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BREAD MAKER BR2700

The home bread maker is intended for bread and
cake baking and dough kneading.

DESCRIPTION

Body

Control panel

Baking form

Handle of the baking form
Lid installation place
Steam release openings
Lid

Viewing window
Kneading paddle

OCENOOAWN=

Control panel

10. Dough rise cycle indication «RISE»

11. Dough kneading cycle indication «kKNEADING»

12. Crust color selection indication «LIGHT —
MEDIUM — DARK»

13. Weight indication «700g -1000g»

14. Display

15. Bread baking cycle indication «BAKING»

16. Keep warm function indication «KEEP WARM»

17. Program selection button «<MENU»

21.

“3

«WEIGHT SELECTION» button
«TIME ADJUSTMENT» buttons
«CRUST COLOR» button
On/Off button «<START/STOP»

Display

22.
23.
24.

Separating dots
Baking program digital symbols
Time of delay/baking time digital symbols.

Accessories

25.
26.
27.

Measuring cup
Hook for extracting the paddle
Measuring spoon

ATTENTION!

For additional protection it is reasonable to install a
residual current device (RCD) with nominal operation
current not exceeding 30 mA into the mains. To install
RCD, contact a specialist.
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SAFETY MEASURES AND OPERATION
RECOMMENDATIONS

Read the operation instructions carefully before
using the Bread maker and keep it for future
reference.

» Use the Bread maker for its intended purpose only,
as it is stated in this manual.

» Mishandling the Bread maker can lead to its
breakage and cause harm to the user or damage to
his/her property and it is not covered by warranty.

» Make sure that operating voltage of the Bread maker
indicated on the label corresponds to your home
mains voltage.

» The power plug is equipped with a grounding contact,

plug it into the socket with reliable grounding contact.
In case of short circuit the grounding reduces the risk
of electric shock.

» Contact an electrical technician, if you are not
sure that your sockets are installed properly and
grounded.

» To prevent fire do not use adapters designed for
connecting the plug to the mains socket without
grounding contact.

* In case of sparking in the mains socket and
occurrence of smell of burning, unplug the unit and
apply to the organization maintaining your home
mains.
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If smoke appears from the body of the Bread maker,
unplug the unit and take measures to prevent fire
spreading.

Do not use the Bread maker outdoors.

It is not recommended to use the unit during lightning
storms.

Protect the unit from impacts, falling, vibrations and
other mechanical stress.

Do not place the Bread maker next to the walls or
close to the kitchen furniture.

Place the Bread maker keeping at least 20 cm gap
between the Bread maker body and the wall and at
least 50 cm gap above the Bread maker .

Never leave the plugged-in Bread maker unattended.
Do not use the Bread maker in proximity to kitchen
sink, in bathrooms, near swimming pools or other
containers filled with water.

Do not use the Bread maker near heating appliances,
heat sources or open flame.

Do not use the Bread maker in places where
aerosols are used or sprayed, and in proximity to
inflammable liquids.

Place the Bread maker on a flat stable surface; do
not place it on the edge of a table. Do not let the
power cord hang from the edge of the table and
make sure it does not touch hot surfaces or sharp
edges of furniture.

During the operation do not touch hot surfaces of the
bread maker.
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Do not close the ventilation openings on the bread
maker lid.

During the bread maker operation do not leave the
lid open.

When taking the ready bread out, take hold of the
handle of the baking form, use heat-resistant kitchen
potholders.

To prevent damage of the baking form non-stick
coating, when taking bread out, do not use metal
objects, turn the form upside down and shake the
ready bread out of it.

In case of non-compliance with the recommendations
on baking, bread burning and smoke appearance are
possible.

Before cleaning the bread maker, remove the baking
form and allow complete cooling-down of the unit.
Unplug the Bread maker before cleaning or when you
are not using it. When unplugging the Bread maker
hold only the power cord plug and carefully remove it
from the mains socket, do not pull the power cord —
this can lead to damage of the power cord or the
socket or cause short circuit.

To avoid electric shock do not immerse the Bread
maker into water or any other liquids.

Do not wash the Bread maker in a dishwashing
machine.

For children safety reasons do not leave polyethylene
bags, used as a packaging, unattended.

ATTENTION!
Do not allow children to play with polyethylene bags

or packaging film. Danger of suffocation!

* The Bread maker is not intended for usage by
children.

» Do not leave children unattended to prevent using
the unit as a toy.

« Do not allow children to touch the unit and the power
cord during the Bread maker operation.

* Place the unit out of reach of children during the
operation and cooling down.

« This unit is not intended for usage by physically or
mentally disabled persons (including children) or by
persons lacking experience or knowledge if they are
not under supervision of a person who is responsible
for their safety or if they are not instructed by this
person on the usage of the unit.

« Check the integrity of the power cord, the power plug
and the Bread maker body periodically.

« If the power cord is damaged, it should be replaced
by the manufacturer, a maintenance service or
similar qualified personnel to avoid danger.

« If the power cord is damaged, it should be replaced
with a power cord received from the manufacture or
service.

« Transport the Bread maker in the original package.

» Keep the unit out of reach of children and disabled
persons.

BREAD MAKER IS INTENDED FOR HOUSEHOLD
USE ONLY, DO NOT USE THE COFFEE MAKER

FOR COMMERCIAL OR LABORATORY PURPOSES.

BEFORE USING THE BREAD MAKER

After unit transportation or storage at low
temperature keep it for at least 3 hours at room
temperature before switching on.

* Unpack the Bread maker and remove all the
packaging materials.

+ Keep the original package.

» Read the safety measures and operating
recommendations.

* Check the delivery set.

* Examine the Bread maker for damages, in case of
damage do not plug it into the mains.

* Make sure that the specifications of power supply
voltage specified on the label correspond to the
specifications of your mains.

» Wipe the outer surface of the unit body (1) with a
clean, slightly damp cloth to remove dust.

» Open the lid (7).

+ Take the handle (4) of the baking form (3) and lift it
slightly, turn the handle (4) counterclockwise and take
the form (3) out.

* Wash the form (3), the paddle (9), the measuring cup
(25), the hook (26), the measuring spoon (27) with
warm water using neutral detergent, rinse and dry
them.
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Install the baking form (3) back to its place and turn
it clockwise as far as it will go, install the kneading
paddle (9) on the axle in the baking form (3).

Close the lid (7).

Place the bread maker so that the distance between
the bread maker and the wall or furniture is at least
20 cm and the free space above the bread maker is
at least 50 cm.

Note: — the bread maker is intended for operation
within a wide range of temperatures, however,
excessively high or low temperature in the room
affects the dough rise process and consequently
the size and density of bread. The optimal room
temperature shall be from +15 to +34°C.

THE FIRST SWITCHING-ON OF THE BREAD
MAKER

To remove foreign smells, it is recommended to
switch the bread maker on for the first time without
loading ingredients and with the open lid (7).

Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and digital symbols (24) «3:00»
will be shown on the display (14), separating dots
(22) will be glowing constantly.

Crust color indication (12): « MEDIUM».

Weight indication (13): «1000g».

These settings are set by default.

Press the «START/STOP» button (21) to switch the
default baking program on, the separating dots (22)
will be flashing on the display (14).
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» Press the «<START/STOP» button (21) again in 10
minutes to switch the baking program off, press and
hold the «START/STOP» button (21) one more time
to switch the bread maker off, unplug the unit, open
the lid (7) and allow complete cooling down of the
bread maker.

» Note: — when switching the bread maker on for the
first time, a foreign smell or some smoke from the
heating element can appear — this is acceptable and
it is not covered by warranty.

+ Take the handle (4) of the baking form (3) and lift
it slightly, turn the handle (4) counterclockwise and
remove the form (3).

» Wash the form (3), the paddle (9) with warm water

using neutral detergent, rinse and dry them.

Install the baking form (3) back to its place and turn

it clockwise as far as it will go, install the kneading

paddle (9) on the axle in the baking form (3).

» Close the lid (7).

+ The bread maker is ready for usage.

CONTROL PANEL

Before using the bread maker, please get acquainted with
the buttons on the control panel (2), baking programs and
recommendations on selection of ingredients for baking.

+ By pressing buttons on the control panel (2), you
can select the necessary program of baking bread,
cakes or dough kneading, set the baking weight,
set the time of cooking delay, select the crust color,

the baking program operation cycles are shown by
indication (10, 11, 15, 16), the baking program is
shown on the display (14) by digital symbols (23), the
baking program operation time is shown by digital
symbols (24).

» Every pressing of the active button is accompanied
by a sound signal.

» During the baking program operation time all the
buttons on the control panel (2) are blocked, except
the «START/STOP» button (21).

«MENU» BUTTON (17)

» By pressing the «MENU» button (17), you can select
one of 12 programs, the program number is shown
on the display (14) by digital symbols (23).

» To improve flavor of the ready baking you can add
the necessary ingredients (nuts, dried fruits etc.)
during the second dough kneading, you will hear
sound signals at the right moment, open the lid (7),
add the necessary ingredients, close the lid (7) (see
the table).

-1- «<BASIC»

« ltincludes all the stages of bread making: dough
kneading, dough proofing (rise) and baking.

-2- «kFRENCH»

« Bread making takes longer, the bread has large
porous crumb and crispy crust.

-3- «\WHOLE-WHEAT BREAD»
» Bake healthy bread of fine and crude flour. This

baking program provides for a longer time of
preheating so that crude flour absorbs liquid better
and swells better. It is not recommended to use the
delay function when making this bread as that may
cause undesirable results.

-4- <KFAST»
+ Bread baking takes less time than in the «<BASIC»

program, but the bread is usually smaller in size and
has denser texture.

-5- «SSWEET»

+ Add leaven or soda to sweet dough and make savory
pastry.
-6- «<SSUPERFAST 1»

» Program for baking bread weighing 700 grams.
Bread baking within the shortest possible time, the
bread is usually smaller in size and has denser
texture in comparison with «FAST» program.

-7- «<SSUPERFAST 2»
» Program for baking bread weighing 1000 grams.
Bread baking within the shortest possible time, the

bread is usually smaller in size and has denser
texture in comparison with «FAST» program.

EN

ATTENTION!

When selecting programs 6 or 7, pour water with

the temperature of 48-50°C into the baking form

(3) (use cooking thermometer for measuring water
temperature precision). Water temperature plays a
crucial role in fast and superfast bread making: too
low water temperature will not allow the dough to rise
in time, and excessively high temperature will result

in yeast destruction.

-8- «xDOUGH»

* The bread maker kneads dough and lets it rise. Use
dough for further making of home-baked pastry (pies,
pizza, etc.).

-9- «GLUTEN FREE»

« Bake bread of gluten free flour. This baking program
provides for a longer time of preheating so that
flour absorbs liquid better and swells better. It is not
recommended to use the delay function when making
this bread as that may cause undesirable results.

-10- « CAKE»

* Program for making sweet pastry.

-11- «<SANDWICH»

» Program for baking light-textured bread with thin
crust.

9
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-12- <BAKING»

* The bread maker works as an ordinary electric oven. The program excludes dough kneading and rise modes. The

program is used for baking ready dough or for baked bread additional browning.

Table of program operation time:

EN
7009 3:15 13:00 +
9 GLUTEN FREE
1000 g 3:20 13:00 +
10 CAKE - 2:50 13:00 -
7009 2:55 13:00 +
1" SANDWICH
1000 g 3:00 13:00 +
12 BAKE - 1:00 - -

Ne Time of work i
Name of programm Weight Delayed start time f\ddmg of
programm program ingredients
7009 2:53 13:00 +
1 CLASSIC
1000 g 3:00 13:00 +
7009 3:40 13:00 +
2 FRENCH
1000 g 3:50 13:00 +
700 g 3:32 13:00 +
2 WHOLE
1000 g 3:40 13:00 +
4 QUICK 1:40 13:00 -
700 g 2:50 13:00 +
5 SWEET
1000 g 2:55 13:00 +
6 EXPRESS 700 g 0:58 13:00 -
7 DIET 1000 g 0:58 13:00 -
8 DOUGT 1:30 13:00 -

«WEIGHT SELECTION» button (18)

* You can select the pastry weigh — 700 g or 1000
g with the button (18) depending on the amount
of loaded ingredients. Pastry weight is shown by
indication (13) «700g — 1000g»

«CRUST COLOR» button (20)

» By pressing the button (20), you can select the
necessary crust color, the selected crust color is
shown by symbols (12) «LIGHT-MEDIUM-DARK>».

«START/STOP» button (21)

» The selected baking program is switched on by
pressing the «<START/STOP» button (21), separating
dots (22) will be flashing on the display (14).

After switching the baking program on, all the buttons
on the control panel (2) will be inactive, except the
«START/STOP» button (21).

The «pause» mode is switched on by the repeated
pressing the «START/STOP» button (21), digital
symbols of remaining time (24) of operation will be
flashing on the display (14). To continue the baking
program operation, press the «START/STOP» button
(21) one more time.

To switch the baking program off, press and hold the
«START/STOP» button (21), you will hear a sound
signal, and the set program will be switched off.

"
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«TIME ADJUSTMENT» buttons (19)

If you want the bread maker not to start operating
immediately, you can use buttons (19) «TIME
ADJUSTMENT» to set the time of delay of start of
operation of the baking program.

Please note that delay time shall include the baking
program operation time (see the table), i.e. upon

the expiry of the delay time the baking program will
switch on.

Select the necessary program by the «<MENU» button
(17), the program will be shown on the display (14)
by digital symbols (23).

Set the weight «700g or 1000 g» (13) by the
«WEIGHT SELECTION» button (18).

Select the crust color «LIGHT-MEDIUM-DARK» (12)
by the button (20).

Set the delay time by the « TIME ADJUSTMENT»
buttons (19) (please note that during setting the
delay time you should take into account the baking
program operation time), setting step is 10 minutes.
The maximal time of delay is 13 hours.

The delay time will be shown on the display (14) with
digital indications (24).

Example:
Itis 8.30 p.m. now, if you want to have your bread

Select the baking program, the pastry weight and
the crust color, by pressing buttons (19) «TIME
ADJUSTMENT», set the time 10.30 on the display
(14).

Press the « START/STOP» button (21) to switch

the delay function on, separating dots (22) will be
flashing on the display (14).

To cancel the delay function, press and hold the
«START/STOP» button (21), you will hear a sound
signal, and the delay program will be switched off.
Upon the expiry of the delay time, the set baking
program will switch on.

If you do not take the ready bread immediately, the
keep warm function will switch on, the keep warm
function operation time is 60 minutes.

To bake with the time delay, do not use perishable
ingredients, such as eggs, fresh milk, fruit, onion etc.
Note: — the delay function is not available for the
programs: — 4 «FAST», 6 — 7 «<SUPERFAST 1 and
2», 12 «BAKING».

KEEP WARM FUNCTION

Upon the expiry of the baking program operation
time, the keep warm function will switch on, the keep
warm function operation time is 60 minutes.

If you want to remove the bread, switch the keep

MEMORY FUNCTION

In case of emergency power cutoff during the bread
maker operation, the memory function with the
duration of up to 10 minutes is activated.

If the power supply is restored within 10 minutes,

the bread maker will continue to perform the pre-set
program from the moment the program operation has
been stopped at.

In case of absence of power supply for more than 10
minutes, it is necessary to load the ingredients again,
to set the program and to switch the bread maker on.

BREAD MAKER OPERATION CYCLES

The bread maker has the following operation
cycles:

Kneading the dough to reach a homogeneous mass.
The dough kneading cycle is shown by the indication
(11) «cKNEADING».

The dough rise cycle is shown by the indication (10)
«RISE».

The baking cycle is shown by the indication (15)
«BAKING».

The keep warm function is shown by the indication
(16) «KEEP WARMD». After finishing the baking
program, the keep warm function will switch on, and

EN

by pressing and holding the button (21) «START/
STOP».

IMPORTANT RECOMMENDATIONS ON
INGREDIENTS FOR BAKING

Flour

* Flour is the most important component of bread
making.

» The characteristics of flour are determined not
only by the sort but also by the conditions of grain
cultivation, processing method and storage. Try to
bake bread of flour of different manufacturers and

brands and find the one complying with your needs.

» The basic types of bread flour are wheat and rye
flour.

* Wheat flour finds ever-growing use owing to nice
palatability traits and high nutritional value of wheat
flour products.

Bread flour

« Bread (refined) flour made of inner part of grain only,

contains the maximal gluten quantity that provides
the crumb elasticity and prevents bread dropping.
« Pastry made of bread flour is puffier.

Whole-grain flour (wholemeal)

ready at 7 a.m. the next morning, i.e. in 10 hours and
30 minutes.

warm function off by pressing the «<START/STOP»
button (21).

will be operating during 60 minutes, if it is necessary
to remove bread, switch the keep warm function off

» Whole-grain (wholemeal) flour is obtained by grinding
whole wheat grains together with the membrane.
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This sort of flour is distinguished for its enhanced
nutritional value.

* Whole-grain bread is usually smaller in size. To
improve the consumer properties of bread, whole-
wheat flour is often mixed with bread flour.

Corn and oatmeal flour

» To improve the texture of bread and to give it
additional flavor properties, mix wheat or rye flour
with corn or oatmeal one.

Sugar

+ Sugar enriches the pastry in additional flavors and
gives bread golden color.

+ Sugar is a nutritional medium for yeast growth. Add
to pastry not only refined but also brown sugar and
sugar powder.

Yeast

* Yeast growth is accompanied by emission of carbon
dioxide that contributes to the formation of porous
crumb.

+ Flour and sugar are a nutritional medium for yeast
growth. Add fresh compressed yeast or fast-acting
yeast powder. Dissolve fresh compressed yeast in
warm liquid (water, milk, etc.), add fast-acting yeast
to the flour (it does not require preliminary activation,
i.e. adding of water).

+ Follow the recommendations on the packing or
observe the following proportions:

» 1 tea spoon of fast-acting yeast powder is equal to
1.5 of tea spoon of fresh compressed yeast.

« Store fresh yeast in a refrigerator. Yeast is destructed
at high temperatures, and in this case the dough
rises poorly.

Salt

« Salt gives bread additional flavor and color, but slows
down the yeast growth.

« Do not use excessive quantities of salt. Always use
fine salt (coarse salt can damage the baking form’s
non-stick coating).

Eggs
» Eggs improve the structure and volume of the pastry,
enrich flavor.

» Before adding eggs to the dough, it is recommended
to whip them thoroughly.

Animal and vegetable fats

« Animal and vegetable fats make the pastry softer and
increase storage life.

« Before adding butter, it should be cut into small
cubes and warm up to room temperature.

Baking powder and soda

» Soda and baking powder (leaven) shorten the time
necessary for dough rise.

* Use leaven or soda when using programs
«SUPERFAST 1 and 2».

+ Itis necessary to mix soda with citric acid and a little
flour beforehand (5 g of baking soda, 3 g of citric acid
and 12 g of flour). This amount of powder (20 g) is
rated for 500 g of flour.

+ Do not use vinegar for soda slaking, use of vinegar
makes the crumb damper and less homogeneous.

+ Baking powder (leaven) is just to be poured into the
form following recipe instructions.

Water

» Water temperature plays the crucial role in bread
baking.

» Optimal water temperature is from 20 to 25°C, and
for «<SUPERFAST 1, 2» program is from 45 to 50°C.

* You may use milk instead of water or enrich bread
flavor by adding some natural juice.

Dairy products

» Dairy products improve the nutritional value and
flavor of the bread. The bread crumb will be more
beautiful and savory.

+ Use fresh dairy products or powdered milk.

Weight of ingredients

+ One of the important conditions for bread making is
use of precise quantity of ingredients.

+ ltis strongly recommended to use kitchen scale, the
measuring cup (25) and the measuring spoon (27) to
measure precise quantity of ingredients, otherwise
the ready bread may not comply with your need.
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Fill the measuring cup (25) with liquid to the
appropriate mark. Check dosage by placing the cup
(25) on a flat surface.

Clean the measuring cup (25) thoroughly from the
remaining previous ingredient.

Do not compact dry ingredients when putting them
into the measuring cup (25).

It is important to screen the flour through the strainer
before the use to saturate it with air; this provides the
best baking result.

PROCEDURE FOR LOADING INGREDIENTS
IN THE BAKING FORM (PIC. 1)

It is necessary to observe the sequence of loading of

ingredients in the baking form (3).

The following sequence is recommended:

- flour; flour should not be completely damped with
liquid ingredients;

- yeast may be put only on dry flour, yeast should
not be in contact with salt;

- liquid ingredients, eggs, salt, vegetable oil or
butter, milk powder etc.;

- make a small cavity in the flour and put the yeast
in the cavity.

INGREDIENTS ADDING

You can add the necessary ingredients (nuts, dried
fruits etc.) during the second dough kneading, you
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will hear sound signals at the right moment, open
the lid (7), add the necessary ingredients, close the
lid (7).

If you use the delay function for a long time, never
add perishable ingredients, such as eggs, fruit
ingredients.

BREAD BAKING

Before plugging the bread maker in make sure that
the operating voltage of the unit corresponds to the
voltage of your mains.

Open the lid (7) and take out the baking form (3).
Make sure that the paddle (9) is installed to its place.
Note: — before installing the paddle (9) it is desirable
to grease it with butter, margarine or vegetable olil, it
will facilitate its removal from the fresh bread.

Put the ingredients into the form (3) in the sequence
described in the recipe. Usually the ingredients are
put in the following order (pic. 1):

1. Liquid ingredients.

2. Flour, dry ingredients (sugar, salt).

3. Yeast and leaven. Make a small cavity in the flour
and put the yeast or leaven in the cavity.

Remove the crumbled products or spilled liquids from
the form (3) outer surface.

Install the form (3) back to its place and turn it
clockwise as far as it will go.

Close the lid (7).

Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and digital symbols (24) «3:00»
will be shown on the display (14), separating dots
(22) will be glowing constantly.

Crust color indication (12) «MEDIUM».

Weight indication (13) «1000g».

These settings are set by default.

By pressing the «MENU» button (17) you can select
one of 12 programs, the program number is shown
on the display (14) by digital symbols (23).

You can select the pastry weight — 700 g or 1000
g with the button (18) depending on the amount

of loaded ingredients. Pastry weight is shown by
indication (13) «700g — 1000g».

By pressing the button (20), you can select the
necessary crust color, the selected crust color is
shown by symbols (12) «LIGHT-MEDIUM-DARK».
Set the cooking delay time by pressings of buttons
(19) «TIME ADJUSTMENT» (see description in the
section «CONTROL PANEL»).

Note: — if you want to start the preset baking
program performing immediately, skip delay time
setting.

Press the «START/STOP» button (21) to switch

the baking program on, separating dots (22) will be
flashing on the display (14), the time remaining to the
end of the baking program operation will be shown
with digital symbols (24).

The bread maker operation cycles are shown by
indication (10, 11, 15, 16).

+ Recommendation: — after 5-minute dough
kneading, it is recommended to check its
consistency. The dough should form a soft glutinous
lump, if the dough lump is very dry, add some liquid
to it, if the dough lump is too damp, add some flour
(from 1/2 to 1 teaspoon or as necessary).

* You can control the bread baking process through the

viewing window (8) in the lid (7).
ATTENTION!

During the baking program operation, never open the
lid (7), in case of sudden change of temperature, the
dough can drop and will not rise any more.

« After finishing of the baking program, you will hear
sound signals and the keep warm function will switch
on, the keep warm function operation time is 60
minutes.

» To cancel the keep warm function and to switch the
bread maker off, press and hold the «<START/STOP»
button (21) within 3 seconds.

* Remove the power plug from the mains socket.

+ Open the lid (7) using heat-resistant kitchen
potholders, lift slightly and take the handle (4), turn
the baking form (3) counterclockwise and remove it
from the bread maker.

+ Leave the form to cool, for approximately 10-15
minutes.

+ Separate the pastry from the form (3) walls using a
plastic kitchen spatula.
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Do not use metal objects that can damage the non-
stick coating of the form (3).

To remove the pastry turn the form (3) upside down
and shake it.

Before cutting the bread, remove the paddle (9) with
the hook (26).

Cut the bread with a sharp bread knife.

After use wash the form (3) and the paddle (9) with
warm water using neutral detergent, rinse and dry
them. Install the paddle (9) in the form (3), install the
form (3) in the bread maker, close the lid (7).

CLEANING AND MAINTENANCE

Switch the bread maker off, unplug it, open the lid (7)
and let the bread maker cool down.

Clean the body (1) and the lid (7) with a slightly damp
cloth, then wipe it dry.

Wash the baking form (3), the paddle (9), the
measuring cup (25), the hook (26) and the spoon
(27) with warm water with neutral detergent, rinse
and dry them.

Note: — if the paddle (9) can not be removed from
the axle, fill the form (3) with warm water and wait for
about 20-30 minutes.

Do not use metal objects or scourers, abrasive
detergents and solvents for cleaning the bread maker
and the baking form (3).

Dry the baking form (3) and the paddle (9) thoroughly
before installing them in the bread maker.

17
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+ If the inner surface of the bread maker is dirty, DELIVERY SET
remove dirt and wipe the surface with a slightly damp 1. Bread maker — 1 pc.
cloth, then wipe it dry. 2. Power cord — 1 pc.
+ Do not immerse the bread maker body, the power 3. Manual — 1 pc.
cord and the power plug into water or any other
liquids. ECHNICAL SPECIFICATIONS

STORAGE » Power supply 220-240 V, ~ 50-60 Hz

+ Clean the bread maker before taking it away for
storage.

+ Keep the unit in a dry cool place out of reach of
children and disabled persons.

Before applying to the service center.

« Rated input power: 550 W

Malfunction Possible reason

Troubleshooting method

The bread maker cannot be
switched on. The symbols
«HHH» appear on the
display.

The bread maker has not cooled down yet
after the previous baking.

Switch the bread maker off and unplug it. Remove the
baking form and let the bread maker cool down to the
room temperature.

If the symbols «LLL» are
shown on the display when
you switch the bread maker
on.

The temperature inside the bread maker
is too low.

Switch the bread maker off and unplug it. Open the

heat up to the room temperature for 10 — 20 minutes.

bread maker lid, remove the baking form and let the unit

If the symbols «Err» are
shown on the display when
you switch the bread maker
on.

The temperature sensor is malfunctioning.

In this case contact the authorized service center.
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Table of malfunctions and defects during bread baking and recommendations on

further troubleshooting.

Malfunction/Defect

Possible reason

Troubleshooting method

Smoke from the openings
in the lid during bread
baking

During the first use of the bread maker, the
surface of the heating element burns.

Getting of ingredients on the heating
element.

Before the first use of the bread maker, switch it on for
10-15 minutes with the open lid.

Switch the bread maker off, allow its cooling, clean the
heating element.

Thick bread crust.

The ready bread was left in the baking
form and lost a lot of moisture.

Remove the ready bread from the form, right after
baking.

The kneading paddle can
not be removed from the
baking form.

Dough has got in the gap between the
driving shaft and the dough kneading
paddle.

After you have removed bread from the form, fill the
baking form with warm water. Remove the paddle in
20-30 minutes.

Ingredients are mixed
unevenly and are baked
poorly.

The preset program does not suit for this
set of ingredients.

During the baking program operation the
bread maker lid opened several times, the
dough dropped and did not rise any more.

Small quantity of liquid ingredients, the
kneading paddle is not capable to knead
dough for pastry.

Select the baking program that corresponds to the
ingredients loaded in the baking form.

Do not open the bread maker lid.
Check the conformity of loaded ingredients.

Remove the baking form and try to rotate the baking
paddle with your hand, if it does not work, contact the
authorized service center.

The sound of the electric
motor operation can be
heard, but the dough can
not be mixed.

The baking form is installed improperly.

A great deal of flour was added to the
dough.

Check the proper installation of the baking form and
proper recipe for baking. Always measure precisely
the amount of ingredients using kitchen scale and the
measuring cup.

During baking the bread
overfills the baking form.

Improper proportion of amount of
yeast, flour and liquid ingredients. The
temperature of liquid ingredients or
environment is too high.

Always check the proper proportion of ingredients, their
temperature and the room temperature.

Use the bread maker at ambient temperature in the
range from +15 to +34°C.
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The bread size is too small
or the bread does not rise.

Absence of yeast or insufficient quantity
thereof. Poor quality of yeast, high
temperature of liquid ingredients.

Yeast came into contact with salt.
Low temperature in the room.

Do not use expired yeast.

Measure precise amount of yeast using the measuring
spoon.

Do not allow contact of yeast with salt.

Use the bread maker at ambient temperature in the
range from +15 to +34°C.

The bread cracks very
much during baking.

The used flour contains very little gluten.

Very high speed of yeast growth or high
temperature of liquid ingredients.

Use the reliable brand of bread flour.

Use the reliable yeast brand and observe temperature of
liquid ingredients.

Structure of the baked
bread is very dense.

Improper proportion of flour and liquid
ingredients.

Too much whole wheat flour was used.

Get the right proportion of flour and liquid ingredients.

Reduce the amount of whole flour and increase the
amount of yeast.

Very large cavities are
inside the ready bread.

Surplus of liquid ingredients, water or salt
is not added.

High temperature of liquid ingredients.

Choose the right proportion of ingredients.
Always check the temperature of liquid ingredients.

A lot of dry flour is on the
bread crust.

Flour with increased amount of gluten and
insufficient quantity of butter was used.

Small quantity of liquid ingredients.

Use flour with correct amount of gluten and add butter.

Add precise amount of liquid ingredients in accordance
with recipe.

Very dark crust of bread
or cake.

The crust of bread or cake can burn
because of excess amount of sugar.

Add precise amount of sugar in accordance with recipe.

If you noticed that bread or cake starts burning, it is
recommended to stop the baking program 5-10 minutes
before its end. Before removing the ready product, it is
recommended to leave it in the bread maker for 15-20
minutes with the closed lid.

RECYCLING

To prevent possible damage to the
environment or harm to the health of people
by uncontrolled waste disposal, after
expiration of the service life of the unit or
the batteries (if included), do not discard
— them with usual household waste, take the
unit and the batteries to specialized stations for further
recycling.
The waste generated during the disposal of products
is subject to mandatory collection and consequent
disposal in the prescribed manner.

For further information about recycling of this product
apply to a local municipal administration, a household
waste disposal service or to the shop where you
purchased this product.

The manufacturer reserves the right to change the
design, structure and specifications not affecting
general operation principles of the unit, without prior
notice.

The unit operating life is 3 years

The manufacturing date is specified in the serial
number.

In case of any malfunctions, it is necessary to apply
promptly to the authorized service center.

EN
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18. «GEWICHTSWAHL»-Taste

BREAD MAKER BR2700 19. «ZEITEINSTELLUNG'-Tasten
_ 20. «KRUSTENFARBE'-Taste
Der HausBread maker ist zum Brot- und 21. Ein-/Ausschalttaste «START/STOP»

Kuchenbacken oder Teigkneten bestimmt. Bildschirm

BESCHREIBUNG

22. Trennpunkte
23. Backprogrammzahlensymbole

1. Gehéause - b
2. Bedienungsplatte 24. RunckstelIungs-/BackzeltzahIensymbole
3. Backform Zubehor
4. Backformgriff 25. MeRbecher
5. Deckelaufstellplatz 26. Paddelausziehhaken
6. Dampfablasslocher 27. MeRloffel
7. Deckel
8. Sichtfenster ACHTUNG!
9. Teigknetpaddel Als zusatzlicher Schutz ist es zweckmaRig, den
Bedienungsplatte Fl-Schalter mit Nennstrom maximal bis 30 mA im AR
10. Teigtriebzyklusanzeige « TEIGTRIEB» Strqmvers_orgungskrgis_ aufzustellen; wenden Sie sich
11. Teigknetzyklusanzeige «ANTEIGEN» dafiir an einen Spezialisten.
12. Krustenfarbewahlanzeige «HELL-MITTEL-
DUNKEL»
13. Gewichtsanzeige «700 g — 1000 g» L
14. Bildschirm

15. Brotbackzyklusanzeige «BACKEN»
16. Aufwérmfunktionsanzeige «<AUFWARMUNG»
17. Programmwahltaste «MENU»
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SICHERHEITSHINWEISE UND
GEBRAUCHSANLEITUNG

Bevor Sie den Bread maker benutzen, lesen Sie
die Bedienungsanleitung aufmerksam durch und
bewahren Sie sie zum spateren Gebrauch auf.

* Verwenden Sie den Bread maker nur
bestimmungsgemaR, wie es in dieser
Gebrauchsanleitung beschrieben ist.

» Nicht ordnungsgemafRe Nutzung des Bread
maker s kann zu seiner Stérung fihren, einen
gesundheitlichen oder materiellen Schaden beim
Nutzer hervorrufen, und ist kein Garantiefall.

» Vergewissern Sie sich, dass die auf dem
Bezeichnungszettel angegebene Betriebsspannung
und die Netzspannung lbereinstimmen.

» Der Netzstecker hat einen Erdungskontakt; stecken
Sie ihn nur in eine Steckdose

* mit dem zuverlassigen Erdungskontakt. Bei
einem Kurzschluss verringert die Erdung das
Stromschlagrisiko.

* Wenden Sie sich an einen Elektriker, wenn Sie sich
nicht sicher sind, ob Ihre Steckdosen richtig installiert
und geerdet sind.

* Verwenden Sie keine Adapterstecker, die zum
AnschlieBen des Netzsteckers an eine Steckdose
ohne Erdungskontakt bestimmt sind, um das
Brandrisiko zu vermeiden.

Bei Brandgeruch und Funken in der Steckdose
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus und wenden Sie sich an den |hr
Hausstromnetz leistenden Dienst.

Wenn Rauch aus dem Bread maker austritt, ziehen
Sie das Netzkabel aus der Steckdose heraus und
treffen Sie die Feuerverhinderungsmafnahmen.
Es ist nicht gestattet, den Bread maker drauf3en zu
benutzen.

Es ist nicht empfohlen, das Geréat bei Gewitter zu
benutzen.

Schiitzen Sie das Gerat vor StoRen, Stlirzen,
Vibrationen und anderen mechanischen
Einwirkungen.

Stellen Sie das Bread maker in keiner Nahe von
Wanden oder Kiichenmébeln auf.

Stellen Sie das Bread maker so auf, dass ein
Abstand zwischen ihm und einer Wand oder den
Méobeln mindestens 20 cm und der Freiraum dariiber
nicht weniger als 50 cm betragt.

Lassen Sie den ans Stromnetz angeschlossenen
Bread maker nie unbeaufsichtigt.

Benutzen Sie den Bread maker in der Nahe von
Spilbecken, in Badezimmern und neben den
Wasserbecken oder anderen mit Wasser gefiiliten
Behaltern nicht.

Benutzen Sie den Bread maker in direkter Nahe von
Heizgeraten, Warmequellen oder offenem Feuer
nicht.

Es ist verboten, den Bread maker an den Orten, wo
Sprays verwendet werden, sowie in der Nahe von
leichtentziindbaren Fliissigkeiten, zu verwenden.
Stellen Sie den Bread maker auf eine ebene
standfeste Oberflache auf, stellen Sie ihn an den
Tischrand nicht auf. Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel vom Tisch nicht herabhéngt und heille
Oberflachen und scharfe Mobelkanten nicht berihrt.
Berlihren Sie das Netzkabel und den Netzstecker mit
nassen Handen nicht.

Berlihren Sie keine heilen Bread maker oberflachen
wahrend des Betriebs.

Sperren Sie die Liiftungséffnungen am Bread maker
deckel nicht ab.

Lassen Sie den Deckel wahrend des Bread maker
betriebs nicht offen.

Wenn Sie das fertiggebackene Brot herausnehmen,
fassen Sie den Backformgriff an und benutzen Sie
hitzebestandige Topfhandschuhe.

Um die Backformantihaftbeschichtung nicht zu
beschadigen, verwenden Sie beim Brotherausziehen
keine Metallgegenstande, drehen Sie die Form um
und schitteln Sie das fertige Brot heraus.

Wenn Sie die Backempfehlungen nicht befolgen,
kann das Brot anbrennen und rauchen.

Entfernen Sie die Backform, bevor Sie den Bread
maker reinigen, und lassen Sie das Gerat vollstandig
abkuhlen.
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» Seien Sie sehr vorsichtig, wenn Sie HeiRwasser aus
dem Bread maker abgief3en.

« Trennen Sie den Bread maker vor der Reinigung
oder wenn Sie ihn nicht benutzen vom Stromnetz
ab. Wenn Sie den Bread maker vom Stromnetz
abtrennen, halten Sie nur den Netzstecker fest und
ziehen Sie ihn aus der Steckdose vorsichtig heraus;
ziehen Sie das Netzkabel nicht, da es zu seiner
Beschadigung und Steckdosenstdrung sowie einem
Kurzschluss flihren kann.

» Tauchen Sie den Bread maker ins Wasser oder
andere Fliissigkeiten nicht, um das Stromschlagrisiko
zu vermeiden.

» Es ist nicht gestattet den Bread maker in der
Spilmaschine zu waschen.

» Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie
Plastiktiiten, die als Verpackung verwendet werden,
nie ohne Aufsicht.

ACHTUNG! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder
Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

» Der Bread maker ist nicht fir Gebrauch von Kindern
geeignet.

» Beaufsichtigen Sie Kinder, damit sie das Gerat als
Spielzeug nicht benutzen.

« Lassen Sie Kinder das Gerat und das Netzkabel
wahrend des Betriebs vom Bread maker nicht
berihren.
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Wahrend des Betriebs und des Abkuhlens stellen
Sie das Geréat an einen fiir Kinder unzugénglichen
Ort auf.

Dieses Gerat ist fiir Personen (darunter Kinder) mit
Korper-, Nerven- und Geistesstérungen oder
Personen ohne ausreichende Erfahrung und
Kenntnisse nicht geeignet, wenn sie sich unter
Aufsicht der Person, die fiir ihre Sicherheit
verantwortlich ist, nicht befinden oder entsprechende
Anweisungen Uber die Nutzung des Gerats nicht
bekommen haben.

Uberpriifen Sie regelméRig den Zustand des
Netzkabels, des Netzsteckers und des Bread maker
gehauses.

Wenn das Netzkabel beschéadigt ist, soll es vom
Hersteller, vom Kundendienst oder von ahnlich
qualifiziertem Personal ersetzt werden, um Gefahren
zu vermeiden.

Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig

zu reparieren. Es ist nicht gestattet, das Gerat
selbstandig auseinanderzunehmen; bei der
Feststellung jeglicher Beschadigungen, sowie im
Sturzfall, trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab
und wenden Sie sich an einen Kundendienst.
Transportieren Sie den Bread maker nur in der
Fabrikverpackung.

Bewahren Sie das Gerét an einem fir Kinder und
behinderte Personen unzugéanglichen Ort auf.

DIE Bread maker IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET, ES IST VERBOTEN, SIE ZU
INDUSTRIE- ODER LABORZWECKEN ZU BENUT-
ZEN.

BREAD MAKER VORBEREITUNG ZUM
BETRIEB

Falls das Gerat bei niedrigen Temperaturen
transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen Sie
es bei der Raumlufttemperatur nicht weniger als 3
Stunden bleiben.

» Packen Sie das Bread maker aus und entfernen Sie
alle Verpackungsmaterialien.

« Bewahren Sie die Originalverpackung auf.

» Lesen Sie die Sicherheitsmalnahmen und
Bedienungsempfehlungen.

« Prifen Sie die Komplettheit.

« Priifen Sie das Bread maker auf Beschadigungen;
wenn es beschadigt ist, schlieen Sie es ans
Stromnetz nicht an.

« \Vergewissern Sie sich, dass die
Stromversorgungsparameter am Zettel und die
Netzstromparameter Gibereinstimmen.

» Wischen Sie die AuRenoberflache des Gehauses (1)
mit einem sauberen, leicht angefeuchteten Tuch zur
Entstaubung ab.

+ Offnen Sie den Deckel (7).

» Heben und fassen Sie den Giriff (4) der Backform (3),
drehen Sie den Griff (4) entgegen dem Uhrzeigersinn
und nehmen Sie die Form (3) heraus.

» Waschen Sie die Form (3), das Paddel (9), den
MeRbecher (25), den Haken (26) und den MeRl&ffel
(27) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spiilen und trocknen Sie diese ab.

+ Setzen Sie die Backform (3) zurlick auf und drehen
Sie sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, setzen
Sie das Teigknetpaddel (9) auf die Achse der
Backform (3).

* Machen Sie den Deckel (7) zu.

+ Stellen Sie den Bread maker so auf, dass der
Abstand zwischen ihm und der Wand oder den
Mébeln mindestens 20 cm und der Freiraum dariiber
nicht weniger als 50 cm betragt.

* Anmerkung: — der Bread maker ist fir den
Betrieb im breiten Temperaturbereich geeignet,
jedoch beeinflusst zu hohe oder zu niedrige
Raumtemperatur den Teigtriebverlauf und
dementsprechend die GroRe und die Dichte des
Backproduktes. Die optimale Raumlufttemperatur soll
im Bereich von +15 bis +34°C liegen.

ERSTE BREAD MAKER EINSCHALTUNG

* Um Fremdgeriche zu entfernen, ist es empfohlen,
den Bread maker ohne Zutaten und bei gedffnetem
Deckel (7) erstmals einzuschalten.
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Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertént ein Tonsignal, und die Zahlensymbole
(24) «3:00» erscheinen auf dem Bildschirm (14), die
Trennpunkte (22) leuchten konstant.
Krustenfarbeanzeige (12) «MITTEL».
Gewichtsanzeige (13) «1000 g».

Diese Einstellungen sind standardméaRig festgelegt.
Driicken Sie die «START/STOP»-Taste (21), um das
standardeingestellte Backprogramm zu aktivieren,
dabei blinken die Trennpunkte (22) auf dem
Bildschirm (14).

Nach 10 Minuten driicken Sie erneut die «START/
STOP»-Taste (21), um das Backprogramm
auszuschalten, halten Sie die «<START/STOP»-
Taste (21) nochmals gedriickt, um die Bread maker
auszuschalten, ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose heraus, 6ffnen Sie den Deckel (7)
und warten Sie ab, bis der Bread maker vollstéandig
abkdihlt.

Anmerkung: — bei erster Bread maker einschaltung
kénnen ein Fremdgeruch und eine kleine Menge
Rauch vom Heizelement entstehen, es ist normal
und kein Garantiefall.

Heben und fassen Sie den Griff (4) der Backform (3),
drehen Sie den Griff (4) entgegen dem Uhrzeigersinn
und nehmen Sie die Form (3) heraus.

Waschen Sie die Form (3) und das Paddel (9) mit
Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel,
spllen und trocknen Sie diese ab.
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+ Setzen Sie die Backform (3) zurlick auf und drehen
Sie sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, setzen
Sie das Teigknetpaddel (9) auf die Achse der
Backform (3).

* Machen Sie den Deckel (7) zu.

+ Der Bread maker ist betriebsbereit.

BEDIENUNGSPLATTE

Bevor Sie den Bread maker benutzen, sehen

Sie bitte die Tasten auf der Bedienungsplatte (2)
und die Backprogramme ein, sowie lesen Sie die
Backzutatenwahlempfehlungen.

+ Durchs Driicken der Tasten auf der Bedienungsplatte
(2) kdnnen Sie das gewlinschte Programm zum
Brot- und Kuchenbacken oder Anteigen wahlen, das
Gebackgewicht und Backriickstellungszeit einstellen,
die Krustenfarbe wahlen; die Backprogrammzyklen
werden mit den Anzeigen (10, 11, 15, 16) angezeigt,
das Backprogramm wird auf dem Bildschirm
(14) mit den Zahlensymbolen (23) angezeigt,
die Backprogrammbetriebszeit wird mit den
Zahlensymbolen (24) angezeigt.

+ Bei jedem Driicken der aktiven Taste ertont ein
Tonsignal.

+ Wahrend des Backprogrammbetriebs sind alle
Tasten auf der Bedienungsplatte (2) mit Ausnahme
der «START/STOP»-Taste (21) gesperrt.

«MENU»-Taste (17)

+ Durchs Driicken der «MENU»-Taste (17) kénnen
Sie eines von 12 Programmen wahlen, die
Programmnummer wird auf dem Bildschirm (14) mit
den Zahlensymbolen (23) angezeigt.

* Um den Geschmack des fertigen Gebéacks zu
verbessern, kénnen Sie erforderliche Zutaten
(Nisse, Trockenfriichte usw.) beim zweiten
Teigkneten hinzufiigen, dabei erténen die Tonsignale
im richtigen Moment; 6ffnen Sie den Deckel (7),
figen Sie erforderliche Zutaten hinzu und schlieRen
Sie den Deckel (7) (siehe die Tabelle).

-1- <tHAUPT»

« Beinhaltet alle Brotbackstufen: Anteigen, Teigtrieb
und Backen.

-2- <FRANZOSISCH»

« Das Brotbacken dauert langer, das Brot wird mit
grofRer Lochkrume und knuspriger Kruste erhalten.

-3- «VOLLKORN»

« Backen Sie bekdmmliches Brot aus feinem und
grobem Mehl. In diesem Backprogramm ist eine
langere Vorwarmzeit vorgesehen, damit das
Schrotmehl die Flissigkeit besser absorbiert
und besser auftreibt. Es ist nicht empfohlen, die
Ruckstellungsfunktion beim Backen dieses Brotes zu
verwenden, da dies zu unerwiinschten Ergebnissen
fuhren kann.

-3- «<SCHNELL»

» Das Brotbacken ist schneller als im
«HAUPTBACKPROGRAMM», aber das Brot ist in
der Regel kleiner und dichter.

-5- «SUSS»

» Fugen Sie dem slRen Teig Backpulver oder Soda
hinzu und backen Sie duftendes Geback.

-6- «SSUPERSCHNELL 1»

+ Das Programm zum Backen von Brot mit einem
Gewicht von 700 Gramm. Das Brotbacken in
kiirzester Zeit, das Brot ist in der Regel kleiner und
dichter im Vergleich zum Brot im «SCHNELL»-
Programm.

-7- «<SSUPERSCHNELL 2»

» Das Programm zum Backen von Brot mit einem
Gewicht von 1000 Gramm. Das Brotbacken in
kirzester Zeit, das Brot ist in der Regel kleiner und
dichter im Vergleich zum Brot im « SCHNELL»-
Programm.

ACHTUNG!

Nach der Wahl der Programme 6 oder 7 gieRen Sie
Wasser mit einer Temperatur von 48-50°C in die
Backform (3) (messen Sie die Wassertemperatur mit
einem Kiichenthermometer) ein. Die Wassertemperatur
spielt beim schnellen und ultraschnellen Brotbacken
eine entscheidende Rolle: eine zu niedrige
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Wassertemperatur lasst den Teig nicht rechtzeitig
ansteigen, und eine zu hohe Temperatur fiihrt zum
Hefetod.

-8- «TEIG»

« Der Bread maker knetet den Teig und Iasst ihn
auftreiben. Verwenden Sie den Teig fir weitere
Zubereitung von Hausgeback (Piroggen, Pizza u.a.).

-9- «GLUTENFREI»

» Backen Sie Brot aus glutenfreiem Mehl. In diesem
Backprogramm ist eine langere Vorwarmzeit
vorgesehen, damit das Mehl die Flissigkeit
besser absorbiert und besser auftreibt. Es ist
nicht empfohlen, die Rickstellungsfunktion beim
Backen dieses Brotes zu verwenden, da dies zu
unerwiinschten Ergebnissen fiihren kann.

-10- «kKUCHEN»

« Das Programm zum Backen von siiRem Geback.

-11- «<SANDWICH»

» Das Programm zum Backen von Brot mit leichter
Textur und dunner Kruste.

-12- kBACKEN»

» Der Bread maker funktioniert wie ein normaler
Elektroofen. Das Programm schlieRt das Anteigen
und den Teigtrieb aus. Das Programm wird

verwendet, um vorfertigten Teig zu backen oder
gebackenes Brot zusatzlich zu braunen.
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Programmlaufzeittabelle:

Programm | Programm- ) Programm- . }
Gewicht Startriickstellungszeit | Zutatenzusatz
nummer bezeichnung laufzeit

700 g 2:53 13:00 +
1 HAUPT

1000 g 3:00 13:00 +

700 g 3:40 13:00 +
2 FRANZOSISCH

1000 g 3:50 13:00 +

700 g 3:32 13:00 +
2 VOLLKORN

1000 g 3:40 13:00 +
4 SCHNELL - 1:40 13:00 -

700 g 2:50 13:00 +
5 suss

1000 g 2:55 13:00 +
6 EXPRESS 7009 0:58 13:00 -
7 DIATETISCH 1000 g 0:58 13:00 -
8 TEIG - 1:30 13:00 -

700r g 3:15 13:00 +
9 GLUTENFREI

1000 g 3:20 13:00 +
10 KUCHEN - 2:50 13:00 -
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700 g 2:55 13:00 +
1 SANDWICH
1000 g 3:00 13:00 +
12 BACKEN - 1:00 - -

PROGRAMMLAUFZEITTABELLE:

Programmnummer; Programmbezeichnung;
Gewicht; Programmlaufzeit; Startriickstellungszeit;
Zutatenzusatz

«GEWICHTSWAHL»-Taste (18)

» Abhangig von der Menge eingelegter Zutaten kénnen
Sie das Gebackgewicht — 700 g oder 1000 g — mit
der Taste (18) wahlen. Das Gebéackgewicht wird mit
der Anzeige (13) «700 g — 1000 g» angezeigt.

«KRUSTENFARBE”-Taste (20)

» Durchs Driicken der Taste (20) kénnen Sie die
gewlinschte Krustenfarbe wahlen, die gewahlite

Krustenfarbe wird mit den Symbolen (12) «HELL-
MITTEL-DUNKEL» angezeigt.

«START/STOP”-Taste (21)

Driicken Sie die «START/STOP»-Taste (21), um das
gewahlte Backprogramm zu aktivieren, dabei blinken
die Trennpunkte (22) auf dem Bildschirm (14).

Nach dem Einschalten des Backprogramms sind alle
Tasten auf der Bedienungsplatte (2) mit Ausnahme
der «START/STOP»-Taste (21) gesperrt.

Durch erneutes Driicken der «START/STOP»-Taste
(21) wird der «Pausex-Betrieb aktiviert, dabei blinken
die Rickstellungszahlensymbole (24) auf dem
Bildschirm (14). Um das Backprogramm fortzusetzen,
driicken Sie die «<START/STOP»-Taste (21) erneut.
Um das Backprogramm auszuschalten, halten Sie
die «START/STOP»-Taste (21) gedriickt, dabei ertdnt
ein Tonsignal, und das eingestellte Programm wird
ausgeschaltet.
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«ZEITEINSTELLUNG”-Tasten (19)

Wenn der Bread maker nicht sofort betrieben werden
soll, kénnen Sie die Riickstellungszeit zum Starten
des Backprogramms mit den «ZEITEINSTELLUNG”-
Tasten (19) einstellen.

Beachten Sie bitte, dass die Riickstellungszeit die
Backprogrammlaufzeit enthalten muss (siehe die
Tabelle), das heilt, nach Ablauf der Riickstellungszeit
startet das Backprogramm.

Wahlen Sie das gewlinschte Programm mit der
«MENU»-Taste (17), das auf dem Bildschirm (14) mit
den Zahlensymbolen (23) angezeigt wird.

Stellen Sie das Gewicht «700 g oder 1000 g» (13)
mit der «GEWICHTSWAHL»-Taste (18) ein.

Wahlen Sie die Krustenfarbe «HELL-MITTEL—
DUNKEL» (12) mit der Taste (20).

Stellen Sie die Riickstellungszeit mit den
«ZEITEINSTELLUNG"-Tasten (19) ein (beachten Sie
bitte, dass die Backprogrammlaufzeit beim Einstellen
der Rickstellungszeit zu berlicksichtigen ist), der
Einstellschritt betragt 10 Minuten.

Die maximale Riickstellungszeit betragt 13 Stunden.
Die Riickstellungszeit wird auf dem Bildschirm (14)
mit den Zahlensymbolen (24) angezeigt.

Beispiel:

Jetzt ist es 20:30 Uhr, wenn Sie mochten, dass |hr
Brot am nachsten Morgen um 7 Uhr fertig ist, d.h.
nach 10 Stunden 30 Minuten.

Wahlen Sie das Backprogramm, das Backgewicht
und die Krustenfarbe, driicken Sie die
«ZEITEINSTELLUNG"-Tasten (19), um die Uhrzeit
auf dem Bildschirm (14) auf 10:30 einstellen.
Driicken Sie die «START/STOP»-Taste (21), um die
Rickstellungsfunktion zu aktivieren, dabei blinken die
Trennpunkte (22) auf dem Bildschirm (14).

Um die Ruickstellungsfunktion abzubrechen, halten
Sie die «START/STOP»-Taste (21) gedriickt,

dabei ertont ein Tonsignal, und das eingestellte
Riickstellungsprogramm wird ausgeschaltet.

Nach Ablauf der Rickstellungszeit startet das
eingestellte Backprogramm.

Wenn Sie das fertige Brot nicht sofort
herausnehmen, wird die Vorwarmfunktion aktiviert,
die Vorwarmfunktionslaufzeit betragt 60 Minuten.
Benutzen Sie keine leicht verderblichen Zutaten
wie Eier, frische Milch, Obst, Zwiebeln usw. zum
riickstellten Backen.

Anmerkung: — Die Riickstellungsfunktion ist fiir
Programme: — 4 «SCHNELL», 6 — 7 «SUPER
SCHNELL 1 und 2», 12 «BACKEN» unzuganglich.

AUFWARMFUNKTION

Nach Ablauf des Backprogramms wird

die Aufwarmfunktion eingeschaltet, die
Aufwarmfunktionslaufzeit betragt 60 Minuten.

Wenn Sie das Brot herausnehmen mdéchten, schalten
Sie die Aufwarmfunktion aus, indem Sie die «START/
STOP»-Taste (21) driicken.

SPEICHERFUNKTION

+ Bei einem Stromausfall wahrend des Bread maker
betriebs wird die Speicherfunktion fir bis zu 10
Minuten aktiviert.

» Wenn die Stromversorgung innerhalb von 10 Minuten
wiederhergestellt ist, setzt der Bread maker das
eingestellte Programms da fort, wo es unterbrochen
wurde.

* Wenn es keine Stromversorgung léanger als 10
Minuten gibt, miissen Sie die Zutaten erneut
einladen, das Programm einstellen und den Bread
maker einschalten.

BREAD MAKER BETRIEBSZYKLEN

Der Bread maker hat folgende Betriebszyklen:

+ Teigkneten bis eine homogene Masse. Der
Teigknetzyklus wird mit der Anzeige (11)
«ANTEIGEN» angezeigt.

+ Der Teigtriebzyklus wird mit der Anzeige (10)
«TEIGTRIEB» angezeigt.

» Der Backzyklus wird mit der Anzeige (15) «BACKEN»
angezeigt.

» Die Aufwarmfunktion wird mit der Anzeige (16)
«AUFWARMUNGY» angezeigt. Nach Ablauf
des Backprogramms wird die Aufwarmfunktion
eingeschaltet und 60 Minuten lang aktiviert, wenn
Sie das Brot herausnehmen mussen, schalten Sie
die Aufwarmfunktion aus, indem Sie die «<START/
STOP»-Taste (21) gedriickt halten.

DE

WICHTIGE
BACKZUTATENEMPFEHLUNGEN

Mehl

* Mehl ist eine wesentliche Brotbackzutat.

« Die Eigenschaften des Mehls werden nicht
nur durch die Sorte, sondern auch durch die
Kornanbaubedingungen, die Bearbeitungsmethode
und der Lagerung bestimmt. Versuchen Sie,
das Brot aus Mehl verschiedener Hersteller und
Marken zu backen, und finden Sie eines, das Ihren
Anforderungen entspricht.

* Weizen- und Roggenmehl sind die Hauptarten von
Backmehl.

* Weizenmehl wird aufgrund seines angenehmen
Geschmacks und des hohen Nahrwerts von
Weizenmehlprodukten haufiger verwendet.

Brotmehl

« Das Brotmehl (raffiniertes Mehl), das nur aus dem
inneren Kornteil besteht, enthélt die maximale
Glutenmenge, die die Elastizitat der Krume
gewabhrleistet und das Zusammenfallen des Brots
verhindert.

« Backprodukte aus Brotmehl werden mastiger.

Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl)

» Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl) wird durchs
Mahlen von Vollkornweizen zusammen mit der
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Schale erhalten. Diese Mehlsorte unterscheidet sich
durch den erhéhten Nahrungswert.

Vollkornbrot kommt normalerweise kleiner heraus.
Um die Verbrauchereigenschaften von Brot zu
verbessern, wird Vollkornmehl haufig mit Brotmehl
gemischt.

Mais- und Hafermehl

Um die Brottextur zu verbessern und ihm
zusatzlichen Geschmack zu verleihen, mischen Sie
Weizen- oder Roggenmehl mit Mais- oder Hafermehl.

Zucker

Zucker bereichert das Gebéack mit zusatzlichen
Geschmackténen und verleiht dem Brot einen
goldenen Farbton.

Zucker ist ein Nahrboden firs Hefewachstum. Geben
Sie in den Backprodukten nicht nur raffinierten,
sondern auch Braun- und Puderzucker zu.

Backhefe

Das Hefewachstum geht mit der
Kohlendioxidfreisetzung einher, das zur Bildung einer
porésen Krume beitragt.

Mehl und Zucker sind ein Nahrboden fiirs
Hefewachstum. Fligen Sie frisch gepresste oder
schnelle Trockenhefe hinzu. Lésen Sie frisch
gepresste Hefe in einer warmen Flissigkeit (Wasser,
Milch usw.), geben Sie schnellwirkende Hefe zu Mehl
(erfordern keine Voraktivierung, d. h. Wasserzugabe).

« Befolgen Sie die Empfehlungen auf der Verpackung
oder beachten Sie die folgenden Proportionen:

« 1 Teeldffel schnellwirkender Trockenhefe = 1,5
Teeloffel frisch gepresster Hefe.

» Bewahren Sie frische Backhefe im Kiihischrank auf.
Bei hoher Temperatur stirbt Hefe ab und Teig geht
schlecht auf.

Salz

» Salz verleiht dem Brot zuséatzlichen Geschmack und
Farbe, verlangsamt jedoch das Hefewachstum.

» Verwenden Sie nicht zu viel Salz. Verwenden
Sie immer feines Salz (grobes Salz kann die
Antihaftbeschichtung der Backform beschadigen).

Eier
 Eier verbessern die Struktur und die Menge des
Backproduktes, bereichern den Geschmack.

* Vor dem Zugeben von Eiern in Teig ist es empfohlen,
diese grindlich zu schlagen.

Tierische und pflanzliche Fette

« Tierische und pflanzliche Fette machen Backprodukte
weicher und verléangern ihre Haltbarkeit.

« Vor dem Zugeben von Milchbutter schneiden
Sie es in kleine Wirfel und erwarmen Sie es auf
Raumtemperatur.

Backpulver und Soda

» Soda und Backpulver (Quelimehl) verkiirzen die zum
Teigtrieb erforderliche Zeit.

Benutzen Sie Backpulver oder Soda, wenn Sie die
Programme «SUPERSCHNELL 1 und 2» betreiben.
Soda muss vorher mit Zitronensaure und einer
kleinen Menge Mehl (5 g Speisesoda, 3 g
Zitronensaure und 12 g Mehl) gemischt werden.
Diese Pulvermenge (20 g) ist fuir 500 g Mehl
gerechnet.

Verwenden Sie keinen Essig zum Léschen von
Soda, Essig macht die Krume feuchter und weniger
gleichmaRig.

Schiitten Sie Backpulver (Quellmehl) in die

Form einfach ein, befolgen Sie dabei die
Rezeptanweisungen.

Wasser

Die Wassertemperatur spielt beim Brotbacken eine
wichtige Rolle.

Die optimale Wassertemperatur liegt zwischen 20°C
und 25°C, furs Programm «SUPERSCHNELL 1 und
2» — zwischen 45°C und 50°C.

Sie kénnen Wasser durch Milch ersetzen oder

den Brotgeschmack durch eine bestimmte Menge
natirlichen Safts bereichern.

Milchprodukte

Milchprodukte verbessern den Nahrwert und den
Brotgeschmack. Das ergibt eine schénere und
appetitlichere Brotkrume.

Verwenden Sie frische Milchprodukte oder
Trockenmilch.

Zutatengewicht

« Eine der wichtigsten Brotbackbedingungen ist
genaue Zutatenmenge.

» Es ist dringend empfohlen, eine Kiichenwaage,
einen MeRbecher (25) und einen MeRl&ffel (27)
zu verwenden, um die genaue Zutatenmenge zu
messen, anderenfalls wird das fertige Brot lhren
Anforderungen moéglicherweise nicht entsprechen.

» Fdllen Sie den MeRbecher (25) mit Flussigkeit
bis zum entsprechenden Zeichen. Priifen Sie die
Dosierung, indem Sie den MeRbecher (25) auf einer
ebenen Oberflache stellen.

« Reinigen Sie den MeRbecher (25) griindlich von
Resten vorheriger Zutat.

» Verdichten Sie trockene Zutaten nicht, wenn Sie
diese dem MeRbecher (25) zugeben.

» Es ist wichtig, das Mehl vor dem Gebrauch durch
ein Sieb zu sieben, um es mit Luft zu séattigen, dies
garantiert das beste Backergebnis.

EINLEGEN DER ZUTATEN IN DIE
BACKFORM (ABB. 1)

« Eine bestimmte Reihenfolge des Zutateneinlegens in
die Backform (3) ist zu beachten.
» Die folgende Reihenfolge ist empfohlen:
- Mehl; Mehl soll nicht vollstandig von fliissigen
Zutaten angefeuchtet werden;
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- Hefe kann nur auf trockenes Mehl gegeben
werden, Hefe darf nicht mit Salz in Berlihrung
kommen;

- flussige Zutaten, Eier, Salz, Gemuse oder Butter,
Trockenmilch usw.;

- machen Sie eine kleine Vertiefung im Mehl und
legen Sie die Hefe in die Vertiefung.

ZUTATENZUGEBEN

+ Sie kdnnen Sie die erforderlichen Zutaten (Nusse,
Trockenfriichte usw.) beim zweiten Teigkneten
hinzufligen, dabei erténen die Tonsignale im richtigen
Moment; 6ffnen Sie den Deckel (7), fligen Sie
erforderliche Zutaten hinzu und schlieRen Sie den
Deckel (7).

+ Wenn Sie die Riickstellungsfunktion wahrend einer
langeren Zeit verwenden, fligen Sie keine leicht
verderblichen Zutaten wie Eier oder Fruchtzutaten
hinzu.

BROTBACKEN

+ Stellen Sie vor dem AnschlieRen des Bread maker
s ans Stromnetz sicher, dass die Betriebsspannung
des Gerats und die Netzspannung lbereinstimmen.

« Offnen Sie den Deckel (7) und nehmen Sie die
Backform (3) heraus.

» Vergewissern Sie sich, dass das Paddel (9) zurlick
aufgestellt ist.

Anmerkung: — vor dem Aufsetzen des Paddels (9)
ist es wiinschenswert, es mit Butter, Margarine oder
Pflanzendl zu schmieren, um sein Herausnehmen
aus frisch gebackenem Brot zu erleichtern.

Legen Sie die Zutaten in der im Rezept
beschriebenen Reihenfolge in die Form (3) ein.
Normalerweise werden Zutaten in folgender
Reihenfolge eingelegt (Abb. 1):

1. Flussige Zutaten.

2. Mehl, rieselféhige Zutaten (Zucker, Salz).

3. Hefe und Backpulver. Machen Sie eine kleine
Vertiefung im Mehl und legen Sie die Hefe oder
Backpulver in die Vertiefung.

Entfernen Sie verschiittete Nahrungsmittel oder
vergossene Flissigkeiten von der AuRRenoberflache
der Form (3).

Stellen Sie die Form (3) zuriick auf und drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

Machen Sie den Deckel (7) zu.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertdnt ein Tonsignal, und die Zahlensymbole
(24) «3:00» erscheinen auf dem Bildschirm (14), die
Trennpunkte (22) leuchten konstant.
Krustenfarbeanzeige (12) «MITTEL».
Gewichtsanzeige (13) «1000 g».

Diese Einstellungen sind standardméaRig festgelegt.
Durchs Driicken der «cMENU»-Taste (17) kénnen
Sie eines von 12 Programmen wahlen, die
Programmnummer wird auf dem Bildschirm (14) mit
den Zahlensymbolen (23) angezeigt.

Abhangig von der Menge eingelegter Zutaten kénnen
Sie das Gebackgewicht — 700 g oder 1000 g — mit
der Taste (18) wahlen. Das Gebackgewicht wird mit
der Anzeige (13) «700 g — 1000 g» angezeigt.
Durchs Driicken der Taste (20) kdnnen Sie die
gewiinschte Krustenfarbe wahlen, die gewahlte
Krustenfarbe wird mit den Symbolen (12) «HELL—
MITTEL-DUNKEL» angezeigt.

Stellen Sie die Riickstellungszeit durchs

Drucken der «ZEITEINSTELLUNG -Tasten

(19) ein (siehe die Beschreibung im Abschnitt
«BEDIENUNGSPLATTE»).

Anmerkung: — Uberspringen Sie die
Ruickstellungszeiteinstellung, wenn Sie das
eingestellte Backprogramm sofort starten méchten.
Driicken Sie die «<START/STOP»-Taste (21), um
das Backprogramm zu aktivieren, dabei blinken

die Trennpunkte (22) auf dem Bildschirm (14), die
Zahlensymbole (24) zeigen die Restzeit bis zum
Ende des Backprogramms an.

Die Bread maker betriebszyklen werden mit den
Anzeigen (10, 11, 15, 16) angezeigt.

Ratschlag: — Nach einem 5-Minuten-Teigkneten
ist es empfohlen, die Konsistenz zu prifen. Der
Teig sollte ein weicher, klebriger Klumpen sein;
wenn der Teigklumpen sehr trocken ist, fligen Sie
etwas Flussigkeit hinzu, wenn der Teigklumpen zu
feucht ist, fligen Sie ein wenig Mehl hinzu (1/2 bis 1
Teeldffel oder nach Bedarf).
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» Der Brotbackvorgang kann Ubers Sichtfenster (8) im
Deckel (7) beobachtet werden.

ACHTUNG!

Offnen Sie den Deckel (7) wéhrend des
Backprogramms nicht, wenn sich die Temperatur stark
andert, kann der Teig abfallen und treibt nicht auf.

* Nach Ablauf des Backprogramms erténen Tonsignale
und die Aufwarmfunktion wird eingeschaltet. Die
Aufwarmfunktion 1auft 60 Minuten.

* Um die Aufwarmfunktion abzubrechen und den
Bread maker auszuschalten, halten Sie die «START/
STOP»-Taste (21) 3 Sekunden lang gedrtickt.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus.

« Offnen Sie den Deckel (7) mit hitzebestéandigen
Kiichenhandschuhen, heben und fassen Sie den
Griff (4) an, drehen Sie die Backform (3) entgegen
dem Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie aus der
Brotmaschine heraus.

» Lassen Sie die Form ca. 10-15 Minuten abkihlen.

« Trennen Sie das Geback mit einem
Plastikpfannenwender von den Wanden der Form
(3) ab.

» Verwenden Sie keine Metallgegensténde, die die
Antihaftbeschichtung der Form (3) beschadigen
kénnen.

« Um das Geback herauszunehmen, drehen Sie die
Form (3) um und schiitteln Sie sie.
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Vor dem Brotschneiden entfernen Sie das Paddel (9)
mit dem Haken (26).

Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen
Brotmesser.

Nach dem Gebrauch waschen Sie die Form (3) und
das Paddel (9) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spiilen Sie und trocknen Sie sie
ab. Setzen Sie das Paddel (9) in die Form (3) ein,
stellen Sie die Form (3) in den Bread maker auf und
schlieBen Sie den Deckel (7).

REINIGUNG UND PFLEGE

Schalten Sie den Bread maker aus, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus, 6ffnen Sie
die Deckel (7) und lassen Sie den Bread maker
abkuhlen.

Wischen Sie das Gehause (1) und den Deckel (7) mit
einem leicht angefeuchteten Tuch, danach trocknen
Sie es ab.

Waschen Sie die Backform (3), das Paddel (9),

den Mefbecher (25), den Haken (26) und den
MeRloffel (27) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spilen und trocknen Sie diese ab.
Anmerkung: — falls das Paddel (9) von der Achse
nicht abgenommen werden kann, fiillen Sie die
Form (3) mit Warmwasser und warten Sie ca. 20-30
Minuten ab.

* Verwenden Sie zum Reinigen des Bread maker und
der Backform (3) keine Metallgegenstande oder
Waschlappen, Scheuer- oder Lésungsmittel.

« Trocknen Sie die Backform (3) und das Paddel
(9) sorgfaltig, bevor Sie diese in den Bread maker
einsetzen.

» Bei Verschmutzung im Inneren der Bread maker
s entfernen Sie den Schmutz und wischen Sie die
Oberflache mit einem leicht feuchten Tuch, danach
trocknen Sie diese ab.

« Es ist nicht gestattet, das Bread maker gehause,
das Netzkabel und den Netzstecker ins Wasser oder
jegliche andere Flussigkeiten einzutauchen.

AUFBEWAHRUNG

» Bevor den Bread maker zur Aufbewahrung
wegzunehmen, reinigen Sie ihn.

- Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kihlen und fir Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.

Vor der Anwendung an einen Kundendienst

DE

Storung

Mogliche Ursache

Beseitigung

Der Brotbackofen schaltet
sich nicht ein. Der Bildschirm
zeigt die Zeichen «HHH».

Der Brotbackofen hat nach dem vorherigen
Backen noch nicht abgekiihlt.

Schalten Sie den Brotbackofen aus und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus. Nehmen Sie die
Backform heraus und lassen Sie den Brotbackofen auf

Raumtemperatur abkihlen.

Beim Einschalten des
Brotbackofens werden die
Symbole «LLL» angezeigt.

Die Temperatur im Brotbackofen ist sehr
niedrig.

Schalten Sie den Brotbackofen aus und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus. Offnen Sie den
Deckel des Brotbackofens, nehmen Sie die Backform
heraus und lassen Sie das Geréat 10 bis 20 Minuten auf
Raumtemperatur erwarmen.

Beim Einschalten des
Brotbackofens werden die
Symbole «Err» angezeigt.

Der Temperatursensor ist defekt.

In diesem Fall wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Die Tabelle mit Storungen und Fehlern beim Brotbacken und Empfehlungen fiir
deren Beseitigung weiterhin

Storung/Fehler

Mogliche Ursache

Beseitigung

Rauch aus den
Deckelléchern beim
Brotbacken

Die Heizelementoberflache wird bei
erster Verwendung des Brotbackofens
abgebrannt.

Kontakt der Zutaten mit dem Heizelement.

Vor dem ersten Gebrauch schalten Sie den
Brotbackofen bei gedffnetem Deckel 10-15 Minuten
lang ein.

Schalten Sie den Brotbackofen aus, warten Sie ab, bis
er abkuhlt, und reinigen Sie das Heizelement.
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Dicke Brotkruste.

Das fertige Brot blieb in der Backform und
verlor viel Feuchtigkeit.

Nehmen Sie das fertige Brot sofort nach dem Backen
heraus.

DE

Das Knetpaddel kann
nicht aus der Backform
herausgenommen werden.

Der Teig gelangte in den Raum zwischen
der Antriebswelle und dem Knetpaddel.

Nachdem Sie das Brot aus der Backform
herausgenommen haben, fiillen Sie diese mit
Warmwasser an. Entfernen Sie das Paddel nach 20-30
Minuten.

Brot wird beim Backen sehr
rissig.

Das verwendete Mehl enthélt sehr wenig
Gluten.

Starkes Hefewachstum oder hohe
Temperatur flissiger Zutaten.

Verwenden Sie eine bewéhrte Brotmehlmarke.

Verwenden Sie eine bewéhrte Hefemarke und achten
Sie auf die Temperatur fllissiger Zutaten.

Die Zutaten sind
ungleichmégig geriihrt und
schlecht gebacken.

Das eingestellte Programm ist fiir diese
Zutaten ungeeignet.

Wahrend des Backprogramms wurde der
Brotbackofendeckel mehrmals geoffnet,
der Teig fiel und stieg nicht mehr auf.

Einer kleine Menge fliissiger Zutaten, das
Teigknetpaddel kann den Backteig nicht
kneten.

Wahlen Sie ein Backprogramm, das den Zutaten in der
Backform entspricht.

Offnen Sie den Brotbackofendeckel nicht.

Priifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten.

Nehmen Sie die Backform heraus und versuchen Sie,
das Teigknetpaddel mit der Hand zu drehen, wenn dies
fehlschlagt, wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Sehr dichte Backbrottextur.

Falsches Verhaltnis von Mehl und flissigen
Zutaten.

Es wurde zu viel Vollkornmehl verwendet.

Erreichen Sie das richtige Verhaltnis von Mehl zu
flussigen Zutaten.

Reduzieren Sie die Vollmehimenge und erh6hen Sie die
Hefemenge.

GroBe Hohlraume im
fertigen Brot.

Zu viel flissige Zutaten, Wasser oder kein
Salz hinzugefiigt.

Erhéhte Temperatur fliissiger Zutaten.

Wahlen Sie das richtige Verhaltnis der Zutaten.
Priifen Sie immer die Temperatur der fliissigen Zutaten.

Das Elektromotorgerdausch
ist horbar, aber der Teig
wird nicht geriihrt.

Die Backform ist nicht richtig aufgestellt.

Dem Teig wurde viel Mehl zugesetzt.

Priifen Sie, ob die Backform richtig aufgestellt ist

und ob das Backrezept korrekt ist. Messen Sie die
Zutatenmenge immer genau mit einer Kiichenwaage und
einem MefRbecher.

Viel trockenes Mehl auf der
Brotkruste.

Sie benutzten Mehl mit erhohter
Glutenmenge und unzureichende
Olmenge.

Kleine Menge flissiger Zutaten.

Verwenden Sie Mehl mit normaler Glutenmenge und
fiigen Sie Ol hinzu.

Flgen Sie die genaue Menge flissiger Zutaten gemaf
dem Rezept hinzu.

Wahrend des Backens ist
die Backform mit dem Brot
uberfiillt.

Falsches Verhaltnis von Hefe, Mehl und
flissigen Zutaten. Die Temperatur der
flissigen Zutaten oder der Umgebung ist
zu hoch.

Prifen Sie immer das richtige Verhaltnis der Zutaten zu
ihrer Temperatur und Raumtemperatur.

Verwenden Sie den Brotbackofen bei einer
Umgebungstemperatur von +15°C bis + 34°C.

Das Brot ist zu klein oder
treibt nicht auf.

Keine oder unzureichende Hefe. Schlechte
Hefequalitat, hohe Temperatur der
flissigen Zutaten.

Hefe kam mit Salz in Kontakt.

Niedrige Raumtemperatur.

Verwenden Sie keine abgelaufene Hefe.
Messen Sie die genaue Hefemenge mit einem MeRI6ffel.
Lassen Sie Hefe mit Salz in keinen Kontakt kommen.

Verwenden Sie den Brotbackofen bei einer
Umgebungstemperatur von +15°C bis + 34°C.

Sehr dunkle Brot- oder
Kuchenkruste.

Brot- oder Kuchenkruste kann durch
Zuckerliberschuss anbrennen.

Fugen Sie die genaue Menge Zucker geman dem
Rezept hinzu.

Wenn Sie bemerken, dass das Brot oder der

Kuchen anzubrennen beginnt, ist es empfohlen,

das Backprogramm 5-10 Minuten vor dem Ende

zu unterbrechen. Bevor Sie das fertige Produkt
herausnehmen, ist es empfohlen, es 15-20 Minuten bei
geschlossenem Deckel im Brotbackofen zu lassen.

Y



42

DE

LIEFERUMFANG

1. Bread maker — 1 Stk.
2. Netzkabel — 1 Stk.
3. Bedienungsanleitung — 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

+ Stromversorgung 220-240 V, ~ 50-60 Hz
» Nennleistungsaufnahme: 550 W

ENTSORGUNG

Um mdgliches Schaden fir die Umwelt oder die
menschliche Gesundheit durch
unkontrollierte Abfallentsorgung zu
vermeiden, werfen Sie das Gerat und
die Batterien (falls mitgeliefert) nach

B Beendigung ihrer Nutzungsdauer
zusammen mit gewohnlichen

Haushaltsabféllen nicht weg, geben Sie das Gerat

und die Batterien in die Spezialpunkte fiir weitere

Entsorgung Uber.

Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden
Abfalle sind unbedingt zu sammeln und weiter
ordnungsmafig zu entsorgen.

Mehrere Information zur Entsorgung dieses Produkts
erhalten Sie bei Ihrer lokalen Stadtverwaltung, einem
Abfallentsorgungsdienst oder beim Geschaft, wo Sie
dieses Produkt gekauft haben.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, das

Design, die Konstruktion und die das gemeine
Geratebetriebsprinzip nicht beeinflussenden
technischen Eigenschaften ohne Vorbenachrichtigung
zu verandern.

Die Geratenutzungsdauer betragt 3 Jahre

Das Herstellungsdatum ist in der Fabrikationsnummer
angegeben.

Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.

XJIEBOMEYb BR2700

ﬂomamusm xne6oneyb npegHasHavyeHa Ansa BbiNe4dku

xne6a, KeKCOB, 3amMeLLMBaHUA TecTa.

OMNMUCAHME

COENODO A WN =

Kopnyc

MaHenb ynpaenexns

dopma Ans BbiNeyku

Pyuka dopmMbl Ans BbINeYku
MecTo ycTaHOBKM KpbILLK/
OTBepcTMs BbiXxoda napa

Kpbliwka

CMOTpOBOE OKHO

JNlonactb Ans 3amelunBaHus Tecta

MaHenb ynpaBneHus

10.
1.
12.

WHavkaums uvkna nogbém tecta «MOOBEM»
WHavkaums uukna 3amelwanBaHve tecta «BAMEC»
Whankaums BeiBopa LseTa kopouku « CBETIbIN —
CPEOHUA — TEMHbIN»

. Mnpukaums Beca «700r -1000r»

. Oucnnen

. Mngukaums umkna Beinevku xneba «BbIMEKAHUE»
. Mngukaums dyHkumm nogorpes «MOOOMPEB»

. Knonka Bbi6opa nporpamm « MEHIO»

. KHonka «BblBOP BECA»

19. KHonku «PEIYNIMPOBKA BPEMEHW»
20. KHonka «LUIBET KOPOYKN»
21. KHonka BkntoyeHus/BbikmtodeHns « CTAPT/CTOMM»

Oucnnen

22. Pasp