°C). Para pintar: trabajo enharinada y distribuir la manteca blanda sobre la masa.
Manteca derretida 250 g, Azlicar 200 g. Después de hornear Mezclar el azlcar y la canela y distribuir sobre la manteca.
cubrir el pan dulce aun caliente varias veces conmanteca Desenrollar de forma liviana del lado ancho.
derretida y con azlicar. Envolver el pan dulce enfriado en Doblar bien los lados debajo de la masa. Cortar el rollo en
lamina de aluminio y dejar 1 semana. porciones y colocarlas sobre la bandeja con distancia entre
Programa: TEIG ellas.

Dejar leudar aprox. 40 min. Hornear en horno precalentado a
190°C aprox. 25 -30 min.
Estando adn caliente espolvorear con bafio de azlcar.




Pretzel

Pizza integral

Ingredientes para 9-10 uds.

Ingredientes para 2 Pizzas

Agua 200 ml Agua 150 ml
Sal Ya tsp Sal Yo tsp
Harina tipo 405 360 ¢g Aceite de oliva 2 tblsp
Azlcar Y2 tsp Harina Integral 300¢g
Levadura Y bolsita Germen de trigo 1 tblsp
deshidratada
. Levadura Y2 bolsita
Huevo batido para 1 deshidratada
untar la superficie y
darle color Extender la masa dejar sobre un plato de hornear y dejar diez
Sal eruesa para la minutos. Echar la salsa de pizza y los ingredientes deseados
supégrficie P por encima. Hornear unos 20 minutos.

Introducir todos los ingredientes excepto el huevo y la sal en el
recipiente. Seleccionar el programa: Teig (masa)

Cuando se escuche la sefial acUsticay en el visor aparezca:0:00",
presione Stop.

Precalentar el hornoa 230 °C

Divida la masa en porciones y enrolle.

Forme pretzels y sitlelos en una bandeja para el horno
engrasada.

Pintar con huevo y espolvorear sal gruesa por encima..

Hornear en el horno precalentado a 200 °C 12-15

Programa: TEIG

Programm: ‘ TEIG

MERMELADA

Es facil hacer mermeladas con la maquina de hacer pan.

Incluso si usted nunca ha hecho mermelada antes, merece la

pena intentarlo. Usted puede estar seguro de hacer mermeladas

sabrosas.

Proceda como sigue

1. Use siempre las dosis recomendadas como se especifican
precisamente para el programa MERMELADA. De otro modo
la mermelada corre el riesgo de hervir demasiado pronto o
desbordarse.

2. Pese lafruta, cortala en trozos pequefios (max 1 cm) o haga un
puré con ello y péngalo dentro del recipiente. Utilice siempre
600 g de fruta y 400 de azlcar gelificante 2:1.

3. Afada 2:1 azucar gelificante en las cantidades especificadas.
No use azlcar nomal o 1:1 azlcar gelificante o azucar

gelificante para diabéticos, ya que la mermelada no seria lo
suficiente gruesa. En caso de no encontrar azucar gelificante,
se puede emplear gelatina o agar-agar.

4. Mezcle la fruta con azdcar y ponga en marcha el programa que

funciona completamente de forma automatica. Después de
1:20 horas el aparato suena y Usted puede llenar los frascos
con mermelada y cerrarlos bien.

5. También puede elaborar cantidades pequefias u otras

relaciones de mezcla en el programa persona, cambiando el
transcurso del programa Riihren (Kneten) y Kochen (Backen)
seglin sus deseos y programar todos los demas puntos del
programa a O. Por favor considere que la fase de cocina no
dure demasiado, para que la mermelada no se desborde.

Mermelada de fresa

Mermelada de naranja

Fresas lavadas en trocitoso | 600 g
trituradas

Azlcar gelificante 2:1 400 g
Zumo de limén 1-2 tsp

Mezcle todos los ingredientes en el contenedor con una
espatula de plastico.

Seleccione el programa konfiture y péngalo en marcha.

Quite los restos de azicar del lateral del contenedor con la
espatula.

Cuando oiga la sefial acuUstica, saque el contenedor del aparato
con trapos de cocina.

Envase la mermelada en tarros de cristal y ciérrelos bien

Programa: Konfitlire

Naranjas peladas en trocitos | 600 g
Limones pelados y en trocitos | 50 g
Azlcar gelificante 2:1 400 g

Pelar naranjas y limones y cortar en trocitos.

Mezcle todos los ingredientes en el contenedor con una espatula
de pléstico.

Seleccione el programa KONFITURE y péngalo en marcha.
Quite los restos de azlcar del lateral del contenedor con la
espatula.

Cuando oiga la sefial acustica, saque el contenedor del aparato
con trapos de cocina.

Envase la mermelada en tarros de cristal y ciérrelos bien.

Programa: KONFITURE
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NAVOD K OBSLUZE MODEL 68615

TECHNICKA DATA

Vykon: 615 W, 230 V~, 50 Hz

Rozmeéry: Cca. 38,5 x 28,0 x 31,5 cm (S/H/V)

Hmotnost: Cca. 8,3 kg

Pecici formy: Vnéjsi rozméry peéici formy ca. 17,6 x 13,5 x 15,5 cm (D/S/V)
Objem: 500-1200 g hmotnosti chleba

Pfivodni $ridra: Cca. 95 cm, pevné namontovan

e G8
C€

RoHSV

Téleso: Matna nerezovéa ocel, plastové dily s ¢ernou texturou
Kryt: Kryt s velkym prlizorem
Vybaveni: Pamét na 11 program(

1 vlastni program pro individualni nastaveni
Tlacitko volby tfi nastavitelnych stupiiCi zhnédnuti

Tlagitko volby hmotnosti chleba

Zobrazeni prubé&hu programu osvétlenym displejem
Davkova¢ pro automatické pridavani ofisk(l, zrn nebo ovoce béhem programu
Integrovana vaha do 3 kg, s funkci dovazovani, presnost vézeni 2 g

PrisluSenstvi:

Vlyjimatelna forma na peceni s nepfilnavym povrchem, hnéta¢, odmeérovaci

nadoba, odmérovaci Izi€ka, vidlice, ndvod k obsluze s recepty

Technické zmény vyhrazeny.

BEZPECNOSTNI PREDPISY

—

Néasledujici pokyny si peclivé pfectéte a dobfe ulozte.

. Tento pfistroj neni uréen k pouzivani osobami (v€etné
déti) s omezenymi télesnymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo osobami s nedostate¢nymi zku$enostmi
a/nebo znalostmi, kromé pfipadu, ze by tyto osoby byly pod
dohledem osoby odpovédné za jejich bezpe€nost nebo od ni
obdrzely pokyny, jak pfistroj pouzivat.

. Je nutné dohliZet na déti, aby bylo zajisténo, Ze si s pfistrojem

nehraji.

Uchovévejte pfistroj na misté nepfistupném détem.

Pristroj pfipojujte pouze na stfidavy proud s napétim podle

typového Stitku.

Tento pfistroj nesmi byt pouzivan s externimi Casovymi

spinacimi hodinami nebo se systémem pro dalkové ovladani.

.V Za&dném pfipadé pfistroj nebo jeho pfivod neponofujte do

vody nebo do jiné kapaliny.

Pristroj nesmi byt ¢istén v mycce.

Nikdy se pristroje popt. jeho prfivodu nedotykejte mokryma

rukama.

10.Kdyz se pfistroj nepouziva, stejné jako pred ¢isténim, vypnéte

jej a vytahnéte sitovou zastréku. Pfed vyjimanim jednotlivych
dilll nechte pfistroj vychladnout.

11.Pfivod vzdy vytahujte ze zasuvky za zastr¢ku, nikdy za kabel.

12.Nenoste pfistroj za pfivodni kabel.

13.PouZzivejte pfistroj pouze ve vnitfnich prostorech.

14.Pouziti pfislusenstvi, které neni doporuceno vyrobcem, miize

vést k poSkozeni. PouZivejte pfistroj pouze k urenému tcelu.
15.Postavte pfistroj tak, aby nemohl sklouznout z pracovni desky,

napt. pfi hnéteni tuhého tésta. Na to je tfeba dbat zvlasté pfi

naprogramovani, kdyz pfistroj pracuje bez dohledu. Na velmi

hladkych pracovnich plochach by mél byt pfistroj postaven na

pryzovou podlozku, aby se vylou€ilo riziko sklouznuti.
16.Pristroj je uréen vyhradné pro domaci pouziti nebo podobné
ucely, napf.

m pro peleni kolad¢l v obchodech, kanceldfich nebo na
podobnych pracovistich,

= v zemédélskych provozech,
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= pro pouziti hosty v hotelu, motelu nebo jinych ubytovacich
zarizenich,

= v soukromych penziénech nebo rekreacnich objektech.

17.Pristroj Backmeister® musi byt umistén minimalné 10 cm od
jinych predmét(l, kdyz je v provozu. PouZivejte pfistroj pouze
uvnitf budov.

18.Zajistéte, aby se kabel nedotykal horkych povrch(l a nevisel
pres hranu stolu, aby napt. déti za néj nemohly tahat.

19.Nikdy pristroj nestavte na nebo vedle plynového nebo
elektrického sporaku nebo horké trouby.

20.Maximalni opatrnost je nutnad pfi pohybovani s pfistrojem,
kdyZ je naplnén horkymi tekutinami (zavareniny).

21.B&hem provozu nikdy nevyjimejte formu na peceni.

22.Zv1asté u bilého chleba nedavejte do formy na pecdeni vétsi nez
uvedena mnozstvi. Pokud by k tomu do$lo, chléb se neupece
rovnomeérné nebo tésto pretece. Dbejte pfitom nasich pokynd.

23.Pfi prvnim zkouseni nového receptu byste méli zlstat v
blizkosti, abyste prib&h pecéeni sledovali.

24.Nikdy nenechéavejte pfistroj ohfat, kdyz neni vlozena forma
na peceni.

25.Jestlize preteCe tésto z babovky, mlze se na topné spiréle
spalit. Pfitom mi(iZe dojit k vyvoji koufre.

26.Pro vyjimani chleba se v zadném pfipadé nesmi klepat
formou na hranu nebo pracovni desku, protoZe to mdze vést
k poskozeni.

27.Kovové félie nebo jiné materialy se nesmi do pfistroje vkladat,
protoZe tim vznika riziko pozaru nebo zkratu.

28.Nikdy pfistroj nezakryvejte ru€nikem nebo jinym materidlem.
Horko a para musi mit moznost unikat. K pozaru mdze dojit,
kdyz se pfristroj pfikryje hoflavym materidlem nebo se s nim
dostane do kontaktu, napt. se zavésy.

29.Nez budete urCity chléb péci pfes noc, nejprve recept
vyzkouSejte, abyste se ujistili, Ze pomér pfisad souhlasi, ze
tésto neni pfilis tuhé nebo fidké, nebo mnozstvi pfilis velké a
pak pfipadné pretece.

30.V zadném pripadé téleso pfistroje neotevirejte. Je nebezpedi
Uderu elektrickym proudem.



31.Pravidelné kontrolujte zastréku a privodni kabel, zda nejsou
opotfebeny nebo poskozeny. PFi poSkozeni privodniho kabelu
nebo jinych dild po$lete pfistroj na kontrolu a opravu do
naseho servisu (adresa viz zaruéni podminky). Neodborné

opravy mohou vést k znatnému nebezpeli pro uzivatele a
vedou ke ztraté zaruky.

Opatrné! Pfistroj je héhem provozu velmi horky!

Vyrohce nepfebira Zadnou zaruku za neodborné, chybné nebo priimyslové pouZivani nebo za provoz po provedeni opravy neautorizovanou

firmou nebo osobami.

UVEDENI DO PROVOZU

1. PFi vybaleni pfistroje zkontrolujte, zda jsou vSechny dily

kompletni a nepoSkozené.

Pfed prvnim pouzitim vyjméte z vnitiniho prostoru vSechen

balici material i vSechny volné dily. Integrované vahy vyrobku

Backmeister Skala jsou zakryty specidlnim plastovym

zajisténim pro pfepravu. To nemé navic zadnou jinou funkci,

takze si mizete plastovy kryt s kartonem uschovat resp.

zlikvidovat.

Pfed prvnim pouzitim kratce oplachnéte formu na peceni

pristroje Backmeister® teplou vodou a jemnym saponatem a

vyCistéte hnétac.

. Zvenku pfistroj otfete dobfe vyzdimanym, vihkym hadrem.
Ptistroj se v zZadném pfipadé nesmi ponofovat do vody.

RYCHLY ZACATEK - PRVNIi CHLEB
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1. Pripravte pfistroj tak, jak je popsano v kapitole , Uvedeni do
provozu*.

2. Oteviete kryt pristroje Backmeister® a vyjméte formu na
peceni.

3. Otvor hnétace silné potrete teplu odolnym margarinem, aby se
tésto nemohlo dostat do dutiny a tam se pfipéci.

4. Nasadte hnéta¢ na hnaci hfidel ve formé& na peceni. Dbejte
na to, aby byl hnéta¢ spravné orientovan, protoze jinak mlze
dojit k poskozeni povrchové vrstvy.

5. Dejte do formy pfisady tak, jak je uvedeno v daném receptu.
U tuhych tést dosdhnete optimélniho vysledku peceni, kdyz
zmeénite poradi pfisad, tzn. nejprve pfidate suché pfisady a
pak tekutinu. Pfi pouziti funkce volby ¢asu v8ak dbejte na to,
aby se kvasnice nedostaly do kontaktu s tekutinou pfili§ brzy.

6. Opét vlozte formu na peceni do pfistroje, otoCte ji pfitom ve
sméru hodinovych ru€icek, az zaskodi.

7. Uzaviete kryt pfistroje Backmeister®.

8. Kdyz chcete v pribéhu programu pridat k chlebu dal$i pfisady

jako zrna nebo ofisky, vytdhnéte zasuvku davkovace z drzaku
na zadni strané pristroje. Do zasuvky dejte pozadované prisady
a opét ji zasunte. PFistroj tyto pfisady automaticky b&hem
programu pfida k téstu ve spravny okamzik.

9. Zastrcte sitovou zastréku do zasuvky.

10.Zvolte pozadovany program tlacitkem ,MENU". Tisknéte toto
tlagitko tak dlouho, dokud se na displeji neobjevi poZzadované
¢islo programu (napf. 1 pro zékladni program). Pokyny k
jednotlivym programim dostanete od strany 114. Pro chléb
ze standardni smési na peceni dosahnete dobrych vysledk(
napf. v programu ,,BASIS”.

11.Zvolte pozadovany stupefi zhnédnuti tla¢itkem BRAUNUNGS-
GRAD (Hell/svétly — Mittel/stfedni — Dunkel/tmavy). Dbejte na
to, Ze volba stupné zhnédnuti neni mozna u v8ech programi
peceni. PFislusné informace dostanete na strané 114.

12.Zvolte pozadovanou velikost chleba tlaéitkem BROTGROSSE.
Dbejte na to, ze volba velikosti chleba neni mozna u vSech

5. VSechny dily nechte dobfe uschnout. Vlozte formu na peceni
do pfistroje.

Nyni dejte zastrcku do zasuvky. PFistroj je ted pripraven k
provozu a miZe byt naprogramovan.

7. Protoze pfi prvnim ohfivani mlze vznikat kouf, doporucujeme
jednou nechat pfistroj s vlozenou prazdnou formou (bez
hnétace) bézet v programu BACKPULVER, aby se z topnych
smycek odstranily pfipadné zbytky.

Nechte pfistroj ur€itou dobu chladnout.

Potom mUzZete znovu zadit s pedenim.

o
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program( peceni. Pfislu$né informace dostanete na strané
114,

13.Kdyz jste provedli vSechna poZadovana nastaveni, stisknéte
tlatitko START/STOP. To reaguje z bezpeénostnich divodd s
mirnym zpozdé&nim.

14.KdyzZ je chléb upecen, signalizuje Backmeister opakovanym
pipanim, Ze je mozné jej vyjmout. Kdyz chcete chléb vyjmout
pred uplynutim doby udrzovani tepla, stisknéte tlac¢itko START/
STOP a kratce jej pridrzte, dokud se preruseni programu
nepotvrdi kratkym signalnim ténem.

15.0patrné vyjméte formu na peceni. Abyste predesli popalent,
pouzijte k tomu vhodné kuchyriské chriapky. Otoéte formu
otvorem dolll a nechte chléb pro vychladnuti sklouznout na
odkladaci mfizku. Pokud chléb rovnou nespadne na mtizku,
nékolikrat zespodu pohnéte sem a tam pohonem hnétace, az
chléb vypadne. VZdy dbejte na to, Ze pohon hnétace mize byt
horky. Také k tomu pouzivejte vhodné kuchyriské chrapky.
V zadném pripadé nesmite klepat formou na hranu nebo
pracovni desku. Forma by se pfitom mohla zdeformovat.

16.Kdyz v chlebu zlstane hnéta¢, miiZete jej uvolnit dodanou
vidlici. Dejte ji na spodni strané jesté teplého chleba do otvoru
hnétate, vzeprete ji o spodni hranu hnétaCe, nejlépe tam,
kde se nachéazi kiidlo hnétace. Potom pomoci vidlice opatrné
vytahnéte hnéta¢ nahoru. Pfitom je mozné vidét, na kterém
misté v chlebu se nachéazi kiidlo hnétace a vytahnout jej.

17.Potom vycistéte formu na pecCeni tak, jak je popsano na
strané 119.
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Zobrazeni na displeji

ZAKLADN{ NASTAVENI:

Jakmile je zastréka v zasuvce, objevi se na displeji 3:00 (dvojtecka
mezi obéma &isly neblika). Sipky ukazuji na ZAKLADNI, stupefi 11
a stfedni stupefi zhnédnuti.

Tim je indikovana pfipravenost k provozu.

Béhem provozu je mozné sledovat stav programu podle pozpéatku
béZiciho Gdaje &asu a rovnéz podle tdajd na displeji. Udaje jsou
znamenaji:

KNETEN (1+2) = hnéteni: objevi se vzdy, kdyz je pfistroj ve fazi
hnéteni.

GEHEN (1-3) = kynuti: tim jsou indikovany riizné faze kynuti.
Na zacatku zobrazeni Gehen 3 je mozné na prani vyjmout hnétace
(viz také tabulka programa).

BACKEN = peceni: probiha peceni.

WARMHALTEN = udrzovani tepla: pecivo mdze byt jesté 1 hodinu
udrzovano teplé.

Nasledujici hlaseni na displeji upozoriiuji na chybu:

HHH: Pokud se toto hlaSeni objevi po stisknuti tla¢itka START/
STOP, je pfistroj po predchozim peleni jesté pfili§ horky. Nechte
pfistroj s otevienym krytem chladnout dalSich 10 az 20 minut.
LLL: Kdyz se objevi tento Gdaj, znamena to, Ze teplota pfistroje
je prili§ nizka. Oteviete kryt pfistroje a nechte jej cca 10 az
20 minut, aby se ohfal na pokojovou teplotu. Doporu€ujeme
okolni teplotu 15 az 34 °C.

E EO a E E1: Kdyz se objevi toto zobrazeni, upozorfiuje to na
zédvadu snimace teploty. Nechte pfistroj zkontrolovat nasim
servisem.

Tla€itko START/STOP

Pro odstartovani a ukon&eni priibéhu programu. Tlagitkem START/
STOP muizete program kdykoli prerusit. Z bezpec¢nostnich divod
reaguje toto tladitko s mirnym zpozdé&nim, proto jej podrzte
stisknuté tak dlouho, dokud nezazni signalni téon. Na displeji
se objevi pocate¢ni pozice zakladniho programu. Pokud chcete
pouzit jiny program, zvolte jej tlacitkem Menu.

ZEITWAHL/ CAS

PouZivejte funkci Casu pouze pro recepty, které jste predtim
vyzkou$eli s dohledem, a recepty potom jiz nemérite.

POZOR: P¥i piili§ velkém mnozstvi m(iZze tésto pretéci a pripéci
se na topny prvek.

Programy (s vyjimkou ULTRA-SCHNELL) mohou byt odstartovany
s Casovym zpozdénim.

Do formy na peCeni dejte pfisady v uvedeném poradi a formu
pak vlozte do pfistroje. Davejte pfitom pozor na to, aby kvasnice
nepfisly do kontaktu s tekutinou.

Dejte zastréku pristroje do zasuvky.

Tla¢itkem MENU vyberte poZadovany program a tlacitkem
BRAUNUNGSGRAD pozadované zhnédnuti.

Displej ukazuje zbyvajici ¢as zvoleného programu, v programu
BASIS na stupefi 1 napt. 2 hodiny 55 minut.

Tla¢itkem ZEITWAHL nyni zadejte poCet hodin, za jak dlouho méa
byt chléb hotov.

Priklad:
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Je ve€er 20:00 a Cerstvé upeceny chléb chcete mit rano v 7:00.
TlaCitkem MENU vyberte pozadovany program a tlaCitkem
BRAUNUNGSGRAD poZzadované zhn&dnuti. Pro pfiklad vezmeme
program 1 = BASIS. Program bude ukonéen v 6 hodin réno. Pak
za¢ne udrzovani tepla po dobu 1 hodiny.

Proto, abyste rano v 7:00 mohli vyjmout Cerstvy chléb, musite
veCer ve 20:00 opakovanym stisknutim tlagitka ZEITWAHL
nastavit dobu programu na 11 hodin. To se provede stisknutim
tlagitka CAS vzdy po krocich 10 minut.

Na zavér stisknéte tlacitko START/STOP, abyste program peceni
odstartovali s ¢asovym zpozdénim. Upozornéni:

Pfi pe€eni se zpozdénim nepouzivejte pfisady, které se snadno
kazi, jako mléko, vejce, ovoce, jogurt, cibule atd.

MENU

Tla¢itkem Menu vyvolate jednotlivé programy, které jsou
podrobné popsany v tabulce ,,Casovy prib&h“. Na displeji se
objevi pfislusné Cislo programu a indikuje tak zvoleny program.
Programy se pouZzivaji pro nasledujici pfipravy:

Cislo Nazev Druh programu
programu | programu
1 BASIS Standardni program pro
ZAKLADNI vSechny chleby, jako napf. bilé
a smiSené chleby.
2 VOLLKORN | Pro celozrnny chléb
CELOZRNNY
3 WEISSBROT Pro zvlasté kypré bilé chleby s
BILY CHLEB del8i dobou kynuti
4 SCHNELL Pro rychlejsi pfipravu bilého a
RYCHLY smi$eného chleba
5 HEFEKUCHEN | Pro pfipravu sladkého kynutého
KYNUTY tésta
KOLAC
6 BACKPULVER | Pro pecivo, které se pfipravuje
PRASEK DO s praSkem do peciva, napf.
PECIVA kol&¢ z tfeného tésta
7 KONFITURE Pro pfipravu zavarenin a
ZAVARENINY marmelad. Pro ptipravu
zavafenin by méla byt potizena
druha forma na peceni, ktera
se bude pouzivat vyhradné na
zavafeniny.
8 TEIG Pro vyrobu tésta, bez funkce
TESTO peceni
9 ULTRA- Tento program je vhodny pouze
SCHNELL . | pro svétlé chleby z vybérové
ULTRA RYCHLY | mouky pSeni¢né nebo pSeni¢né
a Spaldové smési. Neni vhodny
pro celozrnny nebo Zitny chléb,
rovnéz by se timto programem
nemél pripravovat chléb z
kyselého tésta.




10 BACKEN Pro pe€eni separatné
PECENI pfipraveného kvasnicového
nebo tfeného tésta (rucné
nebo v programu TESTO).
Tento program neni vhodny pro
kfehké a palené tésto apod.
11 SUSSSPEISEN | Pro pe€eni sladkych pokrm(
SLADKE
POKRMY

BRAUNUNGSGRAD/ STUPEN ZHNEDNUTI

Timto tlaitkem je mozné nastavit stupen zhnédnuti na Hell/
SVETLY — Mittel/STREDNI — Dunkel/TMAVY. V programech
ZAVARENINY, TESTO a vlastnim programu nelze tuto funkci
zvolit. Prisludné nastaveni se zobrazuje na displeji.

BROTGROSSE/ VELIKOST CHLEBA
Je mozné nastaveni v rlznych programech:

STUFE/VELIKOST CHLEBA | = pro mensi hmotnost chleba (cca.
500-850 g)

STUFE/VELIKOST CHLEBA Il = pro vétsi hmotnost chleba (cca
850-1200 g)

Dbejte prosim na to, Ze toto nastaveni neni mozné v programech
PRASEK DO PECIVA, ZAVARENINY, TESTO, PECEN{ a SLADKE
POKRMY. V receptech k tomu naleznete naSe doporuceni. Dané
nastaveni zjistite na displeji.

PFi apravé v receptech uvedenych mnozstvi na polovinu je mozné
péci i mensi chleby, napf. pro malé domacnosti. V takovém
pfipadé doporudujeme zasadné pouzivat program ZAKLADNI na
STUPEN I. Berte pfitom v Gvahu, Ze chleby zlistanou pomérné
ploché.

PAUSE/ PAUZA

Funkénim tladitkem PAUSE mUzete program kratkodobé prerusit,
napf. pro vyjmuti hnétaCe z tésta nebo pro potfeni povrchu chleba
vodou nebo mlékem atd. Stisknéte tla¢itko PAUSE po dobu cca 1
vteriny, abyste pravé probihajici program prerusili. Jakmile disple;j
blika, nachazi se program v pauze. Nyni miZete napf. vyjmout
hnéta¢ nebo potfit povrch chleba podle pfani. Potom uzaviete
kryt. Pro ukonéeni pauzy znovu stisknéte tla¢itko PAUSE po dobu
cca 1 vtefiny. Displej jiz neblika a program pokracuje.

POZOR: Prerusujte pribéh programu pouze kratkodobé do cca
5 minut. P¥i del$ich prerusenich m(iZze byt ohrozeno kynuti tésta
a tim vysledek peceni chleba.

Jakmile je funkce pauzy aktivni (blikajici displej), je tlacitko Start/
stop zablokovano a program nemUze byt kompletné prerusen.

LICHT/ SVETLO

Pristroj Backmeister Skala je vybaven osvétlenim prostoru pecenti,
takze miZete posoudit dany stav tésta popf. chleba, aniZ byste
museli otevirat kryt. Prostor peceni neni osvétlen béhem celého
pribéhu programu. Pro kontrolu stavu tésta stisknéte tlacitko
LICHT a prostor peCeni se osvétli. Po minuté popt. po dalSim
stisknuti tla¢itka svétlo opét zhasne.

BLOKOVANI TLAGITEK

Aby se predeSlo nezadoucimu stisknuti tlaitek napt. détmi,
m0ze byt aktivovano jejich blokovani. KdyZz nejprve stisknete
tlagitko ABSCHNITT a potom tladitko BRAUNUNGSGRAD zazni
trikrat pipnuti a zobrazi se, ze tlacitka pristroje (kromé tlacitek
ABSCHNITT a BRAUNUNGSGRAD) jiz nemaji aktivni funkci. Pro
zruSeni blokovéani tlaCitek znovu stisknéte tlacitko ABSCHNITT a
potom tlagitko BRAUNUNGSGRAD a pockejte na trojity signalni
tén. Upozornéni: kdyz je zapnuté blokovani tladitek, neni mozné
ovladat ani vahu.

EIGENPROGRAMM/ VLASTNi PROGRAM

Pristroj BACKMEISTER nabizi mnoho programﬁl, mimo jiné
také jeden program, ktery jsme nazvali VLASTNI PROGRAM,
protoZe jej mlzete naprogramovat sami. Na zakladnim nastaveni

pfedprogramovaném z vyroby muzete zménit jak Casovy pribéh
jednotlivych fazi programu, tak i zcela vypustit rlizné &asti
programu. Tim méte ve$keré moznosti pro individualni pfipravu
chleba nebo tésta. Dale k tomu naleznete jeden recept jako
priklad.

K zékladnimu nastaveni a manipulaci s VLASTNIM PROGRAMEM
nejprve nasledujici informace:

VLASTN{ PROGRAMOVANI

Program obsahuje nasledujici moznosti voleb
Stupen zhnédnuti nejsou nastavitelny
Pfedvolba ¢asu  nastavitelna

Stupné la ll nejsou nastavitelné
Predprogramovany priibéh odpovida programu BASIS.
Usek Prednastaveno | Nastavitelny cas
Celkovy ¢as | 3:00 hodiny

1. Hnéteni 10 minut 6-14 minut

1. Kynuti 20 minut 20-60 minut
2. Hnéteni 15 minut 5-20 minut

2. Kynuti 25 minut 5-120 minut
3. Kynuti 45 minut 0-120 minut
PecCeni 65 minut 0-80 minut
Udrzovani 60 minut 0-60 minut
tepla

Programované Casy priibéhu jsou — jak uvedeno — nastavitelné.
Postupujte nasledovné:

Tla¢itkem Menu zvolte EIGENPROGRAMM.

Tla¢itkem ABSCHNITT zvolte pozadovany Usek. Na displeji se
objevi Knead 1 (hnéteni 1) a pro tento Usek naprogramovany ¢as
0:10.

TlaCitkem ZEITWAHL je mozné nastaveny Cas upravit. Stisknéte
jej tolikrat, dokud se na displeji neobjevi pozadovany d¢as
(pfipadné pres OFF).

Tla¢itkem ABSCHNITT zménu potvrdte. Znovu stisknéte toto
tlagitko, ¢imz se na displeji objevi dal$i Usek programu a k nému
naprogramovany ¢as: Rise 1 = (kynuti 1) a 0:20.

Kdyz je v dlisledku magkani tlacitka CAS prekrogen maximalni
nastavitelny ¢as daného Useku programu, objevi se na displeji O,
pokud to je v rdmci vySe uvedené tabulky mozné. Tento Usek pak
bude v priib&hu programu preskocen.

Kazdé naprogramovani musi byt potvrzeno stisknutim tladitka
ABSCHNITT, aby bylo mozné pokra¢ovat s programovanim dal$iho
Useku programu.

Kdyz jsou vSechny Useky naprogramovany podle pozadavkd,
ukong&ete programovani stisknutim tlacitka USEK a potom tla&itka
START/STOP. Na displeji se objevi naprogramovany ¢as vlastniho
programu. Program bude odstartovan bud okamzité nebo podle
nastavené volby Casu.

Nésledujici recept jsme UspéSné vyzkouseli:

Tvarohova Stola

Hmotnost cca 700 g
Vejce 1

Tvaroh 20% 125 ¢g
Rum 2 Y2 polévkové Izice
Olej z hotkych | 2 kapky
mandli

Citrénova Stava | %2 citrénu
a nastrouhana

kdra

Rozpusténé 9N0¢g
maslo
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PSeni¢na 250 ¢g
mouka hruba

Rozinky 60g
Mleté mandle 60 g
Mleté liskové 60g
ofisky

Zavafena 20g
citronova kira

Prasek do 34 baleni
peciva

Sl 2 3petky
Vanilkovy cukr | %2 baleni
Cukr 100 g

Vlastni program:

Hnéteni 1 = 15 minut

Hnéteni 2 = 5 minut

Postupujte nasledovné:

Tla¢itkem USEK nastavte Useky:

KNEAD 1 na 15

KNEAD 2 na b

RISE | — RISE 11l na minimum (20 popt. 5 min.)
BAKE na OFF

KEEP WARM na OFF.

Po hnéteni vyjméte tésto z nddoby a vytvarujte
z néj Stolu. Pecte v troubé pti 180°C, v
horkovzdusné troubé pfi 160° C.

Nasledujici recept je uréen pro z vyroby naprogramovany pribéh
ve vlastnim programu:

Bily chléb s kiirkou

TIP: Tento chléb chutnéa zvlasté dobre, kdyz pfidate 1%
Izice kminu.

Hmotnost chleba, cca:
Voda

680 g
250 ml
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PSeni¢na mouka 500 g
chlebova, hladka,

tmavéa

Maslo 20g

Sl 1 Izicka
Suché drozdi % baleni
Vlastni program: zékladni nastaveni

Pribé&h programu odpovida zakladnimu nastaveni. Pokud by z
predchoziho pe€eni jeSté byl uloZzen V&S vlastni program, pak
obnovte zakladni nastaveni, jak je popsano na pfedchozi strance.
Program musi ukazovat 3:00.

Davkovaé pro automatické pridavani prisad

V programech BASIS, VOLLKORN, WEISSBROT, SCHNELL,
HEFEKUCHEN, BACKPULVER, ULTRA-SCHNELL a
EIGENPROGRAMM e mozné pomoci davkovace pfidavat do tésta
rlizné prisady jako ofisky nebo zrna automaticky béhem programu.
K tomu vytahnéte davkovac ze zasuvky na zadni strané pfistroje a
vlozte do n&j pozadované pfisady. Vhodné jsou prisady jako ofiSky,
zrna nebo napf. rozinky. Pro zaru€eni optimalni funkce davkovad
neprepliiujte.

Tyto pfisady budou do t&sta pridany automaticky b&hem programu.
Upozornéni: Kdyz v pribéhu programu oteviete kryt pfistroje a
zasuvka prisad je naplnéna, podrzte zasuvku rukou, protoze by se
jinak mohla otevfit a obsah vypadnout.

Doporu€ujeme davat do davkovace pouze suché prisady jako zrna
nebo malé kousky ofiSkll. VIhké piisady jako saldm nebo lepivé
pfisady jako kandované ovoce mohou zdstat v zasuvce pfilepeny a
nedostat se tak do chleba.



DAVKOVAC PRO AUTOMATICKE PRIDAVANI PR

V programech BASIS, VOLLKORN, WEISSBROT, SCHNELL,
HEFEKUCHEN, BACKPULVER, ULTRA-SCHNELL a
EIGENPROGRAMM e mozné pomoci davkovacCe pridavat do tésta
rlizné ptisady jako ofiSky nebo zrna automaticky béhem programu.
K tomu vytahnéte davkovac ze zasuvky na zadni strané pfistroje a
vlozte do n&j poZzadované prisady. Vhodné jsou ptisady jako ofisky,
zrna nebo napf. rozinky. Pro zaru€eni optimalni funkce davkovac
neprepliiujte.

Tyto pfisady budou do tésta pfidany automaticky béhem programu.
Upozornéni: Kdyz v priib&hu programu oteviete kryt pfistroje a
zasuvka prisad je naplnéna, podrzte zasuvku rukou, protoze by se
jinak mohla otevfit a obsah vypadnout.

Doporu€ujeme davat do davkovace pouze suché pfisady jako zrna
nebo malé kousky ofi8kl. VIhké pfisady jako salam nebo lepivé
prisady jako kandované ovoce mohou zdstat v zasuvce prilepeny a
nedostat se tak do chleba.

INTEGROVANA VAHA

1. VA$ novy pfistroj Backmeister je vybaven integrovanou véhou.
Pred peCenim chleba tak mizete jednoduse a pohodIné pfimo
na pfistroji odvazit potfebné prisady.

Kdyz stisknete tlacitko WIEGEN, objevi se pfislusné anglické
slovo Weighment vlevo nahofe na displeji a ukazuje tak, ze
nyni miZzete vazit pfisady. Na displeji se nejprve objevi O g.
Kdyz stisknete tlacitko WIEGEN, miZete pouzivat nasledujici
tlacitka: WIEGEN, HALTEN, TARA, KG/Ib a LICHT, ostatni
tla¢itka ovladaciho panelu jsou bez funkce.

. Tlacitkem KG/Ib mdzete volit mezi britskym systémem (libry/
unce) a metrickym systémem (kg/g). Na displeji se vzdy
zobrazuje aktivni systém.

K vaZzeni midzete pouzit jakoukoli vhodnou nadobu, pfirozené
se zvlasté nabizi vazeni pfisad pfimo ve formé& na peceni.
Postavte naddobu na levou sklenénou plochu pfistroje.

Rozsah vézeni je oznaden tenkou zelenou kruznici.

KdyZz nadobu postavite na vahu pfed zapnutim, objevi se pfi
zapnuti O g. Hmotnost nadoby je tak jiz zohlednéna. Kdyz
potom nadobu sundéte, objevi se negativni hodnota.

o & w N

No

8. Kdyz nadobu postavite na vahu po zapnuti, stisknéte tlacitko
TARA, vaha pak ukazuje O g.

9. Nyni nadobu plite vazenymi
zobrazuje hmotnost.

10.Pred pridanim dalSich jednotlivych pfisad vzdy stisknéte
tlacitko TARA, abyste vahu nastavili na O (funkce dovazovani).

11.Celkové mizZete vazit maximalné 3 kg véetné nadoby. Presnost
vahy ¢&ini 2 g.

12.Kdyz stisknete tla¢itko HALTEN, ulozi vdha aktualni hmotnost,
i kdyz z vahy nadobu sundate. Vaha bude dale vazit az po
opétovném stisknuti tlacitka HALTEN. Kdyz funkci WIEGEN
zcela opustite, pak toto nastaveni jiz nebude ulozeno.

13.Upozornéni: po dvou minutach bez zadani se pfistroj z funkce
WIEGEN vréati zpét k funkci pe€eni chleba.

14.Samoziejmé miiZzete vazit také béhem doby, kdy pfistroj chléb
pfipravuje.

15.Zachézejte prosim s vahou s pfisluSsnou opatrnosti jako s
kazdou jinou kuchyriskou vahu, abyste predesli poSkozeni.
Pokud by pfesto jednou doSlo k zavadé vahy, je peceni chleba
pristrojem i nadale mozné.

prisadami. Na displeji se

117



FUNKCE PRISTROJE BACKMEISTER

Bzu¢ak zazni

m kdy7 je stisknuto aktivni tlagitko,

= po konci peceni pipne pristroj ¢astéji béhem faze udrzovani
tepla.

= Na konci faze udrzovani tepla zazni signalni tén 10x, aby
upozornil na to, ze program je nyni kompletné ukoncéen a
chléb musi byt z formy na peceni vyjmut. Tento signalni tén
neni mozné vypnout, napt. pfi pouZziti funkce volby Casu.

Zajisténi pri vypadku sité

Pokud b&hem provozu pfistroje Backmeister® dojde k vypadku
proudu, pfistroj se automaticky odstartuje po obnoveni dodavky
a pokrauje v programu tam, kde byl pferuSen, pokud vypadek
netrval déle nez 2 minuty.

Pokud vypadek proudu trval déle nez 2 minuty a displej ukazuje
zakladni nastaveni, musi byt pfistroj Backmeister® odstartovan
znovu. To je proveditelné pouze tehdy, kdyz tésto pfi preruseni
programu nebylo dale nez ve fazi hnéteni. Pfipadné je mozné ve
zvoleném pribéhu programu pokracovat. Pokud vSak jiz tésto bylo
v posledni fazi kynuti a vypadek proudu trval del§i dobu, neni
jiz tésto pouzitelné a musi se zadit znovu. Pfipadné se mlzete
pokusit dopéci tésto prostfednictvim vlastniho programu.

PRIPRAVA CHLEBA, KOLACE NEBO TESTA

Pfidavani pfisad

Otvor hnétaCe silné potfete teplu odolnym margarinem, aby se
tésto nemohlo dostat do dutiny a tam se pfipéci. Nasadte hnétac
dlouhou stranou dole na hnaci hfidel, jak je vyobrazeno v popisu
pfistroje na vnitfni strané obalky.

Pfisady musi byt do formy na peceni pfidavany v uvedeném poradi
daného receptu.

U velmi tuhych tést doporu€ujeme pofadi pfisad zménit a nejprve
pridat suché drozdi a mouku a nakonec doplnit tekutinu, aby se
tésto dobfe prohnétlo. PFi pouziti funkce Casu, tedy odlozeného
startu, v8ak je nutné dbat na to, aby se drozdi nedostalo do
kontaktu s tekutinou pf¥ili$ brzy.

Vlozeni formy na peceni

Formu na peceni s nepfilnavou vrstvou podrzte za okraj a mirné
Sikmo ji vlozte doprostfed podstavce v prostoru pe€eni. Otaejte s
ni ve sméru hodinovych rucicek, az zaskoci.

Volba pribéhu programu

Tlaitkem Menu zvolte pozadovany pribéh programu. Podle
programu zvolte pfislusny stupefi a pozadované zhnédnuti.
Tla¢itkem CAS mdizete start programu odloZzit na pozdéji.
Stisknéte tla¢itko START/STOP. Potom jiz Gpravy nejsou mozné.
Michani a hnéteni tésta

Pristroj Backmeister® michd a hnéte tésto automaticky tak
dlouho, az ma spravnou konzistenci.

Klidovy Cas

Po prvnim hnéteni se pocitd s klidovym ¢asem, aby tekutina
mohla pomalu proniknout do drozdi a mouky.

Kynuti tésta

Po poslednim hnétenfi vytvofi Backmeister® optimalni teplotu pro
kynuti tésta.
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Bezpecnostni funkce

Po startu programu by se mél kryt otevirat pouze béhem faze
hnéteni pro pridavani prisad, v zZadném pfipadé vSak bé&hem
kynuti a pe€eni, protoze jinak tésto spadne.

Pokud je teplota v pfistroji pro nové zvoleny program jesté prilis
vysoka (pres 40 °C), objevi se pfi novém startu na displeji H:HH.
Pokud k tomu dojde, vyjméte formu na peceni a pockejte, dokud
pfistroj nevychladne a nebude zase na zacatku plvodné zvoleného
programu.

Dbejte na to, ze pristroj nema z bezpecnostnich ddvodd hornf
ohtev, proto je kirka na horni strané chleba méné tmava, zatimco
spodni strana a boky jsou tmavsi. Z bezpe¢nostnich dlvodi viak
neni pfidavné topeni v oblasti krytu pfipustné.

KdyZ se na displeji objevi E EO a E E1, upozorfiuje to na zavadu
snimace teploty. Nechte pfistroj zkontrolovat nasim servisem.

Peceni
Domaci pekéarna reguluje teplotu a dobu peceni automaticky.

UdrZovani tepla

KdyzZ je pecivo hotovo, signalizuje opakovany signalni tén, ze je
mozné chléb nebo pokrm vyjmout. Soucasné za¢ne udrzovani
tepla po dobu 1 hodiny. KdyZz chcete chléb vyjmout pred
uplynutim doby udrZzovani tepla, stisknéte tla¢itko START/STOP
a kratce jej pridrzte, dokud se preru$eni programu nepotvrdi
kratkym signalnim ténem.

Konec priibéhu programu

Po ukonéeni pribé&hu programu formu na pecéeni pomoci
kuchyfiskych chriapek lehce otoéte proti sméru hodinovych
ru¢iCek a vyjméte ji.

Otoéte formu otvorem dolld a nechte chléb pro vychladnuti
sklouznout na odkladaci mfizku. Pokud chléb rovnou nespadne
na mrizku, nékolikrat zespodu pohnéte sem a tam pohonem
hnétaCe, aZz chléb vypadne. V Zadném pfipadé nesmite klepat
formou na hranu nebo pracovni desku. Forma by se pfitom mohla
zdeformovat.

Kdyz v chlebu zistane hnéta¢, m(iZzete jej uvolnit dodanou vidlici.
Dejte ji na spodni strané jesté teplého chleba do otvoru hnétace,
vzeprete ji o spodni hranu hnétaCe, nejlépe tam, kde se nachazi
kfidlo hnétace. Potom pomoci vidlice opatrné vytdhnéte hnétac
nahoru. Pfitom je mozné vidét, na kterém misté v chlebu se
nachazi kfidlo hnétac¢e a vytdhnout jej.

Potom vycistéte formu na peceni tak, jak je popsano nastrané 119.
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CISTENI A PECE

. Pred prvnim pouzitim kratce zvnittku oplachnéte formu na
peceni pristroje Backmeister teplou vodou a pfipadné jemnym
saponatem a vycistéte hnétac.

. Po pouziti pristroje jej nechte vzdy nejprve vychladnout, nez jej
budete Eistit nebo ukladat. Trva pfiblizné pul hodiny, nez pfistroj
vychladne a miiZze byt opét pouZit k peceni nebo pfipraveé tésta.

. Pred ¢isténim vzdy vytdhnéte sitovou zastrCku a nechte
pristroj vychladnout. PouZivejte pouze jemny saponéat, v
zddném pripadé chemické Cistici prostfedky, benzin, Cistici
prostfedky na trouby nebo abrazivni prostfedky.

. VIhkym hadrem odstrafite z krytu, télesa pfistroje a prostoru
peceni vSechny pfisady a drobky. Nikdy pfistroj neponofujte
do vody a nikdy do prostoru peeni nedavejte vodu.

. Formu na peleni vyCistéte z vnéjsi strany vihkym hadrem.
Zvnittku mdze byt forma oplachnuta teplou vodou. Pokud
by se navzdory nepfilnavé vrstvé ve formé zachytily zbytky
tésta, mdzete formu naplnit horkou vodou a nechat zbytky
cca 30 minut odmocit. Pfidavani saponatu neni zpravidla
nutné, v pfipadé potfeby je vS8ak mozné pouzit jemny saponat.
Nenechavejte formu na peceni del$i dobu zcela ponofenou
ve vodé nebo naplnénou vodou, protoZze tim miZe dojit k
zkfehnuti tésnéni na dné.

. Jak hnéta¢ tak hnaci hfidel by mély byt okamzité po pouziti
vyCistény. Pokud hnéta¢ zlstane pii peCeni ve formé, je
pozdé;jsi vyndani pripadné obtizné. V takovém pripadé naplrite
formu teplou vodou. Pak je mozné hnéta¢ jednodus$e vyndat.

. Forma na peceni a hnéta¢ nejsou vhodné pro myti v myckach.

Pro ¢isténi hnétace a formy na peceni pouzivejte pouze teplou
vodu, jemny saponat a meékky hadr. Vyvarujte se jakéhokoli
poskozeni povrchové vrstvy nevhodnymi Cisticimi prostfedky,
jako je napt. draténka nebo abrazivni prasek.

. Forma na peceni je opatfena kvalitni nepfilnavou vrstvou

QUANTANIUM®. P¥i Cisténi proto nepouzivejte zadné kovové
predméty, které by mohly povrch poSkodit. Je normalni,
Ze barva povrchové vrstvy se ¢asem méni, funkce tim neni
ovlivnéna.

. Po kazdém peceni otfete prdzor vinkym hadrem. Pokud by byl

prizor silngji znecistén, ptidejte na vihky hadr trochu Cistice
na sklo a prlizor jim vyCistéte. Potom jej otfete jen vihkym
hadrem a nechte uschnout.

10.Nez pristroj uloZite, ujistéte se, Ze je zcela vychladly, vy¢istény

a suchy. Neukladejte pfistroj s uzavienym krytem.

Cisténi vahy

11.0tfete sklenénou desku v oblasti vahy dobfe vyzdimanym

vlhkym hadrem. V pfipadé potfeby mizete dat na hadr trochu
saponatu.
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CASOVY POSTUP PROGRAMU

2. VOLL- 3. WEISS- 5. HEFE- 6. BACK-
1. BASIS KORN BROT 4. SCHNELL |\ (ycHEN PULVER
ZAKLADNI  |CELOZRNNY |BILY CHLEB |RYCHLY | KYNUTY KOLAG | PRASEK
DO PECIVA
Hmotnost
chleba ST. | ST. Il |ST.I |ST. Il |ST. 1 |ST.II|ST. Il ST. | ST. I
volitelna
Celkovy ¢as 2:55 [3:00 |3:32 |3:40 |3:40 |3:50/|2:10 2:45 2:50 |1:50
Motor:
ZAP/VYP 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
= Motor:
3 ZAPANP 4 4 4 4 4 4 |3 4 4 2
o
T Hnéteni bez
= prestavky 4 4 3 4 10 12 |5 4 4 2
5 Vytépéni
5 ZAP/NYP 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
. bez hnéteni
Motor:
ZAP/VYP 5 5 3 5 2 2 5 5
= Hnéteni bez
)% pestavky 5 5 5 5 7 10 |5 5 5 5
o
T Motor:
N ZAPVYP 5 5 10 10 10 10 |5 10 10 5
Vytapéni
ZAP/NYP
bez hnéteni 20 20 20 20 20 20 22 23
b5s/25s
Teig glatten
= EIN/AUS 0,5 0,5 0,5 |0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
o
> s v s
< Vytapéni
~ ZAP/NYP 4.5 4.5 14,5 (14,5 |9,5 9,5 9,5 9,5 9
= Vytapéni
g ZAP/NYP 45 45 65 65 50 50 |30 40 40
o< bez hnéteni
Vytapéni
c ZAP/VYP 22 25 22 25 27 30 |40 23 27 55
()
X
§ 38 40 38 40 38 40 1|30 35 35 25
Sz |PH72°C
R Vytapéni 60 60 60 60 60 60 |60 60 60 60
-2 ZAP/VYP
=)
5-‘3’, 2:20 |2:25 |2:50 |2:55 |2:35 [2:40|1:50 2:20 2:25 |1:35
5

120



¢ASOVY POSTUP PROGRAMU

7. KON- 9. ULTRA- 11. SUSS- | 12. EIGEN-
FITOURE |8 TEIG |sonnNelL | 10- BACKEN SpEISEN | PROGRAMM
ZAVAR- - ULTRA < SLADKE VLASTNI
ENINY | TESTO | RyCHLY PECENI POKRMY | PROGRAM
Hmotnost
chleba ST.1 |ST. Il
volitelna
Celkovy ¢as | 1:20 1:30 1:28 [1:38 |0:10 1:38 3:00
Motor:
TAPP 15 2 2 2 2 2
= Motor:
£ |zaPNYP 4 33 2 4
oy
T Hnéteni bez ;
= prestavky 14 5 5 9 0-8 min
5 Vytapéni
< ZAP/NYP 20-60 min
< bez hnéteni
Motor:
ZAP/VYP
= Hnéteni bez
Incte 5 5 0-15
;;3 prestavky
T Motor: 5
N ZAP/VYP
Vytapéni
ZAP/VYP .
o hgreni |45 20 0-115 Min
5s/25s
— Teig glatten
5 EIN/AUS 0,5 0,5
>
x Vytapéni
& |ZAPVYP 9,5 4.5
5 Vytapéni
s ZAPNVYP 40 28 |33 25 0-120 Min
o bez hnéteni
Vytapéni ok
_ TAOYP 0-80 Min*2/3
3 —————— REST 20
8 45 |50 10-60 60 0-80 Min*1/3
Sz |pfi72°C
23 | Vytapeni 60 |60 60 60 0-60 Min
58 ZAP/VYP
-]
53 1:18 | 1:28 26 Min.
i’s
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OTAZKY K PRISTROJI A MANIPULACI S

Chléb se po upeceni prilepil do nadoby?

Chléb nechte ve formé cca 10 minut vychladnout — formu obratte
dnemvzhiru-pfip. lehce pohybujte hnétatem (pfipojenim hnétace
— kFidlatd matice na spodni strané pecici formy). Pfed nasazenim
vymazte otvor v hnétaci silnou vrstvou margarinu odolného proti
vysokym teplotdm (nepouzivejte nizkotuéné margariny!), takze se
pfi hnéteni do téchto otvorl nedostane tésto a nemlze se tam
pripéct. Hnéta¢ potfete pfed peCenim trochou oleje.

Pouzivate-li pfistroj také pro vyrobu marmeléady, doporucujeme
vyuzivat pro pe€eni chleba a pro vyrobu marmelady vzdy jinou
pedici formu, protoze diky vznikajicim kyselindm miize dochazet
ke ztizenému vyklopeni chleba z formy. Dodate¢né pecici formy a
hnétaCe si mliZzete objednat u naseho zakaznického servisu.

Jak je moZné vyhnout se diram v chlebu (hnétac)?

MUzZete namoudenymi prsty hnéta¢ vyjmout pred poslednim
vykynutim tésta (viz Casovy pribéh programu a zobrazeni na
displeji).

Pokud je vyjmout nechcete, pouZijte po upe€eni jehlu na haky.
Postupujete-li s ni opatrné, zabranite vétsim diram.

Tésto pfi kynuti ,,utikd“ z pecici formy.

To se Casto stava pfi pouzivani pSeni¢né mouky, nebot tésto zde
na zakladé vyssiho podilu lepku Iépe kyne. Pomoc:

snizte mnozstvi a pfizplisobte zbylé ptisady. Hotovy chléb je stale
prilis velky.

na mouku pfidejte 1 PL rozpusténého margarinu.

Chléb vykyne, ale pii peceni opét opadne.
Vznika-li ve stfedu bochniku jamka ve tvaru ,V*, chybi mouce
lepek, protoze pouzité obili obsahovalo pfili§ malo bilkovin (k
tomu dochazi v pfipadé deStivého l1éta) a nebo je mouka pfili§
vlihka.
Pomoc:
= Do tésta pridejte na 500 g mouky 1 PL pSeni¢ného lepku.
= Pouzijte program s kratsi dobou (napt. RYCHLY)
Pokud chléb trychtyfovité propada smérem do stfedu, miize to mit
nasledujici pficiny
= teplota vody byla vysoka,
= bylo pouzito pfili$ mnoho vody
= mouce chybi lepek.

Chléb zvenéi dostatecné nezhnédnul.

1 Zloutek smichejte s 1 CL kyselé nebo sladké smetany a pottete
tim t&sto po poslednim hnéteni.

Kdy je moZno oteviit dvifka pekarny Backmeister® v pribéhu
peceni?

V zasadé je to mozné vzdy, kdyZ probiha hnéteni. V této dobé& mUzete
v pfipadé potfeby pridat malé mnozstvi mouky nebo kapaliny.
Ma-li mit chleba po upedeni urgity vzhled, postupujte nasledné:
Oteviete po poslednim hnéteni, tzn. pred poslednim kynutim
(viz tabulka Casovy priib&h programil a zobrazeni na displeji) a
opatrné nakrojte napf. ostrym, zahfatym nozem tvofici se kdrku
nebo ji posypte seminky nebo potfete klrku smési bramborové
moucky a vody, aby se po upeceni leskla. V tomto uvedeném
Case je naposledy mozné dvirka pekarny BACKMEISTER® otevrit.
Otevrete-li pekdrnu béhem posledniho nakynuti nebo na zacatku
faze pec€eni, mlze chléb ,,spadnout”.

Co je celozrnna mouka?

Celozrnnou mouku je mozno vyrobit ze v8ech druhl obilovin,
tzn. také z pSenice. OznaCeni celozrnna znamend, ze je mouka
namleta z celého zrna a ma odpovidajici podil viakniny. Celozrnna
pSeni¢na mouka je proto trochu tmavsi. Celozrnny chléb vsak
nemusi nutné znamenat chléb tmavy, jak se ¢asto predpoklada.
Na co je tfeba dbat pfi pouzivani zitné mouky?
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Zitna mouka tém&F neobsahuje lepek a chléb z ni tém&F nevykyne.
Kvili snadenlivosti proto musf byt ,,CELOZRNNY ZITNY CHLEB*
vyroben pomoci kvasku. Tésto vykyne pouze tehdy, pokud
pfi pouziti Zitné mouky, ktera neobsahuje lepek, vyménite Y
uvedeného mnozstvi za mouku typu 550.

Co je lepek v mouce?
Cim vy3&i je typové &islo, tim méné lepku mouka obsahuje a o
to méné tésto vykyne. NejvySsi podil lepku obsahuje mouka s
typovym Cislem 550.

Jaké druhy mouky existuji a jak se pouzivaji?

Kukufice, ryze, bramborova moucka
se zvlasté hodi pro osoby alergické na gluten, nebo osoby,
které trpi ,celiakalni sprue* nebo ,celiakii“. V dilu tohoto
navodu uréeném pro recepty najdete jak recepty, tak také
kontaktni adresy vyrobc(l specialnich vyrobk( pro alergiky.

Spaldova mouka
je velmi draha, ale také zcela bez chemickych prostiedkd,
nebot $palda, ktera roste na velmi chudych plidéch, nenabira
7adna hnojiva. Spaldovd mouka se proto zvla$té hodi pro
alergiky. Mohou byt pouzity vSechny recepty pro mouky typu
405 - 550 - 1050 tak, jak je popsano v tomto navodu k
pouziti.

Mouka z tvrdé pSenice
se vzhledem ke své konzistenci hodi zvlasté pro bagetové
chleby a mlze byt nahrazena krupici z tvrdé p$enice.

Jak muize byt Eerstvy chléb lépe stravitelny?
Pokud do mouky zapracujete pyré z 1 varené brambory, je pak
Cerstvy chléb Iépe stravitelny.

V jakém poméru se pouzivaji prostredky pro vykynuti?

Jak u kvasnic, tak také u kvasku, které je mozno zakoupit v
rliznych mnozstvich, je nutno dodrZzovat Gidaje uvedené vyrobcem
na obalu a jejich mnozstvi pfizplsobit pouzité mnoZstvi mouky.
Pro intenzitu kynuti kvasnic je také velmi dilezita tvrdost vody, u
velmi meékké vody kynou kvasnice vice, takze v mistech s mékkou
vodou byste méli mnozstvi kvasnic snizit o cca Y. Nejlepsi pomér
kvasnic a vody vSak musi byt nejprve vyzkouSen a pfip. znovu
pozmeénén.

Co miiZete udélat, pokud chléb chutna po kvasnicich?

pokud byl pouzit cukr, snizte jeho mnozstvi nebo jej vynechejte
Uplng, pficemz pak chléb samozfejmé tolik nezhnédne.

do vody pfidejte obyCejny ocet, na maly chléb cca 1 PL, na velky
chléb cca 1,5 PL.

vodu nahradte podmaslim nebo kefirem, coz je mimochodem
mozno provést u vdech receptl a doporucuje se kvdli Cerstvosti
chleba.

Pro¢ chutna chléb z trouby jinak nez z domaci pekarny?

To zavisi na rozdilné vlhkosti: V troubé je chléb diky vétSimu
prostoru peceni upeCen vyrazné susSi. Z domaci pekarny
BACKMEISTER je chléb trochu vIhéi.

Co znamenaji typova ¢isla u mouky?

obsahuje a tim je svétlejsi. ProtoZe je oznaceni jednotlivych typd
mouky v rlznych zemich rdzné, nize krétky prehled.



Némecko Rakousko Svycarsko
PSeni¢na|405 480 400
mouka typu 550 780 550

1050 1600 1100

1600 1700 1900
Zitna mouka | 815 500 720
typu 997 960 1100

1150 960 1100

1740 2500 1900

CHYBY PRISTROJE

Chyba

Pfiéina

Odstranéni

Kout unika z prostoru pro peceni nebo
vétracich otvord

Pozor: PFi prvnim pouziti pfistroje to je
normalni!

Pfisady se pfilepuji v prostoru pro peceni
na vnéjsi strané formy

Viytdhnéte zastréku ze zasuvky, pfistroj
nechte vychladnout, pak vyjméte formu
a vyCistéte vnéjsi stranu formy a prostor
pro peceni.

Chléb ¢aste€né ,,spadnul” a je na vnitini
strané vihky.

Chléb zlstal po upeceni pfili$ dlouho ve
formé.

Chléb vyjméte z formy nejpozdéji po
uplynuti funkce udrzovani teploty, aby
mohla unikat para.

Chléb se Spatné dostava z formy

Spodni strana chleba upliva na hnétadi.

Nechte chléb ve formé trochu
vychladnout. Diky tomu vznikne na kirce
chleba vlhkost a chléb miize byt vyjmut
snadnéji. Kromeé toho po peceni vyCistéte
hnéta¢ a jeho hfidel. V pfipadé& potfeby

naplfite formu teplou vodou na 30 minut.

Pak je mozné hnéta¢ snadnéji vyndat a
vyCistit.

Pfisady nebyly promichany a nebo chléb
nebyl dobfe propecen.

Spatné nastaveni programu

Znovu zkontrolujte navolené menu a jina
nastaveni.

Doslo ke stisknuti tlagitka Start/Stop
béhem provozu pfristroje.

Odstrarite pfisady a zaCnéte znova.

Viko bylo za provozu nékolikrat otevfeno

Viko ma byt otevirdno jen b&hem faze
hnéteni. Po poslednim vykynuti jiz viko
neotevirejte.

Delsi vypadek proudu

Odstrarite pfisady a zatnéte znova.

Otaceni hnétace je blokovano.

Zkontrolujte spravné nasazeni pecici
formy a hnétace. Zkontrolujte, zda
hnéta¢ neni blokovéan a Zkontrolujte
spravné nasazeni pecici formy a hnétace.
Zkontrolujte, zda hnéta€ neni blokovan
zrni¢ky. Odeberte pecici formu a
zkontrolujte, zda se unasec toci. Pokud
nefunguje, zaslete pristroj zdkaznickému
servisu. zrni¢ky. Odeberte pedici formu a
zkontrolujte, zda se unasec to¢i. Pokud
nefunguje, zaslete pristroj zdkaznickému
servisu.

CHYBY U RECEPTU

Chyba Pficina Naprava

Chléb silné kyne P¥ili§ mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky, maélo soli, pfili§ mékka |a/b
voda
Nebo nékolik z téchto pfi€in

Chléb nekyne nebo nekyne Z4dné nebo piili§ malo drozdi a/b

dostate¢né Staré nebo pfilis dlouho skladované drozdi e
PFilis horka tekutina c
Drozdi se dostalo do kontaktu s tekutinou d
Spatnéa nebo stara mouka e
PFiliS mnoho nebo pfili§ mélo tekutiny a/blg
PFili§ malo cukru a/b
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Chyba Pricina Naprava

Tésto prilis kyne a Velmi mékka voda zpUlsobuje silné kvaseni drozdi pfili§ mnoho f/k

pretéka pres pecici formu MIéka ovliviiuje kvaSeni drozdi c

Chléb ,spadnul* Objem chleba vétsi nez forma, z toho ddvodu spadnul. Chléb alf
PFilis vykynul m

V chlebu je po upeceni dlilek teply prostor pro peceni, vysoka vlihkost

Prili§ brzké nebo rychlé kvadeni drozdi diky pfili$ teplé vodé, prilis | c/h/i

PFilis mélo lepku v mouce v mouce |

Prilis dlouhy program m
PFili§ mnoho tekutiny a/b/h
Tézka, hrudkovita struktura PFiliS mnoho mouky nebo pfili§ mélo tekutiny a/blg
PFili§ méalo drozdi nebo cukru alb
Pfili§ mnoho ovoce, zrniCek nebo jinych pfisad b
Spatnéa nebo stara mouka e
Uprostfed nepropecen PFili§ mnoho nebo pfilis méalo tekutiny a/blg
Vysoka vlhkost, h
Recepty s vlhkymi pfisadami, jako napf. s jogurtem g
Oteviend, hruba nebo dérovana PFiliS mnoho vody, zadna sl g/b
struktura Vysoka vihkost, pfili§ horka voda h/i
PFilis horka tekutina c
Houbovity, nepropedeny povrch Objem chleba vétsi nez forma alf
Mnozstvi mouky zvlasté u bilého chleba pfili§ velké f
P¥iliS mnoho drozdi nebo pfili§ malo soli a/b
PFili§ mnoho cukru a/b
Dodate¢né k cukru sladké pfisady b
Krajice chleba jsou nerovhomérné Chléb nedostate¢né vychlazen (Gnik pary) j
nebo hrudkovité
Zbytky mouky na Mouka neni pfi hnéteni po stranach spravné zapracovéna g

chlebové kirce

Odstranéni chybnych bodii

a
b
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Odmeérte presné mnozstvi ingredienci dle receptu.
MnozZstvi ptisad prizptsobte odpovidajicim zplsobem a zkontrolujte, zda jste na nékterou ptisadu nezapomnéli.
Vezméte jinou tekutinu nebo tuto nechte zchladnout na pokojovou teplotu.

Prisady pridavejte v uvedeném poradi. Do stfedu udélejte malou dirku a do ni dejte rozdrobené drozdi nebo suché drozdi.
Zabranite pfimému kontaktu drozdi s tekutinou.

Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované prisady.

Snizte celkové mnozstvi pfisad, v zadném pfipadé neberte vice nez uvedené mnozstvi. Snizte mnozstvi vSech pfisad pfip. o 1/3.
Omezte mnozstvi tekutiny. PouZivate-li vihké pfisady, musi byt odpovidajicim zplsobem snizeno mnoZzstvi tekutiny.

PFi velmi vihkém pocasi vezméte 1-2 PL méné.

PFi horkém pocasi nepouZivejte funkci &asové volby. Pouzivejte studené tekutiny. PouZijte programy RYCHLY a VELMI RYCHLY
pro zkraceni doby chodu.

Vlyjméte chléb ihned po upeeni z formy a nechte na rostu cca 15 minut vychladnout dfive, nez jej nakrojite.
Omezte mnozstvi drozdi nebo popf. celkové mnozstvi pfisad o ¥ oproti uvedenému mnozstvi.

Do tésta pridejte 1 PL pSeni¢ného lepku

Zvolte program RYCHLY.



POZNAMKY K RECEPTUM

1. Pfisady:

Protoze kazdéa ptisada hraje pro vydareny chléb svou specifickou
roli, je jeji odméfeni stejné dUllezité jako spréavné poradi
pridavanych pfisad.

Nejdulezit&jsi prisady, jako kapalina, mouka, sll, cukr a kvasnice
(mohou byt pouzity jak suché tak i Cerstvé kvasnice) ovliviuji
Uspésny vysledek pripravy tésta i chléb. Z tohoto dlivodu vzdy
pouzivejte odpovidajici mnozstvi ve spravném vzajemném
pomeéru.

Pokud pecivo pfipravujete ihned, pouzivejte vlazné prisady. Pokud
zvolite program , Casova volba“, mély by pisady byt studené, aby
drozdi nekvasilo pfilis brzy.

Margarin, maslo a mléko ovliviiuji pouze chut chleba.

Mnozstvi cukru mlze byt snizeno o 20 %, aby byla kirka tenéi a
svétlejSi bez toho, aby byl jinak ovlivnén vysledek peceni. Pokud
davate prednost mék&i a svétlejsi kirce, mlzete cukr nahradit
medem.

Gluten (pSeni¢ny lepek), ktery vznikd v mouce pfi hnéteni, se
stard o strukturu chleba. Idealni smés mouky se sklada ze 40 %
celozrnné mouky a 60 % bilé mouky.

Chcete-li pfidat cela obilnd zrna, namocte je pfedtim pfes noc.
Odpovidajicim zplsobem snizte mnozstvi mouky a tekutiny (az o
1/5 méné).

Kvasek je nezbytny pfi pouzivani zitné mouky. Obsahuje mlécné
bakterie a bakterie kyseliny octové, které zplsobf, Ze je chléb
lehky a kyselkavy. M{Zete si jej vyrobit sami, coz ovéem vyZaduje
ur€ity Cas pfipravy. Proto v nasledujicich receptech pouzivame
koncentrovany kvaskovy prasek, ktery Ize koupit v bali¢ku po 15 g
(na 1 kg mouky). Udaje v receptech musi byt dodrzeny, protoze
pfi jejich menSim mnozstvi se chléb droli.

Pokud pouzijete koncentrovany kvaskovy prasek v jiné koncentraci
(balitek po 100 g na 1 kg mouky), musite 1 kg mnoZstvi mouky
snizit o cca 80 g, popt. prizplsobit receptu.

Tekuty kvasek, ktery se také prodava baleny, je mozno taktéz
pouZzit. Jeho mnoZstvi davkujte dle idajli na obalu. Tekuty kvasek
napliite do odmérky a odmérte dle receptu.

PSeniény kvasek, ktery je také moZzno koupit v suchém stavu,
vylepSuje kvalitu tésta, Cerstvost chleba a jeho chut. Je jemnéjsi
nez zitny kvasek.

Pelte kvaskovy chléb v programu ,,Zakladni“ nebo ,,Celozrnny
chléb”, aby mohl spravné vykynout a byt upecen.

PSenicné otruby pridejte do tésta, pokud chcete mit chléb bohaty
na vldkninu a zvlasté kypry. PouZijte 1 PL na 500 g mouky a
mnozstvi tekutiny zvyste o 50 ml.

PSenicny lepek je ptirozeny pomocnik pfi peceni z obilné bilkoviny.
Zplsobuje, Ze je chléb nadychanéj$i, ma lepsi objem, ziidkakdy
»Spadne” a je stravitelngjsi. Zvlasté u celozrnného peciva a petiva
z vlastnoruéné namleté mouky je plisobeni velmi vyrazné.
Barevny slad, ktery uvddime v nékolika receptech, je tmavé prazeny
je€ny slad. Pouziva se k dosazeni tmavsi stfidky a klrky (napt.
u Cerného chleba). K dostani je také Zitny slad, ktery neni tak
tmavy. Tento slad je mozno zakoupit v prodejnéach biopotravin.

Kofeni do chleha mUzZete dodate¢né pfidat do vSech nasich
chlebovych smési. Jeho mnozstvi je zavislé na vasi chuti a na
Udajich od vyrobce.

Cisty lecitinovy prasek je prirodni emulgétor, ktery zvy$uje objem
peCiva,stiidka je jemnéjSi a mékei, a prodluzuje c&erstvost
chleba.

V8echny vySe uvedené, silné vyznacené pomocné prostiedky pro
peceni a pfisady zakoupite v prodejnach biopotravin, obchodech
s potravinami a ve mlynech. Tyto vyrobky mUzZete také objednat
prostfednictvim katalogu na adrese:

Hobbybacker-Versand - Inge Pinzer

Am Miuhlholz 6 — 89287 Bellenberg

Tel. 07306/925900 - Fax 07306/925905
Internet: www.hobbybaecker.de

2. UzPUSOBENI PRISAD

Pokud mnozstvi pfisad zvySujete nebo snizujete, dbejte na to,
Ze poméry mnozstvi musi odpovidat origindlnimu receptu. Abyste
dosahli perfektniho vysledku, musite dodrzet nasledujici zakladni
pravidla pro uzplsobeni pisad:

Tekutiny/mouka: Tésto by mélo byt mékké (ne prili§ meékké), lehce
lepit, ale nemélo by se tahnout. U lehkych tést se vytvafi jedna
koule. U téZkych tést, jako napf. z celozrnné zitné mouky nebo
u zrnickovych chlebd tomu tak neni. Zkontrolujte tésto 5 minut
po prvnim hnéteni. Pokud je jesté pfili§ vihké, pfidavejte mouku,
dokud tésto neziska spravnou konzistenci. Je-li t&sto pfilis suché,
po Izickach pridavejte vodu.

Nahrazeni tekutiny: Pokud u receptu nahrazujete prisady, které
obsahuji tekutiny (napf. Cerstvy syr, jogurt atd.), musi byt sniZzeno
odpovidajici mnozstvi tekutiny. Pfi pouzivani vajec je vyklepnéte
do odmérky a dopliite tekutinou az na pfedepsané mnozstvi.
Pokud bydlite na vy$$i nadmorské vySce (od 750 m) kyne tésto
rychleji. Mnozstvi drozdi mlze byt v téchto oblastech snizeno o ¥4
a7 ¥ CL, aby jste zabranili nadmérnému vykynuti. TotéZ plati pro
oblasti se zvlasté mékkou vodou.

3. Pridavani a odméfovani pfisad a jejich mnoZstvi

VZzdy ptidavejte jako prvni tekutinu a jako posledni drozdi. Pouze
u velmi tézkych tést s vysokym podilem Zzitné nebo celozrnné
moky je lepSi pofadi zaménit a nejprve vlozit mouku se suSenym
drozdim a nakonec pridat tekutinu. OvSem v tomto pfipadé je
zvlasté pfi navoleni ¢asové funkce dbat na to, aby drozdi nepfislo
pred zacatkem programu do kontaktu s vodou.

Aby drozdi nekynulo pfili§ rychle (zvlasté pfi pouziti Casové
pfedvolby), je tfeba zabranit kontaktu drozdi s tekutinou.

Pfi odmérovani pouzivejte vzdy stejna méfidla, tzn. pouzivejte u
jednotek PL a CL bud odmérky dodavané s automatem na peceni
nebo Izice pouzivané v domdcnosti. Gramaz byste méli kvdli
presnosti odvazit. Pro odméreni mililitri m(iZzete pouzit pfipojené

odmeérky.

Zkratky na receptech znamenaiji:

PL = polévkova Izice pIna (nebo odmérka velkd)

CL = Cajova Izi¢ka plna (nebo odmérka mala)

g = gram

ml = mililitr

Bal. = bali¢ek, napt. suSené drozdi s obsahem 7 g na 500 g

mouky — odpovida 10 -15 g Cerstvého drozdi

4. Pfidavani ovoce, ofechii nebo seminek

Pokud chcete pridat dal$i pfisady, mlzete to provést pfi vSech
programech (kromé programu ,,Marmelada“) vzdy poté, co zazni
pipnuti. Pokud prisady pfidate pfili§ brzy, hnétat je rozemele.
M0ze dojit i k poSkozeni povrchu pecici formy.

Nebudou-li v pfislusném receptu uvedeny 7zadné stupné, protoze
v navrhovanych programech neexistuji, pak se podafi jak mala
tak i velkd mnozstvi, kterd pro pfislusny model navrhujeme,
v uvedeném programu. Programy bez pfepinani stupfid jsou
programovany odpovidajicim zplsobem.

5. Hmotnost a objem chlebi

V nasledujicich receptech najdete Udaje k hmotnosti chleba.
Zjistite, ze hmotnosti u Cisté bilého chleba jsou niz8i nez u
celozrnného. To souvisi s tim, Ze bilé mouka |épe kyne a tim je
dana hranice hmotnosti. | pfes tyto pfesné Udaje o hmotnosti
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m(Ze dochéazet k drobnym odchylkdm. Skute¢na hmotnost chleba
vyrazné zavisi na pfisadach a na vlhkosti ovzdusi v mistnosti, kde
se chléb pfipravuje.

VSechny chleby s pfevazujicim podilem pSeni¢né mouky dosahuji
vétSiho objemu a v nejvy8Si hmotnostni tfidé presahuji po
poslednim vykynuti okraj formy. Ale nepretékaji. ,,Vypouklina“,
ktera se na chlebu vytvofi nad okrajem formy, je proto ponékud
méné hnéda nez chléb ve formé.

Pokud je u sladkych chlebl navrhovan program Rychly, pak
mizete vyhradné mensi mnozstvi z pfislusného navrhovaného
receptu péci také v programu Kynuté tésto, ¢imz je chléb
nadychanéjsi. Zvolte program Kynuté tésto, pak stupen I.

RECEPTY

6. Vysledky peceni

Vysledek peceni souvisi zvlasté s podminkami na misté peceni
(mékka voda — vysoké vlhkost vzduchu — vys$si nadmorska vySka
— vlastnosti pfisad atd.). Z tohoto dlivodu jsou Udaje v receptech
pouze jakési zachytné body, které je mozno dle potfeby pozménit.
Pokud se vam recept nepodafi na prvni pokus, nevéste hlavu, ale
pokuste se najit pfiCinu a vyzkouSejte napfiklad zménit pomér
mnozstvi. Doporu€ujeme, nez bude péci chléb pfes noc s ¢asovou
predvolbou, abyste si nejprve tento chléb upekli na zkouSku,
abyste v pfipadé potfeby mohli recept jeSté pozménit.

Klasicky hily chléh SELSKY BILY CHLEB

Stuperi | Stuperi 1l Stuper | Stuperi 1l
Hmotnost chleba | 500 g 750 g Hmotnost chleba | 500 g 750 g
cca cca
Voda 230 ml 350 ml Mléko 180 ml 275 ml
Sl % CL 1CL Margarin/maslo | 15 g 25¢g
Cukr 3% CL 1CL Sl ¥ CL 1CL
Krupice z twrdé | 100 g 150 g Cukr ¥ CL 1CL
pSenice

Mouka typu 330g 500 g

Mouka typu 550 |[230¢g 350 g 1050
Suseného drozdi | ¥ bal. % bal. Suseného drozdi | %2 bal. % bal.
Program/y: RYCHLY nebo BILY CHLEB Program/y: ZAKLADNI nebo BILY CHLEB

Tihpl:’EOKUd nahradite vodu mlékem, ziskate idedlni toustovy
chléb.

Rozinkovy chléb Celozrnny chléb
Stuperi | Stuperi 1l Stupeni Stuperi |1
Hmotnost chleba | 560 g 850 g Hmotnost chleba | 570 g 860 g
cca cca
Voda 200 ml 300 ml Voda 250 ml 370 ml
Margarin/maslo 20g 30¢g Margarin/maslo 15¢g 2bg
sl 1 Spetka ¥ CL Sal Y% CL 1CL
Med 1CL 1PL Cukr ¥ CL 1CL
Mouka typu 405 | 330¢g 500 g li/lgglc()a typu 180 g 270 g
Skorice ¥ CL % CL
PSenicna 180 ¢g 270 g

SuSeného drozdi | %2 bal. % bal. celozrnna mouka
Rozinky (nebo | 50¢g 75¢g Sugeného drozdi | %2 bal. % bal.
susené ovoce) -

. . Program/y: CELOZRNNY
Program/y: RYCHLY nebo KYNUTE TESTO gramvy
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CHLEB Z PSENICNEHO SROTU Selsky chléb
Stuperi | Stuperi |1 Stuperi | Stuperi 1l
Hmotnost chleba | 600 g 900 g Hmotnost chleba | 520 g 960 g
cca cca
Voda 230 ml 350 ml Voda 200 ml 360 ml
sal ¥ CL 1CL sal Yo CL 1CL
Margarin/maslo 15¢g 2bg SuSeny pSeni¢ny | 15 g 30g
kvasek*
Med 1CL 1CL
Mouka typu 330¢g 600 g
Ocet 2 PL % PL 1050
PSeni¢na 330¢g 500 g Cukr ¥ CL 1CL
celozrnna mouka
SuSeného drozdi | ¥ bal. 1 bal.
PSeni¢ny Srot 50 g 75¢g . .
Program/y: ZAKLADNI
Suseného drozdi | 1/3 bal. 1 bal.
. *zadny koncentrat
Program/y: CELOZRNNY
KVASKOVY CHLEB 100 % Celozrnny chléh
Stupen | Stupen Il Stupen | Stupen 1l
Hmotnost chleba | 740 g 1,050 g Hmotnost chleba cca 560 g 850 g
cca
Voda 230 ml 350 ml
Suchy kvasek Y2 bal. % bal. ” »
(zadny Sal % CL 1CL
koncentrat) ” »
Med 1CL 1CL
Voda 350 ml 450 ml
o y y PSeni¢né celozrnna 360 g 540 g
Kofeni do chleba | ¥2 CL % CL mouka
sal 1CL 1%CL Susené drozdi Y5 bal. % bal.
Zitna mouka 250 g 340 ¢ Program/y: CELOZRNNY
Mouka typu 250 340
1650 yp g g
Susené drozdi 1 bal. 1Y% bal.
Program/y: ZAKLADNI
CHLEB S FiKY A VLASSKYMI ORECHY Spaldovy chléb
Stupen | Stupen Il Stupen | Stupeni 11
Hmotnost chleba | 600 g 900 g Hmotnost chleba | 670 g 990 g
cca cca
Voda 230 ml 350 ml Podmasli 350 ml 470 ml
PSeni¢na mouka | 170¢g 260 g Spaldova 150 g 230 g
typu 1050 celozrnna mouka
Zitna mouka 260 g 400 g Zitnd celozrnna | 120 g 180 ¢
N N mouka
sl 1 zar. CL 1CL
Hruby $paldovy 120 g 180 ¢g
#,elz(mné nasekané |30 g 50 g Srot
|
y Slune¢nicova 50 g 75¢g
Nasekané vlasské | 30 g 50 g seminka
ofechy N N
- N Sal ¥ CL 1CL
Med 1CL 1% CL - N
Cukr 1CL 1CL
Suchy kvasek Y bal. % bal.
(z&dny Suseny Y2 bal. % bal.
koncentrat) kvasek (zadny
koncentrat)
Susené drozdi Y bal. % bal.
. . Sudené drozdi Y2 bal. % bal.
Program/y: ZAKLADNI §
Program/y: CELOZRNNY
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PIZZACHLEB CHLEB Z CERSTVEHO SYRA
Stuper | Stupeni 1l Stuperi | Stuperi 11

Hmotnost chleba | 610 g 920 g Hmotnost chleba | 530 g 800 ¢g
cca cca
Voda 250 ml 375 ml Voda nebo mléko | 160 ml 250 ml
Olej 1CL 1PL Margarin/maslo |20 g 30¢g
Sal v CL 1CL Cely vejce 1 malé 1
Cukr ¥ CL 1CL sal Y CL 1CL
Oregano Yo CL % CL Cukr 1CL 1PL
Parmazan 1% PL 2 Y% PL Zrnity Cerstvy syr |80 g 125 ¢
Kukufi¢na 6bg 100 g Mouka typu 550 | 330 ¢g 500 ¢g
krupice

Susené drozdi Y2 bal. % bal.
Mouka typu 550 | 315¢g 475 ¢ ,

Program/y: RYCHLY
Susené drozdi Y bal. % bal.
Program/y: RYCHLY
FRANCOUZSKY BYLINKOVY CHLEB VAJECNY CHLEB

Stuper | Stuper Il Stuper | Stuper Il

Hmotnost chleba | 560 g 850 g Hmotnost chleba | 480 g 730 g
cca cca
Voda 230 ml 350 ml Vejce s vodou 1 300 ml

nebo mlékem
PSeni¢nd mouka | 350 g 525 ¢ naplnit po
typu 550

200 ml 2 30¢g
Mouka z tvrdé 50¢g 75¢g ]
pSenice 300 ml 1 Prise B TL
Cukr v CL 1CL Margarin/maslo | 15 g 25g
sal Yo CL 1CL sal Yo CL 1CL
Nasekané 1PL 1% PL Cukr ¥ CL 1CL
michané bylinky

Mouka typu 550 | 330¢g 500 g
Jemng lisované 1 ks 2 ks
strouzky Cesneku Drozdi Y2 bal. % bal.
Maslo 10g 15¢ Program/y: ZAKLADN{
Su8ené drozdi Y2 bal. % bal. Chléb ihned upéct a konzumovat jesté Cerstvy.
Program/y: ZAKLADNI nebo RYCHLY

Chléb z prasku na pecivo

Chléb z podmasli

Stupen 1l
Podmasli 250 ml Podmasli 250 ml
Oleje 1PL Oleje 1PL
Vejce 1 Vejce 2

PSeni¢né mouky |300¢g
polohrubé svétlée

P$eni¢né mouky | 500 g
polohrubé svétle

Tvrdé pSenicné 200 g Soli 1%CL
krupice
Dobfe mozné 1 bal.
Prasku do pe€iva | 1 Y2 bal. toustovat.
Soli 1% CL Programm: ULTRA-SCHNELL
Program BACKPULVER Dieses Brot lasst sich gut toasten.

TIP: Velmi dobfe chutnéa chléb také se 2 Izickami kminu.
Chleby z prasku na pecivo jsou pevnéjsi nez kynuté chleby,
protoZze s praSkem do peciva nevykynou tolik jako s drozdim.
Chléb z prasku do peciva by se mél konzumovat ¢erstvy nebo
je také dobfe mozné jej po porcich zmrazit.

TIPP: Buttermilch hat nicht immer die gleiche Konsistenz,
prifen Sie daher den Teig nach ca. sieben Minuten Knetzeit
und fugen Sie evtl. noch etwas Buttermilch oder Wasser hinzu.
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CHLEBY Z PECICICH SMESI

V nasi pekarné Backmeister® mlzete péci prakticky vsechny na
trhu dostupné smési na peleni. Pouze Cisté Zitné chleby neni
mozno v pekarné Backmeister® dobie upéci, protoze tyto velmi
ztuhnou.

1. N&které na trhu dostupné pecici smési jiz obsahuje susené
drozdi. V tomto pfipadé jiz pochopitelné nemusite zadné
drozdi pridavat.

Dodrzujte prosim mnozstvi udavana na obalech a postupujte
nasledovné.

CHLEBY PRO ALERGIKY

U chlebl bez glutenu dbejte prosim néasledujicich pokyn(:

e Mouky bez glutenu potrebuji vice tekutiny nez mouky s obsahem
glutenu (400-500 ml vlazné tekutiny na 500 g mouky).

e Mouky bez glutenu potfebuji pro Uspésny vysledek trochu oleje
nebo tuku. MUzete pouzit olej, méslo nebo také margarin (10 az
20 g).

e Kdyz pripravujete chléb z mouky bez glutenu, nemizete start
programu odsunout. Program musi byt vzdy zahajen okamzité.

e Chléb bez obsahu glutenu z domaci pekarny potfebuje méné
drozdi nez chléb peceny v troub&. Pouzijte cca 3,5 az 5 g suchého
drozdi na jeden standardni chléb.

e Kdyz se chléb pfi pe€eni uprostfed propada, snizte mnozstvi
drozdi o cca 1 g. Kdyz se chléb presto propadd, vyklepnéte do
odmérovaci nadoby jedno vejce a dopliite nadobu potfebnym
mnozstvim tekutiny. Pozor: neptidavejte vejce dodate¢né k
mnozstvi tekutiny!

e Kilrka chleba bez glutenu neni tak hnéda jako u chlebl s
obsahem glutenu. Domaci pekarny nesmi mit z bezpe€nostnich
dlvodl horni ohfev, proto horni strana chleba zlstava svétlejsi.
Aby chléb ziskal hez¢i barvu, miZete rozmichat jeden Zloutek
s jednou lZickou smetany a chléb potfit, kdyZz displej ukazuje
zbyvajici €as 1:15.

¢ Po cca osmi minutadch hnéteni uvolnéte silikonovou Skrabkou
mouku popf. zbytky tésta z okraje formy na peceni. Kdyz pfi
zbyvajicim ¢asu 1:15 jeSté jednou uvolnite okraj tésta od formy
na peceni, nezistane pfi peceni stat tenky okraj tésta.

Pro osoby, které trpi alergii na obili nebo musi dodrzovat urcité
dietni plany, jsme provedli pokusy a s pfistrojem Backmeister®
dosahli dobrych vysledk( pomoci rliznych smési mouky, které jsou
vyrobeny na zakladé kukufi¢ného, ryzového nebo bramborového
Skrobu. PFi pouziti smési na peceni dbejte pokyni na obalu.

N

3. P¥istroj zapnéte, naplnite tekutinu (pfip. o trochu méng, nez je
uvedeno na obalu).

Pridejte pfislusné mnoZzstvi smési.

Popf. pfidejte susené drozdi dle (idajl na obalu smési (1 mala
odmérka UNOLD-témér 2,5 g suSeného drozdi),

Vyberte program, stisknéte START,

Vse ostatni za vas udéla Backmeister®.

o s

~No

Dobrych vysledk( peceni jsme dosahli s produkty firmy Schéar a
Hammermhle Diat GmbH. S otazkami k produktdim bez glutenu
nebo opakované nesnasenlivosti se mlzete obratit pfimo na tyto
firmy:

Hotline fy Schér

Némecko tel. 0049/8 00/1 81 35 37
Rakousko tel. 0043/8 00/29 17 28
Hotline Hammermiihle

Némecko tel. 0049/63 21/9 58 90

Pozadované pfisady obdrzite v obchodech s biopotravinami.
Produkty Hammermihle je mozné objednavat na vySe uvedeném
telefonnim €isle pfimo u vyrobce. V8echny uvedené druhy mouky
jsou vhodné pro kold€e a chleby pfi specialnim stravovani
(celiakie/sprue) v ramci dietniho planu. Chleby upe€ené v pfistroji
Backmeister® zlstéavaji pomérné pevné také pfi pridani zvyseného
mnozstvi drozdi, popf. vinného kamene - prasku do peciva.
Ptisady dejte do formy na pe€eni. Zvolte nasledujici programy:

= pro pfipravu sladkého chleba
“BASIS" tmavy, aby chléb ziskal siln&jsi kdrku, ,,SCHNELL"
tmavy, aby chléb ziskal slabsi kdrku.

® pro pripravu tésta, které chcete déle zpracovavat: program
+TEIG"

m pro pfipravu chleba s praSkem do peciva nebo vinnym
kamenem jako prostfedkem pro kynuti: program
»BACKPULVER*

Bily chléb Chléb se zrny
Stuper | Stupen |
Vlazné vody 400 ml Vody 480 ml
Masla 20g Oleje 10g
Smési na peCeni bilého | 500 g Smési na pe€eni chlebase |500g
chleba zrny
Suchého drozdi 4g Suchého drozdi 4g
Program: BASIS Program: BASIS
Tip: S programem Tésto miiZzete se smési na peéeni bilého Tip: Naplfite davkovac v krytu pfistroje olejnatymi
chleba pfipravit také tésto na pizzu. Misto mésla pak semeny nebo jemné sekanymi ofechy. Tim bude chléb
pouZzijte 40 g oleje a 380 ml vody. ObloZenou pizzu pecte v jesté vydatng&jsi.

troub& cca 20 minut pfi 200 °C. Se smési na peceni bilého
chleba miZzete také pfipravit t&€sto na housky. Jednoduse
tésto napliite do forem na mufiny. Horni stranu potrete
rozpusténym maslem a nechte je$té 20 minut kynout. Pecte v
predehraté troubé pfi 200 °C cca 20 minut.

129



RECEPTY PRO PROGRAM SLADKE POKRM

Po ukonceni programu Sladké pokrmy: Vyjméte formu na peceni z pfistroje Backmeister.

Nechte 10 minut chladnout, pak vyklopte na desku a posypte praskovym cukrem.

Pripadné mUzZete ve formé na peceni udélat vykrajovaem z plastu malé koule, polozit je na talif a posypat praskovym cukrem.
K jidlim z programu Sladké pokrmy se velmi dobfe hodi vanilkovy cukr nebo ovoce nalozené v rumu.

Zemlovy nakyp Ryzovy nakyp
Mléka 500 ml Mléka 11
Mé&kkeé pSenicné 150 g Masla 80g
krupice
Vukru 80g
Masla 80g
. __ ] — Vanilkového 1 bal.
Ohtejte mléko, pfidejte maslo, vmichejte krupici a nechte cukru
nabobtnat a vychladnout.
MIé&né ryze 250 g
Housky z 3
predchoziho dne Rozinek 100 g
Vejce 2 Vejce 3
Soli 1 Spetka MIéko, méslo, cukr a vanilkovy cukr ohfejte v hrnci na sporaku.
] N Zamichejte ré/il do mléka, na slaby ohfev nechte vafit cca 30
Skofice Y2 CL minut, dokud se mléko nevyvafi. Nechte ryZi vychladnout a |
_ pak ji dejte do formy na pecCeni pfistroje Backmeister. Pfidejte
Vanilkového cukru | 1 bal. rozinky a vejce.

Svestek

1 mala sklenice

Program: ‘ SUSSSPEISEN

na peceni. Housky
do P j

Svestky pfidejte do

Z pfipravené krupice udélejte malé noky a dejte je do formy

nakrajejte na kostky 1 cm a rovné&Z dejte

ormy. Vejce, sll, skorici, vanilkovy cukr a okapané

formy.

TIP: Misto rozinek miizete pouzit kousky jablek nebo tfesni. K

tomu se hodi jable¢né pyré nebo dusene susené ovoce.

Program:

‘ SUSSSPEISEN

TIP: Misto Svestek mizete pouzit také visné nebo meruriky.

tuku v susiné

Tvarohovy nakyp

Mékkého masla 125¢
Vukru 100 g
\Clallzirlukového 1 Pckg.
Vejce 3
Mouky 50¢g
Prasku do peciva | ¥z bal.
Citronové Stavy 1PL
"[\\‘/I,azrlé)%tlljléného 250 g
Tvarohu se 40% |250¢g

VSechny prisady dejte do formy na peceni.

Program:

SUSSSPEISEN

nebo také kompot.

Velmi dobte se k tomu hodi $alek kavy, vanilkova zmrzlina

130




KOLAC - ZAKLADNI RECEPT

V pekarné Backmeister® je mozno upéci velni dobry tfeny kolac.
ProtoZe pfistroj pracuje s hnétacimi a michacimi néstroji, je kolac
trochu tuzsi. Peceni kold€e neni mozno naprogramovat. Je-li
kola¢ upecen, vyjméte pecici formu z pfistroje. Postavte pecici
formu na vlhkou utérku a nechte v ni kola¢ jeSté cca 15 minut
vychladnout. Pak mUzete kola¢ zlehka oddélit pomoci gumové
stérky na kolac¢e od stén formy a vyklopit.

Pfisady pro hmotnost cca 700 g

Vejce 3

Zméklé maslo 100 g
Cukr 100 g
Vanilkového cukru 1 bal.
Mouka typu 405 300¢g

Prasek do pediva 1 bal.

Mleté ofechy 50 g

Nebo: Mleta Cokolada 50 g

Nebo: Kokosové vlio¢ky |50 g

nebo: oloupana jablka 50 g

nakrajenych na kosti¢ky

(1cm)

Program/y: PRASEK DO PECIVA

PRIPRAVA TESTA

Ve vasi pekarné Backmeister miiZzete v programu TESTO pFipravit
kynuté tésto, které pak nasledné zpracujete a upecete v troubé.
B&hem 2. hnéteni mlzete po pipnuti pfidat pfisady jako ofisky,
su$ené ovoce atd. V programu Tésto neexistuji rlizné stupné

vypeceni. Takto mlzZete z vySe uvedenych receptid vytvofit napf.
housky tak, Zze v programu Tésto pfipravite tésto, to pak zformujete
a upecCete v troubé.

VANOCKA Celozrnna PIZZA
Hmotnost 1.000 g Suroviny pro cca 2 pizzy
Mléko 125 ml Voda 150 ml
Rozpusténé maslo 125 ¢ sl v CL
Vejce 1 Olivovy olej 2 PL
Rum 3 PL PSeni¢na celozrnna 300 g
mouka
Mouka typu 405 500 g .
PSeni¢né klicky 1PL
Cukr 100 g .
Susené drozdi Y bal.
Citronat 50 g y . ) , ]
Tésto vyvalejte, dejte do kulaté formy a nechte 10 min. kynout.
Orangeat 2b¢g Tésto potiete omackou na pizzu a oblozte dle chuti. Pette 20
Mleté mandle 50 g minut na 200°C.
Sultanky 100 g Program: TESTO
Sl 1 $petka
Skotice 2 Spetky
Susené drozdi 2 bal.
Tésto vyjméte z nadoby — natlatte do formy na véano¢ku a pecte
pfi 180°C (v horkovzdusné troubé pti 160°C) cca 1 hodinu.
Program: TESTO
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KAVOVY KOLAC

PRECLIKY

Prisady pro formu na kola¢ o priméru 22 cm

Suroviny pro cca 9-10 kusi

Mléko 170 ml Voda 200 ml
sl va CL Sal v CL
Zloutek 1 Mouka typu 405 360 g
Margarin/méslo 10g Cukr ¥ CL
Mouka typu 550 350¢g Su$ené drozdi Y bal.
Cukr 35¢g Vejce (lehce 1
uslehané) k potreni

Susené drozdi Y2 bal.

" Hrubou sl k
Program: TESTO posypéani

Tésto vyjméte z nadoby, jesté jednou prohnétejte a vyvalejte.
VlyloZte jim kulatou nebo hranatou formu a pokryjte nasledujicimi
prisadami.

Roztopené maéslo 2 PL
Cukr 75¢g
Mleté skofice 1CL
Mleté ofechy 60g
E(I)(leeegénf cukrova

Na tésto rozprostiete méslo. V jedné misce smichejte cukr,
skofici a ofechy a rozprostfete na maslo. Tésto nechte cca 30
minut zaleZet na teplém misté, pak pelte.

V8echny ingredience kromé vejce a hrubé soli napliite do pedici
formy. Navolte program Tésto a spustte jej

Az zazni signal a na displeji se objevi ,,0:00", stisknéte Stop.
Troubu nahfejte na 230 °C.

Tésto rozdélte na kousky a kazdy dil vytvarujte do dlouhé tenké
rulicky.

Viytvarujte precliky a polozte na vymazany plech.

Potfete rozSlehanym vejcem a posypte hrubou soli.

Pecte v troubé predehfaté na 200 °C 12-15 minut.

Program: TESTO

VARENi MARMELADY

V pekéarné Backmeiste® muzZete rychle a jednoduse ptipravit
dZzem nebo marmeladu. | kdyz jste predtim jesté nic takového
nevarili, méli byste to zkusit. Ziskate obzvlasté dobrou a chutnou
marmeladu. Cerstvé a zralé ovoce omyijte. Jablka, broskve, hrugky
a jiné ovoce s tvrdou slupkou eventualné oloupejte. Nepouzivejte
nikdy vétsi mnozstvi, nez je uvedeno. PFi vét§im mnozstvi by
hmota mohla pretékat.

1. Ovoce zvazte, nakrajejte na malé kousky nebo rozmixujte

pomoci prfistroje ESGE-Zauberstab® a vlozte do formy.

JAHODOVA MARMELADA

Umyté Cerstvi jahod nakréj[et 600 g
najemno nebo z nich udéla

pyré.

Zelirovaci cukr ,,2:1“ 400 g
Citronova $tava 1-2 CL

VSechny ingredience v nadob& promichejte pomoci gumové
stérky.Zvolte program ,,Marmeldda“ a spustte.Ze stén nadoby
odstrafite Spachtli zbytky cukru.Az zazni signal odejméte
nadobu z pekarny pomoci chiapky.Marmeladu naplite do
sklenic a tyto dobfe uzavrete.

Program/y: MARMELADA
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2. Zelirovaci

cukr ,,2:1* pfidejte v uvedeném mnozstvi.
NepouZzivejte b&zny nebo Zelirovaci cukr ,,1:1", protoze dzem
pak neztuhne. Smichejte cukr s ovocem a spustte program.

3. Po 1:20 pfistroj zapipa a vy mlzete dZzem plnit do sklenic a

dobfe je uzavrit.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewéhren auf unsere Geréte eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch 12 Monate, ab dem Kaufda-
tum fir Schéden, die bei bestimmungsgemaBem Gebrauch nachweislich auf Werksfehler zuriickzufiihren sind. Innerhalb
der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstellungsfehler nach unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch.
Unsere Garantieleistungen gelten ausschlieBlich fur in Deutschland und Osterreich verkaufte Geréte. Bei anderen Lan-
dern wenden Sie sich bitte an den zustandigen Importeur.

Geréte, fir die eine Méngelbeseitilgung beansprucht wird, senden Sie bitte zusammen mit einer Kopie des maschinell er-
stellten Kaufbelegs, aus dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie einer Fehlerbeschreibung gut verpackt und frei-
emacht an unseren Kundendienst. Im Garantiefall werden dem Kunden entstandene Versandkosten zuriickerstattet.
on der Garantie ausgeschlossen sind Schéden durch VerschleiB3, unsachgeméBe Handhabung und Nichteinhaltung der
Wartungs- und Pflegeanweisungen. Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe am Gerat von dritter
Stelle vorgenommen werden.

Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers gegenliber dem Verk&ufer oder Handler werden durch diese Garantie nicht
eingeschrankt.

GUARANTEE CONDITIONS

We guarantee our appliances for 24 months, or in case of commercial use for 12 months, from the date of purchase in
case of defects that occur during normal use and are demonstrably due to a factory fault. Within the warranty period we
will remedy defective materials or workmanship through repair or replacement, at our option.

Our warranty terms apply only to appliances sold in Germany and Austria. For other countries, please contact the respon-
sible importer. In the event of a claim for remedy of defects, please send the appliance to our after sales service, properly
packaged and postage paid, together with a COﬁy of the automatically géanerated sales receipt, which must show the date
of purchase, and a description of the defect. If the defect is covered by the warranty, the customer will be reimbursed
for the shipping costs. The warranty does not cover damage from normal wear, improper handling and failure to comply
\entfshthde matmtenance and care instructions. The warranty is void if repairs or modifications are made to the appliance
y third parties. . . . _— .
Any claims of the end consumer vis-a-vis the retailer are not limited by this warranty.

CONDITIONS DE GARANTIE

En cas d’utilisation conforme et lors de dégats manifestement dus a des défauts de fabrication, nos appareils sont garan-
tis 24 mois, lors d’utilisation professionnelles 12 mois, a dater de I'achat.

Notre §arantie n'est valide ﬂue pour les appareils vendus en Allemagne et en Autriche. Dans tout autre pays veuillez
contacter I'importateur. Veuillez envoyer a notre adresse les appareils, pour lesquels vous réclamez une suppression de
défauts, avec le bon d’achat montrant la date d’achat, port ané et proprement emballé. Les colts de transport seront
remboursés en cas de garantie en Allemagne et en Autriche. Les défauts causés par usure, utilisation incorrecte ou non-
respect des instructions de maintenance sont exclus. Notre obligation de garantie cesse, si de réparations ou des inter-
ventions sont accomplies par des tiers. Cette garantie n’affecte pas les droits du consommateur contre le commercgant.

GARANTIEVOORWAARDEN

Wij gfeven op onze apparaten een garantietermijn van 24 maanden (12 maanden bij commerciéle gebruik), gerekend
vanaf de dag van aanschaf. Deze garantie geldt voor schade, die bij correct gebruik aantoonbaar is veroorzaakt door een
fout in de rf(roductle. Binnen de garantietermijn verhelpen wij materiaal- en productiefouten door herstelling of vervanging
naar onze keuze.

Onze galr(antie is slechts geldig voor in Duitsland en Qostenrijk verkopte apparaten. In andere landen a.u.b. de importeur
aanspreken.

Apparaaten, waarvoor garantie in aanspraak wordt genomen, moeten ons samen met een kopie van de machineel gegene-
reerde kassabon waaruit de koopdatum duidelijk wordt, alsmede een beschrijving van de fout goed verpakt aan onze klan-
tenservice worden toe%ezonden, porto betaald. Als er sprake van garantie is, worden de verzendingskosten in Duitsland
en Oostenrijk aan de klant vergoed. De garantle dekt geen schade veroorzaakt door slijtage, onbehoorlijk gebruik/foutieve
handelingen en niet-naleving van de onderhouds- en reinigingsaanwijzingen. Het recht op garantie vervalt, wanneer repa-
raties of manlfpullatlles aan het apparaat door derden worden doorgevoerd. Eventuele rechten van de eindgebruiker t.o.v.
de verkoper of distributeur worden door deze garantie niet aangetast.
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NORME DIE GARANZIA

| nostri prodotti sono garantiti per 24 mesi, 12 mesi in caso di u$ollpr_ofessional_e, dalla data di acquisto per i guasti ma-
nifestatisi durante un utilizzo conforme alle disposizioni e attribuibili in modo dimostrabile a difetti di fabbricazione. Nel
periodo di garanzia porremo rimedio ai difetti materiali e di produzione secondo la nostra valutazione, procedendo alla
riparazione o alla sostituzione dell’apparecchio.

Le nostre prestazioni di garanzia valgono esclusivamente per gli apcfarecqhi venduti in Germania e Austria. In tutti gli altri
casi rivolgersi all‘importatore. Gli apparecchi per i quali si richiede la riparazione di guasti ci devono essere inviati con
spedizione affrancata e debitamente imballati, unitamente a una copia del documento di acquisto redatto a macchina
dal quale risulti la data di vendita, nonché la descrizione del guasto. In caso di garanzia al cliente verranno rimborsati i
costi di spedizione sostenuti.

Sono esclusi dalla garanzia i guasti dovuti all’'usura, all’'uso inappropriato o al mancato rispetto delle regole di manuten-
zione. Il diritto di garanzia decade gualora siano state effettuate riparazioni o interventi da parte di terzi. Eventuali diritti
del consumatore finale verso il venditore o negoziante non vengono limitati dalla presente garanzia.

CONDICIONES DE GARANTIA

La garantia para nuestros equipos es de 24 meses, y de 12 meses en el caso de uso comercial, a partir de la fecha de
compra, cubriendo los dafios que con un uso acorde a lo prescrito pueden atribuirse fehacientemente a defectos de
fabricacion. Dentro del periodo de garantia, solucionamos errores de material y de fabricacion a consideracién nuestra
mediante reparacién o cambio.

Nuestros servicios de garantia son validos Unicamente para los aparatos que han sido vendidos en Alemania y Austria.
Para todos los demas casos dirijase por favor al importador correspondiente. Aquellos aparatos que se presentan para
eliminar errores, por favor enviarlos junto a una copia del comprobante de compra extendido a maquina, del cual debe
desprenderse la fecha de compra, asi como una breve descripcion de las deficiencias, apropiadamente embalado y con
los sellos correspondientes a nuestro servicio al cliente.

En caso de garantia, los gastos de envio serén restituidos al cliente. Aquellos dafios causados por desgaste estén exclui-
dos de la garantia, asi como manipulacién incorrecta, e incumplimiento de las condiciones de mantenimiento y cuidado.
El derecho a garantia expira si las reparaciones o mantenimiento son realizadas por terceros. Todo reclamo deP/consumi—
dor final ante el vendedor, comerciante no se ve afectado por esta garantia.

z v z Ve

ZARUCNI PODMINKY

Na naSe pfistroje poskytujeme zaruku v trvani 24 mésici (u primyslového vyuziti 12 mésicii) od data koupé vyrobku,
zaruka se vztahuje na poSkozeni, kteréd prokazatelne vznikla pfi spravném pouziti v dusledku vyrobnich vad. Po dobu zéaru-
ky budeme odstrariovat materialni i vyrobni vady opravou nebo vymeénou podle naSeho uvazeni.

Poskytnuti zaruky \ghradné plati pro zafizeni prodany v Némecku i Rakousku. V jinych zemich se obrat’te prosim na kom-

Eetentm’ dovozce. Pfistroje, na které bylo uplatfiovéano odstranéni vad, zaSlete prosim s mechan|ck¥ vyhotovenou kopii na-
upniho dokladu, ze ktereho musi byt bezpodminecné patrny datum nakupu i's popisem vad, pfistro] musi byt bezpec¢né

zabalen a nafrankovan na nas zarucni servis. V pfipadé opravnéné zaruky jsou kupujicim vraceny poStovni poplatky.

Tato zéruka se nevztahuje na posSkozeni zplsobena opotfebenim, nesprdvnym zachazenim a nedodrZovanim navodii
k udrzbé a obsluze. Zarucni doba zanika, kdyz opravy nebo manipulace s pfistrojem byly provedeny tfeti osobou.
Eventualni naroky zédkaznika v(i¢i prodejci/obchodniku nejsou touhle zarukou omezeny.

WARUNKI GWARANCJI

Udzielamy na nasze produkty 24 miesiecznej gwarancji od daty zakupu (warunkiem jest zachowanie faktury zakupu lub
paragonu) na szkody, ktore przy uzytkowaniu zgodnym z przeznaczeniem wskazuja na wade fabryczna. W czasie trwania
%Waranc” usuniemy wady materiatowe badz fabryczne zgodnie z naszym osadem poprzez naprawe lub wymiane. )

warancja udzielana jest na produkty sprzedawane na terenie Polski, Niemiec i Austrii. W innych krajach prosze zwrocié
5|%(do wtasciwego Importera. Urzadzenia, w ktérych wymagane jest usuniecie wady, prosze przestac razem z kopig faktury
zakupu, na ktorej musi by¢ widoczna data zakupu, z zataczonym opisem wady, w oryginalnym pudetku, dobrze zapakowa-
ne i na wtasny koszt na adres serwisu: Digitalo.pl Sp. z 0.0., ul. Raszynska 54, 05-090 Raszyn. Gwarancja nie obejmuje
szkdéd wynikajacych ze zuzycia, uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem i nieprzestrzegania wskazowek dotyczgcych
konserwacji i pielegnacji. Roszczenie gwarancji wygasa, jezeli naprawa badz otwarcie przedmiotu beda przeprowadzone
przez strone trzecia. Ewentualne roszczenia uzytkownika koricowego wobec sprzedawcy/dealera nie sa ograniczone ta
gwarancja.
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DEUTSCHLAND

SERVICE-ADRESSEN

o Kundendienst Deutschland
< Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/9418-22
Mannheimer StraBe 4 E-Mail service@unold.de

68766 Hockenheim Internet www.unold.de

OSTERREICH SCHWEIZ

Kundendienst-Annahme Osterreich MENAGROS SA

Friedrich Wagner Werksvertretungen Route der Servion
Kirchstetterngasse 25-29 CH - 1083 Meziéres

A-1160 Wien Telefon +41 (0)21 90301-15
Telefon +43 (0)1/4931528-0 Telefax +41 (0)21 90301-11
Telefax +43 (0)1/4931528-20 E-Mail info@menagros.ch
E-Mail f.wagner@gmx.at Internet www.menagros.ch
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BESTELLFORMULAR

Bitte senden Sie das ausgefiillte Bestellformular an:

UNOID 2

Abteilung Service Telefon +49 (0)6205/94 18-27
Mannheimer StraBe 4 Telefax +49 (0)6205/9418-22
. E-Mail service@unold.de

68766 Hockenheim Internet www.unold.de

Anrede / Telefon

Title Phone No.

Vorname /

First name

Name / Telefax

Surname Fax No.

StraBe/Nr. /

Street/No.

PLZ/Ort / E-Mail

City

BESTELLUNG / ORDER

Stlick Art.-Nr. Bezeichnung Preis €* | Gesamtpreis €
860024 Backform
869538 Kneter

8656152 Messbecher
8656151 Messloffel
8656150 HakenspieB3

Aktuelle Preise und Informationen erhalten Sie auf unserer Internetseite unter www.unold.de oder telefonisch bei unserem Service.
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ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerate werden auf hohem Qualitatsniveau fir eine lange Nutzungsdauer
hergestellt. ReEeImémge Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren
Kundendienst kénnen die Nutzun%sdauer des Gerates verlangern. Wenn ein Gerat defekt
und nicht mehr zu reparieren ist, beachten Sie bitte:

Dieses Produkt darf nicht zusammen mit dem normalen Hausmull entsorgt werden.
Sie mussen dieses Produkt an einer ausgewiesenen Sammelstelle zum Recycling
von elektrischen oder elektronischen Geraten abliefern.

Durch das separate Sammeln und Recyceln von Abfallprodukten helfen Sie mit, die natirlichen I
Ressourcen zu schonen und stellen sicher, dass das Produkt in gesundheits- und umweltvertraglicher
Weise entsorgt wird.

WASTE DISPOSAL / ENVIRONMENTAL PROTECTIO

Our appliances are produced on a high quality level for a long lifetime. Regular maintenance and expert repairs_by our
after-sales service can extend the useful life of the apPllance. If an appliance is defective and repair is not possible we
ask you to follow the following instructions for disposal.

Do not dispose this aplpliance together with your standard household waste. Please bring this product to an approved col-
lection point for recycling of electric and electronic products.

By separate collection and disposal of waste products you help to protect natural resources and ensure, that the product
is disposed in an adequate way to protect health and environment.

TRAITEMENT DES DECHETS / PROTECTION DE L'E

Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée d’utilisation. Un entretien régulier
et des réparations compétentes par notre service apres-vente prolongent cette durée d’utilisation. Si néanmoins I'appareil
est endommagé et ne peut plus étre réparé, veuillez suivre les instructions suivantes.

Ne jamais disposer ce produit avec les dégats de ménage. Apportez ce produit a une station de collection pour récupéra-
tion de produits électriques et électroniques.

Par la collection séparée vous aidez a protéger les ressources naturelles et prenez soin, que le produit est démonté sans
risque pour la santé et I’environnement.

VERWIJDEREN VAN AFVAL / MILIEUBESCHERMINC

Onze apparaten zijn Lgeproducee'rd met een hoge qualiteit voor een lange gebruik. Refgelmatige onderhoud en vakkundig
reparaties door onze klantenservice verlengt de gebruiksduur. Wanneer het apparat defekt is en kan niet meer gerepareer
worden, let op de volgende instructies.

Dit product mag niet samen met het normale huishoudelijke afval worden afgevoerd. U dient dit product bij een voor het
recycleren van elektrische of elektronische apparaten aangewezen verzamelplaats in te leveren.

Door het separaat inzamelen en recycleren van afvalproducten helpt u mee bij het zuinig omgaan met de natuurlijke hul-
pbronnen en zorgt u ervoor dat het product op een gezondheids- en milieuvriendelijke manier afgevoerd wordt.

SMALTIMENTO / TUTELA DELLAMBIENTE

| nostri apparecchi vengono prodotti rispettando un elevato standard qualitativo per una lunga durata di utilizzo. Una
corretta manutenzione e riparazioni adeguate a cura dal nostro servizio clienti possono prolungare la durata di utilizzo
del prodotto. Se un apparecchio & difettoso e non piu riparabile, per il suo smaltimento si presti attenzione ai punti che
seguono.

Questo prodotto non deve essere smaltito unitamente ai comuni rifiuti domestici. Consegnare il prodotto a un centro di
raccolta per il riciclaggio dei rifiuti elettrici o elettronici.

Con la raccolta differenziata dei rifiuti e dei prodotti riciclabili & possibile contribuire alla tutela delle risorse naturali e
far smaltire il prodotto nel rispetto dell’ambiente e della salute.
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DISPOSICION/PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Nuestros aparatos se fabrican con un alto nivel de calidad por un largo periodo de uso. EI mantenimiento regular y las
reparaciones de tipo técnico a través de nuestro servicio al cliente pueden prolongar la duracion del aparato. Cuando un
aparato esta defectuoso y ya no puede repararse, por favor considere en la disposicion final los siguientes puntos:

Este producto _nOJ)uede ser eliminado junto a la basura domiciliaria. Usted debe entregar este producto a un lugar oficial
para el reciclaje de aparatos eléctricos o electronicos.

Mediante la clasificacion por separado y el reciclaje de productos residuales, Usted contribu%e a proteger los recursos
naturales y asegura que el producto sea eliminado de forma salubre y acorde con el medio ambiente.

LIKVIDACE / OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDI

NaSe vyrobené pfistroje maji vysoce kvalitni standard pro zajist'éni jejich dlouhé Zivotnosti. Pravidelné udrzby i opravy
odborné provedeny naSim prodejnim servisem mohou mit vliv na prodlouZeni provozni Zivotnosti pfistroje. Kdyz je pFistroj
vadny a uz ho nelze opravit, neopomerite prosim:

Toto zafizeni nepat¥i do bézného domovniho odpadku, ale musi byt pfedano do autorizované sbé&rny pro recyklovani elek-
trickych nebo elektronickych zafizeni.

Separatni sbér a recyklovani odpadnich produktii umoziiuje Setfeni pfirodnich zdroji a zajist'uje, aby byly odpady likvido-
vany zplUsobem, ktery je pro zdravi a kologii pfijatelny.

UTYLIZACJA / OCHRONA SRODOWISKA

Nasze urzadzenia wyprodukowane zostaty na wysokim poziomie do dtugiego uzytkowania. Regularna konserwacja i fach-
owe naprawy poprzez nasz serwis moga wydtuzy¢ prace urzadzenia. W razie kiedy urzadzenie jest uszkodzone i nie nadaje
sie do naprawy, prosze przestrzegac zalecen:

Ten produkt nie moze by¢ zutylizowany razem z normalnymi odpadami domowymi. Musza Panstwo dostarczy¢ ten produkt
do zbiorczego punktu recyklingowego dla urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Poprzez oddzielne zbieranie i recykling odpadéw pomagaja Paristwo chroni¢ naturalne zasoby i sprawiaja, ze ten produkt
bedzie zutylizowany w sposéb bezpieczny dla zdrowia i $rodowiska naturalnego.
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Aus dem Hause

UNOLD



