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Teile und Bezeichnung
Parts and Drawings = Alkatrészek és jel6lések

AD B

LG

Bedienfeld

Control Panel = Kezelotabla

INORMAL |6 KUCHI
2 SCHNELL |7 TEIG
3 WEISSBROT | 8 BACKEN
4 SUSSES BROT | 9 MARMELADE
§ VOLLKORN 10 SANDWICH
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Bedienungsanleitung

Wir begliuckwiinschen Sie zum Kauf lhres Brotbackauto-
maten Modell BBA 2865. Sie haben ein Gerat erworben,
das eine vdllig neue Konzeption anbietet:

Der Brotteig wird mit 2 Knethaken zubereitet und
damit noch besser durchgeknetet.

In einigen Programmen koénnen Sie in zwei ver-
schiedenen Stufen grofl3e und kleine Mengen Brot
herstellen.

Der Brotbackautomat bietet 10 fest installierte
Programme mit 31 verschiedenen Einstellungs-
maoglichkeiten an. Vollig neu ist ein Backprogramm,
mit dem Sie nur backen oder bereits gebackenes
Brot nachbacken kénnen, um es dunkler werden zu
lassen.

Sie kdnnen in einigen Programmen mit dem Brot-
backautomaten zeitversetzt backen, d.h. Sie kénnen
den Programmablauf bis zu 13 Stunden vorprogram-
mieren.

Das Gerat arbeitet vollautomatisch und ist sehr bedie-
nungsfreundlich. Es knetet den Teig in zwei verschiede-
nen Richtungen, wodurch ein besonders gutes Mischer-
gebnis erzielt wird. Sie finden im Folgenden Rezepte fur
die Zubereitung von

Weilibrot, dunklem Sauerteigbrot, hellerem Misch-
brot, Brot mit Kornern

Kuchen fur das Backpulver-Programm,

Teig, den man anderweitig weiterverarbeitet,
Marmelade, die man kochen kann.
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Sicherheitsvorschriften

Lesen Sie bitte alle Instruktionen in der Bedienungs-
anleitung und bewahren Sie diese gut auf!

1. Keine heilRen Oberflachen am Gerat beriihren, Topf-
lappen verwenden! Der Brotbackautomat ist direkt
nach dem Backen sehr heil3.

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

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

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

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

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

7. Stellen Sie das Gerét so auf, dass es nicht von der
Arbeitsplatte rutscht. Dies kann beim Kneten eines
schweren Teiges passieren. Bitte beachten sie diesen
Hinweis insbesondere beim Vorprogrammieren, wenn
das Gerat unbeaufsichtigt arbeitet. Bei sehr glatten
Arbeitsflachen sollte man das Gerat auf einer diinnen
Gummimatte arbeiten lassen, um Rutschgefahr
auszuschlieBen.

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

9. Sorgen Sie dafur, dass das Kabel keine heif3en Ober-
flachen berthrt und nicht tber eine Tischkante hangt,
damit z.B. Kinder nicht daran ziehen kdénnen.

10. Das Geréat nie auf oder neben einen Gas- oder Elek-
troherd oder einen heien Backofen stellen.

11. Ist das Gerat mit heilRen Flussigkeiten (Konfitlire) ge-
fullt, bewegen Sie das Gerat nur auflerst vorsichtig.

12. Nehmen Sie die Brotform niemals wéhrend des
Betriebes heraus!

13. Fullen Sie keine grofleren als die im Rezept ange-
gebenen Mengen in die Backform! Sollte dies ge-
schehen, wird das Brot nicht gleichmaRig gebacken
oder der Teig lauft Uber. Beachten Sie dazu unsere
Hinweise.

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

15. Decken Sie das Gerat wahrend der Benutzung nie-
mals mit einem Handtuch oder anderen Materialien
ab! Hitze und Dampf missen entweichen kdnnen. Es
besteht Brandgefahr, wenn das Gerat mit brennba-
rem Material abgedeckt wird oder in Kontakt kommt,
wie z.B. mit Gardinen.

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

A Deckel, abnehmbar G Backraum

B Griff H Bedienfeld

C Sichtfenster |  Gehéause

D Luftung J Seitliche Luftung
E Backform K Kabel

F Knethaken L Ein-/Ausschalter

Zubehér (ohne Abbildung):

1 Hakenspiel zum Entfernen der Knethaken,
1 Messloffel, 1 Messbecher

Bedienfeld

1 LED Display
zeigt die Zeit bis zum Programmende an.
2 START/STOPP Taste
zum Starten und Abbrechen des Programmablaufs
3 FARBE Taste
zur Einstellung der gewtiinschten Braunung
4 TEIGMENGE Taste
zur Einstellung in 2 Gewichtsstufen, wie nachstehend
beschrieben
5 AUSWAHL Taste
zum Auswéhlen der Programme, die im Kapitel “Zeit-
licher Ablauf” beschrieben sind.
6 ZEIT Tasten
zur Eingabe der Vorprogrammierungszeit

Erlauterungen zum Bedienfeld

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

1. DISPLAY

Basiseinstellung

Mit dieser Anzeige wird die Betriebsbereitschaft
signalisiert. Sie entspricht dem Normalprogramm. Es
erscheint im Display “1 3:30".

Die “1” sagt aus, in welchem Programm Sie sich
befinden, “3:30” ist die Programmdauer.

Die Positionen zweier Pfeile geben Auskunft tiber den
gewahlten Braunungsgrad und das Gewicht.

Die Basiseinstellung nach dem Einschalten ist:
“Hoheres Gewicht” und “Mittlerer Braunungsgrad”.

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

2. START/STOPP-Taste
zum Starten und Beenden des Programmablaufs.

Sobald die START/STOPP-Taste gedriickt wird,
blinken die Punkte zwischen der Zeitangabe. Mit der
START-/STOPP-Taste kénnen Sie das Programm

in jeder Position abbrechen. Halten Sie die Taste

so lange gedruckt, bis ein Signalton zu horen ist.

Im Display erscheint die Anfangsposition des oben
genannten Startprogramms. Wenn Sie ein anderes
Programm verwenden wollen, wéhlen Sie dieses mit
der AUSWAHL-Taste.
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3. ZEIT-Tasten

Die Programme, die zeitverzdgert gestartet werden
koénnen, sind in der Tabelle, “Zeitlicher Ablauf der
Programme” aufgefuhrt. Die Programme SCHNELL,
KUCHEN, SUSSES BROT und MARMELADE koénnen
nicht zeitverzogert gestartet werden. Zu der im jewei-
ligen Programm automatisch eingegebenen Zeit, und
ggf. zuzlglich der Warmhaltezeit von 1 Stunde (nach
Beendigung des Backvorgangs), missen Sie die
Stunden und Minuten hinzuaddieren, nach denen die
Zubereitung gestartet werden soll.

Die max. Zeitverzogerung betragt 13 Stunden.

Beispiel:

Es ist 20:30 Uhr und ihr Brot soll am nachsten
Morgen um 7:00 fertig sein, also in 10 Stunden und
30 Minuten.

Driicken Sie die ZEIT-Taste bis 10:30, da es sich
um die Zeitspanne von 10 Stunden und 30 Minuten
zwischen “jetzt” (20:30) und der Zeit der Fertigstel-
lung handelt.

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

4. FARBE-Taste
Mit dieser Taste lasst sich die gewiinschte Braunung
einstellen: HELL - MITTEL - DUNKEL.

5. TEIGMENGE-Taste

Es lassen sich damit in verschiedenen Programmen
(s. Tabelle) einstellen:

STUFE | = fur ein kleineres Brotgewicht
STUFE Il = fur ein groReres Brotgewicht.

In den Rezepten finden Sie dazu unsere Empfehlun-
gen.

6. AUSWAHL-Taste

Mit der Menu-Taste rufen Sie die einzelnen Pro-

gramme auf, die in der Tabelle “Zeitlicher Ablauf der
Programme” ausfihrlich beschrieben sind. Man ver-
wendet die Programme fir folgende Zubereitungen:

1. NORMAL fur Weil3- und Mischbrot.
Dieses Programm wird am
haufigsten verwendet

2. SCHNELL zur schnelleren Zubereitung

von Weil3- und Mischbrot

zur Zubereitung von besonders
lockerem Weil3brot

zur Zubereitung von suiem
Hefeteig

3. WEISSBROT

4. SUSSES BROT

5. VOLLKORN fur Vollkornbrote

6. KUCHEN fur Geback, das mit Backpulver
gebacken wird

7. TEIG zur Herstellung von Teig

8. BACKEN zum Nachbacken von Brot

oder Kuchen

zum Kochen von Marmelade
und Konfitire

zur Zubereitung von lockerem
Sandwichbrot

9. MARMELADE

10. SANDWICH

DEUTSCH
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Die Funktionen des Brotbackautomaten
Summer- Funktion
Der Summer ertont

beim Driicken aller Programmtasten
wahrend des zweiten Knetvorgangs in den Program-
men NORMAL, VOLLKORN, SCHNELL, KUCHEN
und SANDWICH, um darauf hinzuweisen, dass jetzt
Korner, Frichte, Nisse oder andere Zugaben hinzu-
gefligt werden kdnnen

e beim Erreichen des Programmendes

Wahrend der Warmhaltephase nach Ende des Backvor-
gangs ertont 6fter der Signalton.

Wiederholungsfunktion

Bei Stromausfall muss der Brotbackautomat erneut
gestartet werden. Das ist nur dann praktikabel, wenn der
Teig beim Abbruch des Programmablaufs nicht weiter als
in der Knetphase war. Anderenfalls muss man vollkom-
men von vorne beginnen!

Sicherheitsfunktionen

Wenn die Temperatur im Gerat fir ein neu gewahltes
Programm vom vorherigen Gebrauch her noch zu hoch
ist(liber 40°C), erscheint bei einem erneuten Start im
Display H:HH und der Signalton ertdnt. Sollte dieser Fall
eintreten, driicken Sie so lange die START-/STOPP-Tas-
te, bis die Anzeige H:HH geldscht ist und die Grundein-
stellung im Display erscheint. Dann entnehmen Sie den
Behalter und warten, bis das Gerat abgekihlt ist.

Das Programm BACKEN lasst sich sofort starten, auch
wenn das Geréat noch heil ist.

Inbetriebnahme und Programmablauf
des Brotbackautomaten

Einsetzen der Backform

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

Zutaten einfiillen

Die Zutaten mussen in der angegebenen Reihenfolge
des jeweiligen Rezeptes in die Backform eingefullt
werden.

Einschalten

Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsméagig
installierte Schutzkontaktsteckdose 230V, 50Hz und
schalten Sie das Gerat mit dem Ein/Ausschalter (L) ein.

Programmablauf wahlen

1. Wabhlen Ihr gewlinschtes Programm mit der AUS-
WAHL-Taste.

2. Wahlen Sie, wenn moglich, die gewlinschte Braunung.

3. Wahlen Sie, wenn moglich, die gewiinschte Teigmen-
ge aus.

4. Mit den ZEIT-Tasten kdnnen Sie, wenn moglich, den
Start des Programms verzogern.

5. Dricken Sie die START-/STOPP-Taste.

6...-05-BBA 2865 6

Bitte beachten Sie!
Die Programme:

NORMAL
SCHNELL
WEISSBROT
SUSSESBROT
VOLLKORN
TEIG
SANDWICH

beginnen mit dem Vorheizen der Zutaten. In dieser Zeit
ist das Programm eingeschaltet, ohne dass der Knetha-
ken in Bewegung ist. Einzelheiten entnehmen Sie bitte
der Tabelle ,,Zeitlicher Ablauf der Programme*

Teig mischen und kneten

Der Brotbackautomat mischt und knetet den Teig auto-
matisch so lange, bis er die richtige Konsistenz hat.

Teig gehen lassen

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

Backen

Der Brotbackautomat reguliert die Backtemperatur

und -zeit automatisch. Sollte nach Beendigung des
Backprogrammes das Brot noch zu hell sein, kdnnen Sie
dieses im Programm BACKEN nachbacken. Zunéchst
die START-/STOPP-Taste dricken, dann das Programm
BACKEN aufrufen und starten. Wenn die gewiinschte
Braunung erreicht ist, den Ablauf stoppen.

Warmbhalten

Wenn der Backvorgang beendet ist, ertont mehrmals ein
Signalton, um anzuzeigen, dass das Brot oder die Spei-
sen entnommen werden kénnen. Gleichzeitig beginnt
damit eine Warmhaltezeit von 1 Stunde.

Ende des Programmablaufs

Schalten Sie das Gerat mit dem Ein/Ausschalter (L) aus
und ziehen Sie den Netzstecker. Nach Beendigung des
Programmablaufs die Backform mit Hilfe von Topflappen
herausnehmen, auf den Kopf stellen und, sofern das Brot
nicht gleich auf den Rost féllt, den Knetantrieb von unten
einige Male hin und her bewegen, bis das Brot heraus-
fallt. Sofern einer der Knethaken noch im Brot stecken
bleibt, nehmen Sie den mitgelieferten Hakenspiel3 zur
Hand. Fihren Sie ihn an der Unterseite des noch war-
men Brotes in die (fast) runde Offnung des Knethakens
und verkanten Sie den Hakenspie3 am unteren Rand des
Knethakens, am besten an der Stelle, an der sich der
Flugel des Knethakens befindet. Ziehen Sie dann den
Knethaken mit dem HakenspieR vorsichtig nach oben.
Dabei kann man sehen, an welcher Stelle im Brot sich
der Flugel des Knethakens befindet. Sie konnen dort

das Brot leicht einschneiden und danach den Knethaken
ganz herausziehen.
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Zeitlicher Ablauf der Programme

Menii Nr.

2

(]

4

5

(=]

7

¢}

-
o

NORMAL

SCHNELL

WEISSBROT

SUSSES
BROT

VOLLKORN

KUCHEN

TEIG

BACKEN

MARMELADE |©

DEUTSCH

SANDWICH

Stufe

1 2

Brotgewicht in
Gramm, ca.

750 | 1300

750 | 1300

750 | 1300

Gesamtzeit Std.

3:20 | 3:30

1:58

3:50

1:52

3:30 | 3:40

2:00

1:50

1:00

1:20

3:09 | 3:20

Alle nachfolgenden Zeitangaben in Minute

Vorheizen
Motor

arbeitet nicht —
Heizung an/aus
5/25 s)*

17 | 20

22

37 | 40

22

Heizung
an/aus
15s/15s

11 | 12

Rihren (Linkslauf)

w

3

3,5

w

15

1. Kneten (Linkslauf)

N (W

N |

2 |

N (W

2. Kneten
(Rechts-/Linkslauf
abwechs.)
Heizung an/aus
5/25 s*

13

20

16

13

Rihren
12,5 min.
(0. Heiz.)

8 min.
Heizung

an/aus

5/25s

16

13

Signalton zum

Beifligen von Zutaten

Zeitangabe
im Display

ca

. | ca
2:54

2:57

ca.
1:33

ca.
2:44

ca.
2:47

ca. 1:49

Ca

. | ca
2:34

2:45

1. Aufgehen
Heizung an/aus
(5/25 s)*

45

45

45

45

Teig glatten

1

2. Aufgehen
Heizung an/aus
(5/25 s)*

18

25

18

45

18

Teig glatten

1

3. Aufgehen
Heizung an/aus
(5/25 s)*

45

25

50

27

85

22

39

Backen
Heizung an/aus
(22/8 s),

8/22 s nach
Erreichen der
Temperatur

55 | 62

55

65

65

55 | 62

80

60

45
Ruhren/
Kochen

Re.-/Li.-Lauf
Heizung
an/aus 15
s/15 s

56

Ruhephase
(ohne Heizung)

16

20

Warmhalten
Heizung an/aus

60

60

60

60

60

Vorpro

grammierung

Zeitschalter (max.)

13 Std.

13
Std.

13 Std.

L]

Std.

13
Std.

13 Std.

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

*%

von Uber 35°C ist diese ausreichend zum Aufgehen des Teiges ohne zuséatzliche Heizung.

6...-05-BBA 2865 7

Die Heizung schaltet sich nur bei einer Raumtemperatur von weniger als ca. 35°C ein, bei einer Raumtemperatur
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Reinigung und Wartung

e Vor dem ersten Gebrauch spulen Sie die Backform
des Brotbackautomaten mit Wasser kurz aus und
reinigen Sie die Knethaken.

e Wir empfehlen, die neue Backform und die Knetha-
ken vor dem ersten Gebrauch mit hitzebestandigem
Fett einzupinseln und ca. 10 Minuten im Backofen
bei 160°C heil3 werden zu lassen. Nach dem Aus-
kihlen das Fett mit Kiichenpapier in der Backform
verreiben (polieren). Damit machen Sie die Antihaft-
beschichtung haltbarer. Den Vorgang kénnen Sie von
Zeit zu Zeit wiederholen.

e Nach dem Gebrauch lassen Sie das Gerat immer erst
auskihlen, bevor sie es reinigen oder einlagern. Es
dauert etwa eine halbe Stunde, bis das Gerat abge-
kihlt ist und wieder zum Backen und Teigzubereiten
benutzt werden kann.

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

e Entfernen Sie alle Zutaten und Kriimel von Deckel,
Gehause und Backkammer mit einem feuchten Tuch.
Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser und
fiillen Sie niemals Wasser in die Backkammer!
Zur einfacheren Reinigung kann der Deckel abge-
nommen werden, indem er senkrecht gestellt und
dann am Scharnier nach hinten gedriickt wird.

e Die Backform aufen mit einem feuchten Tuch
abwischen. Von innen kann die Form mit Wasser
ausgespllt werden. Bitte nicht langere Zeit unter
Wasser setzen.

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

e Die Backform ist antihaftbeschichtet. Verwenden Sie
daher beim Reinigen keine Metallgegenstande, die
die Oberflache zerkratzen kénnten. Es ist normal,
dass sich die Farbe der Beschichtung mit der Zeit
verandert, die Funktion wird dadurch nicht beein-
trachtigt.

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

Fragen zum Backen
Das Brot klebt nach dem Backen im Behalter

Das Brot im Behélter ca. 10 Minuten auskuihlen lassen

- Behalter auf den Kopf stellen - nétigenfalls die Knetha-
kenantriebe leicht hin- und herbewegen. Die Knethaken
vor dem Backen mit etwas Fett einreiben.

Wie lassen sich die Locher im Brot (durch Knethaken)
verhindern.

Sie kénnen mit bemehlten Fingern die Knethaken entneh-
men, bevor der Teig zum letzten Mal aufgeht (siehe ,,Zeit-
licher Ablauf der Programme* und Anzeige im Display).
Sollten Sie das nicht wiinschen, verwenden Sie nach dem
Backen den Hakenspie3. Wenn man damit vorsichtig
vorgeht, laRt sich ein grofReres Loch vermeiden.

8
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Der Teig lauft beim Aufgehen tiber die Backform

Das passiert insbesondere bei Verwendung von Weizen-
mehl, das aufgrund des hoheren Kleberanteils besser
aufgent.

Abhilfe:

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

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

Das Brot geht auf, féllt jedoch beim Backen ein

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

Abhilfe:
Dem Brotteig fur 500 g Mehl 1 EL Weizenkleber
beiftigen.

b) Wenn das Brot trichterférmiq in der Mitte einfallt,
kann das daran liegen, dass

— die Wassertemperatur zu hoch war,
— zuviel Wasser verwendet wurde
— dem Mehl Kleber fehlt.

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

Grundsatzlich ist dies immer dann mdoglich, wenn der
Knetvorgang lauft. In dieser Zeit kann man nétigenfalls
noch geringe Mengen Mehl oder FlUssigkeit erganzen.

Wenn das Brot nach dem Backen ein bestimmtes
Aussehen haben soll, geht man wie folgt vor: Man 6ffnet
vor dem letzten Aufgehen (s. Tabelle ,,Zeitlicher Ablauf
der Programme* und Anzeige im Display) vorsichtig

und kurz den Deckel und ritzt z.B. mit einem scharfen,
vorgewarmten Messer die sich bildende Brotkruste ein
oder streut Kdrner darauf, oder bestreicht die Brotkruste
mit einer Kartoffelmehl/Wasser-Mischung damit sie nach
dem Backen glanzt. In dem angegebenen Zeitabschnitt
ist das Offnen des Botbackautomaten letztmalig mog-
lich, da das Brot anderenfalls zusammenfallt.

Was bedeuten die Typen-Zahlen beim Mehl?

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

Was ist Vollkornmehl?

Aus allen Getreidesorten laRt sich Vollkornmehl
herstellen, d.h. auch aus Weizen. Die Bezeichnung
Vollkorn bedeutet, dass das Mehl aus dem ganzen Korn
gemabhlen wird und entsprechend mehr Ballaststoffge-
halt hat, Weizenvollkornmehl ist deshalb etwas dunkler.
Vollkornbrot muB aber kein dunkles Brot ergeben, wie
meist angenommen wird.

Was ist bei der Verwendung von Roggenmehl zu
beachten?

Roggenmehl enthélt keinen Kleber und das Brot daraus
geht deshalb kaum auf. Der Vertraglichkeit wegen muss
deshalb ein ,ROGGEN VOLLKORN-BROT* mit Sauerteig
hergestellt werden.
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Der Teig geht nur dann auf, wenn man bei Verwendung
von Roggenmehl, das keinen Kleber enthélt, mindestens
1/4 der angegebenen Menge mit Mehl der Type 550
austauscht.

Was ist Kleber im Mehl?

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

Welche unterschiedlichen Mehlsorten gibt es und wie
werden sie verwendet?

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

b) Dinkelmehl ist sehr teuer, aber auch vollkommen
frei von chemischen Mitteln, da Dinkel, der auf sehr
kargen Boden wachst, keine Dingemittel aufnimmt.
Dinkelmehl eignet sich deshalb insbesondere flr
Allergiker. Es konnen alle Rezepte, die die Mehltypen
405, 550 oder 1050 tragen, wie in der Bedienungsan-
leitung beschrieben, verwendet werden.

c) Hirsemehl eignet sich insbesondere fir Mehrfachal-
lergiker Es kénnen alle Rezepte, die die Mehltypen
405, 550 oder 1050 tragen, wie in der Bedienungsan-
leitung beschrieben, verwendet werden.

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

Wie ist frisches Brot besser vertréglich?

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

In welchem Verhéltnis verwendet man Treibmittel?

Sowohl bei Hefe als auch beim Sauerteig, welche es in
unterschiedlichen Mengen zu kaufen gibt, muss man
sich an die Angaben der Hersteller auf der Verpackung
halten und die Menge ins Verhéltnis zu der verwendeten
Mehlmenge setzen.

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

a) Sofern Zucker verwendet wurde, diesen weglassen,
wobei das Brot dann allerdings auch weniger braun
wird.

b) Dem Wasser ganz gewohnlichen Branntweinessig
zusetzen, fur ein kleines Brot = 1,5 EL, fur ein grof3es
Brot 2 EL.

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

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

Das liegt an der unterschiedlichen Feuchtigkeit:

Im Backofen wird das Brot durch den groRReren Back-
raum wesentlich trockener ausgebacken. Aus dem
Brotbackautomaten ist das Brot feuchter.
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Fragen zum Brotbackautomaten
Nachstehend eine tabellarische Auflistung von Vor-
kommnissen, die eventuell auftreten kénnen:

Fehler Ursache Beseitigung
Sie haben den
Der Automat Netzstecker nicht
oder das eingesteckt. Kontrollieren Sie den Netzstecker
Display hat keine | Sie haben den und den Schalter.
Funktion. Ein-/Ausschalter (L)
nicht eingeschaltet.
FETE O Zutaten kleben in
aus der Back- Netzstecker ziehen, Form entneh-
der Backkammer . :
kammer oder oder an der AuRen- men und AuBenseite der Form sowie
den Liftungsoff- | . Back-kammer reinigen.
seite der Form
nungen
Brot ist teilweise |Brot ist nach
zusammenge-  |dem Backenund | Brot spatestens nach Ablauf der
fallenund an Warmhalten zu Warm-haltefunktion aus der Form
der Unterseite  |lange in der Form  |nehmen.
feucht geblieben
Knethaken und -welle nach jedem
Brot laBt sich Die Unterseite des Esgg:rﬁ?cin%:rlmgnggsaszgr’ ff: :Is
deflegtels il Brois o 30 Minuten’in die Form fiillen. Dann
Form entnehmen | Knethaken fest. S ;
lassen sich die Knethaken leicht
entnehmen und reinigen.
Uberpriifen Sie nochmals das
Falsche Programm- 4 - .
, gewahlte Menti und die anderen
einstellung )
Einstellungen.
START-/STOPP-
Taste wurde

beriihrt, wahrend
die Maschine in
Betrieb war

Zutaten nicht mehr verwenden und
neu beginnen.

Zutaten sind Deckel wurde
nicht gemischt | wahrend des Nach dem vorletzten Aufgehen den
oder Brot ist Betriebs mehrfach | Deckel nicht mehr offnen.
nicht richtig gedffnet
durchgebacken |Langerer .
Stromausfall wiih- ﬁgltjaéin |rr]1|r(1:2:1 mehr verwenden und
rend des Betriebs 9 '
Priifen, ob Knethaken durch
Die Rotation der Kérner ect. blockiert sind. Backform
Knethaken ist entnehmen und priifen, ob sich
blockiert die Mitnehmer drehen. Sollte das
' nicht der Fall sein, das Gerat an den
Kundendienst einsenden.
START-/STOPP-Taste driicken und
Die seitlichen Programm abbrechen. Den Behélter
Federn am Sockel |entnehmen und die Federn etwas
im Innengehduse  |zur Seite driicken. Den Behalter
haben an Span- | wieder einsetzen und den Deckel
Backform .
; § nung verloren schliefen. Das Programm neu
springt wéhrend
starten.
des il Der Teig ist zu
gangs hoch g

fest, weshalb die
Knethaken blo-
ckiert werden und
der Behalter nach
oben gedriickt wird

Den Deckel 6ffnen. Dem Teig
Flussigkeit zufiigen und den Deckel
wieder schliefen.

DEUTSCH
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Fehler

Ursache

Beseitigung

Gerat 18Rt sich

DEUTSCH

Das Gerdt ist

Driicken Sie die START-/STOPP-
Taste, bis im Display die Grundein-
stellung erscheint. Die Backform

gthDS{ng;' \S;Tk\\grrggrr:ger?och entnehmen und das Gerat abkiihlen
zeigt H:HH 20 heiR Ia;sen. Danach Backform wieder
o ' einsetzen und das Gerét neu pro-
grammieren und starten.
Frage zu den Rezepten
Vorkommnis Ursache Behebung
Brot geht zu stark | ét;l\gel Hefe, zu viel Mehl, zu wenig "
auf - oder mehrere dieser Ursachen
- keine oder zu wenig Hefe alb
- alte oder liberlagerte Hefe d
- Flussigkeit zu heil¥ c
Brot geht nicht oder |- Hefe mit Flissigkeit in Kontakt c
nicht genug auf gekommen
- falsches oder altes Mehl d
- zuviel oder zu wenig Flissigkeit alblg
- zu wenig Zucker alb
Teig geht zusehr |~ Sf"hz( Weic"hes Wasser ldsst Hefe ik
aufund lauft ber  ——oarker Garen__
die Backform - w viel M||E:h beeinflusst c
die Hefegérung
- Brotvolumen gréRer als Form, off
. daher zusammengefallen
Brot ist zusammen- - "
gefallen - zu friihe oder schnelle Hefegarung
durch zu warmes Wasser, warme c/h
Backkammer, hohe Feuchtigkeit
Brot hat nach dem |- zu wenig Kleber im Mehl K
Backen eine Delle |- zu viel Flussigkeit alb/h
- zu viel Mehl oder
zu wenig Fliissigkeit e
Schwere, klumpige |- zu wenig Hefe oder Zucker alb
Struktur - zuviel Friichte, Vollkorn oder b
sonstige Zutaten
- altes oder schlechtes Mehl d
Y - zu viel oder zu wenig Fliissigkeit alblg
g‘uffr:g“gg;ecﬂfnht hohe Feuchtigkeit g
Rezepte mit feuchten Zutaten f
- zuviel Wasser g
- kein Salz b
Offene, grobe oder —
I('jchrigegStruktur - B PG, hi
ZU warmes Wasser
- 2u heiBe Fliissigkeit C
- Brotvolumen gréRer als Form alel]
T Mehlmenge zu grof,
Pizartige, nicht besonderg bei \%/eif&brot ¢
%ebbac!fene - zu viel Hefe oder zu wenig Salz alblj
erflache .
- zu viel Zucker alb
- silBe Zutaten zusatzlich zum Zucker b
géﬁtizgfé?fﬁm\’;%é - Brot nicht ausreichend abgekihlt i
(Dampf entwichen)
oder klumpen
Mehlriickstande an |- Mehl wird beim Kneten an den Seiten K
der Brotkruste nicht richtig untergearbeitet
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Behebung der Fehlerpunkte

1.

Messen Sie die Zutaten korrekt ab.

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

Nehmen Sie eine andere Flissigkeit oder lassen Sie
diese auf Raumtemperatur abkiihlen. Fligen Sie die
Zutaten in der im Rezept genannten Reihenfolge zu.
Machen Sie eine kleine Vertiefung in der Mitte des
Mehls und geben Sie dort die zerbréckelte Hefe oder
die Trockenhefe hinein. Vermeiden Sie den direkten
Kontakt zwischen Hefe und Flussigkeit.

Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte
Zutaten.

Vermindern Sie die Zutaten-Gesamtmenge, nehmen
Sie keinesfalls mehr als die angegebene Mehimenge.
Reduzieren Sie ggf. alle Zutaten um 1/3.

Korrigieren Sie die Flussigkeitsmenge. Falls was-
serhaltige Zutaten verwendet werden, muss die
Flussigkeitsmenge entsprechend verringert werden.
Bei sehr feuchtem Wetter 1-2 EL weniger Wasser
nehmen.

Bei warmen Wetter nicht die Zeitwahlfunktion ver-
wenden. Verwenden Sie kalte Flussigkeiten.

Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Backen aus
der Form und lassen Sie es auf einem Rost mindes-
tens 15 Minuten auskuhlen, bevor Sie es anschnei-
den.

Verringern Sie die Hefe oder ggf. die gesamten Zuta-
ten um 1/4 der angegebenen Mengen.

Flgen Sie dem Teig 1 EL Weizenkleber bei.

Anmerkungen zu den Rezepten
Zutaten

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

Die wichtigsten Zutaten, wie Flissigkeit, Mehl,

Salz, Zucker und Hefe (sowohl Trocken- als auch
Frischhefe kann verwendet werden) beeinflussen das
erfolgreiche Ergebnis bei der Zubereitung von Teig
und Brot. Verwenden Sie daher immer die entspre-
chenden Mengen im richtigen Verhéltnis zueinander.
Verwenden Sie die Zutaten lauwarm, wenn Sie den
Teig sofort zubereiten. Wenn Sie das Programm
zeitverzogert starten wollen, sollten die Zutaten kalt
sein, damit die Hefe nicht zu frih gart.

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

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

Gluten, das beim Kneten im Mehl entsteht, sorgt flr
die Struktur des Brotes. Die ideale Mehlmischung
besteht aus 40% Vollkornmehl und 60% WeiRmehl.
Wenn Sie ganze Getreidekdrner zugeben wollen,
weichen Sie diese vorher Uber Nacht ein. Verringern
Sie entsprechend die Mehimenge und die Flussigkeit
(bis zu 1/5 weniger).

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

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

* FlUssiger Sauerteig, den es abgepackt in Beuteln
zu kaufen gibt, lasst sich ebenfalls gut verwenden.
Richten Sie sich bezlglich der Menge nach den An-
gaben auf der Verpackung. Fullen Sie den fliissigen
Sauerteig in den Messbecher und fillen Sie mit der
im Rezept angegebenen Flissigkeitsmenge auf.

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

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

* Weizenkleie figen Sie dem Teig bei, wenn Sie ein
besonders ballastreiches und lockeres Brot haben
mochten. Verwenden Sie 1 EL fur 500 g Mehl und
erhohen Sie die Flissigkeitsmenge um 1/2 EL.

= Weizenkleber ist ein naturlicher Helfer aus Getrei-
deeiweil. Er bewirkt, dass das Brot lockerer wird,
ein besseres Volumen hat, seltener einféllt und be-
kémmlicher ist. Insbesondere bei Vollkornbackwaren
und Backwaren aus selbst gemahlenem Mehl ist die
Wirkung sehr deutlich.

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

* Brotgewirz konnen Sie allen unseren Mischbroten
zusatzlich beifligen. Die Menge richtet sich nach
Ihrem Geschmack und den Angaben des Herstellers.

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

2. Anpassen der Zutaten

Sofern Sie die Zutaten erh6hen oder vermindern, beach-
ten Sie, dass die Mengenverhaltnisse dem Originalrezept
entsprechen missen. Damit ein perfektes Ergebnis
erzielt wird, sind die folgenden Grundregeln fir die
Anpassung der Zutaten zu beachten:

* Flussigkeiten/Mehl: Der Teig sollte weich sein (nicht
zu weich), leicht kleben, aber keine Faden ziehen.
Eine Kugel ergibt sich bei leichten Teigen. Bei schwe-
ren Teigen, wie Roggenvollkorn, oder Kérnerbrot
ist das nicht der Fall. Prifen Sie den Teig 5 Minuten
nach dem ersten Kneten. Falls er noch zu feucht
ist, geben Sie Mehl hinzu, bis der Teig die richtige
Konsistenz hat. Ist der Teig zu trocken, I6ffelweise
Wasser unterkneten lassen.

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

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

3. Beifligen und Abmessen der Zutaten und Mengen

e Immer zuerst die Flussigkeit und zuletzt die Hefe
zugeben. Damit die Hefe nicht zu schnell geht

(insbesondere bei Verwendung der Zeitvorwabhl), ist
ein Kontakt zwischen der Hefe und der Flussigkeit zu
vermeiden.

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

< Die Grammangaben sollten Sie wegen der Genauig-
keit abwiegen.

* Fur die Milliliter-Angaben kdnnen Sie den beigefligten
Messbecher verwenden, der eine Skala von
50 ml — 300 ml hat.

Die Abklirzungen in den Rezepten bedeuten:

EL = Essloffel gestrichen
(oder Messloffel groR3)

TL = Teel0ffel gestrichen
(oder Messloffel klein)

g = Gramm

nll = Milliliter

Packchen = Trockenhefe von 7 g Inhalt fir 500 g
Mehl — entspricht 20 g Frischhefe

e Zugaben von Friichten, Nussen oder Kérnern. Wenn
Sie weitere Zutaten beifligen wollen, kbnnen Sie dies
in einigen Programmen (siehe Tabelle ,,Zeitlicher Ab-
lauf der Programme*) dann tun, wenn der Signalton
zu horen ist. Falls Sie die Zutaten zu frih zugeben,
werden Sie von den Knethaken zermahlen.

4. Rezeptangaben fir den Brotbackautomaten
Typ BBA 2865

Die nachstehenden Rezepte sind fir verschieden grole
Brote vorgesehen. In einigen Programmen wird (s. Tabel-
le ,,Zeitlicher Ablauf der Programme*) zwischen den Ge-
wichten unterschieden. Wir empfehlen: Die Einstellung
Stufe | fiir ein Brotgewicht von ca. 750 g. Die Einstellung
Stufe Il fir ein Brotgewicht von ca. 1000 bis ca. 1300 g.

Sollten in den Rezepten keine Stufen angegeben sein,
weil es diese in den vorgeschlagenen Programmen nicht
gibt, dann gelingen sowohl die kleinen, als auch die
grofRen Mengen.

5. Brotgewichte und Volumen

* In den nachstehenden Rezepten finden Sie genaue
Angaben zum Brotgewicht. Sie werden feststellen,
dass die Gewichte bei reinem Weil3brot geringer sind
als bei Vollkornbrot. Das hangt damit zusammen,
dass WeilBmehl starker aufgeht und von daher Gren-
zen gesetzt sind.

Trotz dieser genauen Gewichtsangaben kann es zu
geringfugigen Abweichungen kommen. Das tatsachli-
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che Brotgewicht hangt sehr wesentlich von der
Luftfeuchtigkeit ab, die bei der Zubereitung herrscht.

e Alle Brote mit iberwiegendem Weizenanteil erreichen
ein grof3eres Volumen und Ubersteigen in der héchs-
ten Gewichtsklasse nach dem letzten Aufgehen
den Behalterrand. Sie laufen aber nicht Gber. Der
Brotwulst tber dem Behélterrand ist deshalb etwas
schwacher gebrdunt, als das Brot im Behalter.

e Wenn bei SuRen Broten das Programm SCHNELL
vorgeschlagen wird, dann kénnen Sie die kleineren
Mengen (nur diese) der jeweiligen Rezeptvorschlage
auch im Programm SUSSES BROT backen, womit
das Brot lockerer wird.

o

. Backergebnisse

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

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

e Wir empfehlen, bevor Sie Brot Uber Nacht mit der
Zeitvorwahl backen, erst einmal ein Versuchsbrot
unter Beobachtung zu backen, damit Sie u.U. das
Rezept noch andern kénnen.

Klassische Brotrezepte
Klassisches Wei3brot

Mohnbrot

TIPP: Vor dem letzten Aufgehen den Deckel des Gerates
kurz 6ffnen, den Teig mit etwas Wasser bestrei-
chen und mit Mohn bestreuen, den Sie mit der
Hand leicht festklopfen.

Stufe | | Stufell
Brotgewicht ca. 850 g 1380 g
Wasser 375ml | 570 ml
Weizenmehl Type 550 500 g 670 g
Maisgrield 7549 130 g
Zucker 1TL 1% TL
Salz 1TL 1%TL
Mohn ganz oder gemahlen 50 g 759
Butter 159 20g
Muskatnuss gerieben 1 Prise | 2 Prisen
Parmesankéase gerieben 1EL 1% EL
Trockenhefe % Pckg. | 1 Pckg.
Programm: SCHNELL oder SUSSES BROT

Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das Brot
lockerer, dann durfen aber nur die Mengen der
Stufe | verwendet werden, weil das Volumen
sonst zu grof3 wird.

BauernweiBBbrot

Stufe | | Stufell
Brotgewicht ca. 740 g 1080 g
Wasser 350 ml | 500 ml
Salz 1TL 1% TL
Zucker 1TL 1%TL
Hartweizengrield 150 g 200 g
Mehl Type 550 350 g 500 g
Hefe % Pckg. | 1 Pckg.
Programm: WEISSBROT

Rosinen-Nuss-Brot

TIPP: Rosinen und Nusse nach dem Signalton im
2. Knetvorgang beifiigen

Stufe | | Stufell
Brotgewicht ca. 900 g 1180 g
Wasser oder Milch 275 ml | 350 ml
Margarine oder Butter 30¢g 409
Salz % TL YaTL
Zucker 1EL 2 EL
Mehl Type 405 500 g 650 g
Trockenhefe ¥ Pckg. | 1 Pckg.
Rosinen 759 100 g
gehackte Walniisse 409 609
Programm: SCHNELL oder SUSSES BROT

Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das Brot
lockerer, dann dirfen aber nur die Mengen der
Stufe | verwendet werden, weil das Volumen
sonst zu grof3 wird.
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Stufe | | Stufell
Brotgewicht ca. 750 g 950 g
Milch 275 ml | 350 ml
Margarine/Butter 25¢g 30¢g
Salz 1TL 1% TL
Zucker 1TL 1% TL
Mehl Type 1050 500 g 650 g
Trockenhefe ¥ Pckg. | 1 Pckg.
Programm: NORMAL
Italienisches WeiBBbrot

Stufe | | Stufell
Brotgewicht ca. 900 g 1300 g
Wasser 375 ml | 570 ml
Salz 1TL 1% TL
Pflanzendl 1EL 1%EL
Zucker 1TL 1% TL
Mehl Type 550 4759 650 g
Maisgriel3 100 g 150 g
Trockenhefe % Pckg. | 1 Pckg.
Programm: SANDWICH
Haferbrot

Stufe | | Stufell
Brotgewicht ca. 800 g 1200 g
Wasser 350 ml | 500 ml
Margarine/Butter 25¢g 30g
Salz 1TL 1% TL
Brauner Zucker 1TL 1%TL
Haferflocken—“Zarte Flocken* 150 g 200 g
Mehl Type 1050 3759 550 g
Trockenhefe % Pckg. | 1 Pckg.

Programm: NORMAL
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Buttermilchbrot Zwiebelbrot
Stufe | | Stufe ll Stufe | | Stufe ll
Brotgewicht ca. 860 g 1150 g Brotgewicht ca. 860 g 1180 g
Buttermilch 375ml | 550 ml Wasser 350 ml | 500 ml
Salz 1TL 1% TL Salz 1TL 1% TL
Zucker 1TL 1% TL Zucker 1TL 1TL
Mehl Type 1050 500 g 760 g Rostzwiebel 50 g 759
Trockenhefe ¥ Pckg. | 1 Pckg. Mehl Type 1050 540 g 760 g
Programm: WEISSBROT Trockenhefe % Pckg. | 1 Pckg.
Programm: SCHNELL
SiiBes Brot
Stufel | Stufell | Roggenbrot
Brotgewicht ca. 750 g 1080 g Stufe | | Stufe ll
Frischmilch 275ml | 400 ml Brotgewicht ca. 780 g 1050 g
Margarine/Butter 25¢g 3509 Wasser 350ml | 450 ml
Eier 2 4 Trockensauerteig * % Pckg. | ¥ Pckg.
Salz 1TL 1% TL Salz 1TL 1%L TL
Honig 2 EL 3 EL Zucker % TL ¥ TL
Mehl Type 550 500 g 700 g Roggenmalz 10g 15¢
Trockenhefe % Pckg. | 1 Pckg. Roggenmehl 300 ¢g 400 g
Programm: SCHNELL oder SUSSES BROT Mehl Type 1050 200 g 260 g
.. ) Hefe 1 Pckg. |1 % Pckg.
Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das Brot Programm: VOLLKORN

lockerer, dann dirfen aber nur die Mengen der
Stufe | verwendet werden, weil das Volumen
sonst zu grofd wird.

Rosinenbrot

TIPP: Rosinen oder auch Trockenobst nach dem Signal-
ton im 2. Knetvorgang beifligen

Stufe | | Stufe ll
Brotgewicht ca. 850 g 1100 g
Wasser 275 ml | 350 ml
Margarine/Butter 30g 409
Salz % TL ¥ TL
Honig 1EL 2EL
Mehl Type 405 5009 6509
Zimt Y TL 1TL
Trockenhefe ¥ Pckg. | 1 Pckg.
Rosinen/Trockenobst 759 100 g
Programm: SCHNELL oder SUSSES BROT

Achtung! Im Programm SUSSES BROT wird das Brot
lockerer, dann durfen aber nur die kleinen
Mengen verwendet werden, weil das Volumen
sonst zu grof3 wird.

* Trockensauerteig ist ein Konzentrat, das in Packungen
zu 15 g gehandelt wird.

Kartoffelbrot

Stufe | | Stufe ll
Brotgewicht ca. 1000g | 1400 g
Wasser oder Milch 300 ml | 400 ml
Margarine oder Butter 25¢g 30¢g
Ei 1 1
Zerdruckte, gekochte Kartoffeln 150 g 200 ¢
Salz 1TL 1% TL
Zucker 1TL 1% TL
Mehl Type 1050 630 g 780 g
Trockenhefe 1 Pckg. |1 % Pckg.
Programm: SCHNELL
Sauerteigbrot

Stufe | | Stufe ll
Brotgewicht ca. 740 g 1050 g
Trockensauerteig * Y Pckg. | ¥ Pckg.
Wasser 350 ml | 450 ml
Brotgewirz ¥ TL ¥ TL
Salz 1TL 1% TL
Roggenmehl 250 g 340 g
Mehl Typ 1050 250 g 340 g
Trockenhefe 1 Pckg. |1% Pckg.
Programm: NORMAL

Bauernbrot

Stufe | | Stufell
Brotgewicht ca. 780 g 980 g
Wasser 300 ml | 450 ml
Salz 1TL 1% TL
Weizensauerteig getrocknet* 25¢g 409
Mehl Type 1050 5009 7509
Zucker 1TL 1% TL
Trockenhefe % Pckg. | 1 Pckg.
Programm: WEISSBROT

* Weizensauerteig verbessert die Teigbeschaffenheit,
Frischhaltung und den Geschmack. Er ist milder als
Roggensauerteig.

* Trockensauerteig ist ein Konzentrat, das in Packungen
zu 15 g gehandelt wird.

DEUTSCH
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Vollkornbrote

Weizenkleiebrot

Bayerisches Vollkornbrot Stufe | | Stufe Il
. . ) ) Brotgewicht ca. 850 g 1350 g
TIPP: Anstelle.des Kimmels kénnen Sle auch je %2 TL Wasser 350ml | 570 ml
(59) Koriander, Fenchel oder Anis verwenden. Margarine/Butter 30 g 40 g
Stufe | | Stufe ll Salz 1TL 1% TL
Brotgewicht ca. 850 g 1180 g Zucker 1TL 1% TL
Wasser 300 ml | 360 ml Weizenkleie 759 100 g
Weizenvollkornmehl 400 g 570 g Weizenkeime 50 g 70 g
Roggenvollkornmehl 125¢g 150 g Essig 1EL 1% EL
Salz 1TL 1% TL Weizenvollkornmehl 400 g 650 g
Kimmel 1EL 2 EL Trockenhefe % Pckg. | 1 Pckg.
Kgrjcoffel mittelgrof? gekocht und 100 g 150 g Programm: VOLLKORN
puriert
Trockensauerteig % Pckg. | % Pckg
Trockenhefe % Pckg. | 1 Pcka. Schwarzbrot
Programm: VOLLKORN Stufe I | Stufe I
Brotgewicht ca. 920 g 1080 g
) Wasser 400 ml | 450 ml
Vielkornbrot Roggenvollkornschrot grob 180 g 180 g
Stufe | | Stufe ll Roggenvollkornmeh 180 g 180 g
Brotgewicht ca. 960 g 1350 g Weizenvollkornmehl 23049 280 g
Wasser 450 ml | 650 ml Farbmalz (aus gerdstetem
Weizenvollkornmehl 1759 250 g Gerstenmalz - in Bioladen erhélt- 109 159
Roggenvollkornmehl 175¢ 250 g lich — ergibt eine dunkle Krume)
Roggenschrot 509 709 Salz 1TL 1% TL
Griinkernschrot 509 709 Sonnenblumenkerne 759 100 g
Buchweizenschrot 50 g 709 dunkler Ribensirup Y4 EL 1EL
Sonnenblumenkerne 35¢g 50 g Trockenhefe ¥4 Pckg. | 1 Pckag.
Kirbiskerne 359 509 Trockensauerteig % Pckg. | 1 Pckg.
Leinsamen 1EL 1% EL Programm: VOLLKORN
Sesam 1EL 1%EL
Salz 1TL 1% TL
Honig 1TL 1% TL Reines Weizenvollkornbrot
Trockensauerteig Y5 Pckg. | ¥ Pckg. Stufe | | Stufe Il
Trockenhefe 1 Pckg. |1 Y2 Pckg. Brotgewicht ca. 860 g 1150 g
Programm: VOLLKORN Wasser 350 ml | 550 ml
Salz 1TL 1%L TL
. Pflanzendl 1EL 1% EL
Dinkelbrot Honig 3, TL 1TL
Tipp: Offnen Sie vor dem letzten Aufgehen kurz den Rabensirup YaTL 1TL
Deckel des Gerétes, bestreichen Sie das Brot mit Weizenvollkornmehl 500 g 760 g
warmem Wasser, bestreuen Sie es mit Dinkel- Vitalweizengluten % EL 1EL
oder Haferflocken, die Sie leicht mit der Hand Trockenhefe % Pckg. | 1 Pckag.

andricken.

Stufe | | Stufell
Brotgewicht ca. 940 g 1350 g
Buttermilch 400 ml | 500 ml
Dinkelvollkornmehl 2309 280 g
Roggenvollkornmehl 180 g 230 g
Dinkelschrot grob 180 g 180 g
Sonnenblumenkerne 759 100 g
Salz 1TL 1% TL
Zucker 1TL 1% TL
Trockensauerteig % Pckg. | 1 Pckg.
Trockenhefe % Pckg. | 1 Pcka.

Programm: NORMAL

14
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Kuchen-Grundrezept

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

Beachten Sie bitte Folgendes:

* Das Kuchenbacken lasst sich nicht vorprogrammie-
ren.

e Dem Grundrezept kbnnen Sie verschiedene Zutaten

beifligen. Ihrer Phantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Beachten Sie dabei, dass die nachstehenden
Mengen nicht Uberschritten werden, denn sonst ist
der Kuchen u.U. nicht gut durchgebacken. Wenn
die Kruste zu dunkel wird, driicken Sie nach ca. 60
Minuten die START-/STOPP-Taste.

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

Grundrezept Riihrkuchen

Stufe | | Stufell
Zutaten flir ein Kuchengewicht von 1000g | 1200 g
Eier 4 6
weiche Butter 150 g 250 g
Zucker 150 g 2509
Vanillezucker 1 Pckg. | 2 Pckg.
Mehl Type 405 450 g 550 ¢g

1 Pckg.

Backpulver 1 Pckg. +1TL
Programm: KUCHEN

Weitere Zutaten zum Abwandeln des Grundrezeptes:

Stufe | | Stufe ll
Zutaten fdr ein Kuchengewicht von | 1000g | 1200 g
geriebene Nusse 709 100 g
oder: geriebene Schokolade 709 100 g
oder: Kokosflocken 70 g 100 g
oder: geschalte und in Wiirfel
geschnittene (1cm) Apfel 09 1009

6...-05-BBA 2865 15

Teigzubereitung

In Ihrem Brotbackautomaten kénnen Sie im Programm
TEIG auf einfache Weise Teig zubereiten, den Sie dann
anschlieBend weiterbearbeiten und im Backofen backen
konnen.

Wahrend des 2. Knetens, wenn der Signalton zu horen
ist, Zutaten beiftigen.

Im Programm TEIG gibt es logischerweise keine
verschiedenen Backstufen. Wir geben lhnen jedoch
verschiedene Mengen an, die man zubereiten kann. Hier
einige Rezepte:

Franzodsische Baguettes

Brotgewicht ca. 850 g 1280 g
Wasser 375 ml | 550 ml
Weizensauerteig getrocknet 25¢g 50¢g
Salz 1TL 1%L TL
Zucker 1TL 1% TL
Mehl Type 550 5259 700 g
Hartweizenmehl 759 100 g
Trockenhefe ¥ Pckg. | 1 Pckag.
Programm: TEIG

e Den fertigen Teig in 2 - 4 Teile teilen, langliche Laibe
formen und 30 - 40 Minuten gehen lassen. Oberseite
jeweils schrag einschneiden und im Backofen ba-

cken.
Kaffeekuchen
Zutaten flr eine Kuchenformvon |22cm @ |26cm @
Milch 170 ml | 225 ml
Salz YaTL % TL
Eigelb 1 1
Butter/Margarine 10g 209
Mehl Type 550 350¢g 450 g
Zucker 359 50 g
Trockenhefe 15 Pckg. | % Pckg.
Programm: TEIG

* Den Teig dem Behélter entnehmen, nochmals durch-
kneten und auswellen.

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

Butter, geschmolzen 2EL 3EL
Zucker 759 100 g
gemahlener Zimt 1TL 1% TL
gehackte Nisse 60 g 909

Zuckergu3 nach Wunsch

Butter Uber den Teig verteilen.
In einer Schissel Zucker, Zimt und Nisse mischen
und auf der Butter verteilen.

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

15
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Brezeln

Zutaten flr Brezeln 9 Stck. | 12 Stck.
Wasser 200 ml | 300 ml
Salz YaTL 1 TL
Mehl Type 405 360 g 540 g
Zucker % TL ¥ TL
Trockenhefe ¥ Pckg. | ¥ Pcka.

1 Ei (leicht geschlagen) zum Bestreichen

grobes Salz z. Bestreuen

Alle Zutaten aul3er dem Ei und dem grobem Salz
in den Behélter flllen.

Programm: TEIG

 Wenn das Signal ertont und das Display ”0:00“
anzeigt, Taste START/STOPP dricken.
Backofen auf 230°C vorheizen
Teig in Stucke teilen und jedes Teil zu einer langen
dunnen Rolle formen.

e Daraus Brezeln bilden und auf ein gefettetes Back-
blech setzen.

e Die Brezel mit verschlagenem Ei bestreichen und mit
grobem Salz bestreuen.

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

Marmelade

Konfitiire oder Marmelade kann im Brotbackautomaten
schnell und einfach zubereitet werden. Auch wenn Sie
noch nie zuvor welche gekocht haben, sollten Sie das
versuchen. Sie erhalten eine besonders késtliche, gut-
schmeckende Konfitlre.

Gehen Sie wie folgt vor:

= Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche,

Birnen und andere hartschalige Frichte evtl. schalen.

< Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen, weil
diese auf das Programm MARMELADE genau ab-
gestimmt sind. Anderenfalls kocht die Masse zu frih
und lauft Gber.

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

e Den Gelierzucker “2:1“ in der angegebenen Menge
zuftigen. Verwenden Sie bitte nur diesen und keinen
Haushaltszucker oder Gelierzucker “1:1%, weil die
Konfitire dann nicht fest wird.

e Mischen Sie die Friichte mit dem Zucker und starten
Sie das Programm, das nun vollautomatisch ablauft.

e Nach 1:20 Stunde ertont der Signalton und Sie
koénnen die Konfitire in Glaser fullen und diese gut
verschlielRen.

Erdbeer-Konfitiire

Frische Erdbeeren gewaschen, geputzt 900 g
und kleingeschnitten oder puriert

Gelierzucker “2:1“ 500 g
Zitronensaft 1EL

e Alle Zutaten im Behalter mit Gummischaber vermischen.
Programm MARMELADE wahlen und starten.
Von den Seitenwanden des Behalters Zuckerreste
mit einem Spatel abstreifen.

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

< Die Konfitlire in Glaser abfiillen und diese gut ver-
schlieRen.

16
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Technische Daten

Modell: BBA 2865
Spannungsversorgung: 230V, 50 Hz
Leistungsaufnahme 800 W
Schutzklasse: I
Fillmenge: 3 Liter

(entspricht ca. 1300 g Brotgewicht)

Dieses Gerat wurde nach allen zutreffenden, aktuel-
len CE-Richtlinien gepriift, wie z.B. elektromagneti-
sche Vertraglichkeit und Niederspannungsdirektive
und wurde nach den neuesten sicherheitstechni-
schen Vorschriften gebaut.

Technische Anderungen vorbehalten!

Bitte fiihren Sie das ausgediente Gerét einer umwelt-
gerechten Entsorgung zu.

08.10.2004, 12:09:03 Uhr



Garantie

Wir tbernehmen fiir das von uns vertriebene Geréat eine
Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum (Kassenbon).

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

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

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

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

Sowohl Defekte an Verbrauchszubehor bzw. Verschlei3-
teilen (z.B. Motorkohlen, Knethaken, Antriebsriemen,
Ersatzfernbedienung, Ersatzzahnbirsten, Sageblattern
usw.), als auch Reinigung, Wartung oder der Austausch
von Verschleif3teilen, fallen nicht unter die Garantie und
sind deshalb kostenpflichtig!

Die Garantie erlischt bei Fremdeingriff.

Nach der Garantie

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

6...-05-BBA 2865 17

Service
Sehr geehrter Kunde,

ca. 95% aller Reklamationen sind leider auf Bedienungs-
fehler zuriick zu fuhren und kénnten ohne Probleme
behoben werden, wenn Sie sich telefonisch oder tiber
E-mail mit unserer fir Sie eingerichteten Service-Hotline
in Verbindung setzen.

Wir bitten Sie daher, bevor Sie Ihr Gerat an den Handler
zurlickgeben, diese Hotline zu nutzen. Hier wird Ihnen,
ohne das Sie Wege auf sich nehmen mussen, schnell
geholfen.

Clatronic International GmbH

Industriering Ost 40

D-47906 Kempen/Germany

FUr technische Fragen haben wir fir Sie folgende Tele-
fon-Hotline eingerichtet:

02152/2006 -888

VerschleiBteile und Ersatzteile fiir unsere Unterhaltungs-
elektronik (soweit diese nicht vom Fachmann ausge-
wechselt werden miissen) wie z. B. Fernbedienungen,
Bedienteilklappen, Lautsprecherblenden usw. kénnen
Sie mit Angabe des Geratetyps unter folgender E-mail-
Adresse bestellen:

hotline@clatronic.de
Interessieren Sie sich fur weitere Clatronic-Produkte?
Besuchen Sie doch einmal unsere Homepage unter

www.clatronic.de oder www.clatronic.com

17
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Operating Instructions

Congratulations for having purchased the BBA 2865 mo-
del Bread Baking Machine. You have bought a machine
based on a revolutionary new concept:

e The bread dough is kneaded with two kneading pegs
and is hence worked better.

e Some machine programs provide two different levels
for the baking of large or small quantities of bread.

e The bread baking machine offers 10 pre-installed
programs with 31 different setting options. There is
a completely new program with which you can either
just bake a fresh loaf of bread or to brown one that
has already been baked.

e With some programmes of the bread machine it is
possible to delay the time at which the bread is ba-
ked, i.e. you can pre-program the baking sequence
by up to 13 hours.

The appliance is completely automatic and extremely
user-friendly. It kneads the dough in two different direc-
tions thus providing for excellent mixing. You will also
find the recipes for the following specialties:

 White bread, dark leavened bread, light wheat and
rye bread, whole bread;
Cakes for the baking-powder program;
Dough which needs to be further worked;
Marmalades that can be cooked.

18
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Safety Instructions

Read all the instructions in the manual and follow
them carefully!

1.

©

11.

12.

13.

14.

15.

Do not touch any of the appliance’s hot surfaces.
Use oven cloths! The bread baking machine is very
hot after baking.

Never dip the connection cable or the appliance in
water or any other liquid.

Warning, danger of fire! The device should only be
operated under supervision. If you are using the
delayed baking function, you should set the timer so
that the device is being supervised during operation.
Keep your eye on the appliance when children are
around! Unplug the appliance if it is not being used
and before cleaning it. Before removing single parts
of the appliance let it cool down.

Never use the appliance with a defective connection
cable, after malfunctions or if the appliance happens
to be damaged in any way whatsoever! In these
cases have the Customer Service check and repair
it if necessary. Never try to repair it yourself. The
warranty is void in this latter case.

The use of accessories not recommended by the
manufacturer can cause damage. Use the appliance
exclusively for the envisaged purpose.

Lay the appliance firmly on the counter to avoid that
it falls off during the kneading of a thick dough. This
is especially important when using the preprogram
function and the appliance is not being watched. In
the case of extremely smooth counters the appliance
should be placed on a thin rubber mat to avoid any
risk of falling.

The bread baking machine must be kept at a dis-
tance of at least 10 cm from other objects when it is
working. The appliance can be used only indoors.
Make sure that the power cable does not touch any
hot surface and that it does not hang over a table
edge thus avoiding, for example, that children may
grab it.

. Never place the appliance either on or near a gas or

electrical stovetop or a hot oven.

Pay great attention when handling the appliance
especially when it is full of hot liquids (marmalades)!
Never remove the baking tin while the appliance is
still working!

Do not fill the baking dish with larger quantities than
those stated in the recipe! If you do so the bread

will not be baked evenly or the dough will overflow.
Please note these instructions.

Metal foils or other materials must not be put inside
the appliance as these may cause a fire or a short
circuit!

Never cover the appliance with a towel or any other
material! The heat and steam generated by the appli-
ance must be free to escape. A fire can break out if
the appliance is covered with flammable materials or
if it comes in contact, for example, with curtains.

The manufacturer is not liable if this appliance is used for
commercial purposes or in any way or manner that does
not comply with the instructions herein provided.
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Parts and Drawings

A Cover, removable G Baking compartment
B Handle H Control Panel

C Viewing panel | Casing

D Vent J Side vent

E Baking tin K Cable

F Kneading pegs L On/off Switch

Accessories (not shown):

1 hook to remove the kneading pegs,
1 measuring spoon, 1 measuring beaker

Control Panel

1 LED display
It shows the time left before the end of the program
2 START-/STOPP key
To start and stop the program
3 FARBE key
To set the desired level of browning
4 TEIGMENGE key
To set 2 weight levels as described below
5 AUSWAHL key
To select the programs described in the “program
phase timing” section.
6 ZEIT keys
To set the preprogram timer

Description of the Control Panel

Insert the plug into a properly installed 230V/50Hz
protective contact socket and switch on the appli-
ance with the on/off switch (L).

1. DISPLAY

BASIC SETTING

This displays signals when the appliance is ready for
use. It corresponds to the normal program. “1 3:30”
appears on the display.

The “1” specifies which program has been chosen
and the “3:30” is the length of the program.

The positions of two arrows provide information on
the selected browning level and the weight.

The basic setting after switching the appliance on is:
“superior weight” and “medium browning level”.

During operation the course of the program can be
read on the display. As the program proceeds the
digits of the set time will decrease progressively.

2. START/STOPP key
To start and stop the program.

As soon as the START/STOPP key is pressed, the
points of the time value start to blink. Use the START/
STOPP key to stop the program in any moment.
Keep the key pressed until a signal beep is heard.
The starting position of the aforementioned start
program appears on the screen. If a different needs
to be used, select it with the AUSWAHL key.

6...-05-BBA 2865 19

3. ZEIT keys

Those programs that can be timed to start later on
are listed in the “Program Phase Timing” table. The
SCHNELL, KUCHEN, SUSSES BROT and MARME-
LADE programs cannot be timed to start later on.
The hours and minutes after which the preparation
should be started need to be added to the relevant
basic time for the specific program plus 1 hour of
warming time (after the end of the baking process).

ENGLISH

A maximum timing of 13 hours can be set.

Example:

It is 8.30 p.m. and the bread must be ready the

next morning by 7.00 a.m., i.e. in 10 hours and 30
minutes.

Press the ZEIT key until 10.30 appears, that is to
say the time between now (8.30 p.m.) and when the
bread must be ready.

When working with the timing function never use pe-
rishable ingredients such as milk, eggs, fruit, yogurt,
onions, etc.!

. FARBE key

The desired browning level is set with this key:
HELL - MITTEL - DUNKEL
(LIGHT — MEDIUM - DARK).

. TEIGMENGE key

It provides for the following settings in the various
programs (see table):

STUFE | = For small quantities of bread;
STUFE Il = For large quantities of bread.

In the recipes you will find our recommended quan-
tities.

. AUSWAHL key

Use this menu key to run one of the available
programs described in detail in the “Program Phase
Timing” table. Use the programs for the following
specialties:

1. NORMAL (NORMAL) For white and wheat
and rye bread. This program is
used the most.

2. SCHNELL (RAPID) For the quick prepara-

tion of white and wheat and rye

bread

(WHITE BREAD) For the prepa-

ration of particularly light white

. bread

4. SUSSES BROT (SWEETBREAD) For the prepa-
ration of sweet leavened dough

3. WEISSBROT

5. VOLLKORN (WHOLEMEAL)

For wholemeal bread
6. KUCHEN (CAKE)

For cakes with baking powder
7. TEIG (DOUGH)

For the preparation of dough
8. BACKEN (BAKING)

To brown bread or cakes
9. MARMELADE (MARMALADE)

To cook marmalades and jams
(SANDWICH) To prepare light
sandwich bread

10. SANDWICH

19
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ENGLISH

Bread Baking Machine Functions
Buzzer function
The buzzer goes off:

When pressing all the program keys;
During the second kneading cycle of the NORMAL,
VOLLKORN, SCHNELL, KUCHEN and SANDWICH
programs to signal that the cereals, fruit, nuts or
other ingredients can be added.

e When the end of the program is reached.

During the warming phase at the end of the baking pro-
cedure the acoustic signal rings several times.

Repeat function

In case of a blackout the bread baking machine must be
started again. This is possible only if the program was
stopped before the kneading phase was reached. Other-
wise you will have to start from the beginning!

Safety functions

If the temperature of the appliance is still too high (more
than 40°C) for a new program after using the appliance
previously, H:HH will appear on the display when pres-
sing start again and an acoustic signal is given. If this is
the case, press the START/STOPP key until the

H:HH message is deleted and the basic setting appears
on the display. Remove the container and wait until the
appliance has cooled.

The BACKEN program can be started immediately even
when the appliance is still hot.

Initial operation and program sequence
of the bread machine

Insert the baking tin

The nonstick baking tin must be held firmly with both
hands and be placed in the middle of the baking com-
partment. Press the tin downwards with caution until it
snaps into place. Insert the two kneading pegs on the
driving shafts.

Put in the ingredients

The ingredients must be put into the baking tin in the
order specified in the relevant recipe.

Switch on

Insert the plug into a duly installed 230 V/50 Hz protec-
tive contact socket and switch on the appliance with the
on/off switch (L).

Select the program

1. Select the desired program with the AUSWAHL
button.

2. If possible, select the desired level of browning.

3. If possible, select the desired quantity of dough.

4. With the ZEIT buttons you can delay the start of the
program, if possible.

5. Press the START/STOPP button.
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Please note!
The programmes:

NORMAL
SCHNELL
WEISSBROT
SUSSESBROT
VOLLKORN
TEIG
SANDWICH

begin with preheating of the ingredients. During this time
the program is switched on without the dough hook mo-
ving. For further details please see the table ,,Sequences
of the Programmes"*.

Mix and knead the dough

The bread baking machine mixes and kneads the auto-
matically until it reaches the right consistency.

Leave the dough to rise

After the last kneading cycle the bread baking machine
is heated to the optimal temperature for the rising of the
dough.

Baking

The bread baking machine sets the baking temperature
and time automatically. If the bread is too light at the end
of the baling program, use the BACKEN program to let

it brown more. To do so, press the START/STOPP key,
then select the BACKEN program and start. When the
desired degree of baking has been reached, stop the
process.

Warming

Once the baking is over, the buzzer goes off to signal
that the bread or specialty can be removed. The 1-hour
warming time starts immediately.

End of the program phases

Switch off the appliance after use with the on/off switch
(L) and pull out the plug. At the end of the program pull
out the baking tin by using oven cloths, lay it on the
counter and if the bread does not fall out of the tin onto
the grid, move the knead shaft back and forth a few
times until the bread comes out. If one of the kneading
pegs is still stuck in the bread, take the hook supplied
with the appliance. Insert it under the warm loaf of bread
into the almost circular opening of the kneading peg and
wedge the hook against the lower edge of the kneading
peg preferably where the blade of the kneading peg is
located. You can then cut the bread easily and pull out
the kneading peg completely.
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Program phase timing

L
@
Menu no. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 ‘—,l
w
=
- 5 E % 3 1]
< = o z z S
< w cUn) w > L L w ;
= zZ | @ o X I X = o
S |5|E |32 3 S |E|g| £ z
2 o | S oo > X - | o = o
Level 1 2 1 2 1 2
Bread weight 750 | 1300 750 | 1300 750 | 1300
in grams, approx.
Total time - h 3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52 | 3:30 | 3:40 2:00 1:50 | 1:00 1:20 3:09 | 3:20
The following time indications are specified in minutes
Pre-heating
The motor is not Heating
running — 17 | 20 5 22 3 37 | 40 22 - on/off 11 | 12
Heating on/off 15s/15s
5/25 s)*
Stirring (left) S 3 3 3 3 3,5 3 - 15 3
1. kneading (left) 2 2 2 2 2 | - 2 - - 2
Beating
2: kneading %ozr’?wgtn).
(nght/left alternated) | 44 20| 16 | 5 13 gmin. | 16 13
Heating on/off .
5/25 o+ Heating
on/off
5/25s
Signal to add the ingredients
. . approx. | approx. | approx. approx. | approx. approx. | approx.
Displayed time 254 | 257 | 133 | |~ |2aa| oay| PO 149| - | - - 234 | 245
1. rising
Heating on/off 45 - 45 - 45 - - - - 45
(5/25 s)*
Dough smoothing 1 1 1 - 1 - - - -- 1
2. rising
Heating on/off 18 7 25 7 18 - 45 - - 18
(5/25 s)*
Dough smoothing 1 - 1 - 1 - - - - 1
3. rising
Heating on/off 45 25 | 50 | 27 85 - 22 - - 39
(5/25 s)*
45
Baking Stirring/
Heating on/off Cooking
(22/8 s), 55 | 62 | 55 | 65 | 65 | 55 | 62 80 - 60 Right/left 56
8/22 s after reaching Heating
the temperature on/off
15s/15s
Rest phase
(w/o heating) ) ) ) ) ) 16 ) ) AL
Warming
Heating on/off £l 60 e ) & ) ) ) ) 60
Pre-programming
Timer (max) 13h | - [13h] - [ 13h | - 13h[13h] - | 13h

*  The heating is switched on only if the room temperature is lower than 25°C. If the room temperature is above 25°C
the ingredients are already at the right temperature and there is no need for pre-heating. For the first and second
rising the room temperature must be above 25°C or high enough to make the dough rise without extra heating.

**  The heating is switched on only if the room temperature is lower than 35°C. A room temperature of more than
35°C is enough to make the dough rise without extra heating.
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Cleaning and Maintenance

e Before the baking dish is used for the first time it
should be briefly rinsed out with water and the dough
hook cleaned.

e |tis highly recommended to coat the new baking tin
and the kneading pegs with heat resistant grease
before using them for the first time and let them heat
in the oven for about 10 minutes at 160°C. Once the-
se have cooled down clean away (polish) the grease
from the baking tin with a sheet of paper towel. This
operation is to be performed to protect the nonstick
coating. This operation can be repeated from time to
time.

e After use always leave the appliance to cool before
cleaning it or putting it away. It takes about half an
hour for the appliance to cool and to be ready again
for baking and kneading.

e Before cleaning pull out the plug and leave the
appliance to cool. Use a mild detergent. Never use
chemical cleaning agents, gasoline, oven cleaners or
any detergent that can scratch or ruin the coating.

e Remove all the ingredients and crumbs from the
lid, casing and baking compartment with a moist
towel. Never dip the appliance in water nor fill the
baking compartment with water! The lid can be
removed for easier cleaning. Position it vertically and
then press to the rear on the hinge.

e Wipe the outside of the baking tin with a moist towel.
The baking dish can be rinsed out from the inside
with water. Do not leave it too long dipped in water.

e Both the kneading pegs and drive shafts need to
be cleaned immediately after use. If the kneading
pegs remain in the tin, it becomes difficult to remove
them afterwards. In this case fill the container with
warm water and leave it to rest for 30 minutes. Then
remove the kneading pegs.

e The baking tin has a nonstick coating. Do not use
metal objects that can scratch the surface when
cleaning it. It is normal that the color of the coating
changes over the course of time. This change does
not alter its effectiveness in any way whatsoever.

e Before putting the appliance away for storage, make
sure that it is perfectly cool, clean and dry. Put the
appliance away with the lid closed.

Questions & Answers on Baking
The bread sticks to the container after baking

Leave the bread to cool for about 10 minutes after
baking — turn the container upside down. If necessary
move the kneading peg shaft back and forth. Grease the
kneading pegs before baking.

How do you avoid the forming of holes in the bread
owing to the presence of the kneading pegs

You can remove the kneading pegs with your fingers co-
vered with flour before leaving the dough to rise for the
last time (see “Program Phase Timing” and the display
messages). If do not wish to do so, use the hook after
baking. If you proceed with caution, you can avoid the
forming of a large hole.
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The dough spills over when it is left to rise

This happens in particular when wheat flour is used
owing its greater content of gluten.

Remedy:

a) Reduce the amount of flour and adjust the amounts
of the other ingredients. When the bread is ready;, it
will still have a large volume.

b) Spread a tablespoon of heated liquefied margarine
on the flour.

The bread rises and spills over anyway

a) If a V-shaped ditch forms in the middle of the bread,
the flour does not have enough gluten. This means
that the wheat contains too little protein (it happens
during especially rainy summers) or that the flour is
too moist.

Remedy:
add one tablespoon of wheat gluten for 500 g of
wheat.

b) If the bread has a funnel shape in the middle,
the possible cause can be one of the following:

— the water temperature was too high;
— too much water was used;
— the flour was poor in gluten.

When can the lid of the bread baking machine be
opened during the baking?

Generally speaking, it is always possible while the kne-
ading is underway. During this phase small quantities of
flour or liquid can still be added.

If the bread must have a particular aspect after baking,
proceed as follows: before the last rising phase (see the
Program Phase Timing” table and the message on the
display) open the lid with caution and shortly and carve
the bread crust while it is forming with a sharp pre-
heated knife, scatter cereals on it or spread a mixture
of potato flour and water on the crust to give it a glossy
finish. This is the last time that the lid can be opened,
otherwise the bread will go down in the middle.

What do the type numbers for flour mean?

The lower the type number, the less roughage the flour
contains and the lighter it will be.

What is wholemeal flour?

Wholemeal flour is made of all types of cereals including
wheat. The term “wholemeal” means that the flour

was ground from whole grain and hence it has greater
contents of roughage thus making the wheat wholemeal
flour darker. However, the use of wholemeal flour does
not make the bread darker as it is widely believed.

What must be done when using rye flour?

Rye flour does not contain any gluten and the bread
hardly rises. In order to make it easily digestible a rye
wholemeal bread with leaven is to be made.

The dough will rise only if one part of 550 type flour is
added to every four parts of rye flour without gluten.
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What is the gluten in flour?

The higher the type number, the lower the gluten con-
tents of the flour are and the less the dough will rise. The
highest quantity of gluten is contained in 550 type flour.

How many different flour types are there and
how are they used?

a)

b)

Corn, rice and potato flour are suitable for people
allergic to gluten or for those who suffer from sprue
or celiac disease.

Spelt flour is very expensive, but it is free from
chemical additives because spelt grows on very pool
soil and requires no fertilizers. Spelt flour is especially
suitable for allergic people. It can be used in all those
recipes described in the operating instructions requi-
ring flour types 405, 550 or 1050.

Millet flour is especially suitable for people suffering
from many allergies. It can be used in all recipes
requiring flour types 405, 550 or 1050 as described in
the operating instructions.

Durum wheat flour is suitable for baguettes thanks

to its consistency and it can be replaced with durum
wheat semolina.

How can fresh bread be made easier to digest?

If a mashed boiled potato is added to the flour and knea-
ded in the dough the fresh bread is easier to digest.

What doses of rising agent should be used?

For yeast and leaven which must be bought in different
quantities follow the producer’s instructions on the
package and adapt the quantity to the amount of flour
used.

What can be done if the bread tastes of yeast?

Often sugar is added to eliminate this taste. The
adding of sugar makes the bread lighter in color.

Add 1% tablespoon of vinegar for a small bread loaf
and 2 tablespoons for a large loaf to the water.

Use buttermilk or kefir instead of water. This is pos-
sible for all the recipes and it is recommended for the
freshness of the bread.

Why does the bread made in an oven taste different
from the bread made with the bread baking machine?

It depends on the different degree of humidity:

the bread is baked drier in the oven owing to the larger
baking space, while the bread made in the machine is
moister.
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Questions & Answers
on Bread Baking Machines
A table of problems that may occur is provided below:
Problem Cause Solution
You have not
The machine  |inserted the mains
or the display  |plug. Check the mains plug and the
are without any | You have not switch.
function. switched on the
on/off switch (L).
Smoke comes The ingredients.
out of the baking stick to the baking |Pull out the plug apd c]ean the
compartment or compartment or on out§|de of the baking tin or the
of the vents Lhekputs!de of the |baking compartment.
aking tin
Lzsvr?ri?]aﬁgoes The bread is left
middle and is too long @n the tin | Take the bread out of thelbak_ing tin
moist on the 3Vf;$rrn ki)r?kmg and | before the warming function is over.
bottom. g
o Clean the kneading peg and shafts
L;:fedt'rf]felcgrl:};% The bottom of the |after the baking. If necessary, fill the
out of the baking loaf is stuck to the [baking tin with warm water for 30
fin kneading peg. minutes. Then the kneading pegs
) can be easily removed and cleaned.
Incorrect program | Check the selected menu and the
setting. other settings.
The START/STOPP
key was touched Do not use the ingredients and start
while the machine |over again.
was working.

The lid opened
several timers
while the machine
was working.

The ingredients
are not mixed or

After the last rising do not open lid.

the bread is not

baked correctly. Long blackout

while the machine
was working.

Do not use the ingredients and start
over again.

The rotation of the
kneading pegs is
blocked.

Check that the kneading pegs are
blocked by grains, etc. Pull out the
baking tin and check whether the
drivers turn. If this is not the case,
send the appliance to the customer
service.

The side springs in
the base inside the
inner casing have

Press the START/STOPP key and
interrupt the program. Pull out the
container and push the springs
slightly to the side. Insert the

are blocked and
the container is
pressed upwards.

The bakina tin lost tension. container again and close the lid.
) gur Start the program over again.
Jumps up Fjurmg The dough is
LY too thick. The
kneading pegs Open the lid. Add some liquid to the

dough and close the lid again.

The appliance The appliance is

does !“’t start still hot after the
The display last baking cycle
shows H:HH. g cycle.

Press the START/STOPP key until
the basic setting appears on the
display. Remove the baking tin and
leave the appliance to cool. Then
put the baking tin back in, set the
program again and start.
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Questions & Answers on the Recipes

the bread crust

sides during the kneading.

Problem Cause Solution
. - too much yeast, too much flour,
The bread rises not enoug% salt alb
too fast.
- orseveral of these causes
- no yeast at all or too little alb
- old or stale yeast d
UIEIE L C 23 - ltlr?: Ide;c')s? EZ; come into contact with ;
not rise at all or not the I);qui d c
GBI - wrong flour type or stale flour d
- too much or not enough liquid alblg
- not enough sugar a/b
. - ifthe water is too soft the yeast
The dough rises _ ferments more y flk
too much and spills - too much milk affects the fermentati-
over the baking tin. c
on of the yeast
- the dough volume is larger than the off
tin and the bread goes down.
The bread goes - the fermentation is too short or
down too fast owing to the excessive
in the middle. temperature of the water or the c/h
baking chamber or to the excessive
moistness.
The bread has a - not enough gluten in the flour k
dip once the baking -
is over - too much liquid alb/h
- too much flour or not enough liquid alblg
- _not enough yeast or sugar alb
Heavy, lumpy .
structure - too much frmt, whqlemeal or of one b
of the other ingredients
- old or stale flour d
The breadisnot |- too much or not enough liquid alblg
baked - too much humidity g
in the center. - recipe with moist ingredients f
S - Too much water g
stucteortoo  |—hosat 2
- Great humidity, water too hot h/i
many holes P—
- Too much liquid C
- Bread volume too big for the tin alflj
- Too much flour, especially for white e
Mushroom-like, bread
unbaked surface |- Too much yeast or not enough salt alblj
- Too much sugar alb
- Sweet ingredients besides the sugar b
The bread slices are |- Bread not cooled enough (the vapor i
unequal or lumpy has not escaped)
Flour depositson |- The flour was not worked well on the K

Solutions for the problems

a) Measure the ingredients correctly.

b) Adjust the ingredient doses and check that all the
ingredients have been added.

c) Use another liquid or leave it to cool at room tem-
perature. Add the ingredients specified in the recipe
in the right order. Make a small ditch in the middle
of the flour and put in the crumbled yeast or the dry
yeast. Avoid letting the yeast and the liquid come into
direct contact.

d) Use only fresh and correctly stored ingredients.

e) Reduce the total amount of the ingredients, do not
use more than the specified amount of flour. Reduce
all the ingredients by 1/3.
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1.

Correct the amount of liquid. If ingredients containing
water are used, the dose of the liquid to be added
must be duly reduced.

In case of very humid weather remove 1-2 table-
spoons of water.

In case of warm weather do not use the timing func-
tion. Use cold liquids.

Take the bread out of the tin immediately after baking
and leave it on the grid to cool for at least 15 minutes
before cutting it.

Reduce the amount of yeast or of all the ingredient
doses by 1/4.

Add a tablespoon of wheat gluten to the dough.

Remarks on the Recipes

Ingredients

Since each ingredient plays a specific role for the suc-
cessful baking of the bread, the measuring is just as im-
portant as the order in which the ingredients are added.

The most important ingredients like the liquid, flour,
salt, sugar and yeast (either dry or fresh yeast can be
used) affect the successful outcome of the preparati-
on of the dough and the bread. Always use the right
quantities in the right proportion.

Use lukewarm ingredients if the dough needs to be
prepared immediately. If you wish to set the program
phase timing function, it is advisable to use cold
ingredients to avoid that the yeast starts to rise too
early.

Margarine, butter and milk affect the flavor of the
bread.

Sugar can be reduced by 20% to make the crust
lighter and thinner without affecting the successful
outcome of the baking. If you prefer a softer and
lighter crust replace the sugar with honey.

Gluten which is produced in the flour during the
kneading provides for the structure of the bread. The
ideal flour mixture is composed of 40% wholemeal
flour and 60% of white flour.

If you wish to add cereals grains, leave them to soak
overnight. Reduce the quantity of flour and the liquid
(up to 1/5 less).

Leaven is indispensable with rye flour. It contains milk
and acetobacteria that make the bread lighter and
ferment thoroughly. You can make your own leaven
but it takes time. For this reason concentrated leaven
powder is used in the recipes below. The powder

is sold in 15g packets (for 1 kg of flour). Follow the
instructions given in the recipes (1/2, 3/4 or 1 packet).
If less leaven that requested is used the bread will
crumble.

If leaven powders with a different concentration (100
g packet for 1 kg of flour) are used, the quantity of
flour must be reduced by 80 g for a 1 kg of flour.
Liquid leaven sold in bags is also available and it is
suitable for use. Follow the doses specified on the
package. Fill the measuring beaker with the liquid
leaven and top it up with the other liquid ingredients
in the right doses as specified in the recipe.

Wheat leaven which often comes dry improves the
workability of the dough, the freshness and the taste.
It is milder that rye leaven.

Use either the NORMAL or VOLLKORN program
when baking leavened bread.
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 Baking ferment can used to replace the leaven. The
only difference is in the taste. It is fit to be used in the
bread baking machine.

e Wheat bran is added to the dough if you want
particularly light bread rich in roughage. Use one ta-
blespoon for 500 g of flour and increase the quantity
of liquid by ¥ tablespoon.

e Wheat gluten is a natural additive obtained from whe-
at proteins. It makes the bread lighter and more volu-
minous. The bread falls in more rarely and it is more
easily digestible. The effect can be easily appreciated
when baking wholemeal and other bakery products
made of home-milled flour.

* The black malt used in some recipes is dark-roasted
barley malt. It is used to obtain a darker bread crust
and soft part (e.g. brown bread). Rye malt is also
suitable but it is not as dark. You can find this malt in
whole food shops.

e Pure lecithin powder is a natural emulsifier that im-
proves the volume of the bread, makes the soft part
softer and lighter and keeps it fresh longer.

2. Adapting the doses

If the doses need to be increased or reduced, make sure
that the proportions of the original recipe are maintained.
To obtain a perfect result, the basic rules below for the
adapting of the ingredient doses must be following:

e Liquids/flour: the dough ought to be soft (not too
soft) and easy to knead without becoming stringy. A
ball can be obtained by kneading it lightly. This is not
the case with heavy doughs like rye wholemeal or
cereal bread. Check the dough five minutes after the
first kneading. If it is too moist, add some flour until
the dough has reached the right consistency. If the
dough is too dry add a spoonful of water at a time
during the kneading.

* Replacing liquids: When using ingredients containing
liquids in a recipe (e.g. curd cheese, yogurt, etc.), the
required amount of liquid must be reduced. When
using eggs beat them in the measuring beaker and fill
it with the other required liquid up to the envisaged
amount.

If you are living in a place located at a high altitude
(more than 750 m) the dough rises faster. The yeast can
be reduced in these cases by 1/4 to 1/2 of a teaspoon
to proportionally reduce its rising. The same is true of
places with particularly soft water.

3. Adding and measuring the ingredients
and quantities

* Always put in first the liquid and the yeast at the end.
To avoid that the yeast acts too fast (in particular
when using the timing function), contact between the
yeast and the liquid must be avoided.

= When measuring use the same measuring units, that
is to say use either the measuring spoon supplied
with the bread baking machine or a spoon used in
your home when the recipes require doses measured
in tablespoons and teaspoons.

The measures in grams must be weighed precisely.
For the millimeter indications you can use the sup-
plied measuring beaker which has a graduated scale
of 50 to 300 ml.
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The abbreviations in the recipes mean: =

EL = level tablespoonful %’
(or large measuring spoon) T

TL = level teaspoonful 2
(or small measuring spoon) w

g = grams

mi = milliliter

Packet = 7g dry yeast for 500 g of flour —
corresponds to 20 g of fresh yeast.

e Fruit, nuts or cereal ingredients. If you wish to add
other ingredients, you can do so in specific programs
(see the “Program Phase Timing” table), when you
here the acoustic signal. If you add the ingredients
too early, they will be crushed during the kneading.

4. Recipes for the BBA 2865 type
bread baking machine

The following recipes are for various bread sizes. In
some programs (see the “Program Phase Timing” table)
a difference is made in the weights. We recommend you
to use

Level | for a bread loaf of 750 g and

Level Il for a bread loaf between 1000 and 1300 g.

If no levels are specified in the recipe, it means that they
are not envisaged in the proposed programs and that
both small and large quantities can be used.

5. Bread weights and volumes

< In the following recipes you will find exact indications
regarding the bread weight. You will see that the
weight of pure white bread is less than that of whole-
meal bread. This depends on the fact that white flour
raises more and hence limits need to be posed.

« Despite the precise weight indications there may be
slight differences. The actual bread weight depends
much on the air humidity of the room at the moment
of the preparation.

< All breads with a substantial portion of wheat reach a
large volume and exceed the container edge after the
last rising in the case of the highest weight class. But
the bread does not spill over. The part of the bread
outside the tin is more easily browned compared to
the bread in the tin.

e When the SCHNELL program is suggested for
sweetbreads, you can use the ingredients in smaller
quantities also for the SUSSES BROT program to
make a lighter bread.

6. Baking results

e The result of the baking depends on the on-site con-
ditions (soft water — high air humidity — high altitude
— consistency of the ingredients, etc.). Therefore, the
recipe indications are reference points which can be
adapted. If one recipe or another does not go straight
the first time, do not let yourself be discouraged.

Try to find the cause and try it again by varying the
proportions.

« |If the bread is too pale after baking, you can leave it
to brown with the baking program.

e Itis recommended to bake a test bread before
actually setting the timing function for use overnight
so that you can make the necessary changes if
necessary.
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3:, Classic Bread Recipes Coarse White Bread
= White Bread ' Levell | Levellll
o T T Lovalli Bread weight approx. 750 g 950 g
4 . eve eve Milk 275 ml_| 350 ml
W |Bread weight approx. 7409 | 1080 g Margarine or butter 259 3049
Water 350ml | 500 ml Salt 1tsp 1% tsp
Salt ltsp | 1%tsp Sugar 1tsp | 1% tsp
[S)ugar - - 115t§p 121620'[5[3 1050 type flour 5009 | 6509
: g(;utm wheat semolina g g Dry yeast ¥ packet| 1 packet
ype flour 3509 20049 Program: NORMAL
Yeast ¥ packet| 1 packet
Program: WEISSBROT

Italian White Bread

Nut & Raisin Bread Levell | Levelll
o o Bread weight approx. 900 g 1300 g
TIP: Add the raisins and nuts after the acoustic signal Water 375ml | 570 ml
during the second kneading phase. Salt 1tsp 1% tsp
Levell | Levelll Vegetable oil 1tbsp |1%tbsp
Bread weight approx. 900 g 1180 g Sugar 1tsp 1% tsp
Water or milk 275 ml | 350 ml 550 type flour 4759 650 g
Margarine or butter 309 409 Corn semolina 100 g 150 g
Salt ¥ tsp Y4 tsp Dry yeast ¥ packet| 1 packet
Sugar 1 thsp 2 tbsp Program: SANDWICH
405 type flour 500 g 650 g
Dry yeast % packet| 1 packet
Raisins 759 100 g Oat Bread
Crushed walnuts _ 409 609 Levell | Level Il
Program: SCHNELL or SUSSES BROT Bread weight approx. 800 g 1200 g
Attention ! When using the SUSSES BROT program the Water 350 ml_| 500 ml
bread is lighter. Use the Level | doses, other- Margarine or butter 259 309
wise the volume is too large. Salt ltsp | 1%1tsp
Brown Sugar 1tsp 1% tsp
Rolled oats — “Tender Flakes” 150 g 200 g
Poppy Seed Bread 1050 type flour 375¢g 550 g
TIP: Before the last rising open the lid briefly and coat Dry yeast. ¥a packet| 1 packet
the dough with some water and then spread the Program: NORMAL
poppy seeds. Press the seeds delicately with your
hand.
Levell | Levelll Buttermilk Bread
Bread weight approx. 850 g 1380 g Level I | Level Il
Water 375ml | 570 ml Bread weight approx. 860g | 1150g
550 type flour 500g | 6709 Buttermilk 375ml | 550 ml
Corn semolina 759 130 g Salt 1tsp | 1%tsp
Sugar ltsp | 1%1tsp Sugar 1tsp | 1%tsp
Salt ltsp | 1%21tsp 1050 type flour 500g | 7609
Whole or milled poppy seeds 5049 759 Dry yeast %, packet | 1 packet
Butter 159 209 Program: WEISSBROT
Grated nutmeg 1 pinch | 2 pinches
Grated Parmesan cheese 1tbsp |1%tbsp
Dry yeast % packet| 1 packet
Program: SCHNELL or SUSSES BROT

Attention ! When using the SUSSES BROT program the
bread is lighter. Use the Level | doses, other-
wise the volume is too large.

26

6...-05-BBA 2865 26 08.10.2004, 12:09:13 Uhr



Sweetbread

Attention ! When using the SUSSES BROT program the
bread is lighter. Use the Level | doses, other-
wise the volume is too large.

Raisin Bread

TIP: Add the raisins or any other kind of dry fruit after the
acoustic signal during the second kneading phase.

Levell | Levelll
Bread weight approx. 850 g 1100 g
Water 275 ml | 350 ml
Margarine or butter 30g 409
Salt Y2 tsp Y4 tsp
Honey 1 tbsp 2 tbsp
405 type flour 5009 6509
Cinnamon Y tsp 1tsp
Dry yeast % packet| 1 packet
Raisins/dry fruit 759 100 g
Program: SCHNELL or SUSSES BROT

Attention ! When using the SUSSES BROT program the
bread is lighter. Use the Level | doses, other-
wise the volume is too large.

Coarse bread

Levell | Levelll
Bread weight approx. 780 g 980 g
Water 300ml | 450 ml
Salt 1tsp 1% tsp
Dried wheat leaven* 25¢g 40 g
1050 type flour 500g 7509
Sugar 1tsp 1% tsp
Dry yeast % packet| 1 packet
Program: WEISSBROT

* Wheat leaven improves the dough consistency, the
freshness and the taste. It is milder than rye leaven.

Onion bread

Levell | Levelll
Bread weight approx. 860 g 1180 g
Water 350 ml | 500 ml
Salt 1tsp 1% tsp
Sugar 1tsp 1tsp
Grilled onions 50 g 759
1050 type flour 540 g 760 g
Dry yeast % packet| 1 packet
Program: SCHNELL
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Rye Bread

Levell | Levelll Levell | Levelll
Bread weight approx. 750 g 1080 g Bread weight approx. 780 g 1050 g
Fresh milk 275 ml | 400 ml Water 350 ml | 450 ml
Margarine or butter 25¢g 35¢g Dried leaven* 1, packet | ¥ packet
Eggs 2 4 Salt 1tsp 1% tsp
Salt 1tsp 1% tsp Sugar Y% tsp Y4 tsp
Honey 2 tbsp 3 tbsp Rye malt 10g 159
550 type flour 500 g 700 g Rye flour 300¢g 400 g
Dry yeast ¥ packet| 1 packet 1050 type flour 200 g 260 g
Program: SCHNELL or SUSSES BROT Yeast 1 packet |1 % packet

Program: VOLLKORN

* Dried leaven is concentrated and it comes in 15¢g
packets.

Potato Bread

Levell | Levelll
Bread weight approx. 1000g | 1400 g
Water or milk 300 ml | 400 ml
Margarine or butter 25¢g 30g
Eggs 1 1
Mashed boiled potatoes 150 g 200 g
Salt 1tsp 1% tsp
Sugar 1tsp 1% tsp
1050 type flour 6309 780 g
Dry yeast 1 packet |1 % packet
Program: SCHNELL
Leavened Bread
Levell | Levelll
Bread weight approx. 740 g 1050 g
Dried leaven* 14 packet | % packet
Water 350 ml | 450 ml
Bread spices Y tsp Yatsp
Salt 1tsp 1% tsp
Rye flour 250 g 340 g
1050 type flour 250 g 3409
Dry yeast 1 packet |1 % packet
Program: NORMAL

* Dried leaven is concentrated and it comes in 15¢g
packets.
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Coarse Wholemeal Breads

Pollard Bread

=
N
=} Bavarian Wholemeal Bread : Levell | Levelll
T _ Bread weight approx. 850 g 1350 g
2> TIP: Instead of.caraway you can use also 1/2 teaspoon Water 350 ml | 570 ml
w (59) of coriander, fennel or aniseed. Margarine or butter 30 g 40 g
Levell | Levelll Salt 1tsp 1% tsp
Bread weight approx. 850 g 1180 g Sugar 1tsp 1% tsp
Water 300 ml | 360 ml Wheat pollard 759 100 g
Wheat wholemeal flour 400 g 570 g Wheat germs 50 g 70 g
Rye wholemeal flour 1259 150 g Vinegar 1tbsp |1%thsp
Salt 1tsp 1% tsp Wheat wholemeal flour 400 g 650 g
Caraway 1 tbsp 2 tbsp Dry yeast % packet| 1 packet
Average-sized potato, Program: VOLLKORN
boiledgand mas%ed 100g 150¢g .
Dried leaven % packet| % packet
Dry yeast % packet| 1 packet Brown Bread
Program: VOLLKORN Levell | Level I
Bread weight approx. 920 g 1080 g
Water 400 ml | 450 ml
Cereal Bread Coarse rye wholemeal 180g | 180g
Levell | Levelll Rye wholemeal flour 180 g 180 g
Bread weight approx. 960 g 1350 g Wheat wholemeal flour 23049 280 g
Water 450 ml | 650 ml Black malt (made of roasted
Wheat wholemeal flour 175¢g 250 g barley malt — sold in whole food 10¢ 159
Rye wholemeal flour 17549 250 g shops - it gives a dark color
Coarse rye meal 50 g 70 g to the inside of the bread
Unripe spelt grain meal 50 g 709 Salt 1tsp | 1%tsp
Buckwheat meal 50 g 70 g Sunflower seeds 759 100 g
Sunflower seeds 359 50 g Dark beet syrup Y.tbsp | 1 tbsp
Pumpkin seeds 35¢g 50 g Dry yeast ¥ packet| 1 packet
Linseeds 1tbsp |1 % tbsp Dried leaven % packet| 1 packet
Sesame 1tbsp |1 % tbsp Program: VOLLKORN
Salt 1tsp 1% tsp
Honey 1tsp 1% tsp
Dried leaven Y packet| ¥ packet Pure Wheat Wholemeal Bread
Dry yeast 1 packet |1 % packet Level I | Level Il
Program: VOLLKORN Bread weight approx. 860g | 1150g
Water 350 ml | 550 ml
Salt 1tsp 1% tsp
Spelt Bread Vegetable oil 1tbsp |1 % tbsp
Tipp: open the lid of the appliance briefly before the last Honey Yatsp ltsp
rising, wet the bread with warm water, spread the Beet syrup Yatsp 1tsp
spelt or rolled oats and press them slightly with Wheat wholemeal flour 5009 7609
your hand. Genuine wheat gluten Ytbsp | 1tbsp
Levell | Levelll Dry yeast ¥, packet| 1 packet
Bread weight approx. 940g | 1350¢g Program: VOLLKORN
Buttermilk 400 ml | 500 ml
Spelt wholemeal flour 230 g 280 g
Rye wholemeal flour 180 g 230 g
Coarse spelt meal 180 g 180 g
Sunflower seeds 759 100 g
Salt 1tsp 1% tsp
Sugar 1tsp 1% tsp
Dried leaven % packet| 1 packet
Dry yeast % packet| 1 packet
Program: NORMAL
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Cake base recipes

You can also use the bread baking machine to make
excellent mixed cakes. Since the appliance works with
kneading pegs instead of a mixer, the cake is firmer, but
the taste is the same.

Please bear in mind the following:

The cake baking cannot be pre-programmed;
You can add other ingredients to the base recipe.
Unleash your fantasy. But make sure that the set
quantities are not exceeded otherwise there is the
risk that the cake will bake well. If the crust is too
dark, press the START/STOPP button after about
60 minutes.

« |If the cake is already baked, take the baking tin out
of the appliance. Place the tin on a humid towel and
leave it too cool in the tin for about 15 minutes. You
can ease the cake out of the tin with a plastic dough
scraper and take it delicately out of the tin.

Mixed Cake Base Recipe

Levell | Levelll
Ingredients for a cake of 1000g | 1200 g
Eggs 4 6
Soft butter 150 g 250 g
Sugar 150 g 2509
Vanilla sugar 1 packet | 2 packet
405 type flour 450 g 550 ¢

. 1 packet

Baking powder 1 packet +11tsp
Program: KUCHEN
Other ingredients to vary the base recipe:

Levell | Levelll
Ingredients for a cake of 1000g | 1200 g
Crushed nuts 709 100 g
or: chocolate chips 709 100 g
or: cocoa flakes 70 g 100 g
or: pealed and diced apples (1 cm) 709 100 g
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Dough Preparation

You can easily prepare dough with the TEIG program of
your bread baking machine. The dough can be further
worked and baked in your oven.

During the 2nd kneading phase add the ingredients
when you hear the acoustic signal.

In the TEIG program there are no differences in the
baking levels. We will provide the doses that can be
prepared. Here are a few recipes:

French Baguette

Bread weight approx. 850 g 1280 g
Water 375ml | 550 ml
Dried wheat leaven 25¢g 50¢g
Salt 1tsp 1% tsp
Sugar 1tsp 1% tsp
550 type flour 525¢g 700 g
Durum wheat flour 759 100 g
Dry yeast % packet| 1 packet
Program: TEIG

e Divide the dough when ready into 2 — 4 parts, form
long loaf shapes and leave them to rest for 30 — 40
minutes. Make a series of diagonal cuts on the top
surface and put the bread to bake in the oven.

Coffee Cake

Ingredients for a cake pan of 22cm@ |26cm O
Milk 170 ml | 225 ml
Salt Yatsp Y5 tsp
Egg yolk 1 1
Butter or Margarine 10 g 209
550 type flour 350¢g 450 g
Sugar 359 509
Dry yeast 1» packet | ¥ packet
Program: TEIG

* Take the dough out of the container and work it.
e Make around or square shape with it and add the
following fillings.

Melted butter 2 tbsp 3 thsp
Sugar 759 100 g
Grated cinnamon 1tsp 1% tsp
Crushed nuts 60 g 909

Icing, as much as you like

Spread the butter on the dough.
Mix the sugar, cinnamon and nuts in a bowl and
spread them on the butter.

e Leave the dough to rest for 30 minutes in a warm

place and then bake.
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Pretzels

Ingredients for pretzels 9 pieces | 12 pieces
Water 200 ml | 300 ml
Salt Yatsp Y tsp
405 type flour 360 g 540 g
Sugar 15 tsp Y4 tsp
Dry yeast % packet | % packet

1 egg (slightly beaten) to spread

Coarse-grained salt to spread

Fill all the ingredients except the egg and
coarse-grained salt in the container.

Program: TEIG

 When the acoustic signal rings and the display
shows 0:00, press the START/STOPP key.
Heat the oven to 230°.
Divide the dough into pieces and form a long thin roll
out of each piece of dough.

e Make the pretzels and lay them on a greased baking
tin.

e Coat the pretzels with the beaten egg and then
spread the salt.

e Bake the pretzels at 200°C for 12-15 minutes in the
preheated oven.

Marmalade

It is easy to make jams or marmalades with the bread
baking machine. Even if you have never made marma-
lade before, it is worth giving it a try. You can be sure to
make especially tasty marmalades.

Proceed as follows:

e Wash fresh, ripe fruit. Peel the apples, peaches,
pears and other hard-peeled fruits.

e Always use the recommended doses, as these are
precisely determined for the MARMELADE program.
Otherwise the marmalade risks to boil too early or to
spill over.

« Weigh the fruit, cut it into small pieces (max 1 cm) or
make a puree with it and put it into the container.

e Add the 2:1 jellifying sugar in the specified quantities.
Do not absolutely use normal sugar or 1:1 jellifying
sugar, as the jam will not be thick enough.

e Mix the fruit with the sugar and start the program that
runs completely automatically.

e After 1’20” the acoustic signal is given. You can fill
the marmalade into glass jars. Close the jars well.

Strawberry Jam
Washed and cleaned fresh strawberries,

. . A 900 g
either cut into pieces or pureed
2:1 jellifying sugar 500 g
Lemon juice 1 thsp

e Mix all the ingredients in the container with a plastic
scraper.

e Select the MARMELADE program and start.

e Remove the sugar remains on the side of the contai-
ner with a spatula.

e When the acoustic signal is given, take the container
out of the appliance with oven cloths.

e Fill the marmalade into glass jars and close them
well.
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Technical Data

Model: BBA 2865
Voltage: 230V, 50 Hz
Power input: 800 W
Protection class: I
Capacity: 3 liters

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

This device has been tested according to all relevant
current CE guidelines,

such as electromagnetic compatibility and low voltage
directives, and has been constructed in accordance with
the latest safety regulations.

Subject to technical changes without prior notice!

Guarantee

The device supplied by our Company is covered by a
24 month guarantee starting on the date of purchase
(receipt).

During the life of the guarantee any fault of the device or
its accessories *) ascribable to material or manufacturing
defects will be eliminated free of charge by repairing or,
at our discretion, by replacing it. The guarantee services
do not entail an extension of the life of the guarantee nor
do they give rise to any right to a new guarantee!

Proof of the guarantee is provided by the proof of
purchase. Without proof of purchase no free replacement
or repair will be carried out.

If you wish to make a claim under the guarantee please
return the entire machine in the original packaging to
your dealer together with the receipt.

*) Damage to accessories does not mean automatic free
replacement of the whole machine. In such cases please
contact our hotline. Broken glass or breakage of plastic
parts are always subject to a charge.

Defects to consumables or parts subject to wearing

(e.g. motor pistons, kneading blades, drive shafts, spare
remote control, spare toothbrushes, saw blades, etc.) as
well as cleaning, maintenance or the replacement of said
parts are not covered by the guarantee and hence are

to be paid!

The guarantee lapses in case of unauthorized tampering.

After the expiry of the guarantee

After the expiry of the guarantee repairs can be carried
by the competent dealer or repair service against the
payment of the ensuing costs.
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Kezelési utasitas

Gratulalunk Onnek, hogy megvasarolta a BBA 2865
modelli kenyérsiité automatat. On ezzel egy olyan
készlléket szerzett, amely teljesen uj koncepciot kinal:

- A kenyértésztat két dagaszté kampoval készitik eld
és ezzel még jobban atgyurjak.

+ Néhany programban két kilénb6z6 fokozatban
nagy és kis mennyiségl kenyeret készithet.

- A kenyérsité automata 10 beinstallalt programot
kinal 31 killonb6zd beallitasi lenetbséggel. Teljesen
0j az a sutéprogram, amellyel csak slitni vagy a
mar megsutott kenyeret utana lehet sutni, hogy
sOtétebb legyen.

- Az automata kenyérsiité néhany program-
ja lehetdvé teszi a késleltetett sitést, azaz a
programlefutast akar 13 éraval is kés6bbre lehet
programozni. .

A késziilék teljesen automatikusan mikodik és nagyon
kezel6barat. Két kiilonbdz6 iranyban keveri a tésztat,
aminek kdszonhetben kilondsen jo keverési eredmény
érhetd EK. A kdvetkezdkben recepteket talal az alabbi
tésztak elkészitéséhez:

+ Fehérkenyér, kovaszkenyér, vilagosabb kevert
kenyér, magos kenyér

- Kalacs a sutépor-program szamara

- Tészta, amely masként kerll tovabbfeldolgozasra

+  Gyumodlcsiz, amelyet f6zni lehet.
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Biztonsagi eldirasok

A kezelési utasitasban levd 0sszes utmutatast
olvassa EK, és jol érizze meg!

1. Ne érjen hozza a készilék forro fellleteihez, hasz-
naljon edényfogo kesztylt! A kenyérsiitd automata
kdzvetlenll a sttés utan nagyon forro.

2. A késziilék csatlakozd kabelét soha ne meritse bele
vizbe vagy folyadékbal!

3. Figyelem, tlizveszély! Mindig feliigyelet mellett
miikddtesse a késziléket! Késleltetett siités esetén
mindig ugy allitsa be az id6zité érat, hogy mikddés
kdzben a készilék mar megfeleld felligyelet mellett
legyen!

4. Ha gyermekek vannak a kozelben, kérem, hogy
gondosan felugyelje a késziléket! Ha a késziléket
nem hasznadlja, de példaul tisztitas elbtt is, huzza
ki a halozati csatlakozot! Az egyes készilékelemek
levétele el6tt hagyja lehlilni a készliléket!

5. Soha ne hasznalja a késziiléket sérlilt csatlakoz6
kabellel, hibas funkciok utan vagy ha a készulék
valamilyen médon megsérult! Ebben az esetben
ellendriztesse ill. javittassa meg a késziiléket a
vevoszolgalattal! Kérem, ne javitsa sajat maga!
Elveszti a garanciaigényt.

6. A nem a gyarto6 altal javasolt tartozékok hasznala-
ta sérulésekhez vezethet. A készliléket csakis az
eldiranyzott célra hasznalja!

7. A készuléket ugy helyezze EK, hogy ne csusszon
le a munkalaprol, ami egy nehéz tészta gyurasakor
megtorténhet. Kilondsen szem el6tt kell ezt tartani
az eléreprogramozasnal, amikor a késziilék felligy-
elet nélkll dolgozik. Nagyon sima munkafellleteken
vékony gumilemezt tegyen a késztilék ala, hogy
kizarja a csuszasveszélyt.

8. A kenyérsitd automatat mas targyaktol legalabb
10 cm-es tavolsagban kell elhelyezni, ha
mUkodésben van. A késziiléket csak épiileteken
belll hasznalja!

9. Gondoskodjon arrél, hogy a kabel ne érintkezzen
meleg fellletekkel és logjon az asztal szélén, hogy
pl. a gyermekek ne hizhassak meg!

10. A késziiléket soha ne allitsa gaz- vagy villanytlizhely
vagy forr6 siité mellé!

11. A késziléket a legnagyobb 6vatossaggal kell moz-
gatni, ha forr¢ folyadékkal (dzsem) van megtoltve!

12. A kenyérformat soha ne vegye ki miikodés kdzben!

13. Ne tegyen a receptben megadottnal nagyobb men-
nyiségeket a stutéformaba! Ha ezt teszi, vagy nem
sl meg egyenletesen a kenyér, vagy kifut a tészta.
Vegye figyelembe ezzel kapcsolatos utmutatasain-
kat!

14. Fémfoliakat vagy mas anyagokat nem szabad
betenni a készilékbe, mert ez tlz vagy rovidzarlat
kockazatat rejti magaban.

15. A késziléket soha ne fedje le torilkozével vagy
mas anyagokkal! A hének és a géznek EK kell tudni
tavozni. Tz keletkezhet, ha a készliléket gyuléko-
ny anyaggal fedi le vagy érintkezésbe keril pl. a
fuggonyokkel.

A gyart6é nem vallal szavatossagot, ha a készuléket
iparszerlien vagy nem a kezelési utasitasnak megfeleld
modon hasznalja!
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5' Alkatrészek és jeldlések
£ A Fedél, levehet6 G Sutoétér
< B Fogantyu H Kezeltabla
?,' C Kémleldablak | Készilékhaz
< D Szell6z6 J Oldalsé szellbzés
s E Sutéforma K Kabel
F Dagasztdé kampo L Be-/kikapcsologomb

Tartozékok (abra nélkiil):

1 szigony a dagaszto kampok eltavolitasahoz,
1 mérdkanal, 1 mérdépohar

Kezel6tabla

1 LED kijelz6
A program végeéig tarto idét mutatja.
2 START/STOPP gomb
A programlefutas inditasahoz és megszakitasahoz
3 FARBE gomb
A kivant barnasag beallitasahoz
4 TEIGMENGE gomb
2 sulyfokozatban térténd beallitashoz az alabbiak-
ban leirtak szerint
5 AUSWAHL gomb
Az ,ld6leges lefutas” c. fejezetben leirt programok
kivalasztasahoz
6 ZEIT gomb
Az eléprogramozasi idd beviteléhez

Magyarazatok a kezel6tablahoz

Dugja a csatlakoz6 dugot elGirasszeriien szerelt,
foldelt, 230 V, 50 Hz-es konnektorba, és kapcsolja
be a késziiléket a be-/kikapcsolé gombbal (L)!

1. DISPLAY (KIJELZO)

ALAPBEALLITAS

E kijelzés jelzi az Uzemkész allapotot. Ez a normal
programnak felel meg. A kijelzén megjelenik az
»1 3:30%.

Az ,1“ azt mutatja, hogy On milyen programban
van, a ,,3:30“ pedig a program id6tartamat jelzi.

A kettds nyil pozicioi tajékoztatnak a kivalasztott
barnulasi fokrol és a sulyrol.

Alapbeadllitas a bekapcsolas utan: ,Nagyobb suly*
és ,Kozepes barnulasi fok“.

Uzemelés kdzben a programlefutast a kijelzén, az
eldre futd idd-adatokon lehet leolvasni.

2. START/STOPP gomb

A programlefutas inditasahoz és befejezéséhez.
Amint megnyomja a START/STOPP gombot, pontok
villognak az id6adatok kozott. A START/STOPP
gombbal barmilyen pozicibban megszakithatja a
programot. A gombot addig tartsa lenyomva, amig
hangjelzés hallhat6. A kijelz6n megjelenik a fent
megnevezett indité program kiindulasi pozicioja. Ha
egy masik programot akar valasztani, akkor ezt a
AUSWAHL gombbal tegye.
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3. ZEIT gomb

Azokat a programokat, amelyek id6késleltetéssel
indithatok, a ,,Programok idobeli lefutasa® tablazat
ismerteti. A SCHNELL, KUCHEN, SUSSES

BROT és MARMELADE programokat nem lehet
idbkésleltetéssel inditani. A mindenkori programban
automatikusan bevitt id6h6z, esetleg hozzaszamitva
az 1 6ras melegentartasi id6t ( a sttési mivelet
befejez6dése utan), hozza kell adnia azokat az
Orakat és perceket, amelyek leteltével az elkészitést
EK kell inditani.

A maximalis idokésleltetés 13 ora.

Példa:

20:30 van és az On kenyerének legkésdbb a
rakovetkezd reggel 7:00 orakor, tehat 10 6ra és

30 perc mulva késznek kell lennie.

Nyomja meg az ZEIT-gombot 10:30-ig, mivel 10 6ra
és 30 perces iddszakroél van sz6é a ,most” (20:30)
és az elkésziilés ideje kozatt.

Az id6zitett stitésnél ne hasznaljon, kérem olyan
romlandé hozzavalokat, mint a tej, tojas, gyumaolcs,
joghurt, hagyma, stb.!

. FARBE gomb

Ezzel a gombbal a kivant barnasagi fok allithato be:
HELL - MITTEL - DUNKEL
(VILAGOS - KOZEPES - SOTET).

. TEIGMENGE gomb

Ezzel killonb6z6 programokban lehet beallitast
végezni (lasd a tablazatot)

STUFE | = kisebb sulyu kenyér szamara.
STUFE Il = nagyobb sulyu kenyér szamara.

A receptekben megtaldlja ez idevago javaslatainkat.

. AUSWAHL gomb

A menii-gombbal hivja be az egyes programokat,
amelyek részletesen le vannak irva a ,Programok
id6beli lefutasa“ tablazatban.

A kovetkez6 slitési programokat hasznalhatja:

1. NORMAL (NORMAL) Fehér- és vegyes
kenyér (rozs- és buzalisztbol)
szamara. Ezt a programot
hasznaljak a leggyakrabban.

2. SCHNELL (GYORS) A fehér- és a vegyes
kenyér gyorsabb sutéséhez

3. WEISSBROT (FEHERKENYER) A kiiléndsen
laza fehérkenyér sutéséhez

4. SUSSES BROT (EDES KENYER)

Edes kelttészta siitéséhez

5. VOLLKORN (KORPAKENYER)

Korpas kenyér szamara

6. KUCHEN (KALACS) Siitdporral siitétt
sitemény szamara

7. TEIG (TESZTA) Tészta siitéséhez

8. BACKEN (SUTES) Kenyér vagy kalacs
utansutéséhez

9. MARMELADE (GYUMOLCSIZ) Gyimélcsiz és
dzsem f6zéséhez

10. SANDWICH (SZENDVICS) Lazabb szend-
vicskenyér sutéséhez
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A kenyérsiitéo automatak funkcioi
Berreg6-funkcio
A berreg6 felhangzasa:

* minden program-gomb megnyomasakor

+ a masodik keverési m(ivelet alatt a NORMAL,
VOLLKORN, SCHNELL, KUCHEN és SANDWICH
programokban, figyelmeztetésil, hogy most lehet
beletenni a magokat, gyumdlcsoket, mogyorot vagy
mas adalékokat.

+ a program vegenek elérésekor

A slitési m(ivelet vége utan a melegentartasi fazis alatt
gyakrabban felhangzik a hangjelzés.

Ismétlési funkcio

Aramkimaradas esetén ujra kell inditani a kenyérsiité
automatat. Ez csak akkor hasznalhato, ha a tészta a
program-lefutas félbeszakadasakor nem jutott tovabb
a keverési, gyurasi fazisnal. Ellenkezd esetben teljesen
el6lrdl kell kezdeni!

Biztonsagi funkcidok

Ha a hdmérséklet a késziilékben az Gjonnan kivalasz-
tott program szamara az el6z6 hasznalat folytan még
tal magas (40 oC feletti), akkor az ujboli inditasnal a
kijelz6n H:HH jelenik meg és felhangzik a hangjelzés.
Ha ilyen eset fordul eld, addig nyomja a START-
/STOPP-gombot, amig a kijelz6n torl6dik a H:HH, és
megjelenik a kijelzdn az alapbeallitas. Ezutan vegye ki a
tartalyt és varjon, amig a késziilék lehdil.

A BACKEN program akkor is azonnal indithato, ha a
készulék még forro.

Az automata kenyérsiité
hasznalatbavétele és programlefutasa

A siit6forma berakasa

A tapadasgatld bevonattal ellatott stit6format két kézzel
meg kell fogni a pereménél, és pontosan a siitétérben
levd aljzat kézepére kell tenni. Ovatosan nyomja le a
format, amig be nem pattan. Tegye ra a két dagaszto,
keverd kampot a hajtotengelyekre.

Hozzaval6k betoltése

A hozzavalokat a mindenkori receptben megadott
sorrendben kell bettélteni a siitbformaba.

Bekapcsolas

Dugja a csatlakoz6 dugot eldirasszerten szerelt,
foldelt, 230 V, 50 Hz-es konnektorba, és kapcsolja be
a készuléket a be-/kikapcsolé gombbal (L)!

Programlefutas kivalasztasa

Az AUSWAHL-gombbal jeldlje ki a kivant programot!
Jeldlje ki, ha lehet, a kivant sultségi fokozatot!
Jeldlje ki, ha lehet, a kivant tésztamennyiséget!

A program inditasat, ha mod van ra, a ZEIT-gomb-
bal lehet késleltetni.

Nyomja meg a START-/STOPP-gombot!

PON~

o
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Vegye figyelembe a kdovetkezéket!
A programok:

NORMAL
SCHNELL
WEISSBROT
SUSSES BROT
VOLLKORN

TEIG

SANDWICH

az adalékok elémelegitésével kezdédnek. llyenkor a
program be van kapcsolva anélkil, hogy a dagasztoho-
rog mozogna. Részletek a “Programok idébeli lefutasa”
c. tablazatban talalhatok.

Tészta keverés és gyuras

A kenyérsiitd automata automatikusan addig keveri és
gyurja a tésztat, amig az EK nem éri a megfeleld allagot.

A tészta kelesztése

Az utolsé gyuras utan a kenyérsiité automata Iétrehoz-
za az optimalis hémérsékletet a tészta megkeléséhez.

Siités

A kenyérsitd automata automatikusan szabalyozza

a sutési homérsékletet és id6t. Ha a sitési program
befejez6dése utan a kenyér még tul vilagos, akkor

a BACKEN programban még utana sutheti. EI6sz6r
nyomja meg a START-/STOPP-gombot, majd hivja be
és inditsa EK a BACKEN programot. Ha a kenyér elérte
a kivant barnasagi fokot, allitsa le a miveletet.

Melegen tartas

Ha befejez6dott a siitési miivelet, tdbbszor felhangzik
a hangjelzés, hogy jelezze, a kenyeret vagy az ételeket
ki lehet venni. Egyidejlileg ezzel elkezdddik az 1 6ras
melegentartasi id6.

A programlefutas vége

Hasznalat utan kapcsolja ki a késziléket a be-/
kikapcsol6 gombbal (L), és huizza ki a konnektorbol! A
programlefutas befejez6dése utan edényfogo segitsé-
gével vegye ki a sut6format, allitsa fejre és, amen-
nyiben a kenyér nem esik ki a rostélyra, néhanyszor
mozgassa ide-oda a gyuré meghajtast, amig a kenyér
ki nem esik. Amennyiben a dagasztd6 kampok egyike
még benne maradna a kenyérben, vegye kézbe a kés-
zulékhez leszallitott kampo-szigonyt. A kampaoszigonyt
a még meleg kenyér also oldalan vezesse be a dagasz-
16 kampo (csaknem) kerek nyilasaba, és akassza bele
a dagasztd kampo also szélébe, a legjobb, ha azon a
helyen, amelyen a dagaszté kampo szarnya talalhato.
Ezutan a kamposzigonnyal 6vatosan hlzza felfelé a
dagaszto kampot. Koézben meg lehet latni, hogy a
kenyérben melyik helyen talalhat6é a dagaszté kampo
szarnya. Ott kdnnyen bevaghatja a kenyeret és azutan
egészen kihuzhatja a dagasztdé kampot.
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A programok idébeli lefutasa

Menii-sz.

N

3

4

(4}

6

o]

Y
o

NORMAL

SCHNELL

WEISSBROT

SUSSES
BROT

VOLLKORN

KUCHEN

TEIG

BACKEN

MARMELADE |©

SANDWICH

Fokozat

1 2

Bruttésuly
g-ban, kb.

750 | 1300

750 1300

750 | 1300

Osszid6, 6ra

3:20 | 3:30

1:58

3:50

1:52

3:30 | 3:40

2:00

1:50

1:00

1:20

3:09 | 3:20

Minden kévetkez id -adat percekben értend

Eldmelegités

Motor nem mikodik
— f(ités be/ki

5/25 s)*

17 | 20

22

37 | 40

22

Flités
be/ki
15s/15s

11 | 12

Keverés (balraforg.)

3.5

15

1. Dagasztas
(balraforg.)

2. Dagasztas
(felvaltva jobbra/
balra)

Fltés be/ki

5/25 s*

13

20

16

13

Keverés
12,5 min.
(fGités n.)
8 min.
Fltés be/ki
5/25 s

16

13

Jelzés az adalékok hozzaadasara

Displayed time

kb

. | kb
2:54

2:57

kb.
1:33

kb.
2:47

kb.
2:44

kb. 1:49

kb

kb .
2:45

2:34

1. Kelesztés
Fltés be/ki
(5/25 s)*

45

45

45

45

Tészta simitasa

1

2. Kelesztés
Fltés be/ki
(5/25 s)*

18

25

18

45

18

Tészta simitasa

1

3. Kelesztés
Fltés be/ki
(5/25 s)*

45

25

50

27

35

22

39

Sités

Fltés be/ki
(22/8 s),
8/22 s a
hémérséklet
elérése utan

55 | 62

55

65

65

55 | 62

80

60

45
Keverés/
F6zés
J./b.f.
Fltés be/ki
15s/15 s

56

Pihentetés
(fltés nélkil)

16

20

Melegentartas
Fltés be/ki

60

60

60

60

60

El6re b

eprogramozas

Id6kapcsold (max.)

13 6ra

13
6ra

13 6ra

13
ora

13
6ra

13 6ra

* A f(tés csak kb. 25°C-nal alacsonyabb szobahdmeérsékleten kapcsol be, 25 °C feletti szobahdmérsékleten a
hozzavaloknak mar megfeleld a hdmérsékletiik, elémelegitésre nincs sziikség. Az elsd és masodik kelesztés
szamara szintén elegendd a 25 °C feletti szobahdmérséklet a tészta tovabbi melegités nélkiili megkelesztésé-

hez.

**

tovabbi melegités nélkili megkelesztéséhez.
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A f(ités csak kb. 35°C alatti szobahdtmérsékleten kapcsol be, 35 °C feletti szobahdtmérséklet elegend6 a tészta
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Tisztitas és karbantartas

+ Hasznalat el6tt Oblitse ki vizzel az automata
kenyérsiité siutéformajat, és tisztitsa meg a dagasz-
tohorgot!

« Javasoljuk, hogy az uj stitéformat és a dagasz-
t6 kampokat az elsd hasznalat el6tt ecsetelje
be hoallé zsiradékkal és kb. 10 percig tartsa a
sutétérben 160 oC-on. Lehllés utan konyhai
torlépapirral tordlje le a zsirt a stitéformaban
(polirozas). Ezzel tartosabba teszi a tapadasgatlo
bevonatot. A m(iveletet id6rdl idére megismételheti.

+ Hasznalat utan mindig hagyja kihtlni a készliléket,
mieldtt megtisztitjia vagy elteszi. Korllbelll féloraig
tart, amig a késziilék lehlil, és ismét hasznalni lehet
a sutéshez és a tésztakészitéshez.

+ Tisztitas el6tt mindig htizza ki a halozati csatlako-
z6 dug6t és a hagyja lehlilni a késziléket. Lagy
mosogatoszert hasznaljon, semmi esetre se kémiai
tisztitoszereket, benzint, sitbtisztitdét vagy karcolo/
dorzsolé hatasu szereket.

+  Nedves kenddvel tavolitson EK minden adalé-
kot és morzsat a fedélrdl, a késziilékhazrol és a
sutébkamrarol. A késziiléket soha ne meritse bele
vizbe és soha ne t6ltson vizet a silitékamraba!
A konnyebb tisztithatésag végett a fedelet le lehet
venni ugy, hogy figgbleges helyzetbe allitja, majd a
zsanérnal hatrafelé nyomija.

« A sutéformat kivill nedves kenddvel tordlje le! A for-
ma belsejét vizzel lehet kiobliteni. Ne tartsa, kérem
hosszabb ideig viz ala!

+  Mind a dagaszté kampokat, mind a hajtétengely-
eket hasznalat utan azonnal meg kell tisztitani. Ha
a dagaszté kampok a formaban maradnak, akkor
késdbb nehezen tavolithatok EK. Ebben az esetben
kb. 30 percre t6ltsdn meleg vizet a tartalyba. Ezu-
tan ki lehet venni a dagaszté kampokat.

+ A slt6forma tapadasgatlé réteggel van bevon-
va. Ezért tisztitasnal ne hasznaljon fémtargyakat,
amelyek megkarcolhatnak a feluletet. Az normalis
jelenség, hogy a bevonat szine idével megvaltozik,
ez azonban nem befolyasolja negativan a funkciot.

+  Miel6tt a késziléket eltenné tarolasra, bizonyos-
odjon meg arrél, hogy az teljesen lehlilt, tiszta és
szaraz. A késziléket lezart fedéllel tarolja!

Kérdések a siitéshez
A kenyér a siités utan leragad a tartalyban

A kenyeret kb. 10 percig hagyja h(lni a tartalyban

- a tartalyt allitsa fejre - szilkség esetén kdnnyedén
mozgassa ide-oda a dagasztdé kampd meghajtasokat!
Sités el6tt némi zsiradékkal dorzsolje be a dagaszto
kampokat!

Hogyan akadalyozhaté meg a lyukak keletkezése
(dagaszté kampdk miatt) a kenyérben?

Belisztezett ujjakkal kiveheti a dagaszto kampodkat,
miel6tt a tészta legutoljara megkel (lasd a ,,Programok
iddbeli lefutasa“-t és a kijelzést a displayn!). Ha ezt
nem akarja, stités utan hasznalja a kampokiszedd szi-
gonyt! Ha ovatosan jar EK vele, elkerlilheté a nagyobb
lyuk.
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A tészta kelés kozben tulfolyik a siit6forman

Ez kilbnosen a buzaliszt hasznalatakor fordul el6,
amely a magasabb sikértartalom miatt jobban megkel.

Segitség:

a) Csokkentse a lisztmennyiséget és egyenlitse ki ezt
a tobbi adalékkal. A kész kenyérnek a korabbihoz
hasonléan nagy lesz a térfogata.

b) Adjon a liszthez 1 evOkanal felmelegitett, folyékony
margarint!

MAGYARUL

A kenyér megkel, de siités kozben osszeesik.

a) Ha a kenyér kdzepén egy ,V“-alaku lyuk keletkezik,
a lisztbdl hianyzik a sikér, ami azon mulik, hogy a
gabona tul kevés fehérjét tartalmaz (es6és nyarak
esetén fordul eld), vagy a liszt tul nedves.

Segitség:
A kenyeértésztaba 500 g liszthez adjon 1 EK buza-
sikért!

b) Ha a kenyér tolcsérforman kbzépre 6sszeesik, ez
azon mulik, hogy
— tul magas volt a viz hdmérséklete,
— 1l sok vizet hasznalt,
— alisztbdl hianyzik a sikér.

Ha kinyitjuk a kenyérsiité automata fedelét a siité-
si folyamat kozben?

Ez alapvetéen mindig csak akkor lehetséges, ha a
dagasztasi (gyurasi) muvelet folyik. Ez alatt az id6 alatt
szUkség esetén még hozza lehet adni a tésztahoz egy
kevés lisztet vagy folyadékot.

Ha a kenyérnek a sutés utan meghatarozott kilalakot
kell 6ltenie, a kovetkezdképpen kell eljarni: Az utolsd
kelesztés el6tt (lasd a ,,Programok iddbeli lefutasa“-t
és a kijelzést a displayn) évatosan és rovid idore ki kell
nyitni a fedelet és pl. egy éles, eldmelegitett késsel be
kell vagni a képz6dd kenyérhéjat vagy magokat kell
raszorni, vagy a kenyérhéjat be kell kenni burgony-
aliszt és viz keverékével, hogy a sutés utan fényes
legyen. A megadott idépontban utoljara lehet kinyitni
a kenyérsiitd automatat , maskiilonben a kenyér
Osszeesik.

Mit jelentenek a lisztnél a tipusszamok?

Minél alacsonyabb a tipusszam, annal kevesebb bal-
lasztanyagot tartalmaz a liszt és annal vilagosabb.

Mi az a teljes kidrlésii liszt?

Minden gabonafajtaboél készithetd teljes kidrlési liszt,
azaz a buzabdl is. A teljes kibrlés megjeldlés azt jelenti,
hogy a lisztkészitésnél az egész magot megorlik, és
ennek megfelel6éen nagyobb a ballasztanyag-tartalma,
ezért a teljes kidrlési buzaliszt valamivel sotétebb. A
korpakenyérnek azonban nem kell okvetlenll s6tétnek
lennie, ahogyan t6bbnyire elfogadott.

Mire kell ligyelni a rozsliszt hasznalatakor?

A rozsliszt nem tartalmaz sikért, és ezért az ebbol
készilt kenyér alig kel meg. Az 6sszeegyeztethetbség
miatt ezért ,ROZSOS KORPAS KENYERET* kell készi-
teni kovasszal.
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A tészta csak akkor kel meg, ha a kevés glutént
tartalmazo rozsliszt hasznalatakor a megadott men-
nyiségnek legalabb az 1/4-ét 550-es tipusu liszttel
helyettesitik.

Mi az a sikér a lisztben?

Minél magasabb a tipusszam, annal kevesebb sikért
tartalmaz a liszt és annal kevésbé kel meg a tészta. A
legnagyobb mennyiség sikért az 550-es tipusszamu
liszt tartalmazza.

Milyen kiilonb6z6 lisztfajtak vannak és hogyan
hasznaljak azokat?

a) A kukorica-, rizs-, burgonyaliszt kilénosen a sikérre
érzékenyek vagy olyanok szamara alkalmas, akik
sfelndttkori coeliakidaban“ vagy ,coeliakiaban“ szen-
vednek.

b) A tonkdlybuzaliszt nagyon draga, de teljesen men-
tes a kémiai anyagoktol, mivel a nagyon terméket-
len talajon n6vo tonkolybuza nem vesz fel tragyazo
szereket. A tonkdlybulzaliszt ezért killondsen az
allergiaban szenveddk szamara alkalmas. Minden
olyan receptet hasznalni lehet, amelyben a 405-06s,
550-es vagy 1050-es liszttipus szerepel, a kezelési
utasitasban leirtak szerint.

c) A kolesliszt kiilonosen a t6bbszords allergiaban
szenvedbdk szamara alkalmas. Minden olyan
receptet hasznalni lehet, amelyben a 405-06s,
550-es vagy 1050-es liszttipus szerepel, a kezelési
utasitasban leirtak szerint.

d) A kemény (lUveg-) buzabol készilt liszt (DURUM) al-
laga alapjan kulonosen bagettek sttésére alkalmas
és durumbuzadaraval helyettesithet6.

Hogyan lesz a friss kenyér konnyen emészthet6?

Ha egy pirésre f6z6tt burgonyat ad a liszthez és bele-
keveri, a friss kenyér kbnnyen emészthetd lesz.

Milyen aranyban hasznalandék a
keleszt6 anyagok?

Mind az éleszténél, mind a kovasznal, melyek
kilonb6z6 mennyiségekben kaphatok, tartsa magat a
csomagolason talalhato gyartoi adatokhoz, és a men-
nyiséget a felhasznalt liszthez viszonyitott aranyban
keverje bele.

Mit lehet tenni, ha a kenyér élesztizii?

a) Amennyiben cukrot hasznalt, ezt hagyja ki, a kenyér
ekkor viszont kétségtelenll kevésbé barna lesz.

b) Tegyen hozza a vizhez szokvanyos, tisztaszeszbol
készitett ecetet, egy kis kenyérhez 1 1/2 EK-Ial,
egy nagy kenyérhez 2 EK-lal.

c) A vizet iroval vagy kefirrel helyettesitse, ami egyé-
bként minden receptnél lehetséges, és a kenyér
frissessége miatt javasolhato is.

Miért mas az ize a siitékemencébél kivett kenyér-
nek, mint a kenyérsiité automataban késziiltnek?

A titok a kilonb6z6 nedvességtartalomban rejlik: A
sutbkemencében a kenyeret a nagyobb siit6tér miatt
Iényegesen szarazabban sitik ki. A kenyérsiité auto-
matabol szarmazo kenyér nedvesebb.
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Kérdések a kenyérsiité automatara
vonatkozoan

A tablazat az esetleg felmertil6é hibajelenségek felso-
rolasat tartalmazza:

Hibajelenség

Ok

Elhéritas

Elfelejtette
bedugni a dugaszt

Osszeesett &s
az alsd oldalan
nedves.

tartas utan tol
sokaig maradt a

Az automata a konnektorba. Ellentrizze a halézati csatlakozo
vagy a display | Elfelejtette dugaszt és a kapcsol6t!
nem miikodik. |bekapcsolni a '
ki-/ekapcsolo-
gombot (L).
Fiist tor ki a Az adalékok , C .
o " Huzza ki a halézati csatlakozot,
\s/;;(;k:mrabol ?J%gkz%];kb:n vegye ki a format és tisztitsa meg
P a forma kiilsd oldalat, valamint a
szellozonyila-  |vagy a forma siitskamrat!
sokbol. kills6 oldalan. '
A kenyér részint A kenyer a siites .
és a melegen- A kenyeret legkésobb a melegent-

artasi funkcio lejarta utan vegye ki
a formabal!

formabol.

dagasztd kampon.

formaban.
A siitési mlvelet utan tisztitsa
\ s meg a dagasztd kampokat és
. ken}’/er' sl A, LGyaElsy -tengelyeket! Ehhez, ha szilkséges
veheto ki a része megakad a

toltson a formaba meleg vizet 30
percre. Ezutan a dagaszto kampok
konnyen kivehetok és tisztithatok.

A hozzavalok

Helytelen pro-
grambeadllitas.

Még egyszer ellendrizze a kivalasz-
tott mendit és a tébbi beallitast!

Megérintette a
START-/STOPP
gombot, mialatt
a gép lzemben
volt.

Mar ne tegyen bele adalékokat és
kezdje jra!

Uzem kozben

A legutolsd kelesztés utan mar ne

ny, ezért blokkolja
a dagasztokampo-
kat és a tartalyt
felfelé nyomja.

nem keveredtek 10bbszor kinyitotta nyissa ki a fedelet!
(Ossze vagy a a fedele"t.
kenyér nem siilt Uzem kozpen . |Mar ne tegyen bele hozzavalokat
T hosszabb aramki- |, S
at tokéletesen. . és kezdje ujra!
maradas.
Ellendrizze, hogy a dagaszto
kampokat nem blokkoljak-e
A dagaszt6 szemcsék, tormelékek, vegye ki
kampok forgasa |a siitdformat és ellentrizze, hogy
blokkolva van. forognak-e meneszt6csapok. Ha
nem ez az eset all fenn, kiildje be
a késziiléket a vevdszolgalathoz!
Nyomja meg a START-/STOPP
A késziilékhaz gombot, és szakitsa félbe a
belsejében az programot! Vegye ki a tartalyt és
alsérészen levd | a rugokat kissé nyomja oldalra!
A siitbforma rugok veszitettek |Ismét helyezze be a tartalyt és
adagasztasi | @ feszességiikbol. |azutan zarja le a fedelet! Inditsa
miivelet alatt Ujra a programot!
felugrik. Atészta tal kemé-

Nyissa ki a fedelet! Adjon folya-
dékot a tésztahoz és ismét zarja
le a fedelet!
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Hibajelenség |0k Elharitas
Addig nyomja a START-
/STOPP gombot, amig a
displayn megjelenik az

A kész(ilék nem |A készillék az alapbeadllitas. Vegye ki

indithato be. A |eldz6 siitési a sutéformat és hagyja

display H:HH-t | mivelettdl még tul |lehdini a késziléket!

mutat. forrd. Azutan ismét tegye bele
a sutéformat és ujra pro-
gramozza be a készuléket
és inditsa EK!

Kérdések a receptekhez

Hibajelenség Ok Elharitas
A kenyér tilsago- |~ tal gok éleszté, tal sok liszt, tul
san megkel, kevés s6 - . alb
- vagy ezek kozil tobb ok is
- nincs, vagy tll kevés az élesztd alb
- régi, vagy tul sokaig tarolt élesztd d
Akenyér nem kel |- a folyadék tul forrg G
meg vagy nem - az élesztt folyadékkal érintkezett c
eléggé kel meg - nem megfeleld, vagy régi liszt d
- tul sok, vagy tul kevés folyadék alb/g
— tul kevés cukor alb
Atésztanagyon |~ 2nagyon l4gy viz jobban meger- flk
megkel, és tilfolyik |—esdiazélesztot
a sitforman - a t'ul 3,°‘f tej befolyasolja az éleszto c
erjedéset
- akenyér térfogata nagyobb a olf
A kenyér Bss- fgrmangl, ezért osszgesettn _
seesett - tal korallvagy gyors g]eszto-erjedes
meleg viz, meleg siitbkamra, nagy c/h
nedvesség miatt
A siités utan - 0l kevés a liszthen a glutén K
Esr?;‘;'g’::es Va2 | 41 sok folyadek alb/h
- tul sok liszt vagy tul kevés folyadék alblg
Stlyos, csomés |- tl.:]| kevés ?Ies_,_zté vagy cukor alb
szerkezet - tal spk gyurpolcs, telies mag vagy b
egyéb adalékok
- régivagy rossz liszt d
- tul sok vagy tal kevés folyadék a/blg
Akenyér kozepe |- nagy nedvesség, q
nem silt at. - nedves adalékokat tartalmazo f
recept
- tul sok viz ]
. - nincs benne s6 b
I';l/ﬁlligtctsgsu ;vzz;f egzét - Ciigy nedvességtartalom, tul meleg i
- talforrd folyadék Cc
- akenyér térfogata nagyobb, mint a .
forma alel]
, - aliszt mennyiség tul nagy, kilono-
Qombas%eru, nem sena bl]zakeny(gmél i ¢
atslltfeldlet ~tal sok élesztd vagy tal kevés 5o albl
- tal sok cukor alb
- édes adalékok és hozza még cukor b
A kenyérszeletek
egyenetlenek - Akenyér nem hiilt le megfeleléen i
lesznek vagy Gss- (g6z tavozott EK)
zecsomosodnak.
Lisztmaradvanyok a - Dagasztasnal a liszt az oldalakon K
kenyérhéjon nem lett jol bedolgozva.
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a)
b)

c)

d)

1.

A hibapontok kijavitasa

Pontosan mérje le a hozzaval6kat!

Megfeleld aranyban allitsa 6ssze a hozzaval6-men-
nyiségeket és ellenérizze, hogy nem felejtett-e EK
egy adalékot!

Vegyen masik folyadékot vagy hagyja ezt leh(lni
szobahdmérsékletre! A hozzavalokat a receptben
megadott sorrendben adja hozza! A liszt kbzepében
csinaljon egy kis mélyedést és oda helyezze bele

a szétmorzsolt élesztét vagy a szaritott élesztot!
Keriilje EK a kozvetlen érintkezést az élesztd és a
folyadék kozott!

Csak friss és szabalyosan tarolt hozzavalokat hasz-
naljon!

Csokkentse a hozzavaldk 6sszmennyiségét, semmi
esetre se vegyen tobb lisztet, mint ami el6 van irva!
Adott esetben minden hozzavalot csdkkentsen 1/3-
aval!

Korrigalja a folyadékmennyiséget! Ha viztartalmu
hozzavalokat hasznal, ennek megfeleléen cstkken-
teni kell a folyadékmennyiséget.

Nagyon nedves idében 1-2 evdkanallal kevesebb
vizet vegyen!

Meleg iddben ne haszndlja az idévalasztd funkciot!
Hasznaljon hideg folyadékot!

Sutés utan azonnal vegye ki a kenyeret a formabol
és egy rostélyon legalabb 15 percig hagyja hiilni,
miel6tt felvagja!

Csokkentse az élesztdt vagy adott esetben az
0Osszes hozzavalot a megadott mennyiség 1/4-ével!
Tegyen hozza a tésztahoz 1 evOkanal buzasikért!

MAGYARUL

Megjegyzések a receptekhez

Hozzavaldk

Mivel minden hozzavalé meghatarozott szerepet jatszik
a kenyér sikerében, a kimérés éppoly fontos, mint a
helyes sorrend a hozzavalok hozzaadasanal.

A legfontosabb hozzavaldk, mint a folyadék, liszt,
s0, cukor és az élesztd (mind szaritott, mind friss
éleszt6t lehet hasznalni) befolyasoljak a sikeres
eredmeényt a tészta és a kenyér elkészitésénél.
Ezért mindig megfelel6 mennyiségeket hasznaljon,
egymassal megfelel6 aranyban keverve!

A hozzavaldkat langyosan hasznalja, ha a tésztat
azonnal elkésziti! Ha késleltetve akarja inditani a
programot, a hozzavalok hidegek legyenek, hogy
az élesztd ne kezdjen tul koran erjedni!

A margarin, a tej és a vaj csupan a kenyér izét
befolyasolja.

A cukor 20 %-kal csokkenthetd, hogy igy a héj
vilagosabb és vékonyabb legyen, anélkil, hogy ez
egyébként a sutési eredményt rontana. Ha jobban
szereti a puhabb és vilagosabb kenyérhéjat, a
cukrot mézzel helyettesitheti.

A sikér, amely dagasztasnal a lisztben kelet-
kezik, gondoskodik a kenyér szerkezetérol. Az
idedlis lisztkeverék 40 % teljes lisztb6l és 60 %
fehérlisztbdl all.

Ha egész gabonaszemeket kell hozzaadni a tész-
tahoz, ezeket el6zbleg egy éjszakan at aztassa.
Ennek megfelel6éen csékkentse a lisztmennyiséget
és a folyadékot (max. 1/5-ével)!

A rozsliszt alkalmazasanal feltétlenil sziikséges

a kovasz. Tej- és ecetsavbaktériumokat tartal-
maz, ezeknek kdszonhet6, hogy a kenyér lazabb
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szerkezet( lesz és enyhén savanykas. Ezt sajat
maga is el6dallithatja, amihez kétségkivil némi
idére van szikség. Ezért az alabbi receptekben
koncentralt kovaszport hasznalunk, amit 15 g-os
tasakokban (1 kg liszthez) lehet megvasarolni.

A receptekben szerepl6 adagokat (1/2, 1/4ill. 1
tasak) be kell tartani. A kisebb mennyiségek esetén
a kenyér szétmorzsalodik.

Amennyiben a kovaszport mas koncentraciéban
(100 g-os csomag 1 kg liszthez) hasznalja, az 1 kg
lisztet kb. 80 g-mal csokkentenie kell, ill. a recept-
nek megfeleléen kell hozzaigazitania.

A folyékony kovasz, amelyet zacskdkba csoma-
golva lehet vasarolni, szintén jol hasznalhat6. A
mennyiséget illetben a csomagolason levo ada-
tokhoz igazodjon! A folyékony kovaszt 6ntse bele

a mérdpoharba és toltse fel a receptben megadott
folyadékmennyiséggel!

A buzakovasz, amely szintén megszaritva kaphato,
javitja a tészta mindségét, a frissentartast és az izt.
Lagyabb, mint a rozskovasz.

A kovaszkenyeret NORMAL vagy VOLLKORN pro-
gramban siusse, hogy jol megkelhessen és megsiil-
hessen! A sitéfermentum (erjesztd) a kovaszt
helyettesiti és tisztan izlés dolga. Ezzel nagyon ol
lehet siitni a kenyérsiité automataban.

Buzakorpat adjon a tésztahoz, ha ballasztanyagban
kiléndsen gazdag és laza szerkezetl kenyeret
szeretne. 500 g liszthez 1 evbkanallal hasznaljon,
és novelje a folyadékmennyiséget 1/2 evokanallal!
A buzasikér gabonafehérjébdl nyert természetes
segédanyag. Neki kdszénhetd, hogy a kenyér
lazabb szerkezet(i lesz, jobb a térfogata, ritkabban
esik 0ssze és kdnnyebben emészthet6. Hatasa
kilénosen a teljes lisztb6l késziilt péksitemények-
nél és magabodl az 6rolt lisztbdl készilt péksiiteme-
nyeknél nagyon jelentds.

A szines malata, amelyet néhany receptben mega-
dunk, egy sotétre porkolt arpamalata. Azért hasz-
naljak, hogy sotétebb kenyérbelet és kenyérhéjat
nyerjenek (pl. a fekete kenyérnél). Rozsmalata

is kaphat6, amely nem olyan s6tét. Ezt a malatat
bioboltokban lehet megkapni.

A kenyérfliszereket minden vegyes (buza- és
rozslisztbdl késziilt) kenyeriinkh6z hozzateheti.

A mennyiséget az On izlése és a gyartd adatai
hatarozza meg.

A tiszta lecitin-por egy természetes emulgealo
szer, amely ndveli a sttési térfogatot, finomabba és
puhabba teszi a kenyérbelet és meghosszabbitja az
eltarthatésagot.

2. A hozzavalok hozzaigazitasa

Amennyiben ndveli vagy csokkenti a hozzavalok
mennyiségét, tartsa szem el6tt, hogy a mennyiségi
aranyoknak meg kell felelnitik az eredeti receptnek.
Ahhoz, hogy tokéletes eredményt érjenek EK, be kell
tartani a hozzavalok bemérésére vonatkozo alabbi
alapszabalyokat:

Folyadékok/liszt: A tészta legyen lagy (ne tul

lagy), kissé ragadods, de ne huzzon szalakat. A
konny( tésztaknal egy gombalakot kap. Nehezebb
tésztaknal, mint a teljes rozskenyér vagy a magos
kenyér ez nem igy van. A tésztat az els6 dagasztas
utan 5 perccel ellendrizze! Ha még tul nedves,
adjon hozza lisztet, amig a tészta megfeleld allagu

38

6...-05-BBA 2865 38

nem lesz! Ha a tészta tul szaraz, kanalanként kever-
jen hozza vizet!

+ Folyadék helyettesitése: Ha egy receptben olyan
hozzavalokat hasznal, amelyek folyadékot tartal-
maznak (pl. friss sajt, joghurt, stb.), csokkenteni
kell a megfelel6 folyadékmennyiséget. Tojasok
hasznalatakor ezeket lisse fel mérdpoharba és
toltse fel folyadékkal az el6irt mennyiségig!

Ha On nagy magassagban lakik (750 m-tdl), a tészta
gyorsabban megkel. Az élesztdt ebben a kdrnyezetben
1/4-1/2 TK-lal csokkenteni kell, hogy elkeriilje a tulsa-
gos megkelést. Ugyanez érvényes azokra a vidékekre,
ahol kuléndsen lagy a viz.

3. Hozzaval6ok és mennyiségek hozzaadasa
és kimérése

+  Mindig el6szor a folyadékot és utoljara az éleszt6t
adja hozza! Annak érdekében, hogy az élesztd
ne tul gyorsan kezdjen erjedni (killonodsen ido-
eldvalasztas esetén), kerini kell, hogy az élesztd
érintkezzen a folyadékkal.

+ A kimérésnél mindig ugyanazokat a mértékegyseé-
geket hasznalja, azaz ha a recept szerint EK és a
TK van megjeldlve, vagy a kenyérsiitd automatahoz
mellékelt mérdkanalakkal vagy a haztartasaban
megszokott moédon hasznalt kanallal mérjen.

+ A grammban megadott mennyiségeket a pontossag
kedvéért mérje meg!

+ A milliméterben megadott mennyiségeket a
mellékelt mérépoharral mérheti ki, amelyen 50 ml
- 300 ml skala van.

A receptekben hasznalt réviditések jelentése:

EK = evbkanal, mércézet
(vagy mérdkanal, nagy)

TK = tedskanal, mércézet
(vagy mérdkanal, kicsi)

g = gramm

ml = milliliter

kis csomag = 7 g szaritott éleszt6 500 g liszthez
- 20 g friss élesztdnek felel meg.

+  Gyumdlcsdk, mogyord vagy magok hozzaadasa.
Ha tovabbi hozzavalokat akar bekeverni, ezt néhany

programban (lasd a ,,Programok idébeli lefuta-
sa“ tablazatban) akkor teheti meg, ha hangjelzés
hallhat6. Ha tal koran adja hozza a hozzavaldkat, a
dagaszté kampok megvagjak Ont.

4. Receptek BBA 2865 tipusu
kenyérsiité automata szamara

Az alabbi receptek kiillonb6z6 nagysagu kenyerek
szamara készlltek. Néhany programban (lasd a ,,Pro-
gramok idébeli lefutasa“) killonbséget tesziink a sulyok
k6zo6tt. Javaslatunk a kdvetkez6:

I-es fokozat bedllitasa kb. 750 g kenyérsulyhoz.

ll-es fokozat beallitasa kb. 1000-1300 g kenyérsuly-
hoz.

Ha a receptekben nincsenek megadva fokozatok, mivel
ezek nincsenek meg a javasolt programokban, akkor
mind a kis, mind a nagy mennyiségek sikerulnek.

5. Kenyérsiilyok és térfogat

- Az alabbi receptekben pontos adatokat talal a
kenyér sulyara vonatkozoan. Eszre fogja venni,
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hogy a sulyok a tiszta fehérkenyérnél kisebbek,
mint a korpas kenyérnél. Ez azzal fligg 0ssze,
hogy a fehérliszt jobban megkel és ennélfogva
hatarértékek vannak kitlizve. E pontos sulyadatok
ellenére sor keriilhet csekély mértéki eltérésekre.
A tényleges kenyérsuly nagyon lényeges mérték-
ben fligg a levegd paratartalmatoél, amely a kenyér
elkészitésekor uralkodik.

+ Minden, tulnyomorészt buzalisztet tartalmazo ken-
yér nagyobb térfogatot ér EK, és a legmagasabb
sulyosztalyban az utolso6 kelés utan magasabban
van a tartaly szélénél. De nem fut ki. A kenyér tarta-
ly széle folott levd része ezért kevésbé barnul meg,
mint a tartalyban levo kenyér.

+  Ha az édes kenyereknél a SCHNELL programot
javasoljuk, akkor a mindenkori receptjavaslatok ki-
sebb mennyiségeit (csak ezeket) az SUSSES BROT
programban is megsutheti, igy a kenyér lazabb
szerkezet(i lesz.

6. Siitési eredmények

+ A sutési eredmény kulondsen a helyi
kortlményektodl fugg (lagy viz - a levegd nagy para-
tartalma - nagy magassag - hozzavalok minsége,
stb.). Ezért a recept adatai kiindulasi pontok,
amelyeket esetleg modositani kell. Ha egyik vagy
masik recept nem sikeril elsére, ne veszitse EK a
batorsagat, hanem proébalja meg kideriteni az okot,
és probaljon ki pl. mas mennyiségi aranyokat!

+  Ha a kenyér a sutés utan tul vilagos lenne, a BA-
CKEN programban azonnal Gjra siutheti azt.

+ Javasoljuk, hogy miel6tt éjszaka, id6-
eldprogramozassal siitne kenyeret, el6sz6r megfi-
gyelés alatt végezzen egy probasiutést, hogy adott
esetben a receptet még modositani lehessen.

Klasszikus kenyérreceptek
Klasszikus fehérkenyér

I-es fokozat | Il-es fokozat
Kenyér sulya, kb. 740 g 1080 g
Viz 350 ml | 500 ml
So 1TK 1% TK
Cukor 1TK 1% TK
Uvegbuzadara 150 g 200 g
550-es liszt 3509 500 g
Elesztd ¥, csomag | 1 csomag
Program: WEISSBROT

Mazsolas-diés kenyér

TIPP: A mazsolat és a diot a hangjelzés utan a
2. gyurasi miveletnél adja hozza!

Figyelem! Az SUSSES BROT programban a kenyér

lazabb szerkezetli lesz, de ekkor csak az I-es
fokozat szerinti mennyiségeket szabad hasz-
nalni, mert kilonben tal nagy lesz a térfogat.

Makos kenyér
TIPP: Az utolso kelesztés el6tt rovid idére nyissa ki a

készulék fedelét, a tésztat kenje be egy kis vizzel

és szoOrja meg makkal, amelyet kézzel kissé
belenyomogat.

I-es fokozat | ll-es fokozat
Kenyér sulya, kb. 850 g 1380 g
Viz 375ml | 570 ml
550-es buzaliszt 5009 670 g
Kukoricagriz 759 130 g
Cukor 1TK 1% TK
So6 1TK 1% TK
Mak egészben vagy 6rdlve 50 g 754
Vaj 159 20g
Szerecsendio, reszelt 1 csipet | 2 csipet
Parmezan sajt, reszelt 1EK 1% EK
Szaritott éleszt6 ¥ csomag | 1 csomag
Program: SCHNELL vagy SUSSES BROT

Figyelem! Az SUSSES BROT programban a kenyér

lazabb szerkezet( lesz, de ekkor csak az I-es
fokozat szerinti mennyiségeket szabad hasz-
nalni, mert kiildnben tal nagy lesz a térfogat.

Fehér parasztkenyé

I-es fokozat | Il-es fokozat
Kenyeér sulya, kb. 750 g 950 g
Tej 275 ml | 350 ml
Margarin/Vaj 259 30g
So6 1TK 1% TK
Cukor 1TK 1% TK
1050-es liszt 500 g 650 g
Szaritott élesztd % csomag | 1 csomag
Program: NORMAL

Olasz fehérkenyér

I-es fokozat | ll-es fokozat
Kenyér sulya, kb. 900 g 1300 g
Viz 375 ml | 570 ml
So6 1TK 1% TK
Novényolaj 1EK 1% EK
Cukor 1TK 1% TK
550-es liszt 475 g 650 g
Kukoricagriz 100 g 150 g
Szaritott éleszt6 ¥, csomag | 1 csomag
Program: SANDWICH

Zabkenyér

I-es fokozat | Il-es fokozat
Kenyeér sulya, kb. 800 g 71200 g
Viz 350 ml | 500 ml
Margarin/Vaj 25¢g 309
So6 1TK 1% TK
Barna cukor 1TK 1% TK
Zabpehely - ,Finom pehely* - 150 g 200 g
1050-es liszt 375¢g 550 g
Szaritott élesztd %, csomag | 1 csomag

I-es fokozat | I-es fokozat
Kenyér sulya, kb. 900 g 1180 ¢g
Viz vagy tej 275ml | 350 ml
Margarin vagy vaj 30¢g 409
So L TK % TK
Cukor 1EK 2 EK
405-0s liszt 500 ¢ 650 g
Szaritott élesztd %4 csomag | 1 csomag
Mazsola 759 100 g
Aprora vagott did 409 60g
Program: SCHNELL vagy SUSSES BROT
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Program: NORMAL
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5I iré6s kenyér Hagymas kenyér

o I-es fokozat | Il-es fokozat I-es fokozat | lI-es fokozat

< Kenyér sulya, kb. 860 g 1150 g Kenyeér sulya, kb. 860 g 1180 g

G 6 375ml | 550ml | |Viz 350 ml | 500 ml

< SO 1TK 1% TK So 1TK 1% TK

S |Cukor 1TK 1% TK Cukor 1TK 1TK
1050-es liszt 500 g 760 g Silthagyma 509 759
Szaritott élesztd ¥ csomag | 1 csomag 1050-es liszt 540 g 760 g
Program: WEISSBROT Szaritott élesztd %, csomag | 1 csomag

Program: SCHNELL

Edes kenyér

I-es fokozat | Il-es fokozat .
Kenyér slya, kb. 750g | 1080g | Rozskenyér
Friss tej 275 ml | 400 mi I-es fokozat | II-es fokozat
Margarin/Vaj 259 35¢g Kenyeér sulya, kb. 780 g 1050 g
Tojas 2 4 Viz 350ml | 450 ml
So6 1TK 1% TK Szaritott kovasz * Y csomag | ¥4 csomag
Méz 2 EK 3 EK So 1TK 1% TK
550-es liszt 500 g 700 g Cukor % TK ¥ TK
Szaritott élesztd %4 csomag | 1 csomag Rozsmalata 10g 15¢g
Program: SCHNELL vagy SUSSES BROT Rozsliszt 300g | 400g
_ . 1050-es liszt 200 g 260 g

Figyelem! Az §USSES BRO]’ programban a kenyér Elesztd 1 csomag | 1% csomag

lazabb szerkezet_u I_esz, de _ek’kor csak az Program: VOLLKORN

I-es fokozat szerinti mennyiségeket szabad

hasznalni, mert kilonben tdl nagy lesz a * A szaritott kovasz egy koncentratum, amelyet 15 g-os

terfogat. csomagokban forgalmaznak.

Mazsolas kenyér

TIPP: A mazsolat vagy a szaritott gyiimélcsot a hang- Burgonyas kenyér

jelzés utan a 2. keverési mivelet soran tegye I-es fokozat | II-es fokozat
bele! Kenyér sulya, kb. 1000 g | 1400 g
l-es fokozat | Il-es fokozat| | Viz vagy tej : 300 ml_| 400 ml
Kenyér sulya, kb. 8509 | 11009 | [Margarinvagy vaj 259 | 30g
Viz 275ml | 350ml | |10jas _ 1 1
Margarin/Vaj 30 g 40 g Szétnyomott, f6tt burgonya 150 g 2009
) 15 TK % TK So 1TK 1% TK
405-0s liszt 5009 6509 1050-es liszt _ 6309 780 g
Fahéj % TK 1TK Szaritott élesztd 1 csomag | 1% csomag
Szaritott élesztd % csomag | 1 csomag Program: SCHNELL
Mazsola/szaritott gyumolcs 759 100 g
Program: SCHNELL vagy SUSSES BROT
i Kovaszkenyér
Figyelem! Az SUSSES BROT programban a kenyér I-es fokozat |ll-es fokozat
lazabb szerkezetli lesz, de ekkor csak az Kenyér sdlya, kb 740 g 1050 g
I-es fokozat szerinti mennyiségeket szabad = p— 1 3
hasznalni, mert kilébnben tul nagy lesz a S'ZE‘ll’ItOtt kovasz 2 0S0mag | % csomag
terfogat. Viz ” 350ml | 450 ml
Kenyérflszer 1L TK Y TK
Parasztkenyér gé ; 1TL 1%TK
I-es fokozat | Il-es fokozat M?azrfl' %Z; 1050 328 g gjg g
Kleny er sulya, kb. 780 g 980 g Szaritott éleszt6 1 csomag |1 % csomag
\S"g 3‘1)(;2" ;1?/0 ;“K' Program: NORMAL
2
Szaritott buzakovasz* 25¢9 409 * A szaritott kovasz egy koncentratum, amelyet 15 g-os
1050-es liszt 5009 7509 csomagokban forgalmaznak.
Cukor 1TK 1% TK
Szaritott élesztd %4 csomag | 1 csomag
Program: WEISSBROT

* A buzakovasz javitja a tészta minéségét, a tartéssa-
got és az izt. Lagyabb, mint a rozskovasz.
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Korpas kenyerek Buzakorpas kenyér 5'
Bajor korpas kenyér I-es fokozat | Il-es fokozat| pg
L , Kenyér sulya, kb. 850g | 1350g | &
TIPP: A kéménymag helyett 1/2 TK (5 g) koriandert, Viz 350 ml | 570 ml >
édeskdményt vagy anizst is hasznalhat. Margarin/Vaj 30 g 40 g g
I-es fokozat | Il-es fokozat S6 1TK 1%TK | &
Kenyér sulya, kb. 850 g 1180 g Cukor 1TK 1% TK
Viz 300 ml | 360 ml Buzakorpa 759 100 g
Teljes buzaliszt 400 g 5709 Buizacsira 509 709
Teljes rozsliszt 125¢g 150 g Ecet 1 EK 1% EK
So 1TK 1% TK Teljes buzaliszt 400 g 650 g
Kéménymag 1 EK 2 EK Szaritott élesztd % csomag | 1 csomag
Eflurg'ony, !f('jzepes nagysagu, 100 g 150 g Program: VOLLKORN
fOtt és attort
Szaritott kovasz %2 csomag | ¥4 csomag
Szaritott élesztd ¥ csomag | 1 csomag Fekete kenyér
Egrami ¥ OEEKORN I-es fokozat | Il-es fokozat
Kenyér sulya, kb. 920 g 1080 g
. Viz 400 ml | 450 ml
Sokmagvas kenyér Teljes rozsdara, durva 180 g 180 g
I-es fokozat | Il-es fokozat Teljes rozsliszt 180 g 180 g
Kenyér sulya, kb. 960g | 13509 Teljes buzaliszt 2309 280 g
Viz 450 ml | 650 ml Szines malata (porkolt malatabol
Teljes buzaliszt 1759 25049 - bioboltokban kaphat6 - sotét 10g 159
Teljes rozsliszt 1759 2509 kenyérbelet eredményez)
Rozsdara 509 709 So6 1TK 1% TK
Tonkolydara 509 709 Napraforgémag 759 100 g
Hajdinadara 50¢g 709 Sotét répaszirup ¥ EK 1EK
Napraforgbmag 35¢g 509 Szaritott éleszt6 % csomag | 1 csomag
Toékmag 35¢g 50¢g Szaritott kovasz % csomag | 1 csomag
Lenmag 1 EK 1% EK Program: VOLLKORN
Szezdmmag 1 EK 1% EK
So 1TK 1% TK
Méz 1TK 1% TK Tiszta buzakorpas kenyér
Seariott Slesstd oo 1t Les fokozat s fokoza
2 Kenyér stilya, kb. 860 1150
Program: VOLLKORN R 250 o1 | 550 1
So 1TK 1% TK
e i Novenyolaj 1 EK 1% EK
Tonkolybuza kenyér Méz 3% TK 1TK
Tipp: Az utolso6 kelesztés elbtt kis idére nyissa ki a Répaszirup ¥ TK 1TK
készilék fedelét, a kenyeret kenje meg kis meleg Teljes buzaliszt 5009 760 g
vizzel, szOrja meg tonkdlybuza- vagy zabpehelly- Létfontossagu buzasikér % EK 1 EK
el, amelyeket kézzel kissé ranyomkod! Szaritott élesztd %, csomag | 1 csomag
l-es fokozat [ Il-es fokozat| ~LProgram: VOLLKORN
Kenyeér sulya, kb. 940 g 1350 g
iro 400 ml | 500 ml
Teljes tonkolybuzaliszt 2309 280 g
Teljes rozsliszt 180 g 230 g
Tonkdlybuzadara, durva 180 g 180 g
Napraforgbmag 759 100 g
So 1TK 1% TK
Cukor 1TK 1% TK
Szaritott kovasz %4 csomag | 1 csomag
Szaritott élesztd %, csomag | 1 csomag
Program: NORMAL
41
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MAGYARUL

Siitemény alapreceptek

A kenyérsiité automataban nagyon j6 keverttészta-
kat is lehet sutni. Mivel a készulék dagaszto- és nem
kever6szerszamokkal dolgozik, a siitemény valamivel
tomorebb szerkezet( lesz, ami azonban nem csorbitja
az izt.

Ugyeljen, kérem a kovetkezdkre:

A siiteménysiités nem programozhaté be elére.
Az alaprecepthez kiilonb6z6 adalékokat lehet
Ugyeljen azonban kdzben arra, hogy az alabb me-
gadott mennyiségeket ne Iépje tul, mert kilénben
a slitemény adott esetben nem sl at eléggé. Ha
a sitemény teteje tul sotét lesz, kb. 60 perc utan
nyomja meg a START-/STOPP gombot!

Ha a slitemény készre siilt, vegye ki a stitdformat
a készilékbol! Helyezze a format nedves kendbre
és még kb. 15 percig hagyja a stiteményt hiilni a
formaban! Ezutan egy gumi kendkéssel kbnnyen
levalaszthatja a siteményt a stutéforma oldalairél és
6vatosan kiborithatja.

Keverttészta alaprecept

I-es fokozat | ll-es fokozat
Hozzavaldk sulyu siiteményhez 710009 | 1200 g
Tojas 4 6
Puha vaj 150 g 250 g
Cukor 150 g 250 g
Vanilias cukor 1 csomag | 2 csomag
405-0s liszt 450 g 550 g
i 1 csomag
Sutépor 1csomag |~ 17K
Program: KUCHEN
Tovabbi hozzavalék az alaprecept
megvaltoztatasahoz:
I-es fokozat | ll-es fokozat
Hozzavalok sulyd stiteményhez 710009 | 1200 g
Daralt di6 70 g 100 g
vagy: reszelt csokoladé 709 100 g
vagy: kokuszreszelék 709 100 g
vagy: meghamozott és kockakra
vagott (1 cm) alma 09 1009

42
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Tésztakészités

Az On kenyérsiitd automatajaban a TEIG programban
egyszerlen készithet tésztat, amit aztan tovabb feldol-
gozhat és megsiithet a stitében.

A 2. dagasztas alatt, ha hallani lehet a hangjelzést, bele
lehet tenni a hozzavaldkat.

A TEIG programban értelemszer(ien nincsenek
kulonb6z6 siitési fokozatok. Mi azonban mégis
killénbdzé mennyiségeket adunk meg Onnek, amit
elkészithet. ime néhany recept:

Francia baguette

Kenyeér sulya, kb. 850 g 1280 g
Viz 375ml | 550 ml
Szaritott buzakovasz 25¢g 5049
So 1TK 1% TK
Cukor 1TK 1% TK
550-es liszt 525 g 700 g
Uvegbuzaliszt 759 100 g
Szaritott élesztd ¥, csomag | 1 csomag
Program: TEIG

A kész tésztat ossza 2 - 4 részre, formaljon ki hoss-
zukas cipokat és 30 - 40 percig kelessze! A tetejét
ferdén vagja be és slisse meg a siitdben!

Kavésiitemény

Hozzavalok egy atmérdéjii

sUteményforngghoz ' o | 2 e
Tej 170 ml | 225 ml
So YaTK % TK
Tojassargaja 1 1
Vaj/Margarin 10 g 209
550-es liszt 3509 450 g
Cukor 35¢g 5049
Szaritott élesztd % csomag | ¥4 csomag
Program: TEIG

+ A tésztat vegye ki a tartalybol, még egyszer gyurja
at és nyujtsa kil

+  Kerek vagy szdgletes format alakitson ki és a
kovetkez ravalokat ossza el rajta!

Vaj, olvasztott 2 EK 3 EK
Cukor 759 100 g
Orolt fahgj 1TK | 1% TK
Daralt did 60 g 90g

Cukorontet tetszés szerint.

+ Avajat kenje szét a tésztan!

+ Egy labasban keverje 0ssze a cukrot, a fahéjat és a
diot, és tegye ra a vajra!

+ Meleg helyen 30 percig hagyja kelni és siisse ki!
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Perec

Hozzavalok perechez 9 darab |12 darab
Viz 200 ml | 300 ml
So6 Y2 TK % TK
405-06s liszt 3609 540 g
Cukor 1 TK % TK
Szaritott élesztd 14 csomag | % csomag

1 tojas (kissé felverve) a kenéshez

Durva s6 a beszoérashoz

A tojason és a durva son kival minden
adalékot dntsdn bele a tartalyba!

Program: TEIG

- Ha felhangzik a hangjelzés és a displayn megjelenik
a ,0:00%, nyomja meg a START/STOPP gombot!

- A sitét melegitse el 230 oC-ra!

+ A tésztat ossza fel darabokra és minden darabot
formaljon hosszu, vékony hengerré!

+ Csinaljon ezekb6l pereceket és helyezze egy megz-
sirozott stitélapra!

+  Kenje meg a pereceket a felvert tojassal és szorja
meg a durva soval!

- Elémelegitett stitdben 200 °C-on 12-15 percig
susse!

Gylimolcsiz

A dzsemet vagy gyumolcsizt gyorsan és egyszer(ien

el lehet késziteni a kenyérsiité automataban. Még ha
soha nem is f6z6tt ilyet, akkor is probalja meg! Kilono-
sen izletes, finom dzsemet kap.

A kovetkezbképpen jarjon el:

+ Afriss, érett gyimolcsot mossa meg! Az almat,
Oszibarackot, kortét és mas kemény héju gytiimolc-
soOt esetleg hamozza meg!

+ Mindig a megadott mennyiségeket vegye, mert
ezek pontosan megfelelnek a MARMELADE pro-
gramnak. Ellenkez6 esetben a massza tul koran f6
meg, és kifut.

+  Meérje ki a gyumolcsoket, vagja 6ssze kis darabokra
(max. 1 cm) vagy purésitse, és tegye a tartalyba!

« A, 2:1“zselésitd cukrot a megadott mennyiségben
adja hozza! Kérem, hogy csakis ezt a cukrot hasz-
nalja és ne haztartasi cukrot vagy az ,1:1“ zselésitd
cukrot, mert akkor a dzsem tul hig lesz.

+  Keverje 6ssze a gyumaolcsot a cukorral, és inditsa
el a programot, amely most félautomata tzemmod-
ban fut.

+1:20 ¢6ra utan felhangzik a hangjelzés és a dzsemet
Uvegekbe tdltheti és jol lezarhatja azokat.

Foldieper dzsem

Friss foldieper, megmosva, megtisztitva 900 g
€s aprdra vagva vagy purésitve

Zselésitd cukor ,2:1¢ 5009
Citromlé 1 EK

+ A tartalyban minden hozzaval6t keverjen 6ssze a
gumi kendkéssel!

+ Valassza ki a gyumolcsiz MARMELADE és inditsa el!

+ A tartély oldalfalairél a gyimaolcsmaradékot egy
spatulyaval huzza le!

+ Ha felhangzik a hangjelzés, fogokesztylvel vegye ki
a tartalyt a készilékbol!

+ Toltse a dzsemet Uvegekbe és jol zarja le ezeket!
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Miiszaki adatok

wd

=
Modell: BBA 2865 E
Fesziiltségellatas: 230V, 50 Hz ‘>,'
Teljesitményfelvétel: 800W <«
Védelmi osztaly: I =
Toltési mennyiség: 3 liter

(kb. 1.300 g bruttésulynak felel meg)

Ezt a késziiléket az Eurdpa Tanacs minden vonatkozo6
aktualis iranyelve szerint (pl. elektromagnesesség-
elviseld képesség vagy kisfeszilltség-elviseld képes-
ség) ellendriztiik, és a legujabb biztonsagtechnikai
eléirasok szerint készilt.

Megjegyezziik az esetleges muszaki valtozasokat!

Garancia

Az altalunk forgalmazott késziilékre a vétel iddpontjatol
(pénztari nyugta) szamitott 24 havi garanciat vallalunk.

A garancialis idén bellil sajat mérlegelésiink szer-

int javitassal vagy cserével dijtalanul megszintetjuk

a készillék vagy a tartozék *) olyan hianyossagait,
amelyek anyaghibara vagy gyartasi hibara vezethetok
vissza. A garancialis szolgaltatasok sem a garancialis
id6 meghosszabbitasat nem eredményezik, sem nem
alapoznak meg ujabb garanciara val6 igényt!

A garancia igazolasara a pénztari nyugta szolgal. E
nélkdl az igazolas nélkll sem dijmentes csere, sem
dijtalan javitas nem végezhetd.

Garancidlis esetben sziveskedjék az alapkésziléket
eredeti csomagolasaban a pénztari nyugtaval egyutt
atadni a keresked6jének!

*) A tartozékok a jogszabalyban el6irt szavatossagi
kotelezettség (6 honap) hatalya ala tartoznak, és nem
vezetnek az egész készulék dijtalan cseréjére. llyen
esetben ne a készuléket kildje be, ill. rendelje meg,
hanem vevdszolgalatunkkal egyeztetve csak a hibas
tartozékot! Az Gvegtorés okozta hibak mindig térités-
kotelesek!

Sem az elhasznalodé tartozékokban, ill. kopo6 alka-
trészekben (pl. szénkefe, dagasztbhorog, hajtoszij,
pottavvezeérld, potfogkefe, flrészlap stb.) bekdvetkezd
hibak, sem a tisztitas, karbantartas vagy a kopo
alkatrészek cseréje nem esik a garancia hatalya ala,
kovetkezésképp téritéskoteles.

llletéktelen beavatkozas a garancia megsziinését
eredményezi.
A garancialis id6 utan

A garancidlis id0 eltelte utan a megfeleld szakkereske-
désben vagy javitdszolgalatnal végeztethet téritéskote-
les javitasokat.
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Dieses Gerat wurde nach allen zutreffenden, aktuellen
CE-Richtlinien gepriift, wie z.B. elektromagnetische Ver-
traglichkeit und Niederspannungsdirektive und wurde nach
den neuesten sicherheitstechnischen Vorschriften gebaut.

Technische Anderungen vorbehalten!

Bitte fiihren Sie das ausgediente Gerét einer umweltge-
rechten Entsorgung zu.

ClA 1 ONC

cic INTERNATIONAL GMBH

D-47906 Kempen/Germany - Industriering Ost 40
Telefon 02152/2006-888
Internet: http://www.clatronic.de - email: info@clatronic.de

Stunings Medien, Krefeld « 10/04
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