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1. Informationen zu dieser
Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fur unser Produkt entschieden haben. Wir
wiinschen lhnen viel Freude mit dem Geraét.
Lesen Sie vor Inbetriebnahme die Sicherheitshinweise und die gesamte
Anleitung aufmerksam durch. Beachten Sie die Warnungen auf dem Ge-
rat und in der Bedienungsanleitung.
Bewahren Sie die Bedienungsanleitung immer in Reichweite auf. Wenn Sie das Ge-
rat verkaufen oder weitergeben, hdandigen Sie unbedingt auch diese Bedienungsan-
leitung aus, da sie ein wesentlicher Bestandteil des Produktes ist.

1.1. Zeichenerkldarung

Ist ein Textabschnitt mit einem der nachfolgenden Warnsymbole gekennzeichnet,
muss die im Text beschriebene Gefahr vermieden werden, um den dort beschriebe-
nen, moglichen Konsequenzen vorzubeugen.

GEFAHR!
Warnung vor unmittelbarer Lebensgefahr!

WARNUNG!
Warnung vor moglicher Lebensgefahr und/oder
schweren irreversiblen Verletzungen!

WARNUNG!
Warnung vor Gefahr durch elektrischen Schlag!

ACHTUNG!
Warnung vor Gefahr durch heif3e Oberflachen!

> D> BB

VORSICHT!
Warnung vor moglichen mittleren und oder leichten
Verletzungen!
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HINWEIS!
Hinweise beachten, um Sachschaden zu vermeiden!

Weiterfliihrende Informationen fiir den Gebrauch des Gerates!

Hinweise in der Bedienungsanleitung beachten!

Aufzdhlungspunkt / Information Uber Ereignisse wahrend der Bedie-
nung

0
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Auszufiihrende Handlungsanweisung

Konformitatserkldrung (siehe Kapitel ,Konformitatsinformation”):
Mit diesem Symbol markierte Produkte erfillen die Anforderungen
der EG-Richtlinien.

Gepriifte Sicherheit
Mit diesem Symbol gekennzeichnete Produkte erfiillen die Anforde-
rungen des Produktsicherheitsgesetzes.
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2. BestimmungsgemaiBer Gebrauch

Benutzen Sie lhren Brotbackautomaten nur zum Brotbacken
und zur Herstellung von Marmeladen, Konfitiiren oder Joghurt
im hauslichen Bereich. Verwenden Sie das Gerat nicht zum
Trocknen von Lebensmitteln oder Gegenstanden. Verwenden
Sie den Brotbackautomat nicht im Freien.

Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Privathaushalt verwendet zu

werden.

Das Gerat ist nicht fiir den gewerblichen und industriellen Ge-

brauch bestimmt.

Bitte beachten Sie, dass im Falle des nicht bestimmungsgema-

Ben Gebrauchs die Haftung erlischt:

B Bauen Sie das Gerat nicht ohne unsere Zustimmung um und
verwenden Sie keine nicht von uns genehmigten oder gelie-
ferten Zusatzgerate.

B Verwenden Sie nur von uns gelieferte oder genehmigte Er-
satz- und Zubehorteile.

B Beachten Sie alle Informationen in dieser Bedienungsanlei-
tung, insbesondere die Sicherheitshinweise. Jede andere Be-
dienung gilt als nicht bestimmungsgemall und kann zu Per-
sonen- oder Sachschaden fiihren.
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SICHERHEITSHINWEISE

3. Sicherheitshinweise

WARNUNG!

Verletzungsgefahr!

Es besteht Verletzungsgefahr bei unsachgemafRem Ge-
brauch.

B Gerat und Zubehor an einem fiir Kinder unerreichbaren Platz
aufbewahren.

B Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber und
von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezlig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

B Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

B Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und alter
und werden beaufsichtigt.

B Kinder junger als 8 Jahre sollen vom Gerat und dem /Netzad-
apter/Netzkabel ferngehalten werden.

B Alle verwendeten Verpackungsmaterialien (Sacke, Polystyrol-
stlicke usw.) nicht in der Reichweite von Kindern lagern.

3.1. Das Gerat sicher aufstellen

B Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige, feste und ebe-
ne Oberflache.

B Stellen Sie das Gerat nicht auf eine Tischkante, es konnte kip-
pen und herunterfallen.Das Gerat muss mindestens 10 cm
Abstand zur Wand und zu anderen Geraten haben (hinten
und seitlich). Decken Sie die Entliftungsschlitze nicht ab.
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B Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von leicht brennbaren
Materialien (Gardinen, Vorhangen, Papier etc.) auf. Es besteht
Brandgefahr.

B Stellen Sie das Gerat nicht direkt neben einen Gas- oder Elekt-
roherd oder einen anderen hei3en Ofen.

B Stellen Sie das Gerat niemals oberhalb einer Kochplatte oder
anderen Hitze erzeugenden Geraten auf (Grill, Friteuse); auch
dann nicht, wenn dariiber ein Dunstabzug installiert ist.

B Es darf keine Feuchtigkeit in das Gehause gelangen. Es be-
steht die Gefahr eines elektrischen Schlags.

M Sie dirfen das Gerat nicht im Freien verwenden.

B Setzen Sie das Gerat keinen extremen Bedingungen aus. Zu
vermeiden sind:

- Hohe Luftfeuchtigkeit oder Nasse,

- extrem hohe oder tiefe Temperaturen,
- direkte Sonneneinstrahlung,

- offenes Feuer.

3.2. Netzanschluss

B SchlieBen Sie das Gerat nur an eine ordnungsgemal’ instal-
lierte und gut erreichbare Steckdose an, die sich in der Nahe
des Aufstellortes befindet. Die ortliche Netzspannung muss
den technischen Daten des Gerates entsprechen.

B Fir den Fall, dass Sie das Gerat schnell vom Netz nehmen
mussen, muss die Steckdose frei zuganglich sein.

3.3. Sicher mit dem Gerat umgehen

3.3.1. Allgemein
B Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals unbeauf-
sichtigt.
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SICHERHEITSHINWEISE

B Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist
oder Sie Schaden an der Anschlussleitung oder am Stecker
feststellen.

B GEFAHR! Fassen Sie Gerat, Anschlussleitung und -stecker nie
mit nassen Handen an. Es besteht sonst die Gefahr eines elek-
trischen Schlags.

B Tauchen Sie das Gerat, die Anschlussleitung oder den Stecker
niemals in Wasser oder andere Flussigkeiten.

B Das Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder ei-
nem separaten Fernwirksystem (z. B. an einer Funksteckdose)
betrieben werden.

B Nicht mehr als 480 g Mehl verwenden.

B Die Gesamtmenge im Teigbehalter darf 1.000 g nicht tber-
schreiten.

B Nicht mehr als 1 TL Backtriebmittel verwenden.

~ VORSICHT!
Gesundheitsgefahrdung
* Zu heiBes Backen kann gesundheitsschadliche Stoffe
entstehen lassen.
B Lassen Sie die Speisen nicht zu dunkel werden.
B Entfernen Sie verbrannte Speisereste.

3.3.2. Anschlussleitung

B Die Anschlussleitung darf wahrend des Betriebs nicht um das
Gerat gewickelt sein. Sie darf keine hei3en Oberflachen be-
ruhren. Sie konnte beschadigt werden.

B Knicken oder quetschen Sie die Anschlussleitung nicht.

B Ziehen Sie die Anschlussleitung stets am Stecker aus der
Steckdose, ziehen Sie nicht am Kabel selbst.

B Bevor Sie den Stecker abziehen, schalten Sie das Gerat aus.

10
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3.3.3. Gerat

B Die Sichtfenster und der Teigbehalter werden wahrend des
Betriebs sehr heil3. Benutzen Sie Topfhandschuhe, wenn Sie
den Teigbehalter oder den Knethaken aus dem gebackenen
Brot entfernen.

B Bewegen Sie das Gerat nicht, wenn es in Betrieb ist.

B Benutzen Sie den Teigbehalter nicht zur Aufbewahrung fir
Gegenstande.

B Nehmen Sie das Gerat nur in Betrieb, wenn der Teigbehalter
befiillt ist. Ein Betrieb ohne Teig kann zu einer Uberhitzung
fuhren.

B Nehmen Sie den Teigbehalter aus dem Gerat, wenn Sie ihn
befillen, um Verunreinigungen der Backkammer zu vermei-
den.

B Verwenden Sie ausschlieBlich die Original-Zubehorteile.

3.4. Niemals selbst reparieren

WARNUNG!

Stromschlaggefahr!

Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags durch
stromfiihrende Teile.

B Ziehen Sie bei Beschadigungen des Steckers, der Anschluss-
leitung oder des Gerats sofort den Stecker aus der Steckdose.

B Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahr-
dungen zu vermeiden.

B Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerat selber zu 6ffnen und/
oder zu reparieren. Es besteht die Gefahr des elektrischen
Schlags. Wenden Sie sich im Stérungsfall an unser Service
Center oder eine andere geeignete Fachwerkstatt.

11
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LIEFERUMFANG

4. Lieferumfang

GEFAHR!
Erstickungsgefahr!

Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlucken oder
Einatmen von Kleinteilen oder Folien.

B Halten Sie die Verpackungsfolie von Kindern fern.

Bitte Uberpriifen Sie die Vollstandigkeit der Lieferung und benachrichtigen Sie uns
bitte innerhalb von 14 Tagen nach dem Kauf, falls die Lieferung nicht komplett ist.
Mit dem von lhnen erworbenen Paket haben Sie erhalten:

- Brotbackautomat

- Teigbehélter mit Antihaftbeschichtung

- 1xKnethaken

- Messloffel

- Messbecher

— 1x Haken zur Entnahme des Knethakens

- Bedienungsanleitung und Garantiedokumente

12
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Deckel mit Sichtfenster und Griff

Teigbehalter

Knethaken

Garraum mit Heizstab

Display

Bedienfeld

Messbecher

Messloffel (1 TL und EL)

In den jeweiligen GefaBBen befindet sich eine Markierung fiir 2 TL bzw. EL.
Entnahmehaken fiir den Knethaken

13
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5.1. Bedienfeld
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10)  Display
11)  Mitder Taste A erhéhen Sie die Backzeit/den Timer um jeweils 5/10 Minu-
ten.

Mit dem gleichzeitigen Driicken der Tasten A/W kénnen Sie aus allen Pro-
grammen zurilick zum Backprogramm 1 (Basis) wechseln.
Die Einstellungen fiir den Braunungsgrad und die Brotgrof3e bleiben bei ei-
nem Wechsel bestehen.

12)  Mitder Taste Ein (!) starten Sie ein Programm.

13)  Mit derTaste X stoppen Sie ein Programm.
Driicken und halten Sie die Taste, um das Programm abzubrechen und wie-
der in die Grundeinstellungen zu gelangen.

14)  Mit der Taste verringern Sie die Backzeit/den Timer um jeweils 5/10 Minuten.
15)  Mit der Taste Braunung f ] stellen Sie die Braunung ein.

Bei den Programmen 1-3 kdnnen Sie zwischen drei Braunungsgraden Hell (),
Mittel & und Dunkel ff} und einem Schnellbackprogramm wéhlen.

16)  Mit der Taste Menii M kénnen Sie eins der zwdIf Programme entsprechend
der Programmliste auf dem Deckel des Gerates auswahlen.

17)  Die Taste BrotgréBe ] ermdglicht bei den Brotbackprogrammen 1-3 die
Wahl zwischen drei BrotgréBen: Klein 3 =500 g, mittel (j =750 g und
groB [f] = 1.000 g. Dabei werden die Programmzeiten an die verwendete
Teigmenge angepasst.

14
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5.2. Display

18)  Gewahltes Programm

19)  Gewicht des Teiges (ein Pfeil im Display zeigt das gewahlte Gewicht an)

20)  Verarbeitungsschritte innerhalb eines Backprogrammes. (Die einzelnen Schrit-
te entnehmen Sie der Tabelle unten.)

21)  Schnellbackprogramm.

22)  Restzeit des gewahlten/laufenden Programmes/Verzogerungszeit

23)  Braunungsgrad (ein Pfeil im Display zeigt den gewahlten Braunungsgrad an)

Symbol Verarbeitungsschritt

Timer
Eine Timerprogrammierung ist aktiv.

C

Vorheizen
Der Brotbackautomat heizt vor.
(Nur bei Backprogramm 3)

-—
-
-—

I

Kneten
Der Knetvorgang ist aktiv.

Ruhen
Der Teig ruht zwischen zwei Vearbeitungsvorgangen.

15
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Symbol Verarbeitungsschritt

Aufgehen

Backen

Warmbhalten

Nach Abschluss des Backprogramms wird das Brot fiir 60 Minuten
warmgehalten.

Programmende

QE kG

6. Vor dem ersten Gebrauch

» Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.

» Kontrollieren Sie das Gerat auf sichtbare Schaden. Bei Schaden jeglicher Art darf
das Gerat auf keinen Fall in Betrieb genommen werden.

» Entfernen Sie evtl. auf dem Gehduse haftende Schutzfolien.

» Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch den Teigbehalter, die Knethaken und das
Gehause des Gerates mit einem sauberen, feuchten Lappen. Benutzen Sie keine
scharfen Reinigungsmittel.

» Trocknen Sie die gereinigten Teile sorgfaltig ab.

» Vor dem ersten Gebrauch lassen Sie das Gerdt mit eingesetztem Backbehdlter
bei gedffneten Fenstern ca. 5 Minuten aufheizen.

HINWEIS!

Moglicher Gerateschaden!

Bei der Herstellung ist es notwendig, einige Teile des
Gerats leicht einzufetten.

Dies fuhrt zu einer Geruchsbildung bei der ersten In-
betriebnahme. Die Geruchsbildung ist also normal und
kein Zeichen fiir einen Defekt des Gerats.

B Sorgen Sie flir ausreichende Belliftung.

16
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7. Vorbereitungen

7.1. Teigbehalter vorbereiten

» Drehen Sie den Teigbehalter gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, um ihn
von der Motoreinheit abzukoppeln und aus dem Garraum zu entnehmen.
» Stecken Sie den Knethaken auf die Antriebswellen im Teigbehalter.

7.2. Teig vorbereiten

Der Teig wird direkt im Teigbehalter vorbereitet.

» Alle Flussigkeiten sollten Raumtemperatur haben. Die optimale Temperatur liegt
zwischen 18 °C und 23 °C bei den normalen Backprogrammen.

Bei Schnellbackprogrammen sollten die Zutaten 30 °C - 35 °C warm sein.

» Verwenden Sie bitte ausschlieBlich Trockenhefe zur Herstellung des Teiges.
Frischhefe ist fiir die Zubereitung im Brotbackautomaten nicht geeignet.

» Wenn Sie mit Roggenmehl backen, bedenken Sie, dass dieses Mehl kaum auf-
geht. Der Mehlanteil sollte daher zu héchstens sieben Teilen aus Roggen- und
mindestens drei Teilen aus Weizenmehl bestehen.

» Falls Sie in einer hdheren Region wohnen (liber 900 m . NN) oder sehr weiches
Wasser benutzen, wird der Garvorgang der Hefe verstarkt und der Teig geht ho-
her auf. Verringern Sie in diesem Fall die Hefemenge um ca. ein Viertel der ange-
geben Menge.

7.2.1. Grundrezept fiir Brot

Verwenden Sie dieses Grundrezept und passen Sie es ggf. an lhre Wiinsche an.
Wenn Sie andere Rezepte verwenden, achten Sie darauf, dass sie fir Brotbackauto-
maten geeignet sind. Die Maximalmengen fiir dieses Gerat diirfen nicht Gberschrit-
ten werden.

Wenn Sie alternativ eine Backmischung verwenden, folgen Sie den Anweisungen
auf der Verpackung der Backmischung.

Grof3es Brot Mittleres Brot Kleines Brot

cutaten (1.000 g) (750 g) (5009 )
Wasser 350 ml 270 ml 180 ml
Ol 2EL 2EL 11/2EL
Salz 1TL 3/4TL 1/2TL
Zucker 3EL 2TL 1TL
Milchpulver 2EL 1EL 1EL

17
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Grof3es Brot Mittleres Brot Kleines Brot

Zutaten

(1.000 g) (750 g) (5009g)
Mehl (max. Menge) 480¢g 3609 2409
Trockenhefe (max. Menge) 1TL 1TL 1TL

7.2.2. Zutaten messen

Messen Sie die Zutaten genau. Halten Sie sich insbesondere beim Grundrezept ge-
nau an die angegeben Werte. Angaben dazu finden Sie im Kapitel ,7.2.1. Grundre-
zept fiir Brot” auf Seite 17.

Verwenden Sie am besten den mitgelieferten Messbecher und den Messloffel, um
die Zutaten auszumessen. Wenn Sie den Messloffel ganz gefiillt haben (1 TL bzw.

1 EL), streichen Sie den oberen Rand glatt, um nicht mehr Menge zu verwenden als
angegeben. Zur einfachen Dosierung ist der Messloffel auBerdem mit Markierun-
gen fiir 1/2 Teel6ffel und 1/2 Essloffelgro3e versehen.

Wenn Sie keine Backmischung verwenden und den Teig selbst mischen,
achten Sie darauf, dass das Gesamtgewicht der Zutaten 1.000 g nicht
Uberschreitet.

7.2.3. Reihenfolge der Backzutaten

» Geben Sie die Teigzutaten folgendermalen in den Teigbehalter:
Zuerst die Flissigkeit, dann das Mehl. Zucker und Salz verteilen Sie am besten an
den Rand des Mehls. Formen Sie im Mehl eine kleine Mulde fir die Trockenhefe.
Nur wenn die Zutaten in dieser Reihenfolge eingefiillt wurden, kénnen sie rich-
tig vermengt werden.

» Bitte beachten Sie, dass die Hefe nicht mit Flissigkeit und nicht mit Salz in Be-
rihrung kommen darf.

7.2.4. Teigbehdlter saubern

» Sdubern Sie die Teigbehalter vor dem Einsetzen auch von au8en. Achten Sie
beim Einfiillen der Zutaten darauf, dass nichts in die Backkammer gelangt. Die
Heizspirale darf nicht mit Teig in Beriihrung kommen!

» Halten Sie sich genau an die Mengenangaben. Nehmen Sie insbesondere keine
groBeren Mengen als angegeben.

Brot, das vorwiegend mit Vollkornmehl gebacken wurde oder Zutaten
wie Nisse, Kleie etc. enthalt, wird schwerer und kleiner als Brot aus wei-
Bem Mehl.

18
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8. Bedienung

8.1. Inbetriebnahme

» Stellen Sie sicher, dass die AuBBenseite des Teigbehalters vor dem Einsetzen sau-
ber ist.

» Setzen Sie den Teigbehalter um 30° nach links versetzt in die Backkammer ein
und fixieren Sie ihn mit einer Drehung im Uhrzeigersinn.

» Achten Sie darauf, dass die Zutaten nicht in die Backkammer gelangen und nicht
die Heizspirale beriihren!

» Schlie3en Sie den Deckel.
Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Es ertdnt ein Signalton. Das Gerat stellt sich jetzt auf das Grundprogramm Nr.1
furr ein Brot (1kg) mit mittlerem Brdunungsgrad ein.

8.2. Programm wahlen
» Wahlen Sie mit der Taste Menii [M]| das gewiinschte Programm 1-12.

8.2.1. Programm 1 z§§Basis

Grundprogramm fiir normale Brotteige.

8.2.2. Programm 2 D WeiBBbrot

Programm fiir Brote aus weiRem, eiweireichem Mehl nach franzésischer Art und
leichte Brote mit knuspriger Kruste.

8.2.3. Programm 3 @Vollkornbrot

Programm fiir Teige, die einen gréBeren Anteil von Vollkornweizen-, -roggen-, -ha-
fermehl oder Kleien enthalten. Dieses Programm enthalt eine Vorlaufzeit, in der die
groben Bestandteile quellen kdnnen. Normalerweise sind diese Brote kleiner und
kompakter.

8.2.4. Programm 4 O Schnell-Programm 1

Schnellprogramm fiir ein 750 g Brot aus weilem Mehl, der Backvorgang ist verkirzt
und das Brot hat eine etwas feuchtere Textur.

8.2.5. Programm 5 O Schnell-Programm 2

Schnellprogramm fiir ein 1.000 g Brot aus weillem Mehl, der Backvorgang ist ver-
kiirzt und das Brot hat eine etwas feuchtere Textur.

19
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8.2.6. Programm 6 O Kurzprogramm

Benutzen Sie dieses Programm, um ein helles Brot zu erhalten, auf Grund der ver-
kiirzten Ruhe- und Gehphasen bleibt das Brot kleiner und fester im Teig.

Bitte beachten Sie, dass das zugefligte Wasser bei den beiden Schnell-
programmen 4 und 5 sowie im Kurzprogramm 6 30-35 °C warm sein
muss. Verdoppeln Sie hierfiir die Hefemenge.

8.2.7. Programm7 lo Teig kneten

Benutzen Sie dieses Programm, um Hefeteig flir Brétchen, Z6pfe oder auch Pizza-
teig herzustellen.

Der Teig wird erwarmt, damit er aufgehen kann, aber nicht gebacken. Nach dem
Kneten kdnnen Sie den Teig wie gewohnt formen und in einem normalen Backofen
backen.

8.2.8. Programm 8 @ Glutenfrei

Nutzen Sie dieses Programm, fiir Brot aus glutenfreien Mehlen, auf Grund der ver-
kiirzten Ruhe- und Gehphasen bleibt das Brot kleiner und fester im Teig.

Die Gesamtmenge der Zutaten darf 1.000 g nicht tGbersteigen.

8.2.9. Programm9 @ Marmelade

Benutzen Sie dieses Programm, um Marmelade herzustellen.

Achten Sie darauf, dass Sie nur entkernte Friichte in den Teigbehalter geben.

Kerne kdnnen die Anti-Haft Beschichtung des Teigbehalters zerkratzen.

Nach dem ,Kochvorgang” kiihlt die Marmelade im Gerét ab. Ist die Marmelade ab-
gekuhlt, ertdnt ein Piepton. Weitere Informationen finden Sie im Kapitel ,8.10. Mar-
melade” auf Seite 28

8.2.10. Programm 10 [=/Backen

Dieses Programm backt vorgebackenen Teig (z. B. fiir den Fall, dass ein Brot nicht
ganz durchgebacken ist). Ndhere Angaben zu den mdoglich Einstellungen finden Sie
im Kapitel ,8.11. Backen” auf Seite 29.

8.2.11. Programm 11 @ Brot nach eigenem Rezept

Nutzen Sie dieses Programm, um Brote nach Ihrem eigenen Geschmack zu backen.
Fligen Sie dem Grundrezept eigene Zutaten hinzu, beachten Sie, dass die Gesamt-
menge des Teiges 1.000 g nicht tibersteigen darf. Ndhere Angaben zu den mogli-
chen Einstellungen finden Sie im Kapitel ,8.12. Brot nach eigenem Rezept” auf Sei-
te 29.
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Programm 12 ‘é Joghurt
Benutzen Sie dieses Programm, um Joghurt herzustellen; siehe auch Kapitel,8.13.
Joghurtzubereitung” auf Seite 30.

8.3. Programmiibersicht

Entnehmen Sie der folgenden Programmuibersicht die Grundeinstellungen sowie
den zeitlichen Ablauf der Back- und Knetprogramme, um den Backvorgang planen
zu kdnnen.

Programm 1 Basis

Braunung Hell Mittel

Grof3e 5009 750g 1.000g 500g 750g 1.000g
Backtemperatur 125 °C 135°C
Gesamtdauer 3:15 3:20 3:25 3:15 3:20 3:25
Zutaten hinzufligen

bei verbleibender 2:38 2:43 2:48 2:38 2:43 2:48
Zeit von:

YYSE)TE?S(;ESC) 60 min 60 min
Zeitverzogerung 15:00 15:00
Programm 1 Basis

Braunung Dunkel Schnell

Grof3e 5009 750g 1.000g 5009g 750g 1.0009g
Backtemperatur 145 °C 135°C
Gesamtdauer 3:15 3:20 3:25 2:14 2:19 2:24
Zutaten hinzufligen

bei verbleibender 2:38 2:43 2:48 1:58 2:03 2:08
Zeit von:

n’gmfgg?c) 60 min 60 min
Zeitverzdogerung 15:00 15:00
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Programm

Braunung
Grof3e

Backtemperatur

Gesamtdauer

2 WeiB3brot
Hell Mittel
750g 1.000g 500g 7509
130°C 140 °C
4:10 4:15 4:20 4:10 4:15 4:20

500 ¢ 1.000 g

Zutaten hinzufligen
bei verbleibender
Zeit von:

nicht moglich nicht moglich

Warmbhalten . .
(100 °C; 80 °C) 60 min 60 min
Zeitverzdgerung 15:00 15:00

Programm

Braunung
Grof3e

Backtemperatur

Gesamtdauer

2 WeiBlbrot
Dunkel Schnell
7509 7509
145 °C 140 °C

4:10 4:15 4:20 2:35 2:40 2:45

500 ¢ 1.000g 500g 1.000 g

Zutaten hinzufligen
bei verbleibender
Zeit von:

nicht moglich nicht moglich

Warmbhalten
(100 °C; 80 °C)

60 min 60 min

Zeitverzogerung

15:00 15:00
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ACELOL 3 Vollkornbrot

Braunung Hell Mittel

Grof3e 5009 750g 1.000g 500g 7509
Backtemperatur 130°C 140 °C
Gesamtdauer 3:40 3:45 3:50 3:40 3:45 3:50
Zutaten hinzufligen

bei verbleibender 2:53 2:58 3:03 2:53 2:58 3:03
Zeit von:

gggﬁfggfc) 60 min 60 min
Zeitverzdgerung 15:00 15:00
ACEL 3 Vollkornbrot

Braunung Dunkel Schnell

Grofle 5009 750g 1.000g 500g 7509
Backtemperatur 145 °C 140 °C
Gesamtdauer 3:40 3:45 3:50 2:35 2:40 2:45
Zutaten hinzufligen

bei verbleibender 2:53 2:58 3:03 2:19 2:24 2:29
Zeit von:

Y:’gg?g?gg?c) 60 min 60 min
Zeitverzdogerung 15:00 15:00
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Programm

Grof3e
Backtemperatur

Gesamtdauer

4 Schnell 1

5 Schnell 2

6 Kurz-
programm

Zutaten hinzufligen bei ver-
bleibender Zeit von:

Warmbhalten

Programm

Grof3e

Backtemperatur

Gesamtdauer

8 Glutenfrei

2:45

9 Marmelade

Zutaten hinzufligen bei ver-
bleibender Zeit von:

2:28

Warmbhalten

60 min

Zeitverzdgerung
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11 Eigenes

10 Backen Rezept

12 Joghurt
Programm

Grofle 1.000g

Backtemperatur 135°C
Gesamtdauer 5-90 min 3:25 8:00

Zutaten hinzufligen bei ver-
bleibender Zeit von:

Warmbhalten 60 min 0-60min --

Zeitverzogerung - 15:00 5min-12std

8.3.1. Grundeinstellung wahlen
Fir die Programme 1 - 3 kdnnen Sie die Parameter Gré3e, Braunungsgrad und

Schnellbackprogramm mit den entsprechenden Tasten (siehe,5.1. Bedienfeld” auf
Seite 14) wahlen.

8.3.2. Zeitverzogerung wihlen

Sie kdnnen ein Backprogramm zeitversetzt starten. Damit ist es moglich, dass das

Gerdt zu einem bestimmten Zeitpunkt fertig ist. Sie kdnnen um bis zu 15 Stunden

zeitversetzt backen. Diese Zeitverzogerung ist bei den Programmen 1-3 und 10-12

moglich.

Ermitteln Sie die Zeit bis zur gewlinschten Fertigstellung des Brots. Dies ist die ein-

zustellende Zeitverzogerung.

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr und das Brot soll am nédchsten Morgen um 7 Uhr fertig sein

(somitin 10 Stunden und 30 Minuten). Stellen Sie hierfiir eine Zeitverzégerung von

10:30 ein.

» Mit der Taste W wird von der Backzeit aus in 10-Minuten-Schritten nach unten
gezahlt, mit der Taste A 10-Minuten-Schritten nach oben.

P Wenn Sie die Taste gedriickt halten, beginnt der Schnelllauf.

Wenden Sie die Zeitverzégerung nicht flir Rezepte an, die frische Zuta-
ten wie Eier, frische Milch, Sahne oder Kase enthalten.
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8.4. Programm starten

WARNUNG!
Kurzschlussgefahr! Brandgefahr!

Es besteht die Gefahr eines Kurzschlusses oder Brandes

durch unsachgemafe Behandlung des Gerats.

B Loschen Sie im Gerat schwelenden Teig auf keinen
Fall mit Wasser!

B Decken Sie niemals die Liiftungsschlitze ab!

Rauch kann entstehen, wenn Teig Uber den Rand des

Teigbehalters steigt und die Heizspirale beruhrt.

B Falls Rauch aus der Backkammer austritt, weil Teig
auf die Heizspirale gelangt ist, halten Sie unbedingt
den Deckel geschlossen, um Flammenbildung zu
vermeiden bzw. bereits bestehende Flammen zu er-
sticken.

Drucken Sie die Taste X, um das Programm zu been-
den. Ziehen Sie dann den Netzstecker aus der Steck-
dose. Lassen Sie das Gerat abkuhlen, bevor Sie es rei-
nigen!

» Dricken Sie die Taste (') um den Programmablauf zu starten.

Im Display werden je nach gewahltem Programm der jeweilige Verarbeitungsschritt
durch einen Pfeil angezeigt (siehe Tabelle auf Seite 15).

8.5. Weitere Zutaten zufiigen

Je nach gewdhltem Programm ertont nach der zweiten Knetphase ein Signal, das
Sie daran erinnert, dass Sie weitere Zutaten (Rosinen, Nisse etc.) hinzufiigen kon-
nen.

Offnen Sie den Deckel jedoch nur kurz, um zu verhindern, dass der Teig in sich zu-
sammenfallt. Driicken Sie dabei nicht die Taste x da dies das laufende Programm
abbrechen wiirde.
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8.6. Hinweise zum Backvorgang

» Wenn wahrend der Zeitverzogerungsphase oder der Aufheizphase die Strom-
zufuhr kurz unterbrochen wird (max. 5 Minuten), bleiben die Backeinstellungen
erhalten. Der Backvorgang wird jedoch ganz abgebrochen, wenn ab der ersten
Knetphase eine Stromunterbrechung eintrifft.

» Esistvollig normal, wenn das Sichtfenster zu Beginn des Backvorgangs be-
schlagt. Nach einiger Zeit wird das Kondenswasser durch die Liftungsschlitze
entweichen.

» Wahrend der Knetphasen kann das Gerédt gerduschvoll vibrieren. Dies ist kein
Zeichen eines Gerdtedefekts.

8.7. Signaltone

Wahrend des Backvorgangs erklingen Signaltone:

- beiden Programmen 1, 2, 3, 7 und 8 nach der zweiten Knetphase, um zu sig-
nalisieren, dass weitere Zutaten (Frlichte, Nusse etc.) zugegeben werden kdn-
nen;

- am Ende einer Backphase;

- wahrend der Aufheizphase und am Ende des Programms (mehrere Signalto-
ne).

8.8. Programmende

Am Ende des Backprogramms erténen mehrere Signalténe und das Display zeigt
0:00. Das Gerat schaltet automatisch in den Warmhaltebetrieb. Sie kdnnen das Back-
werk, je nach gewahltem Programm, bis zu 60 Minuten im Gerat belassen; es wird
durch zirkulierende Luft warm gehalten.

Spatestens 60 Minuten nach Ende des Programms muss das Backwerk aus dem Ge-
rat entnommen werden.

» Driicken Sie die Taste ¥ fiir 1 Sekunde, bis ein Signalton ertént, um den Warm-
haltebetrieb abzubrechen.
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8.9. Backwerk aus dem Gerat nehmen

» Schalten Sie das Gerit nach dem Programmende mit der Taste 3§ ab und &ffnen
Sie den Deckel.

» Ziehen Sie den Netzstecker.

ACHTUNG, HEISSE OBERFLACHE!
Verletzungsgefahr durch Verbrennung!
Der Backkasten, der Teigbehalter und der Bligel des Be-

halters sind sehr heil3.
B Benutzen Sie zur Entnahme des Teigbehalters immer
Topfhandschuhe oder -lappen.

» Drehen Sie den Teigbehalter gegen den Uhrzeigersinn und heben Sie ihn am Bii-
gel heraus.

» Lo6sen Sie das Backwerk vorsichtig mithilfe eines Holzspatels vom Rand des Teig-
behalters. Metall kann die Beschichtung des Teigbehalters beschadigen. Verwen-
den Sie zum Losen des Backwerks keine Messer oder dhnliche Gegenstande.

» Drehen Sie den Teigbehdlter um. Klopfen Sie vorsichtig auf den Boden, um das
Backwerk zu |6sen. Lassen Sie es auf einem Rost auskiihlen.

8.9.1. Knethaken losen

» Wenn der Knethaken im Backwerk stecken bleibt, entfernen Sie ihn erst, mit Hil-
fe des beiliegenden Hakens wenn der Teig abgekiihlt ist.

» Wenn der Knethaken im Teigbehalter bleibt und sich nicht leicht 16sen lasst, gie-
Ben Sie warmes oder heilles Wasser in den Behalter und warten Sie ggf. bis zu 30
Minuten.

8.10. Marmelade

» Entnehmen Sie den Teigbehdlter.

» Fillen Sie die Zutaten in den Teigbehalter.

Achten Sie bei Friichten darauf, diese mdglichst kleinzuschneiden.

Setzen Sie den Teigbehalter in den Brotbackautomaten ein.

SchlieBen Sie den Brotbackautomaten und driicken Sie die Taste (1), um das

Kochprogramm zu starten.

» Am Ende des Kochvorgangen beenden Sie das Programm durch Driicken der
Taste Y. Erfolgt keine Eingabe wechselt der Brotbackautomat automatisch in
die Warmhaltefunktion.

» Fillen Sie die fertige Marmelade so schnell wie mdglich in die bereitgestellten
Behalter.

v v
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8.11.Backen

Dieses Programm kann genutzt werden, um Backwaren aufzubacken oder vorberei-
tete Teige fertigzubacken. Dieses Programm backt bei 135 °C fiir 5 - 90 Minuten.

P Setzen Sie den Teigbehalter ohne den Knethaken in den Brotbackautomaten ein.

» Fdllen Sie die Backwaren oder den Teig in den Teigbehalter und schlief3en Sie
den Brotbackautomaten.
Platzieren Sie ggf. das Backgut so, dass es gleichmafig der Warme ausgesetzt ist.
» Mit derTaste W wird die Backzeit in 5-Minuten-Schritten nach unten oder mit
derTaste A 5-Minuten-Schritten nach oben eingestellt.
Der Brotbackautomat startet mit der Voreinstellung von 60 Minuten.
» Driicken Sie die Taste (1), um den Backvorgang zu starten.
Nach Ablauf der Backzeit erténen mehrere Signaltone.
» Beenden Sie das Backprogramm durch Driicken der Taste 3 oder lassen Sie die
Backwaren im Brotbackautomaten und nutzen Sie die Warmhaltefunktion.

8.12.Brot nach eigenem Rezept

Dieses Programm gibt Ihnen die Méglichkeit, ein Backprogramm selbst einzurich-

ten und auf die jeweiligen Beddrfnisse fiir ein Brot nach Ihrem eigenen Rezept an-

zupassen.

Die gewahlten Einstellungen bleiben solange im Gerat gespeichert bis Sie andere

Einstellungen vornehmen oder das Gerat vom Strom trennen.

» Wihlen Sie das Programm 11 durch mehrfaches Driicken der Taste Menii [M]).

» Driicken und halten Sie die (D-Taste flir 2 Sekunden, um in die Programmein-
stellungen zu gelangen.

» Wabhlen Sie durch mehrfaches Driicken der Taste Menii [ den gewdlinschten
Programmabschnitt, der eingerichtet werden soll.

» MitdenTasten W und A stellen Sie den gewiinschten Wert ein.
Entnehmen Sie die moglichen Einstellungen der untenstehenden Tabelle.

» Dricken und halten Sie die Q)-Taste flir 2 Sekunden bis ein Signalton ertont, das
Backprogramm wurde nun hinterlegt.

» Dricken Sie die (')-Taste, um das Backprogramm zu starten.
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8.12.1. Ubersicht der Einstellungen

Schritt Programmabschnitt Standardwert Einstellungsbereich
1 Vorheizen 0 min 0-60 min
2 Kneten 1 ¢/ 10 min 0-10min
3 Ruhené 5 min 0-30min
4 Kneten 4 /7 30 min 0-30min
5 Aufgehen 1 é 30 min 0-90 min
6 Kneten 5 f 10 sek 0-59 sek
7 Aufgehen Zé 30 min 0-90 min
8 Kneten 6 y 0 sek 0-59 sek
9 Aufgehen 3 5 40 min 0-90 min
10 Backen 60 min 0-90 min
11 Warmhalten &S) 60 min 0- 60 min
12 Aufgehen 15 25°C 20-50°C
13 Aufgehen 2 é 30°C 20-50°C
14 Aufgehen 3 30°C 20-50°C
15 Backen 135°C 70-160°C

8.13.Joghurtzubereitung

» Fillen Sie die Zutaten fiir den Joghurt in entsprechende warmefeste Glaser oder
Topfe.

» Ruhren Sie die Zutaten ein paar mal um und stellen Sie die Gefa3e in den Teig-
behalter.

» Giel3en Sie ein Glas Wasser (ca. 200 ml) in den Teigbehilter.

P Starten Sie nun das Programm 12 & zur Joghurtherstellung.

30



REZEPTE

I
v
wv
=
=)
w
(=]

8.14. Weitere Backvorgdnge

Sie kdnnen grundsatzlich nach einem Backvorgang einen neuen Backvorgang be-

ginnen. Das Gerat darf allerdings nicht mehr als 40°C heil3 sein. Wenn das Gerat

noch zu heild ist, erscheint nach dem Driicken der (D-Taste die Meldung,,E00" im

Display.

» Beenden Sie in diesem Fall das laufenden Programm mit der Taste 3€ und zie-
hen Sie den Netzstecker.

» Offnen Sie den Geritedeckel und nehmen den Backbehilter heraus. Lassen das
Gerat abkihlen.

9. Rezepte

Hier finden Sie eine Auswahl an Rezepten fir Brot, Kuchen, Brotchenteig, Nudelteig,

Pizzateig.

Hinweise fiir die Teigvorbereitung

» Fugen Sie die Zutaten unbedingt in der angegebenen Reihenfolge zu. Nur so
koénnen die Zutaten richtig vermengt werden.

» Insbesondere darf die Hefe nicht mit dem Salz oder Fliissigkeiten in Berlihrung
kommen.

» Halten Sie sich genau an die Mengenangaben. Nehmen Sie insbesondere keine
groBeren Mengen als angegeben.

Fliissigkeiten messen

» Verwenden Sie den mitgelieferten Messbecher, um die Fliissigkeiten auszumes-
sen.

» Achten Sie darauf, dass der Messbecher gerade steht und fillen Sie ihn genau
bis zur Markierung mit Flussigkeit.

Trockene Zutaten messen

» Verwenden Sie den mitgelieferten Messbecher und Messloffel, um Mehl, Zucker,
Salz, Hefe etc. auszumessen.

» Wenn Sie den Messloffel ganz gefiillt haben und den oberen Rand glatt strei-
chen, um nicht mehr Menge zu verwenden als angegeben, erhalten Sie einen
Teeloffel bzw. einen Essloffel. Die Markierung im Messloffel dient zum Abmessen
einen halben Tee- bzw. Essloffels.

Insgesamt durfen Sie nicht mehr als 1.000 g an trockenen Zutaten verwenden.

«  Brot, das vorwiegend mit Vollkornmehl gebacken wurde oder Zutaten wie Nis-
se, Kleie etc enthalt, wird schwerer und kleiner als Brot aus weillem Mehl.

« Legen Sie die Hefe immer im trockenen Zustand auf das Mehl.

+ Ist die zugegebene Fliissigkeit warmer, kann schneller gebacken werden.

« Bitte beachten Sie bei der Herstellung auch die Hinweise weiter vorne in dieser
Anleitung (siehe Kapitel ,,7.2. Teig vorbereiten” auf Seite 17.)
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9.1. Rezepte fiir das Programm 1 Basis

Zutaten 1.000 g 7509 5009
Milch 350 ml 270 ml 180 ml
Zucker 1EL 1EL 1EL
Salz 1/2TL 1/2TL 1/2TL
Sonnenblumendl 2 EL 11/2EL 1EL
weies Mehl 4809 360 g 2409
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

9.2, Programm 2 Wei8brot

Zutaten 1.000 g 7509 5009
Wasser 330 ml 260 ml 170 ml
Zitronensaft 1TL 1TL 1TL
Zucker 2 EL 11/2EL 1EL
Salz 1/2TL 1/2TL 1/2TL
Sonnenblumendl 2 EL 11/2EL 1EL
weilles Mehl 4809 3609 2409
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

9.3. Programm 3 Vollkornbrot

Zutaten 1.000 g 7509 5009
Milch 350 ml 280 ml 210 ml
Zucker 1EL 1EL 1EL
Salz 1/2TL 1/2TL 1/2TL
Sonnenblumendl 3EL 2EL 11/2 EL
Vollkornmehl 4809 3609 2409
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL
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9.4. Programm 4 Schnell-Programm 1

Benutzen Sie hierfir Flussigkeit, die 30 - 35 °C warm ist.

Milch 280 ml
Zucker 1EL
Salz 1/2TL
Sonnenblumendl 11/2EL
Mehl 3609
Trockenhefe 1TL

9.5. Programm 5 Schnell-Programm 2

Benutzen Sie hierfir Flussigkeit, die 30 - 35 °C warm ist.

Milch 370 ml
Zucker 1EL
Salz 1/2TL
Sonnenblumendl 2EL
Mehl 4809
Trockenhefe 1TL

9.6. Programm 6 Kurzprogramm

Benutzen Sie hierfir Flussigkeit, die 30 - 35 °C warm ist.

Milch 330 ml
Zucker 1EL
Salz 1/2TL
Sonnenblumendl 11/2EL
Mehl 4209
Trockenhefe 1TL
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9.7. Programm 7 Teig kneten

Milch 290 ml
Zucker 1EL
Salz 1/2TL
Sonnenblumendl 11/2 EL
Mehl 4209
Trockenhefe 1TL

9.8. Programm 8 Glutenfrei

Milch 310 ml
Zucker 1EL
Salz 1/2TL
Sonnenblumendl 2EL
glutenfreies Mehl 4809
Trockenhefe 1TL

9.9. Programm 9 Marmelade

Zutaten 7509
Frichte (zerkleinert) 5009
Gelierzucker 2:1 2509

9.10.Programm 12 Joghurt

Vollmilch 800 ml
Zucker 409
Joghurtkulturen 19
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10. Reinigung und Aufbewahrung

WARNUNG!

Stromschlaggefahr!

Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags durch

stromfiihrende Teile.

B Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten!

B Ziehen Sie den Netzstecker aus der Schutzkontakt-
steckdose, bevor Sie das Gerat reinigen.

VORSICHT!

Verletzungsgefahr!

Es besteht die Gefahr des Verbrennens durch heile

Oberflachen.

B Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung vollstandig
abkihlen.

HINWEIS!

Beschadigungsgefahr!

Gefahr von Gerateschaden durch unsachgemafen Um

gang mit empfindlichen Gerateoberflachen.

Der Teigbehalter und die Zubehorteile (Messbecher,

Messloffel, Knethaken und Haken) sind nicht sptlma-

schinengeeignet.

B Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Rei-
nigungsmittel bzw. Produkte, die Kratzspuren ver-
ursachen kénnten. Verwenden Sie keinesfalls Stahl-
wolle, Benzin, Verdiinner oder alkoholhaltige
Reinigungsmittel.

B Die Heizspirale darf nicht mit Wasser in Berlihrung
kommen! Wischen Sie die Heizspirale deshalb mit ei-
nem trockenen Tuch ab.
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Der Teigbehalter und die Zubehorteile (Messbecher, Messl&ffel, Knethaken und
Haken) konnen in spulmittelhaltigem Wasser abgewaschen werden. Das Gehau-
se konnen Sie auBBen mit einem leicht angefeuchteten Lappen abwischen.

» VorWiederinbetriebnahme lassen Sie das Gerat und die Zubehorteile vollstan-
dig trocknen.

10.1. Aufbewahrung

Zur Aufbewahrung des Gerats ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
» Bevor Sie das gereinigte Gerat in einen Schrank stellen, lassen Sie es vollstandig
trocknen und abkuhlen.

11. Problembehandlung

Falls das Backergebnis nicht die gewiinschte Qualitat haben sollte, kann Ihnen fol-
gende Ubersicht dabei helfen, die Ursache zu finden.

Problem Mogliche Ursache/Abhilfe

« Zuviel Flissigkeit und zu warme Flissigkeit. (Die FlUs-
sigkeit soll zwischen 18 und 23 °C - bei Schnellbackpro-
grammen zwischen 30 und 35 °C — warm sein.)

« Zuwenig Salz.

«  Zuviel Hefe.

Das Brot sinkt in
it - Die Luftfeuchtigkeit oder die Raumtemperatur sind zu

der Mitte ein. hoch.
« Der Deckel ist wahrend des Backens zu lange gedffnet
worden.
« Die Gehzeit war zu lang. Wahlen Sie mit der Taste Brau-
nung ] die Einstellung Dunkel fi}.
+ Nicht genug Hefe zugefiigt.
- Die Hefe war nicht mehr gut.
4 ig Zuck fugt.
Das Brot geht u wenig Zucker zugefiigt

«  Zuviel Salz zugefugt (schadet der Hefe).

« Die Flissigkeit ist zu warm.

« Die Hefe ist vor dem Backen mit Salz oder mit der Flis-
sigkeit in Berihrung gekommen.

nicht genug auf.
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Problem Mogliche Ursache/Abhilfe

Das Brot geht zu
stark auf.

PROBLEMBEHANDLUNG

Die Luftfeuchtigkeit oder die Raumtemperatur sind zu
hoch. (Falls die Umgebungsbedienungen nicht gedn-
dert werden kénnen, versuchen Sie ausnahmsweise, ge-
kihlte Zutaten zu verarbeiten, und wenden Sie die Zeit-
verzégerung nicht an).

Zu viel Hefe.

Zu viel oder zu warme Flssigkeit.

Zu wenig Mehl.

Zu wenig Salz.

Das Brot ist zu tro-
cken und dicht.

Nicht genug Flissigkeit.
Die Hefe war nicht in Ordnung.

Das Brot ist nicht
gar und in der
Mitte noch feucht.

Eine zu groBe Menge zusatzlicher Zutaten wie Nisse,
Butter, Trockenfriichte, Sirup etc. beigegeben.
Zu viel Fruchtsaft beigegeben.

Das Brot ist zu
braun.

Zu viel Zucker.
Braunungsgrad zu hoch eingestellt.

Das Brot ist l16ch-
rig.

Das Wasser ist zu heifl3.
Zu viel Flussigkeit.
Zu viel Hefe.

Die Luftfeuchtigkeit oder die Raumtemperatur sind zu
hoch.

Die Brotkruste ist
klebrig oder das
Brot zu nass.

Das Brot ist nach dem Fertigbacken zu lange im Ge-

rat verblieben. Es hat sich Kondenswasser gebildet, das
nicht entweichen konnte und das Brot durchtrankte.
Trockene und nasse Zutaten waren im falschen Mi-
schungsverhaltnis. (Reduzieren Sie ggf. die Flissigkeit
oder die Hefe ein wenig.)

Das Brot bildet
Luftlocher auf der
Kruste.

Zu viel Hefe. Reduzieren Sie die Hefemenge.

Der Teig wird
nicht geknetet,
obwohl der Motor
lauft.

Die Knethaken oder der Teigbehalter sind nicht richtig
eingesetzt.
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ENTSORGUNG

Problem Méogliche Ursache/Abhilfe

« Die Zutaten sind in der falschen Reihenfolge zugegeben
worden.

« DerTeig war zu schwer oder zu trocken.
« Die Knethaken sind nicht richtig eingesetzt.

Die Zutaten sind
nicht glatt ver-
rihrt worden.

11.1. Mogliche Fehlermeldungen

Fehlermeldung Bedeutung Losung
. Trennen Sie das Gerat vom Strom-
Temperatur im Ge- .
EOO riteinneren ist zu hoch netz und lassen Sie es vor dem
nachsten Gebrauch abkiihlen.
EO1 Die Temperatur im Ge- Stellen Sie das Gerat an einen war-
rateinneren ist zu niedrig | meren Ort.
EEE Temperatursensorfehler | Kontaktieren Sie den Service.
HHH Temperatursensorfehler | Kontaktieren Sie den Service.

12. Entsorgung

% ckung. Verpackungen sind aus Materialien hergestellt, die umweltscho-
nend entsorgt und einem fachgerechten Recycling zugefiihrt werden
kdnnen.

@ Verpackung
& Ihr Gerat befindet sich zum Schutz vor Transportschaden in einer Verpa-

Gerat
Altgerate dirfen nicht im normalen Hausmiill entsorgt werden.
Entsprechend Richtlinie 2012/19/EU ist das Gerdt am Ende seiner Le-
bensdauer einer geordneten Entsorgung zuzufiihren.

I Dabei werden im Gerat enthaltene Wertstoffe der Wiederverwertung zu-
gefiihrt und die Belastung der Umwelt vermieden.
Geben Sie das Altgerdt an einer Sammelstelle fir Elektroschrott oder ei-
nem Wertstoffhof ab.
Wenden Sie sich fiir ndhere Auskiinfte an lhr 6rtliches Entsorgungsun-
ternehmen oder lhre kommunale Verwaltung.

38



TECHNISCHE DATEN
13. Technische Daten
Spannungsversorgung 220-240V ~ 50/60 Hz
Leistungsaufnahme 650 Watt
Fassungsvermogen Max. 1.000 g
Schutzklasse |
Abmessungen ca. 240 mm x 350 mm x 300 mm (BxTxH)
Gewicht ca. 3,75 kg (leer) / ca. 4,1 kg (mit Teigbehalter)

14. Konformitatsinformation

Hiermit erklart die Medion AG, dass das Produkt MD 18986 mit den fol-
genden europdischen Anforderungen libereinstimmt:

« EMV-Richtlinie 2014/30/EU
Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU
Oko-Design Richtlinie 2009/125/EU

+ RoHS-Richtlinie 2011/65/EU.

15. Allgemeine Garantiebedingungen

15.1.Allgemeines

Die Laufzeit der Garantie betrdgt 36 Monate und beginnt am Tag des Kaufs des Pro-
duktes. Die Garantie bezieht sich auf Material- und Produktionsschaden aller Art, die
bei normaler Verwendung auftreten kénnen.

Bitte bewahren Sie den originalen Kaufnachweis gut auf. Der Garantiegeber behalt
sich vor, eine Garantiereparatur oder eine Garantiebestatigung zu verweigern, wenn
dieser Nachweis nicht erbracht werden kann.

Bitte stellen Sie sicher, dass lhr Gerat im Falle einer notwendigen Einsendung trans-
portsicher verpackt ist. Sofern nichts anderes vermerkt ist, tragen Sie die Kosten der
Einsendung sowie das Transportrisiko. Fiir zusatzlich eingesendete Materialien, die
nicht zum urspriinglichen Lieferumfang des Produktes gehéren, Gibernimmt der Ga-
rantiegeber keine Haftung.

Bitte Uberlassen Sie dem Garantiegeber mit dem Gerat eine moglichst detaillierte
Fehlerbeschreibung. Zur Geltendmachung lhrer Anspriiche bzw. vor Einsendung,
kontaktieren Sie bitte die Hotline des Garantiegebers oder das Service Portal. Sie er-
halten dort Informationen Uber die weiteren Schritte.
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ALLGEMEINE GARANTIEBEDINGUNGEN

Diese Garantie hat keine Auswirkungen auf Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsan-
spriiche und unterliegt dem geltenden Recht des Landes, in dem der Ersterwerb
des Produktes durch den Endkunden erfolgte.

15.1.1. Umfang

Im Falle eines durch diese Garantie abgedeckten Defekts an Ihrem Produkt gewahr-
leistet der Garantiegeber mit dieser Garantie die Reparatur oder den Ersatz des Pro-
duktes. Die Entscheidung zwischen Reparatur oder Ersatz der Gerate obliegt dem
Garantiegeber. Insoweit kann dieser nach eigenem Ermessen entscheiden, das zur
Garantiereparatur eingesendete Gerat durch ein generaliiberholtes Gerat gleicher
Qualitat zu ersetzen.

Flr Batterien oder Akkus wird keine Garantie tbernommen, gleiches gilt fiir Ver-
brauchsmaterialien, d.h. Teile, die bei der Nutzung des Gerates in regelmaBigen Ab-
standen ersetzt werden missen, wie z.B. Projektionslampen in Beamern..

Sollte sich bei der Reparatur herausstellen, dass es sich um einen Fehler handelt,
der von der Garantie nicht gedeckt ist, behalt sich der Garantiegeber das Recht vor,
die anfallenden Kosten in Form einer Handling Pauschale sowie die kostenpflichti-
ge Reparatur fiir Material und Arbeit nach einem Kostenvoranschlag dem Kunden in
Rechnung zu stellen. Hierliber werden Sie als Kunde vorab informiert; es obliegt Ih-
nen diesem Vorgehen zuzustimmen oder abzulehnen.

15.1.2. Ausschluss

Flr Versagen und Schaden, die durch duf3ere Einfllsse, versehentliche Beschadi-
gungen, unsachgemafe Verwendung, am Produkt vorgenommene Veranderungen,
Umbauten, Erweiterungen, Verwendung von Fremdteilen, Vernachlassigung, Viren
oder Softwarefehler, unsachgemafBen Transport, unsachgemafle Verpackung oder
Verlust bei Riicksendung des Produktes entstanden sind, Gibernimmt der Garantie-
geber keine Garantie.

Die Garantie erlischt, wenn der Fehler am Gerat durch Wartung oder Reparatur ent-
standen ist, die durch jemand anderen als durch einen vom Garantiegeber autori-
sierten Servicepartner durchgefiihrt wurde. Die Garantie erlischt auch, wenn Aufkle-
ber oder Seriennummern des Gerdtes oder eines Bestandteils des Gerates verandert
oder unleserlich gemacht wurden.

15.1.3. Service Hotline

Vor Einsendung des Gerdtes an den Garantiegeber miissen Sie sich tiber die Service
Hotline oder das Service Portal an uns wenden. Sie erhalten insoweit weitergehen-
de Informationen, wie Sie lhren Garantieanspruch geltend machen kénnen.

Die Inanspruchnahme der Hotline ist ggf. kostenpflichtig.

Die Service Hotline ersetzt auf keinen Fall eine Anwenderschulung fiir Soft- bzw.
Hardware, das Nachschlagen im Handbuch oder die Betreuung von Fremdproduk-
ten.
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15.2.Besondere Garantiebedingungen fiir die Vorort-

Reparatur bzw. den Vorort-Austausch

Soweit sich ein Anspruch auf Vorort-Reparatur bzw. Vorort-Austausch ergibt, gel-
ten die besonderen Garantiebedingungen fiir die Vorort-Reparatur bzw. Vorort-Aus-
tausch fir Ihr Produkt.

Zur Durchfiihrung der Vorort-Reparatur bzw. des Vorort-Austauschs muss von lhrer
Seite Folgendes sichergestellt werden:

Mitarbeitern des Garantiegebers, die zu vorgenanntem Zweck bei Ihnen eintref-
fen, soll uneingeschrankter, sicherer und unverziiglicher Zugang zu den Gerédten
gewdhrt werden.

Telekommunikationseinrichtungen, die von diesen Mitarbeitern zur ordnungs-
gemaBen Ausflihrung lhres Auftrages, fiir Test- und Diagnosezwecke sowie zur
Fehlerbehebung bendtigt werden, missen von lhnen auf eigene Kosten zur Ver-
figung gestellt werden.

Sie sind fur die Wiederherstellung der eigenen Anwendungssoftware nach der
Inanspruchnahme der Dienstleistungen durch den Garantiegeber selbst verant-
wortlich.

Sie sind fur die Konfiguration und Verbindung ggf. vorhandener, externer Gerate
nach der Inanspruchnahme der Dienstleistung durch den Garantiegeber selbst
verantwortlich.

Der kostenfreie Storno-Zeitraum fiir die Vorort-Reparatur bzw. den Vorort-Aus-
tausch betragt mind. 48 Stunden, danach miissen die uns durch den verspate-
ten oder nicht erfolgten Storno entstandenen Kosten in Rechnung gestellt wer-
den.

16. Serviceinformationen

Sollte Ihr Gerdt einmal nicht wie gewiinscht und erwartet funktionieren, wenden Sie
sich zundchst an unseren Kundenservice. Es stehen lhnen verschiedene Wege zur
Verfiigung, um mit uns in Kontakt zu treten:

In unserer Service Community treffen Sie auf andere Benutzer sowie unsere Mit-
arbeiter und kénnen dort Ihre Erfahrungen austauschen und lhr Wissen weiter-
geben.

Sie finden unsere Service Community unter http://community.medion.com.
Gerne kdnnen Sie auch unser Kontaktformular unter www.medion.com/contact
nutzen.

Selbstverstandlich steht lhnen unser Serviceteam auch tber unsere Hotline oder
postalisch zur Verfiigung.
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SERVICEIN

Osterreich

Offnungszeiten

FORMATIONEN

Rufnummer

Mo. - Fr.: 08:00 - 21:00
Sa./S0.:10:00 - 18:00

@ 019287664

Serviceadresse

MEDION Service Center
Franz-Fritsch-Str. 11
4600 Wels
Osterreich

Diese und viele weitere Bedienungsanleitungen stehen lhnen
Uber das Serviceportal www.medion.com/at/service/start/ zum
Download zur Verfligung.

Dort finden Sie auch Treiber und andere Software zu diversen
Geraten.

Sie kénnen auch den nebenstehenden QR Code scannen und
die Bedienungsanleitung tGiber das Serviceportal auf Ihr mobiles
Endgerat laden.
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17. Datenschutzerklarung

Sehr geehrter Kunde!

Wir teilen lhnen mit, dass wir, die MEDION AG, Am Zehnthof 77, 45307 Essen als Ver-
antwortlicher Ihre personenbezogenen Daten verarbeiten.

In datenschutzrechtlichen Angelegenheiten werden wir durch unseren betrieb-
lichen Datenschutzbeauftragten, erreichbar unter MEDION AG, Datenschutz, Am
Zehnthof 77, D - 45307 Essen; datenschutz@medion.com unterstiitzt. Wir verarbei-
ten lhre Daten zum Zweck der Garantieabwicklung und damit zusammenhangen-
der Prozesse ( z.B. Reparaturen) und stiitzen uns bei der Verarbeitung lhrer Daten
auf den mit uns geschlossenen Kaufvertrag.

Ihre Daten werden wir zum Zweck der Garantieabwicklung und damit zusammen-
hangender Prozesse ( z.B. Reparaturen) an die von uns beauftragten Reparatur-
dienstleister Gbermitteln. Wir speichern lhre personenbezogenen Daten im Regel-
fall fir die Dauer von drei Jahren, um lhre gesetzlichen Gewahrleistungsrechte zu
erfillen.

Uns gegeniber haben Sie das Recht auf Auskunft iber die betreffenden personen-
bezogenen Daten sowie auf Berichtigung, Loschung, Einschrankung der Verarbei-
tung, Widerspruch gegen die Verarbeitung sowie auf Datenlibertragbarkeit.

Beim Auskunfts- und beim Loschungsrecht gelten jedoch Einschrankungen nach
den §§ 34 und 35 BDSG ( Art. 23 DS-GVO), Darliber hinaus besteht ein Beschwer-
derecht bei einer zustandigen Datenschutzaufsichtsbehorde (Art. 77 DS-GVO i. V.
m. § 19 BDSG). Fiir die MEDION AG ist das die Landesbeauftragte fiir Datenschutz
und Informationsfreiheit Nordrhein Westfalen, Postfach 200444, 40212 Dusseldorf,
www.ldi.nrw.de.

Die Verarbeitung lhrer Daten ist flir die Garantieabwicklung erforderlich; ohne Be-
reitstellung der erforderlichen Daten ist die Garantieabwicklung nicht mdéglich.
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18. Impressum

Copyright © 2020
Stand: 09.06.2020
Alle Rechte vorbehalten.

Diese Bedienungsanleitung ist urheberrechtlich geschiitzt.
Vervielfdltigung in mechanischer, elektronischer und jeder anderen Form ohne die
schriftliche Genehmigung des Herstellers ist verboten.

Das Copyright liegt bei der Firma:
MEDION AG

Am Zehnthof 77

45307 Essen

Deutschland

Bitte beachten Sie, dass die oben stehende Anschrift keine Retourenanschrift ist. Kon-
taktieren Sie zuerst immer unseren Kundenservice.
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MEDION Service Center
Franz-Fritsch-Str. 11
4600 Wels
Osterreich

Hotline: 01 928 7661
Fax: 07242 9396 7592

(Es entstehen keine zusatzlichen Kosten zu den
jeweiligen GebUhren des Telefonanbieters.)

Bitte benutzen Sie das Kontaktformular unter:
www.medion.com/contact

www.medion.at

MSN 5006 5562



