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Deutsch English Frangais Nederlands Espanol Cesky

Die Tasten des
Bedienfeldes lassen
sich nur betatigen,
wenn das Geréat zuvor
am EIN/AUS-Schalter
eingeschaltet wurde.

The keys can only be
activated when the
appliance has been
switched on at the ON/
OFF switch

Mettez d’abord I'appa-
reil en ordre de marche
par l'interrupteur ON/
OFF a la c6té droite,
apres on peut actionner
les touches.

De toetsen van het be-
dieningspaneel kunnen
alleen worden bediend
wanneer het apparaat
van tevoren aan de
AAN/UIT-schake-laar is
ingeschakeld.

Las teclas del panel
de mando se activan
Unicamente cuando

el aparato ha sido en-
cendido previamente
mediante el interruptor
ON/OFF.

Tlacitka ovladaciho
panelu Ize ovladat
pouze tehdy, jestlize
je spotrebi¢ zapnuty
pomoci spinace pro
zapnuti/vypnuti.

LCD-Display

zeigt die aktuellen
Einstellungen, den Pro-
grammablauf und die
Zeit bis zum Programm-
ende an

LCD Display

indicates the actual
program status and the
time until the end of the
selected program

Affichage DCL

indique le déroulement
du programme ainsi
que la durée jusqu’a la
fin du programme

LCD display

geeft de instellingen en
het programmaverlioop
en de tijdsduur tot het
programmaeinde aan

Pantalla LCD

indica los ajustes actu-
ales, el transcurso del
programa y el tiempo
hasta que finalice el
mismo.

LCD displej

ukazuje aktualni nasta-
veni, pribéh programu
a Cas, ktery zbyva do
konce programu

BRAUNUNG-Taste

zur Einstellung der ge-
winschten Bradunung

BROWNING Key

to set the required
browning level

Touche CUISSON

pour régler le degré de
brunissement

BRUINING-toets

voor het instellen van
de gewenste bruining

Tecla BRAUNUNG
(tostado)

permite seleccionar
el nivel de tostado

Tlac¢itko BRAUNUNG
— opeceni kurky

pro nastaveni
Zadaného stupné

deseado opeceni klrky
] ZEITWAHL-Taste TIME SELECT key Touche SELECTION TIJDKEUZE-toets TECLA ZEITWAHL Tlacitko ZEITWAHL
DE TEMPS voor het invoeren van (selectora de tiempo) | — ¢asova predvolba

zur Eingabe der
Vorprogrammierzeit

to enter the preset time

pour programmer le

de voorgeprogram-

para introducir el tiem-

pro zadani ¢asu pfi

temps décalé meerde tijd po preajustado predprogramovani
(odlozeny start)
v STUFE-TASTE WEIGHT SELECT key | Touche DEGRE STAND-toets TECLABROTGROSSE | Tlaéitko STUFE -
zur Einstellung in 2 to change the 2 weight | pour choisir le poids voor het instellen in (selectora de peso) stupeii
Gewichtsstufen in eini- | level settings in some de pain dans quelques | 2 gewichtsstanden in para ajustar los 2 nive- | nakteré programy maji
gen Programmen programs programmes sommige programma’s | les de peso en algunos | 2 mody dle hmotnosti
programas chleba
\" MENU-Taste MENU key Touche MENU MENU-toets TECLA MENU (menu) | Tlacitko MENU
zum Auswahlen der to select the programs, | pour sélectioner les voor het kiezen van para seleccionar el pro- | pro vybér programu, viz
Programme, siehe see chapter , Time programmes, voir de programma’s, zie grama véase el capitulo | oddil « Casovy prib&h
Kapitel ,Zeitlicher Procedure “ ,Déroulement des pro- | ,Tijdschema van de “Secuencia de tiempos” | programul »
Ablauf* grammes “ programma’s*
Vi Start/Stopp-Taste START/Stopp key Touche START/STOP | START/STOP-toets Tecla START/STOP Tlacitko start/stop

zum Starten und
Abbrechen des
Programmablaufs

to start and to stop the
program

pour démarrer ou arré-
ter le programme

voor het starten en
beéindigen van het pro-
gramma

para comenzar y de-
tener el transcurso del
programa

k zahajeni a ukongeni
prabéhu programu
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Deutsch English Francais Nederlands Espaiiol Cesky

1 Deckel, abnehmbar, | Detachable lid with | Couvercle amovible | Deksel, afneem- Tapa desmontable, | Samostatné viko s
mit Griff handle avec poignée baar, met handvat con mango uchytem

2 Doppelbackform Double bread pan Moule double Dubbele bakvorm Molde de hornear Dvoijita pedici forma

doble

3 Kleine Kneter Kneading blades, Pétrins, petits Kleine kneders (2 Aspas de amasado | Malé hnétace
(2 Stiick) small, (2 pcs) (2 pcs) stuks) pequefias (2 uni- (2 ks)

dades)

4 GrolRe Backform Large bread pan Grande moule Grote bakvorm Molde de hornear Velka pecici forma

grande

5 Grofe Kneter (2 Kneading blades, Pétrins, grands Grote kneders (2 Aspas de amasado | Velké hnétace (2 ks)
Stiick large (2 pcs) (2 pcs) stuks) grandes (2 unida-

des)

6 Gehause mit seitl. Housing with side Habillage avec ven- | Behuizing met zijdel. | Carcasa con ra- Povrch spotfebice

Luftungsschlitzen vents tilation, ventilatiesleuven nuras laterales de s postrannimi
ventilacion odvétravacimi
otvory

6° Display Display Affichage Display Pantalla indicadora | Displej

6b | Bedienfeld Touch panel Champ de com- Bedieningspaneel Panel de mando Ovladaci panel

mande

6¢c | Backraum mit Baking chamber Espace de caisson | Bakruimte met ver- | Cavidad del horno Prostor na pec€eni s
Heizung incl. heater avec chauffage warming con elemento calen- | topnym télesem

tador

7 Messbecher Measuring cup Gobelet gradué Maatbeker Gancho para ex- Davkovaci déza

traer el aspa de
amasado
(no mostrado)

8 Hakenspiel zum Hook to remove the | Crochet pour enle- | Haak voor het uitne- | Cuchara dosifica- Pomucka pro vyj-
Entnehmen des kneading blade ver les pétrins men van de kneed- | dora muti hnétace (neni
Kneters (not shown) (non illustré) haak (no mostrado) zobrazena)

(nicht abgebildet) (niet afgebeeld)
9 Messloffel Measuring spoon Cuillere graduée Maatlepel Vaso de medida Mala odmérka




BEDIENUNGSANLEITUNG

TECHNISCHE DATEN Modell 68511

Leistung: 700 W -230V - 50 Hz
Abmessungen: 34,0 x 41,0 x 22,0 cm (H/B/T)
Gewicht: 7,5kg
Backform: Doppelbackform, innen

GrofRe Backform, innen:

mit Quantanium®-Antihaftbeschichtung
Brotgewicht: GrofRe Backform: 750 — 1800 g

Doppelbackform: je 350 — 500 g

Grof3e Backform: max. 1000 g
Doppelbackform: max. je 350 g

Maximale Mehimenge:

je 10,0 x 12,5 x 15,2 cm (L/B/H)
22,3 x 12,7 x 15,2 cm (L/B/H)

Zuleitung: 100 cm, fest montiert

Gehause: Stahlblech lackiert

Deckel: Kunststoff, mit Sichtfenster

Ausstattung: - 9 gespeicherte Programme
- 1 Eigenprogramm
- Stufentaste fir verschiedene Brotgewichte
- Wabhlschalter fiir Braunungsgrad
- Zeitwahlschalter bis zu 13 Std. vorprogrammierbar
- automat. Warmhaltestufe
- EIN/AUS-Schalter

Zubehor: 1 groRe Backform

2 kleine Kneter, 2 grolRe Kneter fiir groRe Backform

1 Doppelbackform
2 gebogene Kneter flir Doppelbackform

RoHSV

Messbecher, Messloffel, Hakenspiel uum Herausnehmen der Kneter

Bedienungsanleitung mit groRem Rezeptteil

Technische Anderungen/Designinderungen vorbehalten.

SICHERHEITSBESTIMMUNGEN

1. Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme sor-
gfaltig durch und bewahren Sie diese auf.

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

3. Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerét spielen.

4. Gerat nur an Wechselstrom gemaf Typenschild anschlielRen.

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

6. Keine heilen Oberflachen am Gerat bertihren, Topflappen verwen-
den. Der Backmeister ist direkt nach dem Backen sehr heil3.

7. Anschlusskabel oder Gerat niemals in Wasser oder eine andere
Flussigkeit tauchen.

8. Wenn das Gerat nicht benutzt wird, wie auch vor dem Reinigen
bitte das Gerat am 1/O-Schalter ausschalten und den Netzstecker
ziehen. Vor dem Abnehmen einzelner Teile das Gerat auskihlen
lassen.

9. Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem Zubehor
kann zu Beschadigungen fuhren. Das Gerat nur fir den vorgese-
henen Zweck verwenden.

10. Stellen Sie das Gerat so auf, dass es nicht von der Arbeitsplatte
rutscht, z.B. beim Kneten eines schweren Teiges. Dies ist ins-
besondere beim Vorprogrammieren zu beachten, wenn das Gerat
unbeaufsichtigt arbeitet. Bei sehr glatten Arbeitsflachen sollte man
das Gerat auf eine diinne Gummimatte stellen, um die Rutschge-
fahr auszuschlieRen.

1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

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

Sorgen Sie dafiir, dass das Kabel keine heilen Oberflachen be-
rihrt und nicht tber eine Tischkante hangt, damit z.B. Kinder nicht
daran ziehen kénnen.

Das Geréat nie auf oder neben einen Gas- oder Elektroherd oder
einen heifen Backofen stellen.

Hochste Vorsicht ist beim Bewegen des Gerates geboten, wenn
dieses mit heilRen Flissigkeiten (Konfitire) gefiillt ist.

Nehmen Sie die Brotform niemals wahrend des Betriebes heraus.

Fillen Sie insbesondere bei Weilbrot keine gréReren als die an-
gegebenen Mengen in die Backform. Sollte dies geschehen, wird
das Brot nicht gleichmaRig gebacken oder der Teig lauft Uber.
Beachten Sie dazu unsere Hinweise.

Beim Ausprobieren eines neuen Rezeptes sollten Sie beim ersten
Mal in der Nahe bleiben, um den Backvorgang zu tUberwachen.

Schalten Sie das Gerat nie ein, wenn die Backform nicht eingesetzt
ist.

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

Metallfolien oder andere Materialien dirfen nicht in das Gerat ein-
gefiihrt werden, da dadurch das Risiko eines Brandes oder Kurz-
schlusses entsteht.

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



22. Bevor Sie ein bestimmtes Brot (iber Nacht backen wollen, probie-
ren Sie das Rezept erst aus, um sicherzustellen, dass das Verhal-
tnis der Zutaten zueinander stimmt, der Teig nicht zu fest oder zu
dinn ist oder die Menge zu grof} ist und dann evtl. Gberlauft.

23. Prifen Sie regelmafig Stecker und Zuleitung auf Verschleil® oder
Beschadigungen. Bei Beschadigung des Anschlusskabels oder
anderer Teile senden Sie das Gerét bitte zur Uberpriifung und
Reparatur an unseren Kundendienst (Anschrift siehe Garantiebe-
stimmungen). Unsachgemafie Reparaturen kénnen zu erheblichen
Gefahren fiir den Benutzer fihren und flhren zum Ausschluss der
Garantie.

Das Gerit ist ausschlieBlich fiir den Haushaltsgebrauch bestimmt.
Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei unsachgemaRer oder fehlerhafter Verwendung oder nach Durchfiihrung
von Reparaturen durch nicht autorisierte Werkstatten/Personen.

I INBETRIEBNAHME

1. Uberpriifen Sie beim Auspacken des Gerites, ob alle Teile voll-
standig und unbeschadigt vorhanden sind.

2. \Vor der ersten Benutzung sollten Sie alle Verpackungsmaterialien
sowie alle losen Teile im Innenraum entnehmen.

3. Vor dem ersten Gebrauch spililen Sie den Backbehalter des
Backmeisters mit warmem Wasser und einem milden Spulmittel
kurz aus und reinigen Sie die Kneter.

4. Wischen Sie das Gerat von auRen mit einem gut ausgedriickten,
feuchten Tuch ab. Das Gerat darf auf keinen Fall in Wasser einge-
taucht werden.

5. Trocknen Sie alle Teile gut ab. Setzen Sie die Backform in das Ge-
rat ein.

6. Stecken Sie nun den Stecker in die Steckdose und schalten das
Gerat am EIN/AUS-Schalter ein. Nun ist das Gerat betriebsbereit
und kann programmiert werden.

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

8. Danach kénnen Sie mit dem Backen beginnen.

REINIGUNG UND WARTUNG

1. Vor dem ersten Gebrauch splilen Sie den Backbehélter des Bac-
kmeisters mit einem milden Spulmittel kurz aus und reinigen Sie
die Kneter. Vor dem Einsetzen in das Gerat miissen die Teile gut
abgetrocknet werden.

2. Vor dem Reinigen immer das Gerat ausschalten und den Netzs-
tecker ziehen. Lassen Sie das Gerat immer erst mindestens eine
halbe Stunde auskiihlen, bevor Sie es reinigen oder einlagern bzw.
bevor Sie das Gerat wieder zum Backen und Teigzubereiten benut-
zen.

3. Entfernen Sie alle Zutaten und Kriimel von Deckel, Gehause und
Backkammer mit einem feuchten Tuch. Tauchen Sie das Gerat nie-
mals in Wasser und fiillen Sie niemals Wasser in die Backkammer.
Zur einfacheren Reinigung kann der Deckel im 40°-Winkel gedffnet
und dann abgezogen werden.

4. Die Backform aufRen mit einem feuchten Tuch abwischen. Von in-
nen kann die Form mit etwas Spulmittel ausgespdlt werden. Bitte
nicht langere Zeit unter Wasser setzen. Verwenden Sie nur ein mil-
des Spulmittel, auf keinen Fall chemische Reiniger, Benzin, Back-
ofenreiniger oder kratzende Mittel.

5. Sowohl Kneter als auch Antriebswelle sollten sofort nach der Ver-
wendung gereinigt werden. Falls der Kneter in der Form bleibt, ist
er spater schwer zu entfernen. In diesem Fall fir ca. 30 Minuten
warmes Wasser in den Behalter einfiillen. Danach lasst sich der
Kneter herausnehmen.

6. Der Backbehalter ist mit einer hochwertigen QUANTANIUM®-Anti-
haftbeschichtung ausgestattet. Verwenden Sie daher zum Reinigen
keine Metallgegenstande, die die Oberflache zerkratzen kdnnten.
Es ist normal, dass sich die Farbe der Beschichtung mit der Zeit
verandert, die Funktion wird hierdurch nicht beeintrachtigt.

7. Backform und Kneter unterliegen bei haufigem Gebrauch einer
Abnutzung infolge der hohen mechanischen Belastung beim Kne-
ten, insbesondere von Vollkornteigen oder Teigen mit hohem Kor-
neranteil. Daher ist eventuell von Zeit zu Zeit ein Austausch der
Backform und der Kneter notwendig. Diese kénnen bei unserem
Kundendienst bestellt werden (siehe Bestellformular am Ende der
Anleitung).

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

DIE FUNKTIONEN DES BACKMEISTERS

SIGNALTON

Der Signalton ertont

- nach dem Anschluss an das Stromnetz und dem Einschalten des
Gerates am EIN/AUS-Schalter um anzuzeigen, dass das Gerat be-
triebsbereit ist und nun die Programmwahl vorgenommen werden
kann;

- beim Driicken aller Tasten;

PROGRAMMERHALT BEI STROMAUSFALL

Falls wahrend des Betriebs des Backmeisters der Strom ausfallt,
startet das Gerat nach Wiedervorhandensein des Stroms automatisch
und setzt den Ablauf dort fort, wo er unterbrochen wurde, sofern der
Ausfall nicht langer als 2 Minuten gedauert hat.

Falls der Stromausfall langer als 2 Minuten dauert und das Display
nach dem Stromausfall wieder die Grundeinstellung anzeigt , muss

SICHERHEITSFUNKTIONEN

Wenn die Temperatur im Gerat fur ein neu gewahltes Programm zu
hoch (ab ca. 40°C) ist, erscheint bei einem erneuten Start im Display
HOT und der Signalton ertént 5-mal. Falls dies eintritt, entnehmen Sie

- wahrend des zweiten Knetvorgangs, um darauf hinzuweisen, dass
jetzt Korner, Friichte, Nisse oder andere Zutaten hinzugefiigt wer-
den kénnen;

- nach Ende des Backvorgangs signalt das Gerat wahrend der War-
mhaltephase wiederholt, um anzuzeigen, dass das Programm
beendet ist..

der Backmeister erneut gestartet werden. Das ist nur dann praktikabel,
wenn der Teig beim Abbruch des Programmablaufes nicht weiter als
in der Knetphase war. Anderenfalls muss man vollkommen von vorne
beginnen bzw. das Eigenprogramm verwenden und dieses fur die noch
fehlenden Programmabschnitte programmieren. .

den Behalter und warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist und wieder
am Anfang des urspriinglich ausgewahlten Programmes steht..



ERLAUTERUNGEN ZUM BEDIENFELD

EIN/AUS-SCHALTER I/0

Zum Ein- und Ausschalten des Gerates. Dieser Schalter befindet sich an der unteren rechten Seite des Gehauses. Bei

Nichtgebrauch sollten Sie das Gerat immer am Ein/Aus-Schalter ausschalten, um die Stromzufuhr zu unterbrechen, “—
und dann den Stecker aus der Steckdose ziehen.
Die Programme kdnnen erst nach Einschalten des Gerates ausgewahlt und gestartet werden. | !'-]
I
Ippp——

START/STOPP-TASTE

Zum Starten und Beenden des Programmablaufs.

Mit der START/STOPP-Taste konnen Sie das Programm in jeder Position abbrechen. Halten Sie die Taste so lange gedriickt, bis ein
Signalton ertont. Im Display erscheint die Anfangs-position des zuvor gewéhlten Programmes. Wenn Sie ein anderes Programm
verwenden wol-len, wahlen Sie mit der MENU-Taste und driicken erneut die START/STOPP-Taste.

Sobald der Stecker in die Steckdose gesteckt wird, erscheint im Display
die Zeitdauer des zuletzt verwendeten Programmes. Nach langerem
Nichtgebrauch wird das Programm BASIS, 3:30 - (die Zahl blinkt)
angezeigt. Die Pfeile zeigen auf ,BASIS* - ,STUFE II* und Braunung

Damit wird die Betriebsbereitschaft angezeigt.

Wahrend des Betriebes kann der Programmstand sowohl an den
ruckwarts laufenden Zeitangaben, als auch an den Angaben im Display
abgelesen werden. Die Angaben sind in englischer Sprache abgefalit

DISPLAY
GRUNDEINSTELLUNG:
LMITTEL".
und bedeuten:
PREHEAT = Vorheizen: die Flissigkeit und die Zutaten werden auf die optimale Temperatur angewarmt, falls erforderlich.
KNEAD = Kneten: erscheint, wenn das Geréat in der Knetphase ist.
ADD = Beifligen: es ertdnt zusatzlich ein Signalton. Zutaten jetzt beifligen.
RISE (1-3) = Aufgehen: damit werden die verschiedenen Aufgehphasen angezeigt.
BAKE = Backen: es wird gebacken.
COMPLETE = Fertig: der Backvorgang ist beendet und das Brot kann enthommen werden.
KEEP WARM = Warmbhalten: das Backgut wird noch 1 Stunde warm gehalten.
Zeitwahl

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

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

Alle Programme (ausgenommen Backen) kdnnen zeitverzogert

gestartet werden.

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

Die Zutaten in der vorgegebenen Reihenfolge in den Behalter geben
und diesen ins Gerat einsetzen. Darauf achten, dass die Hefe nicht mit
der Flussigkeit in Berihrung kommt.

Mit der Taste MENU das gewiinschte Programm auswahlen und
mit der Taste BRAUNUNG die gewiinschte Braunung eingeben.
Im Beispiel nehmen wir Programm 1 = BASIS, das 3:00 Stunden
bendtigt. Errechnen Sie die Zeitdauer zwischen Programmierung und
Programmende (ohne Warmhaltezeit) und stellen sie diese Zeit mit
Hilfe der Taste ZEIT ein.

Wenn Sie z.B. morgens um 7 Uhr ein frisches Brot moéchten und
das Gerat dafiir abends um 20 Uhr programmieren, missen Sie die
vorprogrammierte Programmdauer von 3 Stunden durch mehrmaliges
Driicken der Taste ZEIT auf 11 Stunden erhdéhen. Wenn Sie die
gewliinschte Zeitdauer eingestellt haben, driicken Sie zum Schluss
zur Bestdtigung die Taste START/STOP, um das zeitversetzte
Backprogramm zu starten.
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Damit hat das Programm eine Wartezeit von 8 Stunden und startet
dann um 4 Uhr morgens mit dem Programmablauf. Um 7 Uhr ist das
Brot fertig und kann entnommen werden. Sollten Sie dies nicht sofort
tun, beginnt dann die Warmhaltephase von 1 Stunde. Spatestens um 8
Uhr muss dann das Brot entguiltig entnommen werden.

Bitte beachten Sie:

» Beim Einfiillen der Zutaten unbedingt zuerst die Flissigkeit, dann
das Mehl und zum Schluss die Trockenhefe einfiillen, Die Hefe darf
wahrend der Wartezeit vor dem Programmestart noch nicht mit der
Flissigkeit in Kontakt kommen, da sie dann zu friih geht und der
Teig bzw. das Brot spater einfallt.

» Beim zeitversetzten Backen bitte keine leicht verderblichen Zuta-
ten, wie Milch, Eier, Friichte, Joghurt, Zwiebeln etc. verwenden.
» Der Piepton, der den Zeitpunkt zum Zufiigen von Zutaten wie Nis-

sen, Kernen und Friichten sowie das Programmende anzeigt, kann
nicht abgeschaltet werden, ertdnt also auch nachts.



MENU

Mit der Taste MENU rufen Sie die einzelnen Programme auf, die in der Tabelle ,Zeitlicher Ablauf* ausfiihrlich beschrieben sind. Man verwendet
die Programme fir folgende Zubereitungen:

- Basis fur Weil3- und Mischbrot, das Standardprogramm fir alle Brote.

- Basis-Vollkorn fur Vollkornbrote

- Basis-Teig zur Herstellung von Teig

- Schnell zur schnelleren Zubereitung von Weif3- und Mischbrot
- Schnell-Vollkorn zur schnelleren Zubereitung von Vollkornbroten

- Schnell-Teig zur schnelleren Zubereitung von Teig, z.B. Pizzateig

- Konfitiire zum Kochen von Konfitiire und Marmelade

- Backpulver fur Geback, das mit Backpulver gebacken wird

- Hefekuchen fur die Zubereitung von stilem Hefeteig

- Eigenprogramm zur individuellen Programmierung eines Programmablaufs
Siehe hierzu Kapitel ,Das Eigenprogramm?®.

BRAUNUNG
Mit dieser Taste lasst sich die Braunung in HELL - MITTEL - DUNKEL einstellen.
STUFE
Es lassen sich damit in verschiedenen Programmen (s. Tabelle) einstellen:
Doppelbackform Grol3e Backform
Max. Brotgewicht Max. Mehimenge | Brotgewicht
Mehimenge
STUFE | 2x350¢g fur zwei kleine Brote von je 750 g fur Brote von ca. 1300 — 1500 g
ca. 400-500 g
STUFE II 1000 g fir Brote von ca. 1500 — 1800 g

In den Rezepten finden Sie dazu unsere Empfehlungen.

EIGENPROGRAMM

Mit den Tasten PROGRAMMABSCHNITT und ZEITANDERUNG kénnen Sie dieses Programm nach lhren Wiinschen anpassen. Hierzu verweisen
wir auf das Kapitel ,Das Eigenprogramm®, in dem die Vorgehensweise ausfiihrlich beschrieben ist.

1



DER PROGRAMMABLAUF DES BACKMEISTERS

STANDORT DES GERATES

Betreiben Sie das Gerat immer in einem Raum mit normaler
Raumtemperatur um 20°C. Wenn das Gerat in einem Raum unter 17°C
betrieben wird, kann die Hefe nicht aktiv werden und das Brot geht nur
unzureichend auf.

EINSETZEN VON BACKFORM UND KNETERN

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. Eventuell
mussen die Mitnehmer unterhalb der Backform etwas gedreht werden,
damit die Form einrasten kann.

Setzen Sie dann die beiden Kneter auf die Antriebswellen. Die lange
Seite des Kneters muss sich an der Unterseite befinden, wie bei der
Geréatebeschreibung auf Seite 4 abgebildet . Dabei muss ein geringer
Abstand zum Boden der Backform bleiben, damit diese beim Kneten
nicht durch die Rotation des Kneters beschadigt wird. Evtl. missen
Sie die Kneter kurz hin- und herdrehen, bis diese einrasten. Wir
empfehlen, vor dem Einsetzen der Kneter das Loch derselben dick mit
hitzebestandiger Margarine (keine Halbfettmargarine) auszustreichen.
Dadurch wird verhindert, dass sich beim Kneten und Backen Teig unter
den Knetern festsetzt und anbackt und spater das Herausnehmen des
Brotes behindert.

ZUTATEN EINFULLEN

Die Zutaten mussen in der ange—gebenen Reihenfolge des jeweiligen
Rezeptes in die Backform eingefiillt werden. Bei schweren Teigen mit
hohem Vollkorn- oder Roggenanteil empfehlen wir, die Reihenfolge
der Zutaten zu andern, d.h. zuerst die Hefe, dann das Mehl und zum
Schluss die Flissigkeit einzuflllen, um ein optimales Knetergebnis zu
erhalten.

PROGRAMMABLAUF WAHLEN

Wahlen Sie den gewlinschten Programmablauf mittels der Menutaste.
Wahlen Sie je nach Programm die entsprechende Stufe.
Wahlen Sie die gewiinschte Braunung.

Falls gewiinscht, geben Sie den zeitverzogerten Programmstart mittels
der Zeitwahltaste ein.

Driicken Sie die START/STOPP-Taste.
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TEIG MISCHEN UND KNETEN

Der Backmeister knetet den Teig automatisch so lange bis er die
richtige Konsistenz hat.

RUHEZEIT

Nach dem ersten Knetvorgang ist eine Ruhezeit vorgesehen, in der die
Flussigkeit die Hefe und das Mehl langsam durchdringen kann. Das
Gerat wird hierbei nicht beheizt.

TEIG GEHEN LASSEN
Nach dem Kneten erzeugt der Backmeister die optimale Temperatur
zum Gehen des Teiges.

BACKEN

Der Brotbackautomat
automatisch.

WARMHALTEN

Wenn das Geback fertig ist, ertdont mehrmals ein Signalton, um
anzuzeigen, dass das Brot entnommen werden kann. Gleichzeitig
beginnt damit eine Warmhaltezeit von 1 Stunde.

ENDE DES PROGRAMMABLAUFS

Nach Beendigung des Promgrammablaufes den Behalter mit Hilfe von
Topflappen herausnehmen und ca. 20-30 Minuten ruhen lassen.

reguliert die Backtemperatur und -zeit

Dann das Brot vorsichtig aus der Form stiirzen (bitte die Form nicht
aufstoRRen). Falls das Brot nicht gleich auf das Kuchengitter fallt, den
Knetantrieb von unten hin und her bewegen, bis das Brot herausfallt.
Sofern der Kneter im Brot stecken bleibt, nehmen Sie den mitgelieferten
Hakenspiel zur Hand. Fuhren Sie ihn an der Unterseite des noch
warmen Brotes in die Offnung des Kneters und verkanten sie ihn
am unteren Rand des Kneters. Ziehen Sie dann den Kneter mittels
Hakenspiel} vorsichtig nach oben. Dabei kann man sehen, an welcher
Stelle sich der Fligel des Kneters befindet.



ZEITLICHER ABLAUF DER PROGRAMME

BASIS

SCHNELL

BASIS

VOLLKORN

+ TEIG

SCHNELL

VOLLKORN

+

TEIG

KONFITURE

BACK-
PULVER

HEFE-
KUCHEN

Brotgewicht

auswabhlbar, Stufe

Braunung

wahlbar

Zeitvorwahl

Beifligung von
Zutaten —
Signalton

beim 2. Kneten
Anzeige ,add”

Gesamtzeit

Stunden

3:20

3:30

3:30 3:40

1:58

2:08

0:45

1:20

2:00

3:09

3:20

Zeiten in Minuten:

Temperieren
Motor arbeitet nicht

17

20

37 40

22

15

22

Langsames
Rihren - Linkslauf

Kneten
Rechtslauf

Kneten
Rechts-/ Linkslauf

13

13

13 13

20

20

Rihren
+ Kochen

45

Rihren

24

1. Aufgehen
(ohne Heizfunktion)

45

45

45 45

Teig glatten

2. Aufgehen
(ohne Heizfunktion)

18

18

18 18

45

Teig glatten

3. Aufgehen
(temperiert)

45

45

35 35

22

25

35

39

39

Backen

55

62

55 62

55

55

80

56

56

Programmende

Ruhe-
phase

Warmhalten

60

60

60 60

60

60

Ohne
Heizung

20

Ohne
Heizung

16

60

60

Den Ablauf fiir das Eigenprogramm finden Sie unter dem Kapitel ,Das Eigenprogramm*
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DAS EIGENPROGRAMM

Der BACKMEISTER bietet Ihnen eine Vielzahl von Programmen mit unterschiedlichen Einstellungsmadglichkeiten (Braunung, Gewicht) an. Damit
Sie lhr Gerat noch vielseitiger verwenden und |hren individuellen Anspriichen entsprechend nutzen kénnen, verfiigt der BACKMEISTER Uber
ein EIGENPROGRAMM, das Sie weitgehend frei programmieren kénnen. Im EIGENPROGRAMM haben Sie die Mdglichkeit, das werksseitig
vorprogrammierte Programm sowohl im Zeitablauf der einzelnen Programmphasen zu andern, als auch verschiedene Programmablaufe ganz
weg zu lassen. Damit haben Sie alle Méglichkeiten, Ihr Brot individuell herzustellen, oder auch Teig zuzubereiten. Bitte beachten Sie die folgenden
Informationen zur Grundeinstellung und Handhabung des EIGENPROGRAMMS:

Gehen Sie wie folgt :
EIGENPROGRAMM enen Sie wie folgt vor
- Wahlen Sie mit der Menu-Taste das EIGENPROGRAMM aus.

- Drucken Sie die Taste ,PROGRAMMABSCHNITT. Das Display

Das Programm enthalt folgende Wahlmdéglichkeiten:

Brotgewicht, Stufen | und Ii nicht wahibar zeigt nun den ersten Programmabschnitt VORHEIZEN/ PREHEAT
Zeitvarwahl LU sowie die fiir diesen Abschnitt programmierte Zeit 22 Minuten an.
Braunung wahlbar

- Mit der Taste ZEITANDERUNG konnen Sie durch mehrfaches
Driicken die Zeit bis zu max. 30 Min. verlangern. Falls Sie die Zeit
verkirzen wollen, driicken Sie nach der Anzeige von 30 Min. weiter,

Beifligen von Zutaten ja
Signalton im Knetprogramm

Der vom Hersteller vorprogrammierte Ablauf entspricht dem Programm die Zahlung fangt dann wieder bei 0 an und Sie kdnnen z.B. 10
,Hefekuchen“. Die programmierten Zeiten des Ablaufs sind wie folgt Min. programmieren. Den fiir jeden Programmabschnitt moglichen
einstellbar. Zeitrahmen entnehmen Sie der nebenstehenden Tabelle. Wenn Sie
einen Programmabschnitt komplett auslassen wollen, driicken Sie
Gesamtzeit Std./Min. 3:50 die Taste ZEITANDERUNG, bis im Display OFF angezeigt wird.
Vorheizen Heizung an/aus _ - Driicken Sie einmal die Taste PROGRAMMABSCHNITT, um die
Grundeinstellung 0:22 .- s
einstellbar von/bis 0-30 Min. vorgenommene Anderung zu bestatigen.
Kneten - Drlicken Sie dann die Taste PROGRAMMABSCHNITT erneut, um
Grundeinstellung 0:18 den nachsten Programmabschnitt aufzurufen, der dann ebenfalls
einstellbar von/bis 0-30 Min. mit der werkseitig vorprogrammierten Zeit im Display angezeigt
1. Aufgehen wird.
Grundeinstellung 0:45 - Wenn die maximal einstellbare Zeit des jeweiligen Programmab-
einstellbar von/bls 0120 Min. (2:00 Std ) schnittes durch Driicken der Taste ZEIT-ANDERUNG iberschrit-
ZG'A“fg.‘*he" . ten ist, erscheint im Display OFF, womit dieser Abschnitt beim
rundeinstellung 1:25 . .
einstellbar von/bis 0-120 Min. (2:00 Std.) Programmablauf dbersprungen wird.
3. Aufgehen - Jeder Programmabschnitt, durch Driicken der Taste PROGRAMM-
Grundeinstellung OFF ABSCHNITT bestatigt werden, uch wenn er nicht geandert wird,
einstellbar von/bis 0-120 Min. (2:00 Std.) muss.
Backen - Nachdem Sie alle Programmabschnitte entsprechend geéndert
g:;?glﬁ')g?tjgﬁrgs égg Min. (1:00 Std.) bzw. bestatigt haben, zeigt das Display wieder den ersten Pro-
Warmbalten — - grammabschnitt VORHEIZEN/PREHEAT an.
Grundeinstellung 1:00 - Verlassen Sie die Programmanderung, indem Sie die Taste STOPP
einstellbar EIN/AUS OFF oder 1:00 Std. driicken. Im Display erscheint die einprogrammierte Gesamtzeit
des Eigenprogramms, das Sie jetzt mit der Taste START starten
kénnen.

Sollte aus vorherigen Backablaufen ein abweichendes Eigenprogramm
eingespeichert sein, dann stellen Sie die Grundeinstellung wieder her,
wie oben unter dem Punkt Grundeinstellung beschrieben. Das Display
muss dann als Gesamtzeit wieder 3:50 anzeigen.

Nachstehend haben wir zwei Rezepte als Beispiele fiir eine mogliche Das folgende Rezept ist flr den werksseitig programmierten Ablauf im

Eigenprogrammierung: Eigenprogramm vorgesehen.

Quarkstollen Krustiges WeiRbrot

Doppelform Gr. Form TIPP: Dieses Brot schmeckt besonders gut, wenn Sie 1% EL Kiimmel
Zutaten fiir ein Gewicht von 2x350¢9 1400 g beifligen.
Eier 1 2 Doppelform Gr. Form
Quark 20% 1259 250¢g Brotgewicht ca. 1x350¢9g 900 g
Rum 2% EL S5 EL Wasser 125 ml 280 ml
Bittermandeldl 2 Tropfen 4 Tropfen Mehl Type 1050 25049 6759
Saft und abgeriebene Schale Y2 Zitrone 1 Zitrone Butter 1049 309
Butter flissig 90g 180 g Salz Y% TL 1% TL
Mehl Type 405 250 g 500 g Trockenhefe Y5 Pckg. 1 Pckg.
Rosinen 609 1259 Eigenprogramm: Grundeinstellung
Mandeln, gemahlen 60 g 125 g . .
Haselniisse. gomahien 50 125 Der Programmablauf entspricht der Grundeinstellung.
Zitronat 20 g 409
Backpulver % Pckg. 1% Pckg.
Salz 2 Prisen 3 Prisen
Vanillezucker Y2 Pckg. 1 Pckg.
Zucker 100 g 200g

Eigenprogramm: Kneten = 20 Minuten
Stellen Sie die Zeiten fiir die einzelnen Progammabschnitte wie oben

beschrieben ein

- PREHEAT auf ,,OFF*

- KNEAD auf ,20“

- RISE | - Rise Ill auf ,OFF*

- BAKE auf ,OFF*

- KEEP WARM auf ,,OFF*.
Nach dem Kneten den Teig den Behalter entnehmen und einen
Stollen formen. Im Backofen bei 180°C, im HeiRluftofen bei 160°C
ca. 60 Minuten backen.
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FRAGEN ZUM GERAT UND DER HANDHABUNG

Das Brot klebt nach dem Backen im Behilter.

Das Brot im Behalter ca. 20-30 Minuten auskuhlen lassen, dann vor-
sichtig aus dem Behalter auf einen Rost stlirzen. Achten Sie darauf,
den Backbehalter niemals fest auf eine Kante oder Arbeitsplatte aufzu-
stofRen. Notfalls den Fligel (Kneteranschluss) leicht hin- und herbewe-
gen. Vor dem Einsetzen das Loch im Kneter dick mit hitzebestandiger
Margarine ausstreichen (keine Hallbfettmargarine!), so dass beim
Kneten kein Teig in den Zwischenraum eindringen und festbacken
kann. Den Kneter vor dem Backen mit etwas Ol einreiben.

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

Sie kdnnen mit bemehlten Fingern die Kneter entnehmen, bevor der Teig
zum letzten Mal aufgeht (Zeitpunkt siehe ,Zeitlicher Programmablauf*
bzw. Anzeige im Display). Sollten Sie die Kneter im Backbehalter be-
lassen, kdnnen Sie nach dem Backen den Hakenspiel? verwenden, um
die Kneter aus dem Brot herauszuziehen. Wenn man dabei vorsichtig
vorgeht, lasst sich ein groReres Loch vermeiden.

Der Teig lduft beim Aufgehen iiber die Backform.

Das passiert insbesondere bei Verwendung von Weizenmehl, das auf-
grund des hoheren Kleberanteils besser aufgeht.

Abhilfe:

- die Mehlmenge reduzieren und die ubrigen Zutaten anpassen.
Das fertige Brot hat nach wie vor ein groRes Volumen;

- 1 EL zerlassene Margarine auf das Mehl geben;
- evil. ein Programm mit kirzerer Programmdauer wahlen, z.B.
das Programm SCHNELL.
Das Brot geht auf, féllt jedoch beim Backen ein.

Wenn das Brot trichterférmig in der Mitte einfallt, kann dies folgende
Ursachen haben

- die Wassertemperatur war hoch war:
Verwenden Sie Flissigkeiten bei Zimmertemperatur.

- es wurde zu viel Wasser verwendet :
Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Flissigkeit.

- dem Mehl fehlt Kleber, weil das Getreide zu wenig Eiweil} enthalt
(kommt bei verregneten Sommern vor) oder zu feucht ist.

Flgen Sie dem Mehl Weizenkleber bei, ca. 1 EL pro 500 g Mehl.

Was ist Vollkornmehl?

Aus allen Getreidesorten lasst sich Vollkornmehl herstellen, d.h. auch
aus Weizen. Die Bezeichnung ,Vollkorn“ bedeutet, dass das Mehl
aus dem ganzen Korn gemahlen wird und einen hoheren Gehalt an
Ballaststoffen, Eiweift und Mineralstoffen hat. Weizenvollkornmehl ist
deshalb etwas dunkler als Typenmehl. Vollkornbrot muss aber nicht un-
bedingt ein dunkles Brot ergeben. Da Vollkornmehle aus dem ganzen
Korn hergestellt werden und der Ausmahlungsgrad somit immer 100%
betragt, gibt es keine Typenbezeichnungen fiir Vollkornmehl.

Was ist bei der Verwendung von Roggenmehl zu beachten?
Roggenmehl enthalt keinen Kleber und das Brot geht daher kaum auf.
Der Vertraglichkeit wegen muss deshalb ein ,ROGGEN VOLLKORN-
BROT*" mit Sauerteig hergestellt werden. Der Teig geht nur auf, wenn
man bei Verwendung von_Roggenmehl mindestens 4 der angegebe-
nen Menge durch Mehl der Type 550 austauscht.

Was ist Kleber im Mehl?

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

Welche verschiedenen Mehlsorten gibt es und wie werden sie

verwendet?

- Mais. Reis, Kartoffelmehl
eignet sich besonders fiir Gluten-Allergiker, oder Personen, die an
~Sprue” oder ,Zoliakie* leiden. Sie finden entsprechende Rezepte
im Rezeptteil. Bei Fragen kénnen Sie sich an unsere Hotline oder
an die Hotline der Hersteller der Spezialprodukte wenden.
Dinkelmehl
ist etwas teurer, aber auch vollkommen frei von chemischen Mitteln,
da Dinkel nur auf sehr kargen Béden wachst und keine Diingemittel
aufnimmt. Dinkelmehl eignet sich deshalb besonders flr Allergiker.
Alle Rezepte, bei denen die Mehltypen 405 - 550 - 1050 verwendet
werden, kénnen auch mit Dinkelmehl zubereitet werden.
Hartweizenmehl (DURUM)

eignet sich wegen seiner Konsistenz besonders fiir Baguettes und
kann durch Hartweizengries ersetzt werden.

Wann kann man den Deckel des Backmeisters wédhrend des
Backvorgangs 6ffnen?

Der Deckel kann wahrend der Knetphasen jederzeit kurz gedffnet wer-
den, um eventuell geringe Mengen Mehl oder Flissigkeit zu erganzen.
Vor dem letzten Aufgehen (siehe Tabelle Programmablauf/Display-
Anzeige) kann man den Deckel 6ffnen und z.B. mit einem scharfen,
vorgewarmten Messer die sich bildende Brotkruste einritzen oder
das Brot mit Kérnern bestreuen oder mit einer Kartoffelmehl-Wasser
Mischung bestreichen, damit es nach dem Backen glanzt. Spater sollte
man den Deckel nicht mehr 6ffnen, da das Brot sonst zusammenfalit.

Das Brot ist von oben nicht braun genug.

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

Wie ist frisches Brot besser vertraglich?

Wir empfehlen, eine pirierte gekochte Kartoffel auf das Mehl zu geben
und unterzukneten.

In welchem Verhéltnis verwendet man Treibmittel?

Sowohl bei Hefe, als auch bei Sauerteig muss man sich an die Angaben
der Herstellers auf der Verpackung halten und die Menge ins Verhaltnis
zu der verwendeten Mehlmenge setzen.

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

a) eventuell Zucker weglassen. Das Brot wird dann jedoch weniger
braun.

b) dem Wasser Branntweinessig zusetzen, flr ein kleines Brot ca. 1%
EL, fur ein groRRes Brot ca. 2 EL, bei VErwendung der Doppelback-
form ca. 1 TL pro Brot..

c) das Wasser durch Buttermilch oder Kefir ersetzen. Das Brot bleibt
dadurch auch langer frisch,

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

Das liegt an der unterschiedlichen Feuchtigkeit: Im Backofen wird das
Brot durch den groReren Backraum wesentlich trockener ausgebacken.
Aus dem BACKMEISTER ist das Brot feuchter.
Was bedeuten die Typen-Zahlen beim Mehl?
Je niedriger die Typen-Zahl, umso weniger enthalt das Mehl Ballaststoffe

und umso heller ist es. Da die Bezeichnung der einzelnen Mehlsorten
je nach Land unterschiedlich ist, anbei eine kurze Aufstellung:

Deutschland Osterreich Schweiz
Weizenmehl | Auszugsmehl, fein ausgemahlenes, Type 405 480 400
weilles Mehl mit hohem Kleberanteil, ideal fir Kuchen und Feingeback
fein ausgemahlen, enthalt den héchsten Kleberanteil, ideal fiir Brot und Type 550 700 550
Brotchen
dunkel, mittelfein ausgemahlen, mit hohem Eiweil3-, Ballaststoff- und Type 1050 1600 1100
Mineralgehalt
hoher Ausmahlungsgrad, enthalt alle wichtigen Bestandteile, wird zum Type 1600 1700 1900
Backen mit Sauerteig oder anderen Mehlsorten gemischt
Roggenmehl | helles, fein ausgemahlenes Roggenmehl Type 815 500 720
fein ausgemahlen, mit Bestandteilen der Randschichten des Getreidekorns Type 997 960 1100
mittelfein gemahlen, mit hohem Eiweil}-, Ballaststoff- und Mineralstoffgehalt Type 1150 960 1100
hoher Ausmahlungsgrad, enthalt alle wichtigen Bestandteile, wird zum Type 1740 2500 1900
Backen mit Sauerteig und anderen Mehlsorten gemischt
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FEHLER AM GERAT

Fehler

Ursache

Beseitigung

Rauch entweicht aus der Back-
kammer oder den Liftungs-
offnungen

Zutaten kleben in der Backkammer oder an der
AulRenseite der Form. Bei ersten Benutzung
entsteht meistens etwas Rauch.

Netzstecker ziehen, Form entnehmen und AuRenseite der Form sowie
Backkammer reinigen. Bei der ersten Benutzung das Gerat einmal mit
leerer Backform im Programm Backpulver durchlaufen lassen.

Brot ist zusammengefallen und an
der Unterseite feucht

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

Brot spatestens nach Ablauf der Warmhaltefunktion aus der Form
nehmen.

Brot Iasst sich schlecht aus der
Form entnehmen

Die Unterseite des Brotes hangt am Kneter fest.

Kneter und Welle nach dem Backvorgang reinigen. Dazu warmes
Wasser fir 30 Min. in die Form fiillen. Dann Iasst sich der Kneter leicht
entnehmen und reinigen.

Zutaten sind nicht gemischt oder
Brot nicht richtig durchgebacken.

Falsche Programmeinstellung

Uberpriifen Sie nochmals das gewéhlte Menii und die anderen
Einstellungen.

Start/Stopp-Taste wurde wahrend des Betriebs
gedrickt

Zutaten wegwerfen und neu anfangen bzw. im Eigenprogramm
fertigbacken.

Deckel wurde wahrend des Betriebs mehrfach
zu lange geoffnet

Der Deckel sollte nur kurz gedffnet werden, wenn im Display KNEAD
oder RISE 2 angezeigt wird. Danach den Deckel nicht mehr &ffnen.

Langerer Stromausfall wahrend des Betriebs

Zutaten wegwerfen und neu anfangen bzw. im Eigenprogramm
fertigbacken.

Die Rotation der Kneter ist blockiert.

Priifen, ob Kneter durch Korner etc. blockiert sind. Backform entnehmen
und prifen, ob sich der Mitnehmer dreht. Falls keine dieser Ursachen
zutrifft, setzen Sie sich mit unserem Kundendienst in Verbindung.

Backform springt wahrend des
Knetvorgangs hoch

Die seitlichen Federn am Sockel im
Innengehduse haben an Spannung verloren.

Den Deckel des Gerates 6ffnen, um das Programm zu unterbrechen.
Den Behalter entnehmen und die Federn etwas zur Seite driicken. Den
Behalter wieder einsetzen und den Deckel schlieRen. Das Gerat arbeitet
weiter.

Der Teig ist zu fest, daher blockieren die Kneter
und der Behélter wird nach oben gedriickt.

Den Deckel 6ffnen, dem Teig Flissigkeit zufligen und den Deckel wieder
schlieflen.

FEHLER BEI DER ZUBEREITUNG

Fehler Ursache Behebung
Brot geht zu stark auf zuviel Hefe, zuviel Mehl, zu wenig Salz, oder mehrere dieser Ursachen alb
Brot geht nicht oder nicht genug auf keine oder zuwenig Hefe alb
alte oder Uberlagerte Hefe e
Flussigkeit zu heil} c
Hefe mit Flussigkeit in Kontakt gekommen d
falsches oder altes Mehl e
zuviel oder zuwenig Flissigkeit albl/g
zuwenig Zucker alb
Teig geht zu sehr auf und lauft ber die Backform sehr weiches Wasser lasst die Hefe starker garen flk
zuviel Milch beeinfluBt die Hefegarung. c
Brot zusammengefallen Brotvolumen gréRer als Form, daher zusammengefallen alf
Brot hat nach dem Backen eine Delle zu friihe oder schnelle Hefegarung durch zu warmes Wasser, warme c/hli
Backkammer, hohe Feuchtigkeit.
zu wenig Kleber im Mehl. m
zuviel Flussigkeit al/b/h
Schwere, klumpige Struktur zuviel Mehl oder zuwenig Flussigkeit alblg
zuwenig Hefe oder Zucker alb
zuviel Friichte, Vollkorn oder sonstige Zutaten b
altes oder schlechtes Mehl e
In der Mitte nicht durchgebacken zuviel oder zuwenig Flissigkeit albl/g
hohe Feuchtigkeit h
Rezepte mit feuchten Zutaten, wie z.B. Joghurt g
Offene, grobe oder I6chrige zuviel Wasser, kein Salz g/b
Struktur hohe Feuchtigkeit, zu warmes Wasser h/i
zu heiRe Flussigkeit c
Pilzartige, nicht gebackene Oberflache Brotvolumen gréRer als Form alf
MehIimenge insbesondere bei WeilRbrot zu grof3 f
zuviel Hefe oder zuwenig Salz alb
zuviel Zucker alb
sliRe Zutaten zusatzlich zum Zucker b
Brotscheiben werden ungleichmafig oder klumpen Brot nicht ausreichend abgekuhlt (Dampf entwichen) j
Mehiriicksténde auf der Brotkruste Mehl wird beim Kneten an den Seiten nicht richtig untergearbeitet gl

* Behebung der Fehlerpunkte

a) Messen Sie die Zutaten korrekt ab. g)
b) Passen Sie die Zutatenmenge entsprechend an und priifen Sie, ob eine Zu-

tat vergessen wurde.

c) Nehmen Sie eine andere Fliissigkeit oder lassen Sie diese auf Raumtempe- 1)

ratur abkihlen.

d) Fgen Sie die Zutaten in der im Rezept genannten Reihenfolge zu. Machen )
Sie ein kleines Loch in der Mitte und geben Sie dort die zerbréckelte Hefe
oder die Trockenhefe hinein. Vermeiden Sie den direkten Kontakt zwischen k)

Hefe und Flussigkeit.

e) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten. 1)

f)  Vermindern Sie die Gesamtzutatenmenge, nehmen Sie nie mehr als die an-  m)
gegebene Mehlmenge. Reduzieren Sie ggfs. alle Zutaten um 1/3.
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Korrigieren Sie die Flissigkeitsmenge. Falls feuchte Zutaten verwendet wer-
den, muss die Flussigkeitsmenge verringert werden.

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

Bei warmen Wetter nicht die Zeitwahlfunktion verwenden. Verwenden Sie
kalte Flussigkeiten.

Brot spat. 15 Min. nach dem Backen aus der Form und vor dem Anschneiden
auf einem Rost mind. 15 Minuten auskihlen lassen.

Verringern Sie die Hefe oder ggfs. die gesamten Zutaten um % der angege-
benen Mengen.

Fetten Sie niemals die Form ein!

Flgen Sie dem Teig 1 EL Weizenkleber bei.



ANMERKUNGEN ZU DEN REZEPTEN

1. ZUTATEN

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

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

Verwenden Sie die Zutaten lauwarm, wenn Sie das Geback sofort
zubereiten. Wenn Sie das Programm ,Zeitwahl“ wahlen, 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
dinner wird, ohne das sonstige Backergebnis zu beeintrachtigen. Falls
Sie eine weichere und hellere Kruste bevorzugen, kénnen Sie den
Zucker durch Honig ersetzen.

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

Sauerteig ist bei Verwendung von Roggenbrot unentbehrlich. Er enthalt
Milch- und Essigsaurebakterien, die das Brot locker machen und fein
sauern. Man kann ihn selbst herstellen, was allerdings zeitaufwendig
ist. Deshalb verwenden wir in den nachstehenden Rezepten Sauerteig-
pulver konzentriert, das es in Packchen zu 15 g (fir 1 kg Mehl) zu
kaufen gibt. Die Angaben in den Rezepten (%2 - % - 1 Pckg.) missen
eingehalten werden, weil zuwenig Sauerteigpulver das Brot krimelig
werden lasst. Sofern Sie Sauerteigpulver in anderer Konzentration
(z.B. Packchen zu 100 g fiir 1 kg Mehl) verwenden, miissen Sie pro kg
Mehl die Mehimenge um ca. 80 g reduzieren, bzw. entsprechend dem
Rezept anpassen.

Flussiger Sauerteig, den es abgepackt in Beuteln zu kaufen gibt, l1asst
sich ebenfalls gut verwenden. Richten Sie sich bezlglich der Menge
nach den Angaben auf der Verpackung. Fillen Sie den flissigen
Sauerteig in den Messbecher und fiillen Sie mit der im Rezept
angegebenen Flissigkeitsmenge auf.

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

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

Weizenkleie fligen Sie dem Teig bei, wenn Sie ein besonders
ballaststoffreiches und lockeres Brot haben mdéchten. Verwenden Sie 1
EL fir 500 g Mehl und erhéhen Sie die Flissigkeitsmenge um 1 EL .

Weizenkleber / Gluten, das beim Kneten im Mehl entsteht, sorgt fur
die Struktur des Brotes. Die ideale Mehlmischung besteht aus 40%
Vollkornmehl und 60% WeilR"mehl. Gluten ist ein naturlicher Helfer aus
Getreideeiweil’. Er bewirkt, dass das Brot lockerer wird, ein besseres
Volumen hat, seltener einfallt und bekémmlicher ist. Insbesondere bei
Vollkornbackwaren und Backwaren aus selbst gemahlenem Mehl ist
die Wirkung sehr deutlich.

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

Brotgewirz kénnen Sie allen unseren Mischbroten zusatzlich beifligen.
Die Menge richtet sich nach lhrem Geschmack und den Angaben des
Herstellers.

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

Alle oben genannten Backhilfsmittelund Zutaten erhalten Siein Bioladen,
Reformhausern, Reformabteilungen der Lebensmittelgeschafte oder in
Mihlen. Sie kénnen diese Backartikel auch per Katalog bestellen bei:

Hobbybacker-Versand - Inge Pinzer
Am Muhlholz 6 — 89287 Bellenberg
Tel. 07306/925900 - Fax 07306/925905
Internet: www.hobbybaecker.de

2. ANPASSEN DER ZUTATEN

Sofern Sie die Mengen erhohen oder vermindern, beachten Sie, dass die
Mengenverhaltnisse dem Original-rezept entsprechen missen. Damit
ein perfektes Ergebnis erzielt wird, sind die folgenden Grundregeln fir
die Anpassung der Zutaten zu beachten:

Flissigkeiten/Mehl: Der Teig sollte weich sein (nicht zu weich),
leicht kleben, aber keine Faden ziehen. Eine Kugel ergibt sich bei
leichten Teigen. Bei schweren Teigen wie z.B. Roggenvollkornbrot
oder Kornerbrot 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,
|6ffelweise Wasser unterkneten lassen.

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

Falls Sie in grofer Hohe wohnen (ab 750 m), geht der Teig schneller
auf. Die Hefe kann in diesen Gegenden um % bis %2 TL verringert
werden, um UbermaBiges Aufgehen zu vermeiden. Dasselbe gilt fir
Gegenden, in denen besonders weiches Wasser anzutreffen ist.
Die bei Ihnen vorherrschende Wasserharte erfahren Sie bei Ihrem
Versorgungsunternehmen.

3. BEIFUGEN UND ABMESSEN DER ZUTATEN

Immer zuerst die Flussigkeit, dann Mehl und sonstige Zutaten und zuletzt
die Trockenhefe zugeben. Bei schweren Teigen mit hohem Roggen-
oder Vollkornanteilen ist es jedoch sinnvoll, die Reihenfolge zu &ndern
und zuerst die Trockenhefe, dann das Mehl sowie weitere Zutaten und
zum Schluss die Flussigkeit einzufiillen, um ein optimales Knetergebnis
zu erzielen. Damit die Hefe nicht zu schnell geht (insbesondere bei
Verwendung der Zeitvorwahl), ist ein Kontakt zwischen der Hefe und
der Flussigkeit zu vermeiden.

Verwenden Sie zum Abmessen immer die gleichen MaReinheiten,
d.h. bei der Angabe von EL und TL entweder die dem Backautomaten
beigefligten Messloffel oder Loffel wie Sie diese im Haushalt verwenden.
Bitte wiegen Sie die Zutaten genau ab, da schon geringe Anderungen
der Mengenverhaltnisse das gute Gelingen geféahrden kénnen. Far
Flussigkeiten verwenden Sie bitte den beigefligten Messbecher.

Die Abkiirzungen in den Rezepten bedeuten:

EL = ERIo6ffel gestrichen (oder Messloffel grof3)

TL = Teeloffel gestrichen (oder Messloffel klein)

g = Gramm

ml = Milliliter

Pckg = Packchen:1 Packchen Trockenhefe von 7 g Inhalt fir

500 g Mehl entspricht ca. 20 g bzw. ¥2 Wirfel Frischhefe.

Zugabe von Friichten , Niissen oder Kérnern

Wenn Sie weitere Zutaten beifligen wollen, kénnen Sie dies in allen
Programmen (auBer Konfitlire) immer dann tun, wenn der Signalton
zu horen ist. Falls Sie die Zutaten zu frih zugeben, besteht die
Gefahr, dass diese durch den Kneter zermahlen werden oder dass die
Beschichtung der Backform zerkratzt wird.
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4. BROTGEWICHTE UND VOLUMEN

Gemal Tabelle Programmablauf kann man in einigen Programmen
Stufe | oder Stufe Il fiir unterschiedliche BrotgroRen wahlen.

Doppelbackform

Max. Mehimenge Brotgewicht
STUFEI |2x350¢g 2 x je ca.400-500 g
STUFE Il | entfallt

GroRe Backform

Max. Mehimenge Brotgewicht
STUFE| |[750¢g ca. 1300 - 1500 g
STUFE Il | 1000 g ca. 1500-1800 g

Fur die groRe Backform verwenden Sie die groen Kneter, wenn Sie
in Stufe Il groBe Brote backen, damit die Zutaten gut vermischt und
geknetet werden, bzw. die kleinen Kneter, wenn Sie in Stufe | kleinere
Brote backen, um tGbermaRig grofle Locher im Brot zu vermeiden. Fir
die Doppelbackform verwenden Sie ausschlieRlich die gebogenene
Kneter.

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 groRen Mengen, die wir fiir das jeweilige Modell
vorschlagen, im angegebenen Programm. Bei manchen Rezepten sind
nur Mengen fur Stufe | angegeben, da in Stufe Il die Brote entweder
zu grofd werden und der Teig Uberlaufen kdnnte oder aber die Brote in
Stufe Il nicht gelingen.

In den nachstehenden Rezepten finden Sie genaue Angaben zum
Brotgewicht. Sie werden feststellen, dass die Gewichte bei reinem
Weilbrot geringer sind, als bei Vollkornbroten. Das hangt damit
zusammen, dass WeiBmehl starker aufgeht und von daher Grenzen
gesetzt sind.

Trotz diesen genauen Gewichtsangaben, kann es zu geringfligigen
Abweichungen kommen. Das tatsachliche Brotgewicht hangt sehr
wesentlich von der Luftfeuchtigkeit ab, die bei der Zubereitung
herrscht.

Alle Brote mit Uberwiegendem Weizenanteil erreichen ein groReres
Volumen und (bersteigen in der hochsten Gewichtsklasse nach
dem letzten Aufgehen den Behélterrand. Sie laufen aber nicht uber.
Der Brotwulst Gber dem Behélterrand ist deshalb etwas schwacher
gebraunt, als das Brot im Behalter.

Wenn bei siiRen Broten das Programm Schnell vorgeschlagen wird,
dann konnen Sie die kleinere Menge (nur diese) der jeweiligen
Rezeptvorschldge auch im Programm Hefekuchen backen, womit das
Brot lockerer wird. Wahlen Sie im Programm Hefekuchen dann die
Stufe I.
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5. BACKERGEBNISSE

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

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



REZEPTE

Bei den nachfolgenden Rezepten verwenden wir stets Trockenhefe, damit diese Rezepte problemlos auch mit der Zeitvorwahl gelingen.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE DOPPELBACKFORM:

Bitte beachten Sie, dass Sie bei Verwendung der Doppelbackform immer zwei Brote backen miissen. Dies kdnnen zwei gleiche oder zwei unter-
schiedliche Brote sein. Bitte verwenden Sie Rezepte, die Sie im gleichen Programm zubereiten kdnnen. Daher haben wir die Rezeptangaben so-
wohl fir ein kleines als auch fiir zwei kleine Brote angegeben. Auf keinen Fall diirfen Sie nur ein kleines Brot backen, da dann durch die ungleiche

Hitzeverteilung sowohl die Backform als auch das Gerat Schaden nehmen kénnen.

KLASSISCHE BROTREZEPTE

Klassisches WeiBbrot

Doppelbackform

GroRe Backform

1 kleines Brot 2 kleine Brote Stufe | Stufe ll
Zutaten fiir ein Brotgewicht von ca. 400 g 2x400g 1080 g 1580 g
Wasser 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Salz % TL 1%TL 1%TL 2TL
Zucker % TL 1%TL 1%TL 2TL
Hartweizengriel3 100 g 200 g 200 g 300 g
Mehl Type 550 175¢g 350 g 500g 700 g
Hefe V2 Pckg. 1 Pckg. 1 Pckg. 1 %2 Pckg.

Programm: SCHNELL+VOLLKORN

Bauernwei3brot

Doppelbackform

GroRe Backform

werden diirfen, weil das Volumen sonst zu groR wird.

1 kleines Brot 2 kleine Brote Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 450 g 2x450g 950 g 1500 g
Milch 160 ml 320 ml 350 ml 550 ml
Margarine/Butter 159 30g 30g 50g
Salz Y TL 1%TL 1%TL 2TL
Zucker % TL 1%TL 1%TL 2TL
Mehl 1050 300 g 600 g 650 g 1000 g
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
Programm: BASIS
Franzésisches Wei8brot

Doppelbackform GroRe Backform

1 kleines Brot 2 kleine Brote Stufe | Stufe ll
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 400 g 2x400g 1280 g 1750 g
Wasser 250 ml 500 ml 550 ml 750 ml
Salz Y TL 1%TL 1%TL 2TL
Pflanzendl Y2 EL 1%EL 1%EL 2EL
Mehl Type 405 250 g 500 g 700 g 1050 g
Hartweizenmehl 50 g 100 g 100 g 150 g
Zucker % TL 1% TL 1%TL 2TL
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
Programm: SCHNELL
Italienisches WeiBBbrot — Ciabatta

Doppelbackform GroRe Backform

1 kleines Brot 2 kleine Brote Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 1x4009g 2x400g 1300 g 1820 g
Wasser 250 ml 500 ml 570 ml 750 ml
Salz % TL 1 TL 1%TL 2TL
Pflanzenél Y2 EL 1 EL 1%EL 2EL
Zucker Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Mehl Type 550 250 g 500 g 650 g 950 g
Maisgrie® 50 g 100 g 150 g 200 g
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
Programm: SCHNELL
Rosinenbrot
TIPP: Rosinen oder auch Trockenobst nach dem Signalton im Doppelbackform GroRe Backform
2 Knetvorgang beifiigen. Stufe | Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 500 g 2x500g 1100 g 1700 g
Wasser 175 ml 330 ml 350 ml 550 ml
Margarine/Butter 209 409 409 60 g
Salz Y2 gestr.TL Y TL Y TL 1TL
Honig 1TL 2TL 2EL 3EL
Mehl Type 405 3009 600 g 650 g 1000 g
Zimt 2 TL 1TL 1TL 1%TL
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. 1 Pckg. 1 %2 Pckg.
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
Programm: SCHNELL ODER HEFEKUCHEN
Achtung! Im Programm Hefekuchen wird das Brot lockerer, wobei dann aber nur die Mengen der jeweiligen Stufe | verwendet
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Rosinen-Nuss-Brot

TIPP: Rosinen und Niisse nach dem Signalton im

Doppelbackform

GroRe Backform

2. Knetvorgang beifiigen. Stufe | Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 500 g 2x500g 1180 g 1800 g
Wasser oder Milch 175 ml 325 ml 350 ml 550ml
Margarine oder Butter 209 30g 409 60 g
Salz Y5 gestr. TL Y TL % TL 1TL
Zucker 1TL 2TL 2 EL 3 EL
Mehl Type 405 3009 600 g 650 g 1000 g
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
Rosinen 50 g 100 g 100 g 150 g
gehackte Walnusse 30g 60 g 60 g 809
Programm: SCHNELL ODER HEFEKUCHEN.
Achtung! Im Programm Hefekuchen wird das Brot lockerer, wobei dann aber nur die Mengen der jeweiligen Stufe | verwendet
werden diirfen, weil das Volumen sonst zu groR wird.
SiiBes Brot
Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 500 g 2x500g 1180 g 1560 g
Frischmilch 175 ml 350 ml 400 ml 550 ml
Margarine/Butter 20g 309 359 509
Eier 1 2 4 5
Salz Y TL 1 TL 1%TL 2TL
Honig 1EL 2 EL 3 EL 4 EL
Mehl Type 550 3009 600 g 700 g 1000 g
Trockenhefe Y5 Pckg. 1 Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
Programm: SCHNELL ODER HEFEKUCHEN
Achtung! Im Programm Hefekuchen wird das Brot lockerer, wobei dann aber nur die Mengen der jeweiligen Stufe | verwendet
werden diirfen, weil das Volumen sonst zu groR wird.
Landbrot
TIPP: Doppelbackform Modell 68511
Die Gewtirze kénnen Sie ganz oder fein zerkleinert Stufe | Stufe | Stufe Il
verwenden. Vor dem letzten Aufgehen den Deckel des
Gerétes kurz éffnen, den Teig mit etwas Wasser bestreichen
und mit Haferflocken oder Hirse bestreuen, mit der Hand leicht
festklopfen.
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 400 g 2x400g 1050 g 1550 g
Wasser 175 ml 350 ml 450 ml 700 ml
Roggenmehl 85¢g 170 g 220 g 340 g
Weizenvollkornmehl 859 170 g 220 g 340 g
Dinkelmehl 859 170 g 220 g 340 g
Ribensirup Y TL 1TL 1%TL 2TL
Pimentkdrner 1 Prise YaTL ¥ TL Y TL
Koriander 1 Prise YaTL Y2 TL Y TL
Muskat gerieben 1 Prise 1 Prise 2 Prisen 3 Prisen
Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
Trockensauerteig Ya Pckg. Y2 Pckg. Y4 Pckg. 1 Pckg.
Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
Programm: BASIS
Zwiebelbrot
Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe ll
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 450 g 2x450g 1180 g 1780 g
Wasser 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Salz Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker ¥ TL 1TL 1TL 1%TL
Rostzwiebel 259 50 g 759 100 g
Mehl Type 1050 270 g 540 g 760 g 1080 g
Trockenhefe V2 Pckg. Y4 Pckg. 1 Pckg. 2 Pckg.
Programm: SCHNELL+VOLLKORN
Haferbrot
Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe ll
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 400 g 2x400g 1200 g 1600 g
Wasser 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Margarine/Butter 12,59 259 30g 50g
Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
Brauner Zucker Yo TL 1TL 1%TL 2TL
Haferflocken - ,Zarte Flocken" - 759 150 g 200 g 300 g
Mehl Type 1050 190 g 375¢g 550 g 750 g
Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
Programm: BASIS
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Bauernbrot

* Weizensauerteig verbessert die Teigbeschaffenheit,

Doppelbackform

GroRe Backform

Frischhaltung und den Geschmack. Er ist milder als Stufe | Stufe | Stufe Il
Roggensauerteig
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 400 g 2x400g 980 g 1560 g
Wasser 150 ml 300 ml 450 ml 600 ml
Salz V% TL 1TL 1%TL 2TL
Weizensauerteig getrocknet* 12,59 259 409 50g
Mehl Type 1050 250 g 500 g 7509 1000 g
Zucker Y TL 1TL 1%TL 2TL
Trockenhefe Y2 Pckg. Y4 Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
Programm: BASIS
Sauerteigbrot
* Trockensauerteig ist ein Konzentrat, das in Packungen zu 15 Doppelbackform GroRe Backform
g gehandelt wird. Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 370 g 2x370g 1050 g 1550 g
Trockensauerteig * Ya Pckg. Y5 Pckg. % Pckg. 1 Pckg.
Wasser 175 ml 350 ml 450 ml 700 ml
Brotgewiirz Ya TL Y TL Y TL 1TL
Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
Roggenmehl 125g 250 g 340 g 500 g
Mehl Typ 1050 1259 250 g 340 g 500 g
Programm: BASIS
Kartoffelbrot
Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 500 g 2x500g 1400 g 2000 g
Wasser oder Milch 150 ml 300 ml 400 ml 600 ml
Margarine oder Butter 1259 259 30g 50g
Ei (leicht verquirlt) Y2 1 1 2
zerdriickte gekochte Kartoffeln 759 150 g 200 g 300 g
Salz Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y TL 1TL 1%TL 2TL
Mehl Type 1050 300g 600 g 780 g 1200 g
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg. 2 Pckg.
Programm: SCHNELL
Weizenschrotbrot

Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 450 g 2x450¢g 1350 g 1830 g
Wasser 175 ml 350 ml 550 ml 700 ml
Salz Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Butter/Margarine 1259 259 30g 50g
Honig % TL 1TL 1%TL 2TL
Essig 1TL % EL 1EL 1%EL
Weizenvollkornmehl 250 g 500 g 700 g 1000 g
Weizenschrot 409 759 100 g 150 g
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg. 2 Pckg.
Programm: BASIS+VOLLKORN
Mohnbrot
TIPP: Doppelbackform GroRe Backform
Vor dem letzten Aufgehen den Deckel des Gerétes kurz
o6ffnen, den Teig mitgetwas Wasser bestreichen, mit Mohn Sz | Stufe | Stufe ll
bestreuen und mit der Hand leicht festklopfen.
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 450 g 2x450¢g 1380 g 1900 g
Wasser 200 ml 375 ml 570 ml 750 ml
Weizenmehl Type 550 250 g 500 g 670 g 1000 g
Maisgriel 50 g 759 130 g 150 g
Zucker % TL 1TL 1%TL 2TL
Salz V2 TL 1TL 1%TL 2TL
Mohn ganz oder gemahlen 259 509 759 100 g
Butter 109 159 209 30g
MuskatnuR gerieben 1 Prise 1 Prise 2 Prisen 3 Prisen
Parmesankase gerieben 1TL 1EL 1% EL 2 EL
Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 %2 Pckg.
Programm: SCHNELL ODER HEFEKUCHEN
Achtung! Im Programm Hefekuchen wird das Brot lockerer, wobei dann aber nur die Mengen der jeweiligen Stufe | verwendet

werden diirfen, weil das Volumen sonst zu groR wird.
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VOLLKORNBROTE

100% Vollkornbrot

Doppelbackform

GrofRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe I
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 500 g 2x500g 1140 g 1730 g
Wasser 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Salz Yo TL 1TL 1%TL 1EL
Honig Yo TL 1TL 2TL 1EL
Weizenvollkornmehl 2709 540 g 760 g 1080 g
Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 2 Pckg.
Programm: BASIS+VOLLKORN
Ahornvollkornbrot

Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 450 g 2x45049g 1120 g 1770 g
Wasser 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Margarine/Butter 159 259 35g 50g
Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
Ahornsirup 1EL 1% EL 2 EL 3 EL
Mehl Type 1050 270 g 540 g 760 g 1080 g
Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 2 Pckg.
Programm: BASIS
Dinkelbrot
TIPP: Doppelbackform GroRe Backform
Offnen Sie vor dem letzten Aufgehen kurz den Deckel des Stufe | Stufe | Stufe Il
Gerdétes, bestreichen Sie das Brot mit warmem Wasser,
bestreuen Sie es mit Dinkel- oder Haferflocken, die Sie leicht
mit der Hand andriicken.
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 450 g 2x450g 1350 g 1880 g
Buttermilch 200 ml 400 ml 500 ml 800 ml
Dinkelvollkornmehl 120 g 2309 280 g 460 g
Roggenvollkornmehl 90g 180 g 230 g 360 g
Dinkelschrot grob 90g 180 g 180 g 360 g
Sonnenblumenkerne 409 759 100 g 150 g
Salz Yo TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Trockensauerteig Y2 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
Trockenhefe Yo Pckg. Y Pckg. 1 Pckg. 1 ¥ Pckg.
Programm: BASIS+VOLLKORNBROT
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Vollkornbrot

Doppelbackform

GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 4309 2x430g 1110 g 1750 g
Wasser 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Margarine/Butter 159 25¢g 35¢g 50g
Salz Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Yo TL 1TL 1%TL 2TL
Mehl Type 1050 140 g 270 g 380 g 540 g
Weizenvollkornmehl 140 g 270 g 380 g 540 g
Trockenhefe Y Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 2 Pckg.
Programm: SCHNELL+VOLLKORN
Weizenkleiebrot

Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 420 g 2x420g 1350 g 1700 g
Wasser 220 ml 350 ml 570 ml 700 ml
Margarine/Butter 159 309 409 60 g
Salz ¥ TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Yo TL 1TL 1%TL 2TL
Weizenkleie 50 g 759 100 g 150 g
Weizenkeime 30g 50g 70g 100 g
Essig 1TL 1EL 1%EL 2 EL
Weizenvollkornmehl 250 g 400 g 650 g 800 g
Trockenhefe Y2 Pckg. Y Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
Programm: BASIS+VOLLKORN
Siebenkornbrot
*Ganze Kérner bitte vorher eingeweichen. Das Einweichwasser zum Doppelbackform GroRe Backform
Backen verwenden. Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 400 g 2x400g 1200 g 1600 g
Wasser 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Margarine/Butter 159 259 30g 50g
Salz Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Essig 1TL 1EL 1%EL 2EL
Weizenvollkornmehl 190 g 375¢g 5509 750 g
7-Korn-Flocken * 750 g 150 g 200 g 300 g
Trockenhefe Y2 Pckg. Y Pckg. 1 Pckg. 1 %2 Pckg.
Programm: BASIS+VOLLKORNBROT
Bierbrot
TIPP: Doppelbackform GrofRe Backform
Bei Verwendung der gré8ten Mehimenge (groBe Backform — Stufe 1) Stufe | Stufe | Stufe Il
sollte man das Mehl am Rand des Behélters wéhrend der ersten 10
Min. des Knetens mit einem Teig-schaber in die Mitte des Behélters
geben, damit es gut untergearbeitet wird.
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 500 g 2x500g 1080 g 1850 g
Wasser 100 ml 200 ml 225 ml 350 ml
Bier 100 ml 200 ml 225 ml 350 ml
Weizenvollkornmehl 1159 230 g 280 g 460 g
Buchweizenmehl 90 g 180 g 180 g 360 g
Dinkelschrot 90g 180 g 180 g 360 g
Salz Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Sesam 259 509 759 100 g
Farbmalz (Gerstenmalz) 259 59 1049 159
Trockenhefe 1/3 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 2 Pckg.
Trockensauerteig Y2 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 ¥ Pckg.
Programm: BASIS
Bayerisches Vollkornbrot
TIPP: Anstelle des Kiimmels kénnen Sie auch je % TL (5 g) Koriander, Doppelbackform GroRe Backform
Fenchel oder Anis verwenden. Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 450 g 2x4509g 1180 g 1700 g
Wasser 150 ml 300 ml 360 ml 600 ml
Weizenvollkornmehl 200 g 400 g 5709 800 g
Roggenvollkornmehl 659 125¢g 150 g 250g
Salz ¥ TL 1TL 1%TL 2TL
Kimmel 1TL 1EL 2 EL 3 EL
Kartoffel mittelgro3, gekocht und piriert 50 g 100 g 150 g 200 g
Trockensauerteig Ya Pckg. Y5 Pckg. % Pckg. 1 Pckg.
Trockenhefe Y2 Pckg. Y4 Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
Programm: BASIS+ VOLLKORN
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Vielkornbrot

TIPP: Doppelbackform GroRe Backform
Bei Verwendung der gréBten Mehlmenge (Groe Backform — Stufe II) Stufe | Stufe | Stufe Il
sollte man das Mehl am Rand des Behélters wéhrend der ersten 10

Min. des Knetens mit einem Teigschaber in die Mitte des Behélters

geben, damit es gut untergearbeitet wird.

Zutaten fiir ein Brotgewicht von 480 g 2x480g 1350 g 1950 g
Wasser 225 ml 650 ml 650 ml 900 ml
Weizenvollkornmehl 90g 250 g 250 g 350 g
Roggenvollkornmehl 90g 250 g 250 g 350 g
Roggenschrot 25¢g 709 70 g 100 g
Griinkernschrot 25¢g 709 70g 100 g
Buchweizenschrot 259 709 709 100 g
Sonnenblumenkerne 20g 50 g 50g 759
Kirbiskerne 20g 509 50g 759
Leinsamen 1TL 1%EL 1% EL 2EL
Sesam 1TL 1%EL 1%EL 2EL
Salz Y2 TL 1%TL 1%TL 2TL
Honig Y% TL 1%TL 1%TL 2TL
Trockensauerteig Ya Pckg. Y4 Pckg. Y Pckg. 1 Pckg.
Trockenhefe Y2 Pckg. 1% Pckg. 1 %2 Pckg. 2 Pckg.
TIPP:

Sie kénnen diesem Brot noch fein zerkleinerte Petersilie beifiigen, was zu kréftigem Kéase oder herzhaften Speisen sehr gut schmeckt. Besonders lecker
schmeckt das Brot, wenn Sie die Kerne vorher in einer Pfanne kurz résten.

Programm: BASIS+VOLLKORNBROT

Reines Weizenvollkornbrot

Késtlich zu herzhaftem Kése oder rohem Schinken.

Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 430 g 2x430g 1150 g 1750 g
Wasser 175 ml 350 ml 550 ml 700 ml
Salz Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Pflanzendl 1TL 1EL 1% EL 2 EL
Honig Yo TL % TL 1TL 1%TL
Ribensirup Yo TL Y% TL 1TL 1%TL
Weizenvollkornmehl 250 g 500 g 760 g 1000 g
Vitalweizengluten Y2 TL % EL 1EL 2EL
Trockenhefe Y5 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 ¥ Pckg.
Programm: BASIS+VOLLKORNBROT
Joghurtvollkornbrot
Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 400 g 2x400g 1150 g 1600 g
Wasser oder Milch 125 ml 250 ml 300 ml 500 ml
Joghurt 759 150 g 200 g 300 g
Salz Yo TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Essig Y2 TL % EL 1EL 2EL
Weizenvollkornmehl 250 g 500 g 700 g 1000 g
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg. 2 Pckg.
Programm: BASIS+VOLLKORNBROT
Schwarzbrot
Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 460 g 2x460g 1080 1850
Wasser 200 ml 400 ml 450 ml 800 ml
Roggenvollkornschrot grob 90g 180 g 180 g 360 g
Roggenvollkornmehl 90 g 180 g 180 g 360 g
Weizenvollkornmehl 120 g 230 g 280 g 460 g
Farbmalz (aus gerdstetem Gerstenmalz — in Bioladen
erhaltlich - ergibt eine dunkle Krume) 59 1049 159 209
Salz Y% TL 1TL 1%TL 2TL
Sonnenblumenkerne 409 759 100 g 150 g
dunker Ribensirup 2 TL % EL 1EL 1% EL
Trockenhefe Y2 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 2 Pckg.
Trockensauerteig Y5 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
Programm: BASIS+VOLLKORN
TIPP:

Bei Verwendung der gré8ten Mehlmenge (GroBe Backform/Stufe 1) sollte man das Mehl vom Rand des Behélters wahrend der ersten 10 Minuten des Knetens
mit einem Teigschaber in die Mitte der Backform geben, damit es gut untergearbeitet wird. Anderenfalls kann das gebackene Brot einen Mehlrand aufweisen.
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ALLERLEI LECKERES AUS DER BROTBACKSTUBE

Franzésisches Honigbrot

Doppelbackform

GroRe Backform

werden diirfen, weil das Volumen sonst zu groB8 wird

Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 400 g 2x400g 11309 1550 g
Wasser 160 ml 325 ml 450 ml 650 ml
Salz 7 TL 1TL 1%TL 2TL
Olivendl 1TL 1EL 1%EL 2EL
Honig Y TL Y2 EL % EL 1EL
Mehl Type 405 225¢g 450 g 600 g 900 g
Hartweizenmehl 50g 759 100 g 150 g
Trockenhefe Y5 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
Programm: SCHNELL ODER HEFEKUCHEN
Achtung! Im Programm Hefekuchen wird das Brot lockerer, wobei dann aber nur die Mengen der jeweiligen Stufe | verwendet

Buntes Friihstiicksbrot

TIPP: Das Knuspermdisli kénnen Sie auch durch Schoko- oder lhrem

Doppelbackform

GroRe Backform

werden diirfen, weil das Volumen sonst zu groB wird

persdnlichen Lieblingsmdisli ersetzen. Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 750 g 1020 g 1020 g 1500 g
Milch 125 ml 250 ml 330 ml 500 ml
Weizenmehl Type 405 220 g 4259 5709 850 g
Zucker 1 EL 1% EL 2EL 3 EL

Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
getrocknete Pflaumen grob gehackt 1049 159 20g 30g
getrocknete Aprikosen grob gehackt 1049 159 20g 30g
Knuspermusli 259 509 759 100 g
Kokosflocken Y2 TL Y EL 1EL 1% EL
Butter 159 259 35¢g 50g
Trockenhefe Y2 Pckg. Y4 Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
Programm: SCHNELL ODER HEFEKUCHEN

Achtung! Im Programm Hefekuchen wird das Brot lockerer, wobei dann aber nur die Mengen der jeweiligen Stufe | verwendet

RUMROSINEN- NUSSBROT

* Fiigen Sie die Zutaten nach dem ersten Signalton bei

Doppelbackform

GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 450 g 2x450g 1180 g 1800 g
Milch oder Wasser 140 ml 280 ml 350 ml 560 ml
Rum 40% 1TL 1EL 2EL 3 EL
Butter 15¢g 3049 409 609
Weizenvollkornmehl 250 g 500 g 650 g 1000 g
Tannenhonig 1EL 2 EL 3 EL 4 EL
Salz Yo TL 1TL 1%TL 2TL
WalnuRRkerne ganz * 20g 409 60 g 80 g
Rum-Rosinen, z.B. von Schwartau® 25¢g 50 g 759 100 g
Trockenhefe 1/3 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
Programm: SCHNELL ODER HEFEKUCHEN
Achtung! Im Programm Hefekuchen wird das Brot lockerer, wobei dann aber nur die Mengen der jeweiligen Stufe | verwendet

werden diirfen, weil das Volumen sonst zu groB wird

Eierbrot

TIPP: Zuerst das Ei in das Messgefal3 schlagen, dann bis zur

Doppelbackform

GroRe Backform

erforderlichen Menge mit Wasser auffiillen. Das Brot sofort backen und Stufe | Stufe | Stufe Il
noch frisch verzehren.

Zutaten fiir ein Brotgewicht von 370¢g 2x370g 1050 g 1500 g
Eier 1 2 4 5

mit Wasser oder Milch auffiillen bis 140 ml 275 ml 400 ml 550 ml
Margarine/Butter 12,59 259 359 509

Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y2 TL 1TL 1%TL 2TL

Mehl Type 550 250 g 500 g 700 g 1000 g
Hefe 1/3 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
Programm: BASIS

Méhrenbrot

* Sie kénnen aus den Mdhren auch erst Saft zubereiten und den dabei Doppelbackform GroRe Backform
entstehenden Méhrentrester in der angegebenen Menge verwenden. Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 4009 2x400g 1000 g 1600 g
Wasser 140 ml 275 ml 350 ml 550 ml
Butter 15¢g 259 309 509

Mehl Type 550 260 g 500 g 650 g 1000 g

fein zerkleinerte Méhren* 30g 60 g 90g 120 g

Salz Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
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Trockenhefe

[ 1/3 Pckg.

[ % Pckg.

[ 1 Pckg.

[ 11 Pckg.

PROGRAMM: BASIS ODER SCHNELL

Joghurtbrot
Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 400 g 2x400g 1150 g 1600 g
Wasser oder Milch 125 ml 250 ml 300 ml 500 ml
Joghurt 759 150 g 200 g 300 g
Salz Yo TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Mehl Type 550 250 500 g 700 g 1000 g
Trockenhefe 1/3 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
Trockenhefe 1/3 Pckg. Y Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
Programm: BASIS
Zucchini Brot
TIPP: Besonders lecker schmeckt das Brot, wenn Sie es noch Doppelbackform GroRe Backform
heil8 mit Olivendl bestreichen Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 420 g 2x420g 1250 g 1680 g
Wasser 25 ml 50 ml 75 ml 100 ml
Weizenmehl Type 550 250 g 500 g 750 g 1000 g
rohe Zucchini fein zerkleinert 150 g 300 g 450 g 600 g
Salz Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y TL 1TL 1%TL 2TL
Trockenhefe 1/3 Pckg. Y Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
PROGRAMM: BASIS
Reisbrot
* Den Reis in reichlich Salzwasser weich kochen und abkiihlen lassen. Doppelbackform GroRe Backform
Die Kochfliissigkeit auffangen und wie angegeben verwenden.
TIPP: Stufe | Stufe |
Anstelle von Reiskochwasser Milch verwenden. Dem Teig dann ein gréReres Brot 1aRt sich nicht backen,
Sie 2-3 EL Rosinen und 1 TL Zimt beifiigen weil das Brot sonst klebrig ist.
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 420 g 2x420g 1100 g
Kochwasser vom Reis* (s.0.) 150 ml 300 ml 350 ml
Weizenmehl Type 405 2700 g 540 g 650 g
Rundkorn-Reis Rohgewicht* (s.o.) 25¢g 50g 759
Zucker 1TL 2TL 3TL
Trockenhefe 1/3 Pckg. % Pckg. 1 Pckg.
Trockenhefe 1/3 Pckg. Y Pckg. 1 Pckg.
Programm: HEFEKUCHEN
Frischkédsebrot
Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 400 g 2x400g 1200 g 1600 g
Wasser oder Milch 100 ml 200 ml 300 ml 450 ml
Margarine/Butter 159 30g 409 60 g
Eier, verquirlt Ve 1 1 2
Salz Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker 1TL 1EL 1% EL 2EL
korniger Frischkase 60 g 1259 200 g 250 g
Mehl Type 550 250 g 500 g 700 g 1000 g
Trockenhefe 1/3 Pckg. Y Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
Trockenhefe 1/3 Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
PROGRAMM: SCHNELL
Hirsebrot
Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 4359 2x435¢g 1180 g 1780 g
Wasser 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Butter 15¢g 259 3049 509
Weizenvollkornmehl 260 g 5259 550 g 1050 g
Essig 1TL 1EL 1%EL 2EL
Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Yo TL 1TL 1%TL 2TL
Hirseflocken 759 150 g 200 g 300 g
Sesam 1EL 1% EL 2EL 3 EL
Leinsamen 1EL 1%EL 2EL 3 EL
Trockenhefe 1/3 Pckg. Y4 Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.

Programm: BASIS
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Amaretto-Brot

TIPP: Anstelle der Mandelblatter kbnnen Sie auch grob

Doppelbackform

GroRe Backform

gehackte Mandeln verwenden. Den Amaretto kénnen Stufe Il Stufe | Stufe Il
Sie mit Milch oder Wasser ersetzen.
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 4259 2x425¢g 1100 g 1700 g
Milch oder Wassser 100 ml 200 ml 250 ml 400 ml
Amaretto 40 ml 75 ml 100 ml 150 ml
Weizenmehl Type 405 250 g 500 g 650 g 1000 g
Zucker 1TL 1EL 2EL 3 EL
Salz YaTL Y TL % TL 1TL
Butter 159 30g 409 60 g
Mandelblatter 409 759 100 g 150 g
Programm: SCHNELL ODER HEFEKUCHEN
Achtung! Im Programm Hefekuchen wird das Brot lockerer, wobei dann aber nur die Mengen der jeweiligen Stufe | verwendet
werden diirfen, weil das Volumen sonst zu groB wird
Kréuterbrot
Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 4309 2x430g 1170 g 1770 g
Buttermilch 190 ml 375 ml 550 ml 750 ml
Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
Butter 59 1049 20g 30g
Zucker Y5 TL 1TL 1%TL 2TL
Mehl Type 550 260 g 500 g 760 g 1000 g
frische fein gehackte Petersilie oder gemischte Krauter 1 EL 1%EL 2EL 3 EL
Trockenhefe '/, Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
Trockenhefe '/, Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
PROGRAMM: BASIS - (SOFORT BACKEN)
Winzerbrot
TIPP:  Wenn Ihnen das Winzerbrot zu sauer ist,verwenden Doppelbackform GroRe Backform
Sie nur die Hélfte der Sauerteigmenge und verdoppeln Sie die Stufe Il Stufe | Stufe Il
Hefezugabe.
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 440 g 2x440g¢g 1220 g 1760 g
Wasser 75 ml 150 ml 180 ml 300 ml
Weilwein trocken 75 ml 150 ml 180 ml 300 ml
Weizenvollkornmehl 200 g 400 g 570 g 800 g
Roggenvollkornmehl 65¢g 125¢g 150 g 250 g
Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
Brauner Zucker Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Schweine- oder Griebenschmalz 109 20g 30g 409
Zartes Weinlaub, fein geschnitten 1TL 1EL 2EL 3 EL
Lauch fein geschnitten 1TL 1EL 2EL 3 EL
alnusskerne grob gehackt 2TL 2 EL 3 EL 4 EL
Trockensauerteig Ya Pckg. Y2 Pckg. % Pckg. 1 Pckg.
Trockenhefe . Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
PROGRAMM: BASIS+VOLLKORN
Pizzabrot
Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 460 g 2x460g 1330 g 1880 g
Wasser 190 ml 375 ml 570 ml 750 ml
Ol 1TL 1EL 1%EL 2EL
Salz Y5 TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y TL 1TL 1%TL 2TL
Oregano ', TL % TL 1TL 1%TL
Parmesankéase 1%TL 2 %5 EL 3% EL 5 EL
Maisgrie® 509 100 g 150 g 200 g
Mehl Type 550 240g 475g 650 g 950 g
PROGRAMM: SCHNELL
Maisbrot
TIPP: Der Teig eignet sich auch zur Herstellung von knusprigen Doppelbackform GroRe Backform
Brétchen. Dazu das Programm Schnell+ Teig wéhlen, Brétchen Stufe | Stufe | Stufe Il
formen und im Ofen backen.
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 475 g 2x475¢g 1300 g 1880 g
Wasser 150 ml 300 ml 400 ml 600 ml
Butter 159 25¢g 30g 50g
Mehl Type 550 270g 540 g 700g 1080 g
MaisgrieR® 30g 60 g 80 g 120 g
saurer Apfel mit Schale zerkleinert Ve 1 1 1%
Trockenhefe '/, Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 ¥ Pckg.

PROGRAMM: BASIS ODER SCHNELL
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Sonnenblumenbrot

TIPP: Die Sonnenblumenkerne (oder Klirbiskerne) nach dem

Doppelbackform

GroRe Backform

ersten Piepton zufiigen. Wenn Sie die Kerne vorher kurz Stufe | Stufe | Stufe Il
anrésten, schmecken sie intensiver.

Zutaten fiir ein Brotgewicht von 440 g 2x440g 1310 g 1790 g
Wasser 190 ml 375 ml 550 ml 750 ml
Butter 159 30g 409 60 g

Mehl Type 550 270 g 525¢g 700 g 1050 g

Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Yo TL 1TL 1%TL 2TL
Sonnenblumenkerne 20g 35¢g 50g 70g
Trockenhefe '/, Pckg. Y Pckg. 1 Pckg. 1 %2 Pckg.
PROGRAMM: BASIS ODER SCHNELL

Feigen-Walnussbrot

TIPP: Wenn Sie frische Walniisse verwenden, bei denen die Doppelbackform GroRe Backform
Haut der Kerne noch weil3 ist, schmeckt das Brot leicht bitter und Stufe | Stufe | Stufe I
passt gut zu neuem Wein.

Zutaten fiir ein Brotgewicht von 450 g 2x450g 1270 g 1830 g
Wasser 175 ml 350 ml 550 ml 700 ml
Weizenmehl Type 1050/2 130 g 260 g 320 g 400 g
Roggenmehl 200 g 400 g 450 g 600 g

Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
Kranzfeigen, fein geschnitten 25¢g 50g 60 g 100 g
Walnusskerne, gehackt 25¢g 50g 60 g 100 g
Honig 1TL 1%TL 2TL 3TL
Trockensauerteig '/, Pckg. Y Pckg. 1 Pckg. 1 %2 Pckg.
Trockenhefe '/, Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg.
PROGRAMM: BASIS

Kiirbisbrot

* Fir Kirbismus pdriert man sif3sauer eingelegten Kiirbis mit Doppelbackform GroRe Backform

der Marinade mit dem ESGE-Zauberstab. Stufe | Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 450 g 2x450¢g 1270 g 1830g
Kirbismus * 150 ml 300 ml 400 ml 600 ml
Weizenmehl Type 550 250 g 500 g 650 g 1000 g

Salz Y5 TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y5 TL 1TL 1%TL 2TL

Butter 159 25¢g 30g 50g
Kurbiskerne 25¢g 50 g 100 g 150 g
Trockenhefe '/, Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
PROGRAMM: BASIS

Hochzeitsbrot (Brot und Salz)

TIPP: Wenn die Zeitanzeige 1:30 anzeigt, ein neues Doppelbackform GroRe Backform
Tontbépfchen von 5 cm @ in die Mitte des Brotes eindriicken. Es Stufe | Stufe | Stufe Il
wird mit eingebacken und kann nach dem Erkalten des Brotes

mit Salz gefiillt werden. Ein originelles Geschenk zur Hochzeit

oder zum Einzug.

Zutaten fiir ein Brotgewicht von 450 g 2x450¢g 1230 g 1830g
Buttermilch 125 ml 250 ml 330 ml 500 ml
Wasser 75 ml 150 ml 200 ml 300 ml
Roggenmehl 90g 1759 240 g 350 g
Roggenschrot Type 1700 90 g 175 g 240 g 350 g
Weizenmehl Type 550 110 g 225¢g 300 g 450 g
Zucker Yo TL 1TL 1%TL 2TL

Salz Y TL 1TL 1%TL 2TL
Trockensauerteig '/, Pckg. % Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg. 2 Pckg.
PROGRAMM: BASIS

Frédnkisches Speckbrot

TIPP: Im Teigprogramm kann man aus den Zutaten eine Doppelbackform GroRe Backform
Brétchenteig herstellen. Brétchen formen, mit Mehl bestduben Stufe | Stufe | Stufe Il
und bei 200° im Backofen backen.

Zutaten fiir ein Brotgewicht von 430 g 2x430g 1150 g 1700 g
Buttermilch 175 ml 350 ml 450 ml 700 ml
Roggenmehl 150 g 300 g 400 g 600 g
Weizenmehl Type 1050 100 g 200 g 260 g 400 g

Salz Y5 TL 1TL 1%TL 2TL
durchwachsener Speck fein gewiirfelt 409 759 100 g 150 g
Trockensauerteig Ya Pckg. Y2 Pckg. Y Pckg. 2 Pckg.
Trockenhefe Y5 Pckg. 1 Pckg. 1% Pckg. 2 Pckg.

PROGRAMM: BASIS
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Gewilirzbrot

Doppelbackform

GroRe Backform

Stufe Il Stufe | Stufe Il
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 400 g 2x400g 1050 g 1550 g
Wasser 175 ml 350 ml 450 ml 700 ml
Trockensauerteig Ya Pckg. Y5 Pckg. % Pckg. 1 Pckg.
Mehl Typ 1150 150 g 3009 400 g 600 g
Mehl Typ 1050 100 g 200 g 260 g 400g
Salz Y5 TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y5 TL 1TL 1%TL 2TL
Koriander YaTL Y TL Y TL 1TL
Fenchel Ya TL Y TL Y TL 1TL
Anis YaTL Yo TL Y TL 1TL
Trockenhefe Y5 Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg. 2 Pckg.
PROGRAMM:BASIS
Pfeffer-Mandelbrot
TIPP: Dieses Partybrot schmeckt besonders lecker zu Doppelbackform GroRe Backform
Weichkése. Es wird sehr locker. Wenn Sie es fester mégen, Stufe | Stufe | Stufe Il
verwenden Sie nur die Hélfte der Hefe.
Zutaten fiir ein Brotgewicht von 420 g 2x420 g 1120 g 1650 g
Wasser 170 g 3259 450 ml 650 ml
Weizenmehl Type 550 260 g 500 g 700 g 1000 g
Salz Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Zucker Y TL 1TL 1%TL 2TL
Butter 1049 159 20g 30g
Mandelblatter gerdstet 109 759 100 g 150 g
griine Pfefferkérner eingelegt 1TL 1EL 1% EL 2EL
Trockenhefe '/, Pckg. ¥ Pckg. 1 Pckg. 1 % Pckg.

PROGRAMM: BASIS ODER SCHNELL

BROTE AUS BACKMISCHUNGEN

Wir empfehlen die Backmischungen von DIAMANT, mit denen wir in unserer Versuchskiiche beste Ergebnisse erzielt haben.

Die Verwendung moderner Backmischungen ist mehr als einfach, weil die erforderliche Hefe bei vielen Backmischungen schon enthalten ist. Sie

mussen nur am Anfang einige wenige Minuten Zeit aufbringen:

» Gerat einschalten,

+  Flissigkeit einflllen (ca. 300 ml auf 500 g Backmischung, bwz. 180 ml fiir 1 kleine Backform),
» die entsprechende Menge Backmischung zufligen (max. 300 g fiir 1 kleine Backform),
» bei Bedarf Trockenhefe zufiigen (falls nicht in der Backmischung enthalten).

1 kleiner UNOLD-Messloffel fasst 2,5 g Trockenhefe.
* das Programm auswahlen,
* START drlicken,
alles andere erledigt der Backmeister fiir Sie.

Advent- und Weihnachtsbrote mit Diamant-Backmischungen aus dem UNOLD Backmeister
Brote aus Backmischungen sind schnell und problemlos gebacken, aber Backmischungen kénnen noch mehr. Wir haben Diamant-

Backmischungen als Grundlage genommen, um daraus Rezepte fiir die Weihnachtszeit zu entwickeln.

Bitte beachten Sie bei der Zubereitung:

> Brotbackautomaten haben aus Sicherheitsgriinden keine Oberhitze. Das Brot wird deshalb seitlich und unten brauner als an der

Oberseite. Fur mehr Braune kénnen Sie den Teig bei der Zeitanzeige 1:20 — 1:15 am Display mit einem Gemisch aus 1 Eigelb und 1 EL

Sahne einstreichen.

YV VYV V VY

notig.
Verwenden Sie alle Zutaten bei Raumtemperatur.

Y VY

einem Tropfen Honig an das erkaltete Brot.

Bei dieser Gelegenheit kdnnen Sie auch noch die Oberflache mit Nissen, Mandeln, Haferflocken, Trockenfriichten usw. verzieren.
Nach 1:15 bitte den Geratedeckel bis zum Ende des Backvorganges nicht mehr 6ffnen.
Sie kénnen lhr Brot auch nach der Backzeit 2 - 3 Minuten mit einem Grill an der Oberseite braunen.

Geben Sie Nusse, Mandeln, Frichte erst nach dem 1. Kneten bei, es ertént dann ein Signalton.

Wir haben teilweise etwas mehr Trockenhefe als vom Mehlhersteller vorgeschlagen verwendet; dies ist we gen des kurzen Programms

Kandierte Friichte und Zuckerteile, welche Sie fir ein bunteres Aussehen am Brot anbringen wollen, kleben Sie nach dem Backen mit

> Selbstverstéandlich kdnnen Sie die Rezepte auch nur auf dem Programm TE/G zubereiten und dann fir Brétchen oder Muffins verwenden

und im Backofen backen.

> Unsere Brote sind eine Alternative zu den Ublichen, oft sehr siissen Weihnachtsstollen.

> Sollte lhr Teig einmal zu weich und klebrig sein, fligen Sie 2 — 3 EL Mehl bei.
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Diamant — Sonntagsstuten

Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 400 g 2x400g 1000 g 1500 g
Wasser oder Milch 140 ml 280 ml 375 ml 570 ml
Diamant-Backm. Sonntagsstuten 300 g 600 g 750 g 1125 g
Eier, verquirlt Yo 1 2 3
Butter 12 g 259 30g 459
Trockenhefe 39 49 59 759

PROGRAMM: BASIS

g
E /
Dlamanl
Sonnty
e

Sonntagsstuten

s T

Diamant — Wei3brot

Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe Il Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 4009 2x400g |1000g 1500 g
Wasser oder Milch 140 ml 450 ml 450 ml 675 ml
Diamant-Backmischung WeiRbrot 300 g 600 g 7509 1125 g
Trockenhefe 3,59 79 949 13,59
Trockenhefe 3,59 79 949 13,59

PROGRAMM: SCHNELL

Variation zur Weihnachtszeit:

Kirsch-Brot mit Diamant - WeiBbrot

Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe Il Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 400 g 2x400g [1000g 1500 g
Wasser, Kirschsaft oder Milch 160 ml 320 ml 475 ml 720 ml
Diamant-Backmischung WeiRRbrot 250 g 500 g 750 g 1125g
Kandierte Kirschen 60 g 160 g 250 g 375¢g
Trockenhefe 3g 69 9g 13,59
Trockenhefe 39 69 949 13,59

PROGRAMM: SCHNELL

Schoko-Mandel-Brot mit Diamant - WeiBbrot

Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 400 g 2x400g [1000g 1500 g
Wasser oder Milch 190 ml 380 ml 475 ml 720 ml
Diamant-Backmischung Weil3brot 300 g 600 g 7509 1125 g
Kakao Y EL 1% EL 2 EL 3 EL
Bittermandel-Aroma 3 - 4(%FL 1FL 1,5 Fl.

Tropfen
Mandeln 50g 100 g 125g 1759
Trockenhefe 3,59 79 949 13,59
Trockenhefe 3,59 79 949 13,59

PROGRAMM: SCHNELL

Orangen-Schoko-Brot mit Diamant — Weibrot

Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 400 g 2x 400 g 1000 g 1500 g
Wasser oder Milch 190 ml 380 ml 475 ml 720 ml
Diamant-Backmischung Wei3brot 300 g 600 g 7509 1125g
Orangen-Aroma 4 Tropfen | % Fl. 1FL 1,5 FL
Schoko-Trépfchen 100g 200 g 250 g 3759
Trockenhefe BI5) 79 949 13,59
Trockenhefe 35 79 949 13,59

PROGRAMM: SCHNELL
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Aprikosen-Nuss-Brot mit Diamant — WeiRbrot+ Bauernbrot

Doppelbackform

GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 400 2 x 400 1000 g 1500 g
Wasser 190 ml 380 ml 475 ml 720 ml
Diamant-Backmischung Weif3brot 125¢g 250 g 310 g 1125 g
Diamant Backm. Bauernbrot 175g 350 g 440 g 660 g
Brotgewiirz 1 Msp. 2 Msp. 2 Msp. 3 Msp.
Getrocknete Aprikosen, gehackt 100 g 200 g 250 g 375¢g
Haselnlsse 30g 60 g 759 100 g
Trockenhefe 3,59 79 949 13,59
Trockenhefe 3,59 79 99 13,59

PROGRAMM: SCHNELL

Mohn-Friichte-Brot mit Diamant — WeiRbrot

Doppelbackform

GrofRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 400 2 x 400 1000 g 1500 g
Wasser oder Milch 190 ml 380 ml 475 ml 720 ml
Diamant-Backmischung Wei3brot 300 g 600 g 7509 1125¢g
Rosinen 359 70 g 90g 1359
Kandierte Ananas in Wurfeln 159 35¢g 459 709
Wal- oder Haselnusse 159 35¢g 459 709
Gemahlener Mohn 259 509 659 100 g
Zimt Y2 TL Y TL 1TL 1,5TL
Trockenhefe 3,59 79 949 13,59
Trockenhefe 3,59 79 949 13,59

PROGRAMM: SCHNELL

Diamant - Ciabatta

Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 375¢ 2x375g 1000 g 1500 g
Wasser oder Milch 150 ml 300 ml 450 ml 675 ml
Diamant-Backmischung Ciabatta 250 g 500 g 7509 1125¢g
Trockenhefe 29 3,549 59 759

PROGRAMM: SCHNELL

Variationen zur Weihnachtszeit:

ChristkindI-Brot mit Diamant — Ciabatta

Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe I
Brotgewicht ca. 400 g 2x400g 1000 g 1500 g
Wasser oder Milch 190 ml 380 ml 475 ml 720 ml
Diamant-Backmischung Ciabatta 300 g 600 g 750 g 1125g
Zimt Y TL 1TL 1% TL 1,5TL
Rum-Aroma 4 Tropfen % FL. 1FL 1%a FL.
Trockenhefe 3,59 79 99 13,59

PROGRAMM: SCHNELL

Friichte-Mix-Brot mit Diamant — Ciabatta

Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe Il Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 750 g 1000 g 1000 g 1500 g
Wasser oder Milch 380 ml 475 ml 475 ml 720 ml
Diamant-Backmischung Ciabatta 600 g 750 g 750 g 1125 g
Kandierte Friichte in %2 cm Wauirfeln, z.B. 150 g 190 g 190 g 300 g
Orangeat, Zitronat, kand. Kirschen
Mandelblatter 509 759 759 100 g
Trockenhefe 79 9g 949 13,59

PROGRAMM: SCHNELL
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BROTE FUR ALLERGIKER

Fir Personen, die unter einer Getreide-Allergie leiden oder bestimmte Diatplane einhalten miissen, haben wir mit verschiedenen Mehlmischungen,
die teilweise auf Maisstarke-, Reisstarke-, oder Kartoffelstarkebasis hergestellt sind, Backversuche in unserem BACKMEISTER durchgefiihrt und
dabei gute Ergebnisse erzielt.

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

Hotline Fa. Schar www.schaer.com info_de@schaer.com
Hotline Hammermiihle www.hammermuehle-shop.de post@hammermuehle.de

Die in unseren Rezepten verwendeten Zutaten erhalten Sie in Reformhausern und Bioldden. Die Hammermiihle-Produkte kdnnen unter der o.g.
Telefonnummer direkt beim Hersteller bestellt werden.

Alle aufgefihrten Mehlsorten sind fiir Kuchen und Brote bei besonderer Ernahrung (Zéliakie/Sprue) im Rahmen eines Diatplanes geeignet. Auch
bei Zugabe von erhéhten Mengen an Hefe, bzw. Weinsteinbackpulver bleiben die Brote, die im BACKMEISTER gebacken wurden, relativ fest.

Fillen Sie die Zutaten der nachstehend aufgefiihrten Rezepte in der Reihenfolge, wie sie angegeben sind, in den Backbehalter.
Wahlen Sie folgende Programme:

a) fir die Zubereitung von Brot
,Basis“ dunkel, womit das Brot eine kraftigere Kruste bekommt,

~Schnell“ dunkel, womit das Brot eine schwachere Kruste bekommt.
b)_fiir die Zubereitung von Teig, den Sie weiterverarbeiten wollen:
Programm , Teig*
c) fiir die Zubereitung von Geback, fir das Sie Backpulver oder Weinstein als Treibmittel verwenden:

ausschlief3lich das Programm ,Backpulver*
Da sich glutenfreie Mehle nicht fiir das Vorprogrammieren eigen, starten Sie den Ablauf immer sofort, indem Sie die Taste ,Start/Stopp* betati-
gen.
Sofern sich Mehlreste am Rand des Behalters bilden, 6ffnen Sie wahrend des Knetvorgangs kurz den Deckel. Das Mehl mit einem Gummi-
Teigschaber in die Mitte der Backform streichen und etwas in den Teig driicken. Den Deckel wieder schlieRen.
Beim Brotbacken mit Hefe kdnnen Sie am Anfang des letzten Aufgehens (siehe Tabelle zeitlicher Programmablauf) des jeweiligen Programmes,
(beim Brotbacken mit Backpulver nach dem Riihren) den Deckel des Gerates kurz &ffnen und die Kneter entnehmen. Keinesfalls die ,Stopp“Taste
betatigen, weil der Programmablauf dann wieder in die Anfangsphase springt und erneut gestartet werden miif3te, was nicht empfehlenswert ist,
wenn das Brot bereits aufgegangen ist.
Entfernen Sie nach dem Offnen des Deckels die Kneter, weil das Brot, da es nur schwach aufgeht, anderenfalls nach dem Backen an dieser Stelle
einen Hohlraum hat und erhoéht ist.
Geben Sie einige Tropfen Ol auf den Teig und streichen Sie diesen mit den Fingern oder einem Teigschaber glatt. Das Einélen ist wichtig, weil
anderenfalls das Brot beim Backen zu tief einreif3t.
Den Deckel wieder schlieflen.
Das fertig gebackene Brot auf einem Gitter auskiihlen lassen.
Wir empfehlen, das erkaltete Brot in Scheiben zu schneiden und diese portionsweise einzufrieren, damit es nicht so schnell austrocknet. Bei
Bedarf kann man die Brotscheiben auf dem Toaster aufbacken.
Alle nachstehend aufgefiihrten Rezepte kénnen auch mit Backpulver oder phosphatfreiem Weinstein-Backpulver zubereitet werden. Ersetzen Sie
die Trockenhefe-Packchen durch entsprechende Backpulver-Packchen.

Hammermiihle Backmischungen fiir Allergiker

Doppelbackform GroRe Backform

Kastanienbrot

Stufe | Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 500 g 2x500¢g 1000 g 1500 g
Wasser 200 ml 390 ml 390 ml 585 ml
] 10g 20 g 20 g 30g
Backmischung Kastanienbrot 250 g 500 g 500 g 7509
Trockenhefe Y TL 1% TL 1% TL 24 TL
PROGRAMM: BASIS oder SCHNELL
100 g enthalten ca. Eiwei 29 - ohne Milch

Kohlenhydrate 85¢g - ohne Ei

1494 kJ/352 kcal Fett 0,59 - ohne Soja
WeiBbrot Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 500 g 2x500g 1000 g 1500 g
Wasser 200 ml 390 ml 390 ml 585 ml
Margarine (milchfrei) 109 209 209 30g
Backmischung Weif3brot 250 g 500 g 500 g 750 g
Trockenhefe Y TL 1% TL 1% TL 2% TL
PROGRAMM: BASIS oder SCHNELL
100 g enthalten ca. Eiweil 2g - ohne Milch

Kohlenhydrate 85¢g - ohne Ei

1494 kJ/352 kcal Fett 059 - ohne Soja

32




WeiBbrot Il

Doppelbackform

GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 5009 2x500¢9 1000 g 1500 g
Wasser 200 ml 400 ml 400 ml 600 ml
Ol 1EL 2EL 2 EL 3 EL
Mehl-Mix hell 175¢g 350 g 350 g 525¢g
Buchweizenmehl 1% EL 3 EL 3 EL 45EL
Zucker Y TL 1TL 1TL 1,5TL
Salz 1TL 2TL 2TL 3TL
Hammermiihle Trockensauerteig 1% EL 3 EL 3 EL 4,5EL
Trockenhefe Yo TL 1TL 1TL 1,5TL
PROGRAMM: BASIS oder SCHNELL
100 g enthalten ca. Eiwei 29 ohne Milch

Kohlenhydrate 46 g ohne Ei

928 kJ/222 kcal Fett 3g
Helles Brot Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 500 g 2x5009g 1000 g 1500 g
Milch 200 ml 400 ml 400 ml 600 ml
Ei, verquirlt %, Kl.M 1,KIL.M 1,KL.M 1, KL L
Mehl-Mix hell 135¢g 400 g 400 g 600 g
Zucker Y TL 2TL 2TL 3TL
Salz 2 TL 1% TL 1% TL 2% TL
Trockenhefe 1TL 2TL 2TL 3TL
PROGRAMM: BASIS oder SCHNELL
100 g enthalten ca. Eiwei 5¢g

Kohlenhydrate 46 g

969 kJ/232 kcal Fett 39
Sonnenblumenbrot Doppelbackform Grofe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 500 g 500 g 1000 g 1500 g
Buttermilch 200 ml 400 ml 400 ml 600 ml
Butter/Margarine 1EL,ca.10g 2EL,ca.20g 2EL,ca.20g 3EL ca.30g
Mehl-Mix rustikal 125¢g 380 g 3809 570 g
Sonnenblumenkerne 1EL 3 EL 3 EL 4,5EL
Zucker Y2 EL 1EL 1EL 1,5 EL
Salz 1TL 2TL 2TL 3, TL
Trockenhefe Y2 TL 1TL 1TL 1,5 TL
PROGRAMM: BASIS oder SCHNELL

TIPP: Sonnenblumenkerne vorher leicht anrésten. Buttermilch kann eine unterschiedliche Konsistenz haben, daher evil. Wasser zufiigen.

100 g enthalten ca. Eiwei 49 ohne Ei

Kohlenhydrate 45¢g
1050 kJ/250 kcal Fett 59
Rosinenstuten Doppelbackform GroRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il

Brotgewicht ca. 500 g 2x500¢g 1000 g 1500 g
Milch 200 ml 400 ml 400 ml 600 ml
Butter/Margarine 1 EL 2 EL 2 EL 3 EL
Mehl-Mix hell 225¢g 450 g 450 g 675¢g
Zucker 2% EL 5EL 5EL 7,5 EL
Zitronenschale, abgerieben Y2 TL 1EL 1EL 1,5 EL
Salz Ya TL Y TL Y TL % TL
Trockenhefe 1 TL 2TL 2TL 3TL
Rosinen 409 60 g 60 g 80g
PROGRAMM: BASIS oder SCHNELL
100 g enthalten ca. Eiwei 3g ohne Ei

Kohlenhydrate 509
1106 kJ/265 kcal Fett 49
Kréautermischbrot Doppelbackform GrofRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il

Brotgewicht ca. 5009 2x500¢9 1000 g 1500 g
Wasser 200 ml 400 ml 400 ml 600 ml
Ol Y2 EL 1EL 1EL 1,5 EL
Krauter, gehackt 1EL 2 EL 2 EL 3 EL
Mehl-Mix plus 200 g 400 g 400 g 600 g
Zucker Y2 EL 1EL 1EL 1,5 EL
Salz 1TL 2TL 2TL 3TL
Trockensauerteig 2% EL 5EL 5EL 7,5EL
Trockenhefe Y TL 1%TL 1%TL 2TL
PROGRAMM: BASIS oder SCHNELL
100 g enthalten ca. Eiwei 29 ohne Milch

Kohlenhydrate 46 g ohne Ei
876 kJ/210 kcal Fett 2g
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Hefeteig Doppelbackform GroRe Backform
Stufe | Stufe | Stufe Il

Brotgewicht ca. 500 g 2x500¢g 1000 g 1500 g

Milch 190 ml 375 ml 375 ml 500 ml

Margarine/Butter 60 g 120 g 120 g 160 g

Ei, Klasse M, verquirlt 1% 3 3 4

Mehl-Mix hell 260 g 5259 5259 7009

Zucker 6 EL 12 EL 12 EL 16 EL

Salz YaTL Y TL Y TL % TL

Bourbonvanille o. geriebene Zitronenschale nach Geschmack nach Geschmack

Trockenhefe % TL [1%TL 1% TL [27TL

PROGRAMM: BASIS + TEIG

Mehl-Mix hell zum Bearbeiten 100-150 g

TIPP:

Den Teig nach Wunsch zu siiRem Kleingeback oder Kuchen weiterverarbeiten. Die Oberflache des Gebacks evtl. mit verquirlter
Eiermilch bestreichen.

100 g enthalten ca. Eiweil 59 ohne Ei

Kohlenhydrate 43 g
1135 kJ/271 kcal Fett 9¢g
Késebrot Doppelbackform GrofRe Backform

Stufe | Stufe | Stufe Il

Brotgewicht ca. 500 g 2x5009g 1000 g 1500 g
Wasser 150 ml 300 ml 300 ml 450 ml
Milch 75 ml 150 ml 150 ml 225 ml
Margarine/Butter 1EL 2 EL 2 EL 3 EL
Ei, Klasse M, verquirlt A 1 1 1,5
Parmesan, gerieben 2% EL 5EL 5EL 7,5EL
Mehl-Mix hell 759 150 g 150 g 2259
Mehl-Mix plus 100 g 200 g 200 g 300 g
Salz Y2 TL 1TL 1TL 1,5TL
Knoblauchpulver % TL 1%TL 1%TL 2V TL
Trockenhefe 1TL 2TL 2TL 3TL
PROGRAMM: BASIS ODER SCHNELL
100 g enthalten ca. Eiwei 6g

Kohlenhydrate 429
1016 kJ/243 kcal Fett 6g

Backmischungen von Dr. Schér
Wir empfehlen Stufe | fiir die Doppelbackform und Stufe Il fir die grofRe

Backform.
SCHAR-Glutenfreie Brotmehlmischung MIX B - WeiBbrot Il SCHAR-Glutenfreie Brotmehlmischung MIX B - WeiRbrot Il
Doppelform Grof} Doppelform Grof
Brotgewicht ca. 480 g 2x480g (1600 g Brotgewicht ca. 450 g 2x4509 1700g |
warmes Wasser 250 ml 500 ml 750 ml warmes Wasser 180 ml 360 ml 700 ml
Ol 1TL 2TL 2 EL Olivenol 3 EL 6 EL 6 EL
Brotmehlmischung MIX B 3009 600 g 1000 g Eiweilt vom Ei 1 2 4
Salz . TL % TL 1TL Brotmehlmischung MIX B [ 250 g 500 g 1000 g
Trockenhefe % Pckg. | 1% Pckg. | 2% Pckg. Salz %TL 1TL 2TL
PROGRAMM: BASIS Zucker Yo TL 1TL 2 TL
Backpulver Y5 Pckg. 1TL 2 Pckg.
SCHAR-Glutenfreie Brotmehlmischung MIX B - WeiBbrot I PROGRAMM: BACKPULVER
Doppelform GroR TIPP: Bei diesem Brot sollten Sie immer den Kneter vor dem
Brotgewicht ca. 450 g 2x450g 1700 g Backen entfernen.
warmes Wasser 180 ml 360 ml 700 ml
Olivendl 3 EL 6 EL 6 EL SCHAR-Glutenfreie Brotmehlmischung MIX B - Butterbrot
Eiweil} vom Ei 1 2 4 Doppelform GroR
Brotmehlmischung MIX B [ 250 g 500 g 1000 g Brotgewicht ca. 500 g 2x500g (14009
Salz Y TL 1TL 2TL warmes Wasser 150 ml 300 ml 450 ml
Zucker Y TL 1TL 2TL Butter 50 g 100 g 2 EL
Backpulver Y2 Pckg. 1TL 2 Pckg. Eier, verquirlt 1% 3 140 g
PROGRAMM: BACKPULVER Brotmehlmischung MIX B 250 g 500 g 4
TIPP: Bei diesem Brot sollten Sie immer den Kneter vor dem Salz Y2 TL 1TL 1% TL
Backen entfernen. Zucker Y2 TL 1TL 1%TL
Trockenhefe Y Pckge | 1 Pckg. 2 Pckg.
SCHAR-Glutenfreie Brotmehlmischung MIX B - Butterbrot PROGRAMM: BASIS
Doppelform GroR
Brotgewicht ca. 500 g 2x500g |1400g SCHAR-Glutenfreie Brotmehlmischung MIX B — Milchbrot
warmes Wasser 150 ml 300 ml 450 ml Doppelform GroR
Butter 50 g 100 g 2 EL Brotgewicht ca. 500 g 2x500g [ 1600 g
Eier, verquirlt 1% 3 140 g warme Milch 250 ml 500 ml 650 ml
Brotmehlmischung MIX B 250 g 500 g 4 Ei, verquirlt A 1 2
Salz Y TL 1TL 1% TL Zucker ¥ TL 1TL 1% TL
Zucker Y TL 1TL 1%TL Salz Y TL 1TL 1% TL
Trockenhefe Y2 Pckge | 1 Pckg. 2 Pckg. Brotmehlmischung MIX B 250 g 500 g 700 g
Trockenhefe Y2 Pckg. 1 Pckg. 2 Pckg.
PROGRAMM: BASIS
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KUCHEN-Grundrezept

Im BACKMEISTER lasst sich auch sehr gut Rihrkuchen backen. Weil das Gerat mit Knet- und nicht mit Rihrwerkzeugen arbeitet, wird der
Kuchen etwas fester, was dem Geschmack aber keinen Abbruch tut. Das Kuchen backen lass t sich nicht vorprogrammieren. Im Programm
Backpulver gibt es keine Stufen, daher geben wir pro Modell nur eine Menge an.

Dem Grundrezept kdnnen Sie verschiedene Zutaten beifiigen. Ihrer Phantasie sind keine Grenzen gesetzt. Beachten Sie dabei, dass die nach-
stehenden Mengen nicht iberschritten werden, denn sonst ist der Kuchen u.U. nicht gut durchgebacken. Nach dem Backen nehmen Sie den
Backbehalter aus dem Gerat und stellen ihn auf ein feuchtes Tuch. Lassen Sie den Kuchen ca. 15 Minuten in der Form auskihlen. Dann kénnen
Sie mit einem Gummiteigschaber den Kuchen an den Seiten I6sen und vorsichtig stiirzen.

Zutaten nach Wahl zum Verfeinern:

geriebene Nisse 409 709 100 g
oder: geriebene 409 70 g 100 g
Schokolade

oder: Kokosflocken 409 70 g 100 g
oder: geschalte und 409 709 100 g
in Wiirfel geschnittene

(1 cm) Apfel

PROGRAMM: BACKPULVER

Grundrezept Riihrkuchen
Doppel- GroRe Form | GroBe Form
backform Stufe | Stufe Il
pro Halfte
Kuchengewicht, ca. | 500 g 1000 g 1200 g
Eier 2 4 6
weiche Butter 759 150 g 250 g
Zucker 759 150 g 250 g
Vanillezucker Y2 Pckg. 1 Pckg. 2 Pckg.
Mehl Type 405 2259 450 g 550 g
Backpulver 2 Pckg. 1 Pckg. 1P +1TL
TEIGZUBEREITUNG

In Inrem Backmeister konnen Sie auf einfache Weise Teig zubereiten, den Sie dann anschlieBend weiterbearbeiten und im Backofen backen
kénnen. Sie kénnen sowohl das Programm Basis+Teig, als auch Schnell+Teig verwenden. Das letztere Programm empfiehlt sich bei kleineren
Mengen und bei leichten Teigen (mit wenig Fett), weil die Aufgehzeit hier wesentlich kirzer ist (s. Tabelle zeitlicher Ablauf, Seite 7). In beiden
Programmen kann man wéahrend des 2. Knetens, wenn der Signalton zu héren ist, Zutaten beifiigen. Wir empfehlen, Teig stets in der grofen

Backform herzustellen, da der Teig darin besser durchgeknetet wird.

Im Programm Teig gibt es keine verschiedenen Backstufen. Wir geben lhnen jedoch 2 verschiedene Mengen an, die man zubereiten kann, so
dass Sie auch dieses Programm flexibel nutzen kénnen. Zur Zubereitung von Teig sollten Sie immer die grofRe Backform verwenden.

Franzdsische Baguettes Vollkornpizza

Stufe | Stufe Il Stufe | Stufe Il
Brotgewicht ca. 1280 g 1750 g Zutaten fiir 3 Pizzen 4 Pizzen
Wasser 550 ml 750 ml Wasser 225 ml 300 ml
Salz 1%TL 2TL Salz 1TL 1% TL
Zucker 1%TL 2TL Olivendl 3EL 4 EL
Mehl Type 550 7009 1050 g Weizenvollkornmehl 450 g 600 g
Hartweizenmehl 100 g 150 g Weizenkeime 1% EL 2 EL
Weizensauerteig, getr. 50 g 759 Trockenhefe Y4 Pckg. 1 Pckg.
Trockenhefe 1 Pckg. 1% Pckg. Trockenhefe Y4 Pckg. 1 Pckg.
Trockenhefe 1 Pckg. 12 Pckg. PROGRAMM: BASIS+TEIG
PROGRAMM: BASIS+TEIG oder Zubereitung:

SCHNELL+TEIG » Teig ausrollen, in eine runde Form geben und 10 Min. gehen

Zubereitung

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

lassen.

» Pizzasauce auf dem Teig verstreichen, gewlinschten Belag
darauf verteilen.

*  Backofen auf 200°C vorheizen.

* 20 Minuten backen.

» Nach Ablauf des Programmes den Teig entnehmen.

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

* Im vorgeheizten Ofen bei 200°C goldgelb backen.

* Rein Lecithin Pulver ist ein natiirlicher Emulgator, der das

Gebéckvolumen steigert, die Krume zarter und weicher macht und

die Frischhaltung verldngert

Kleiebrétchen
Stufe | Stufe Il Brezeln
Zutaten fiir Brétchen 12 Stck. 18 Stck. Stufe | Stufe Il
Wasser 430 ml 650 ml | Zutaten 12 Stck. 18 Stck.
Salz 1%TL 2TL
Butter/Margarine 409 60 g Wasser 300 ml 400 ml
Rein Lecithin-Pulver* 8¢ 10g Salz 2 TL ¥ TL
Mehl Type 1050 600 g 800 g Mehl Type 405 5409 7209
Weizenkleie 100 g 150 g Zucker % TL 1TL
Zucker 1%TL 2TL Trockenhefe ¥a Pckg. 1 Pckg.
Trockenhefe 1 Pckg. 14 Pckg. Ei (leicht geschlagen) zum 1 1
Trockenhefe 1 Pckg. 1% Pckg. Bestreichen
PROGRAMM: BASIS+ TEIG oder grobes Salz zum Bestreuen nach Geschmack
SCHNELL+TEIG PROGRAMM: BASIS O. SCHNELL + TEIG
Zubereitung: Zubereitung:

* Alle Zutaten auRer dem Ei und dem grobem Salz in den Behalter
fullen. Programm starten.

*  Wenn das Signal ertént und das Display ,0:00“ anzeigt, STOPP
driicken.

+ Backofen auf 230°C vorheizen.

» Teig in Sticke teilen und jedes Teil zu einer langen diinnen
Rolle formen.

» Daraus Brezeln bilden und auf ein gefettetes Backblech setzen.

» Die Brezel mit verquirltem Ei bestreichen und mit grobem Salz
bestreuen.

* Brezeln in den vorgeheizten Backofen schieben.

* Die Temperatur auf 200°C reduzieren und die Brezeln 12-15
Min. backen.
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Teig entnehmen, durchkneten, gehen lassen und nochmals
durchkneten.

Abgedeckt 30 Min. kiihl stellen.

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

Diesen Vorgang dreimal wiederholen.

Teig in einem Plastikbeutel 1 Std. bzw. tiber Nacht in den
Kuhlschrank legen.

Teig rechteckig ausrollen, in Vierecke (7/9/13 St.) schneiden.
Jedes Viereck diagonal durchschneiden.

Die Dreiecke von der breiten Seite her locker aufrollen und auf
ein gefettetes Backblech legen.

Mit verquirltem Ei bestreichen und im vorgeheizten Ofen bei
190°C in 20 Min. backen. Den Ofen wahrend der Backzeit nicht
offnen!

Croissants Kaffeekuchen

Stufe | Stufe ll Stufe | Stufe ll
Zutaten fiir ca. Stiick 18 Stck. 26 Stck. Zutaten fiir Backform 26 cm @ Blech
Eier, mit Wasser oder Milch 2 3 Milch 225 ml 340 ml
auffillen bis zu 300 ml 450 ml Salz Yo TL Ya TL
Butter 80g 120 g Eigelb 1 2
Salz 1%TL 1%TL Butter/Margarine 209 30g
Zucker 3 EL 5 EL Mehl Type 550 450 g 700 g
Mehl Type 405 540 g 800 g Zucker 509 759
Trockenhefe 1 Pckg. 1% Pckg. Trockenhefe Y4 Pckg. 1 Pckg.
Zubereitung: PROGRAMM: BASIS+TEIG oder

SCHNELL+TEIG

Zubereitung:

. Den Teig dem Behalter entnehmen, nochmals durchkneten und
ausrollen.

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

3 EL 4 EL
100 g 150 g
1%TL 2TL
909 120 g

» Butter Uber den Teig verteilen.

*  Zucker, Zimt und Nisse mischen und auf der Butter verteilen.

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

* Nach Wunsch den erkalteten Kuchen mit Zuckerguss glasieren.

Nach dem Backen den noch heien Stollen mehrfach mit
zerlassener Butter bestreichen und dick mit Zucker bestreuen.
Den abgekihlten Christstollen in Alufolie einwickeln und mindes-
tens 1 Woche durchziehen lassen, damit sich das Aroma entfal-
ten kann.

Tipp:

Wenn Sie aufd die typische Stollenform verzichten wollen, kénnen

Sie den Stollen auch im Programm BASIS im Backmeister backen.
Fur zwei kleine Stollen nehmen Sie die Mengen der Stufe | und ful-
len jeweils die Halfte in eine Backformhalfte.

PROGRAMM: BASIS+TEIG oder -
SCHNELL+TEIG Hefestiickchen
Stufe | Stufe ll
Zutaten fiir 12 Stck. 18 Stck.

Christstollen Milch 200 ml 300 ml

Stufe | Stufe Il Salz 1TL 1% TL
Zutaten fiir 1000 g 1500 g Wasser 45 ml 75 ml
Milch 125 ml 185 ml Butter 45¢g 60 g
Butter fliissig 125g 185¢g ganzes Ei 1+ 1Eigelb |2
Ei 1 1 Mehl Type 405 450 g 700 g
Rum 3 EL 5 EL Zucker 2 EL 3 EL
Mehl Type 405 500 g 7509 Trockenhefe % Pckg. 1 Pckg.
Zucker 100 g 150 g PROGRAMM: BASIS+TEIG oder
Zitronat 50 g 759 SCHNELL+TEIG
Orangeat 25¢g 409 Zubereitung:
Mandeln gemahlen 50 g 759 +  Teig nach Wunsch formen, z.B.
Sultaninen 100g 1509 «  Teig ausrollen, in Stiicke teilen, und wie folgt belegen: Quark
Salz 1 Prise 2 Prisen mit Ei und etwas Zucker verriihren, ca. 1-2 EL auf das Teigsttick
Zimt 2 Prisen 3 Prisen geben, in der Mitte mit Obst belegen, z.B. mit Aprikosen. Nach
Trockenhefe 2 Pckg. 3 Pckg. dem Backen mit Puderzucker bestreuen oder mit einer Zucker-
zerlassene Butter 2509 3509 oder Geleeglasur iiberziehen.
Puderzucker 2009 3009 Zimtrollen (Schneckennudeln) wie untenstehend herstellen.
PROGRAMM: BASIS+TEIG Belag
Zubereitung: flissige Butter oder Margarine 100 g 150 g
* Alle Zutaten aufler zerlassener Butter und Puderzucker in den Zucker 100 g 150 g

Backbehélter flllen und im Programm TEIG kneten. Zimt gemahlen Y TL
* Den Teig aus dem Behalter nehmen - in Stollenform driicken 1TL
und bei 180°C (im HeiRluftofen bei 160°C) ca. 1 Std. backen. Zuckerguss nach Belieben
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Zubereitung:

* Den Teig aus dem Backbehalter entnehmen und durchkneten.

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

» Locker von der Breitseite her aufrollen. Seiten gut
unterschlagen.

» Die Rolle in Stlicke schneiden und diese mit Abstand auf ein
Backblech legen.

+ Etwa 40 Min. gehenlassen. Im vorgeheizten Ofen bei 190°C
25-30 Min. backen.

» Die warmen Rollen mit Zuckerguss bestreichen.




KONFITURE Kochen

Konfitiire oder Marmelade kann im Backmeister schnell und einfach zubereitet werden. Auch wenn Sie noch nie zuvor welche gekocht haben,
sollten Sie einen Versuch wagen. Sie erhalten eine besonders kostliche, gut schmeckende Konfitlre.

Wir empfehlen, fir die Zubereitung von Konfitiire eine separate zweite Backform zu verwenden, da die in vielen Fruchtsorten enthaltene Saure die
Beschichtung angreifen und die Antihaftfahigkeit beeintréachtigen kann. Dies kann dazu fihren, dass Brote nach dem Backen anhaften und nicht
mehr aus der Form gleiten. Verwenden Sie flr Konfitlire immer die gro3e Backform, da die Masse in der Doppelbackform iberkochen wiirde.

Gehen Sie bei der Zubereitung wie folgt vor:

» Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche, Birnen und hartschalige Friichte evtl. schélen. Die Zubereitung von Kirschkonfitiire ist
aufgrund des hohen Sauregehalts nicht zu empfehlen.

» Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen, weil diese auf das Programm Konfitiire genau abgestimmt sind. Anderenfalls kocht die Masse
zu frih und lauft Gber.

» Die Friichte abwiegen, in kleine Stiicke (max. 1 cm) schneiden oder mit dem ESGE-Zauberstab pirieren und in den Behalter geben.

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

» Mischen Sie die Friichte mit dem Zucker und starten Sie das vollautomatische Programm.

» Nach 1:20 Stunde signalt das Geréat. Fullen Sie die Konfitlire in Glaser und verschlieRen diese sorgfaltig. Wir empfehlen, die Glaser kurz auf
den Kopf zu stellen, damit sich ein Vakuum bildet.

Sie kdnnen kleinere Mengen oder andere Mischverhaltnisse auch im Eigenprogramm herstellen, indem Sie den Programmablauf Rihren (Kneten)

und Kochen (Backen) lhren Wiinschen entsprechend verandern und alle tibrigen Programmpunkte auf O programmieren. Bitte beachten sie, dass

die Kochphase nicht zu lange dauert, damit die Marmelade nicht tberlauft.

Erdbeer-Konfitiire

Orangenmarmelade
Frische Erdbeeren gewaschen, 900 g = - —
geputzt und klein geschnitten oder Orangen geschalt und klein gewdrfelt 900 g
puriert Zitronen geschalt und klein gewdurfelt 100 g
Gelierzucker ,2:1" 500 g Gelierzucker ,2:1¢ 500 g
Zitronensaft 1EL —
PROGRAMM: KONFITURE PROGRAMM: KONFITURE

» Orangen und Zitronen schalen und in Stiickchen schneiden.

*  Zucker beifligen und alle Zutaten im Behalter vermischen.

*  Programm starten.

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

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

« Die Marmelade in Glaser abfillen und diese gut verschlielRen.

*  Alle Zutaten im Behalter mit Gummischaber vermischen.

*  Programm starten.

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

* Wenn das Signal ertont den Behalter mit Topflappen aus dem
Gerat nehmen

+ Die Konfitiire in Glaser abfiillen und diese gut verschlieflen.

TIPP:

Statt der Erdbeeren kénnen Sie auch alle anderen Arten von

Beerenfriichten verwenden.

Falls Sie lhre Konfitlire lieber relativ fest haben, nehmen Sie nur

800 g Beeren.
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OPERATING INSTRUCTIONS
TECHNICAL SPECIFICATIONS Modell 68511

Model 68511

Power rating:

700 W-230V - 50 Hz

* 1 individual program

« Select key for different bread weights

» Select key for different browning levels

« Time select key for time dealy up top 13 hrs
* Automatic keep-warm stage

*  ON/OFF switch

A A
Dimension: 410 x 220 x 340 mm ‘-.
(LWiH) { ou
Weight: 7,5kg “_.______ -
Bread pan: large mould, inner size: 223 x 127 x 152 mm i -upmwa
(L/WIH) double mould, inner size: each 10,0 x 12,5 x 15,2 cm
Volume: large mould: 750 — 1800 g bread weight

double mould: each 350-500 g bread weight

Power cord: 100 cm, firmly mounted
Housing: Sheet steel, enamelled
Lid: Plastic, with control window
Features: e 9 preset programs

C€

Accessories:

double bread mould

measuring cup and spoon

hook to remove the kneading blades
Instruction booklet with many recipes

1 large baking mould, 1 double baking mould, with Quantanium®-coating
2 small kneading blades, 2 large kneading blades, 2 kneading blades for

RoHSV

10.

1.

12.

Subject to technical modifications.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Please read these instructions carefully and keep them in a safe
place.

This appliance is not designed to be used by persons (including
children) with limited physical, sensory, or mental capabilities, or
lacking in experience and/or knowledge. This is unless they are
supervised by a person responsible for their safety, or they are ins-
tructed by such a person on how to use the appliance.

Children should be supervised in order to ensure they don‘t play
with the machine.

Connect the appliance to alternating current only, in accordance
with the rating plate.

Appliances are not intended to be operated by means of an exter-
nal timer or separate remote-control system.

Do not touch hot surfaces. Use oven gloves. The Backmeister is
very hot when baking has finished

Do not immerse the motor block, the power cord and the plug into
water — risk of short circuit.

When the appliance is not being used and before it is cleaned,
switch off the appliance at the ON/OFF switch and disconnect the
power supply plug from the mains.

Use only the accessories supplied with the breadmaker or re-
commended by the manufacturer. The use of other materials may
cause risks or damages.

Place the breadmaker on a surface in such a manner that it cannot
slip, as can happen when kneading a stiff dough. This must be ta-
ken into account with advance programming when the breadmaker
operates unattended. Use a thin rubber mat on a slippery surface
so that the danger of slipping is prevented.

The Backmeister must be operated at least 10 cm from other ob-
jects. The breadmaker must not be used outdoors!

Ensure that the power supply cable does not come into contact
with hot surfaces, nor hang down from the worktop so that children
cannot pull the cable.

13.

14,

15.
16.

17.
18.
19.

20.

21.

22.

23.

Never place the breadmaker on a gas or electric hob or alongside
a hot baking oven.

Utmost care must be taken when moving the breadmaker when it
contains hot liquids (jam).

Never remove the baking mould during operation.

Never fill the baking mould with more than the specified quantities,
particularly with white bread. The bread will not be uniformly baked
and the dough will overflow! Please refer to the corresponding ins-
tructions.

Provide close supervision when testing new recipes.
Never switch on the appliance without properly placed bread pan .

Never beat the bread pan on a working top or edge to remove the
pan. This may entail damages.

Metal foils or other materials must not be inserted into the bread-
maker as this can give rise to the risk of a fire or short circuit.

Never cover the breadmaker with a towel or any other material.
Heat and steam must be able to escape freely. A fire can be caused
if the breadmaker is covered by, or comes into contact with, com-
bustible material, e.g. curtains.

Before a certain type of bread is baked overnight, you should
always try out the recipe first to confirm the correct mixing ratio of
the individual ingredients, that the dough is not too stiff or thin, or
that the quantity is not excessive and overflow.

Check the plug and power cord regularly for wear and damage. In
case of a fault, please send the appliance for inspection/repair to
our after sales service (address see last page). Inadequate repair
may constitute a risk for the user and result in the loss of guaran-
tee

The appliance is only provided for domestic use. The manufacturer does not assume any warranty in case of improper or incorrect
use or after repair by unauthorized third parties.
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BEFORE USING THE BREADMAKER FOR THE FIRST TIME

1. Please check, if all parts and accessories are complete and fault-
less.

2. Before using the machine for the first time, remove all packing ma-
terials ans loose parts from the inside.

3. Wipe the bread pans of the Backmeister with warm water and a
mild detergent and clean the kneading blades.

4. Wipe the exterior of the appliance with a damp cloth. Do not im-
merse the appliance into water.

5. Dry all parts thoroughly. Place the bread pan into the machine.

6. Put the plug into a power socket and switch on the appliance. The
breadmaker is now ready for operation and can be programmed.

7. During the first operation cycle, steam may be produced. We re-
commend to use the appliance for the first time with only the bread
pan inserted (no kneading blades, no ingredients) in the program
BAKING POWDER. Afterwards let the appliance cool down.

8. Now your breadmaker is ready for baking the first bread.

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Before the Backmeister is used for the first time, wash the bread
pan and kneader with warm water and a mild washing-up liquid. All
parts must be dried thoroughly before mounting them.

2. Always switch off the appliance and remove the plug from the mains
before cleaning it. Always allow the breadmaker to cool down be-
fore it is cleaned and stored. It takes approximately 30 min. for the
breadmaker to cool down before it can be used again

3. Remove all ingredients and crumbs from the lid, case and baking
chamber with a moist cloth. Never immerse the breadmaker in wa-
ter and never fill the baking chamber with water. The lid can be
removed for easy cleaning; simply open the lid to an angle of 40°
and then pull.

4. Wipe the bread pan with a moist cloth. The inside of the bread pan
can be rinsed with warm water and washing-up liquid. Do not soak
the bread pan in water for long time. Do not use any sharp or abra-
sive detergents.

5. Both the kneader and driving shaft should be cleaned immediately
after use. The kneader may be difficult to remove if it remains in the
baking tin. In this case fill the bread pan with warm water and allow
it to soak for approx. 30 minutes. The kneader can then be easily
removed for cleaning.

6. The bread pans and kneading blades are equipped with a high qua-
lity QUANTANIUM® non-stick coating. Never use metal objects or
scourers to clean the surface of the non-stick container. It is normal
for the colour of the non-stick surface to change in the course of
time. This does not influence the non-stick function.

7. Bread pan and kneading blades are subject to an wear and tear.
Bread pans and kneadings blades with damaged coating need to
be replaced. Please use the order sheet at the end of the booklet.

8. Condensation from the steam accumulates between the inside and
outside lid during baking and flows off the lid when baking has been
completed. This is normal. Any discolouration of the lid is of no
consequence, but it can be removed with an appropriate cleaner.

9. Before the breadmaker is packed away for storage ensure that it
has completely cooled down, is clean and dry, and that the lid is
closed.

THE FUNCTIONS OF THE BREADMAKER

ALARM FUNCTION

The alarm sounds:

- whenever the appliance is connected to the mains and is switched
on by means of the ON/OFF switch; this means, that the appliance
is ready for operation and can be programmed;

- whenever pressing any of the buttons;

REPEAT FUNCTION AFTER POWER OUTAGE

Should the electricity supply have been cut off during the operation of
the Breadmaker, the appliance will re-start, on re-instatement of the
supply, automatically from the point arrived at when the cut-off occurred
as long as the pause is not longer than 2 minutes.

SAFETY FUNCTIONS

If the temperature in the appliance, due to previous use, is too high
(above 40°C) for a newly chosen program, when an attempt to re-
start is made, the display will show HOT and an alarm sound will be

- during the second kneading process, to alert you that seeds, fruit,
nuts or other ingredients can now be added.

- after the baking process, the appliance bleeps often during the
keep-warm phase to alert you that the programm has finished.

If the break in the electricity supply last more than 2 minutes and the
display shows the basic setting, the Breadmaker must be re-started.
This is only practical if the dough was not further than the kneading
phase when the break occurred. Otherwise the program must be
started from the very beginning or can be continued by programming
the individual program accordingly.

heard five times. Should this occur, remove the pan and wait until the
appliance has cooled off and is back to the beginning of the originally
chosen program.
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EXPLANATION OF THE CONTROL PANEL

ON/OFF SWITCH
to switch the appliance on or off. This switch is located at the lower right side of the housing. If you don’t use the
appliance, you should always switch it off in order to interrupt the power supply and then take the plug out of the —
receptacle.
The programs can only be selected and started when the appliance has been switched on. | !'-]
I
tm———
START/STOP BUTTON

for starting and terminating the program

With the Start/Stop-Button you can terminate the program in every program step. Keep the button pressed until it beeps. The starting position of
the initially chosen program is shown in the display. Should you wish to choose an alternative program, this can be done with the menu button.

Then press the START/STOP button again.

As soon as the plug is inserted in the socket, the display shows the
duration of the last program used. After a longer period of non-use this
is the programm BASIS 3:30 - (the figures blink). The arrow points to
BASIS, SIZE | and browning MEDIUM. The breadmaker is ready for

During operation the program step can be read from the time-remaining
clock as well as from the details on the display. The details are in

DISPLAY
BASIC SETTING
use.
English and mean:
PREHEAT = the liquid and the ingredients are being warmed up to the optimum temperature, if necessary
KNEAD = is shown when the appliance commences the kneading phase;
ADD = a beep reminds you to add ingredients such a nuts, seeds etc.;
RISE (1-3) = the various raising phases are shown;
BAKE = baking is being carried out;
COMPLETE = the baking is finished - the bread can now be removed;
KEEP WARM = the baked articles will be kept warm for 1 hour.
ZEIT / TIME PRESETTING

Only use the time presetting for recipes which you have already tested
under close supervision and do not modify these recipes to avoid
overflowing of the dough with all it’s risks.

CAUTION:

In case of too much dough the dough may flow over and may burn on
the heating.

Most of the programmes (except BACKEN/BAKE and TEIG/Dough)
can be started with a time delay. Y

Example:

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

Put the ingredients in the prescribed order nto the pan and set in the
appliance. Care must be taken that the yeast does not come into
contact with liquid.

Choose the required programmewith the MENU button and enter the
required browning with the BRAUNUNG button.

In this example we choose programme1 = BASIS/Basic that requires

MENU

3:00 hours, plus a keep-warm time of 1 hour (i.e. total time of 4 hours),
which means that the programme must begin at 3:00 a.m. in the night.

If you want to have fresh bread at 7:00 a.m., and you are going to
programm the breadmaker at 20:00 p.m. you have to increase the
displayed programme duration from 3 hrs to totally 11 hrs by pressing
the ZEIT/Time-key several times. When the display shows the required
time, just press START/STOP to activate the programming.

Now there is a waiting time of 8 hrs plus 3 hrs programme time. The
bread is ready at 7:00 a.m. If not taken out at this time, the keep-warm
time starts. Latest at 8:00 p.m. the bread has to be taken out.
ATTENTION:

- Always fill in the liquid first and the yeast least in order to avoid an
early contact between water and yeast.

- For time delayed baking please do not use perishable ingredients
such as milk, eggs, fruit, yoghurt or onions, etc.

- The beep alert to add ingredients and the beep alert at the end of
the programmecan not be deactivated for night operation.

With the Menu button you can call up the individual programs that are described in detail in the table “Timing Process”. The programs are used

for the following preparations:

- Basic for white and mixed bread. This is the most widely

used program.
- Basic wholemeal for wholemeal bread
- Basis dough
- Rapid

- Rapid wholemeal for quick preparation of wholemeal bread

for making dough
for quick preparation of white and mixed bread
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- Quick dough for quick preparation of dough - e.g. dough for
pizza
-Jam for boiling jams and marmalades

- Baking powder  for cakes and biscuits baked with baking powder

- Yeast pastries for preparation of sweet yeast dough

for individual programming of the program
process, see the chapter “Individual program”

- Individ. program



BROWNING

With this button the browning can be set at LIGHT-HELL, MEDIUM-MITTEL or DARK-DUNKEL.

SIZE
This function allows the following setting in the various programs acc. to the recommendations in the recipes::
Double bread pan Large bread pan
Max. flour Bread weight max. flour bread weight
quantity quantity
STUFE | / Sizr | 2x350g two small breads of 400-500 g each | 750 g 750-1300g
STUFE Il / Size Il 1000 g 1300 -1500 g

Please find our respective recommendations in the recipes..

INDIVIDUAL PROGRAM

You can activate this program with the button PROGRAM STEP PROGRAMMABSCHNITT and TIME CHANGE ZEITANDERUNG. We refer to
the chapter “Jndividual program”, in which the process is described in detail.

THE PROGRAM PROCESS OF THE BREADMAKER

The breadmaker should be used in an environment with at least 18°C.
Yeast rises only at temperatures over 17°C. If the appliance is used in
a colder room, the dough cannot rise properly.

PLACING OF THE BREAD PAN

Hold onto the anti-stick baking pan with two hands and set it exactly in
the middle of the base in the baking room. Carefully push the pan down
until it clicks in. Eventually it is necessary to turn the two drawers at the
underside until the pan clicks into place (see page 6).

Fix the two kneading blades onto the drive shafts. It might be necessary
to turn the kneading blades slightly until they click into place. We
recommend prior to placing the kneading blades to fill the holes with
heat-resisting margarine (not fat-reduced margarine). This avoids the
dough sticking below the kneading blades and facilitates removing the
kneading blades from the bread.

POURING IN THE INGREDIENTS

The ingredients must be poured into the pan in the order prescribed in
the recipe. In case of heavy dough with high rye or wholemeal portion
we recommend to reverse the order of ingredients, i.e. to fill in first the
dry yeast and the flour, and finally the liquid to ensure a better kneading
result.

SELECTING THE PROGRAM

Select the required programme with the MENU button.

Select the SIZE/STUFE appropriate for the programme.

Select the required BROWNING/BRAUNUNG.

You can set a delay with the TIMING BUTTON/ZEITWAHL.

Press the START/STOP button.

MIXING AND KNEADING DOUGH

The Breadmaker mixes and kneads the dough automatically as long as
necessary to reach the proper consistency.

PAUSE

After each kneading process there is a pause to allow the liquid to
slowly penetrate the yeast and the flour.

DOUGH RAISING

After each kneading phase the Breadmaker produces the optimal
temperature for the raising of the dough.

BAKING

The breadmaker automatically regulates the baking temperature and
time.

KEEPING WARM

When the baking has finished, an alert sounds several times to indicate
that the bread can be removed. At the same time the keep-warm time
of 1 hour begins.

END OF THE PROGRAM PROCESS

After the end of the program process, take out the pan with the help of
hand-cloths and leave for about 20-30 minutes. Then remove the bread
carefully from the pan. Please do not knock the pan against the table, as
this might damage the pan. If the bread does not immediately fall onto
the cooling wire, waggle the kneading drive from below until the bread
falls out. If the kneading blade is stuck in the bread, use the hooked
skewer. Push it on the underside of the still-warm bread in the (almost)
round opening of the kneading blade and fold it on the bottom edge of
the kneading blade, ideally at the point where the kneading blade blade
is. Then pull the kneading blade up with the hooked skewer. You can
then see exactlv where the blade is in the bread.
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THE BREADMAKER PROGRAMMES

BASIS

BASIS

VOLLKORN

BASIS +
TEIG

SCHNELL

SCHNELL +
VOLLKORN

SCHNELL +
TEIG

KONFITURE

BACK-PUIL
VER

HEFE-
KUCHEN

BASIC

BASIC
+

WHOLE-
MEAL

BASIS +
DOUGH

RAPID

RAPID+
WHOLEL-
EMEAL

RAPID +
DOUGH

JAM

BAKING
POWDER

CAKE

Choice of
bread size

Timer

Choice of
browning level

Adding of ingredients
— signal during 2nd
kneading

Display shows ADD

Total time
in hours

3:20

3:30

3:30

3:40

1:50

1:58

2:08

0:45

1:20

2:00

3:09

3:20

Times in Minutes:
Pre-heat.
Motor not working

17

20

37

40

22

15

1

22

Slow
stirring left

1st kneading
right

2nd kneading
changing
right/ left

13

13

13

13

16

20

20

16

Stirring
+
Boiling
45

Stirring

16
8

13

13

1st raising

45

45

45

45

45

45

Dough smooth

2nd raising

18

18

18

18

45
without
heat

15
without
heat

18

18

Dough smooth

3rd raising
Heating on/ off

45

45

35

35

22
without
heat

25

35

39

39

Baking

55

62

55

62

55

55

80

56

56

End of the pro-
gramming process

Pause

Keep-warm

60

60

60

60

60

60

without
heat
20

without
heat
16

60

60

The setting of the individual program is described in the following chapter “Individual programme”.
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INDIVIDUAL PROGRAM

The BREADMAKER offers several programs including program called INDIVIDUAL PROGRAM because you can program it yourself. You can
include some of the pre-programmed parts of the basic works setting as well as being able to change the timings of individual program phases or
even leaving out various program processes. This gives you the possibility of individually making your bread or even preparing dough. Initially for
the basic setting of INDIVIDUAL PROGRAM we offer the following information :

INDIVIDUAL PROGRAM

The program offers the following options

Sizes | and Il no
Select browning level yes
Acoustic signal for adding ingredients yes
(in the kneading phase)

Time delay yes

The pre-set program corresponds to the program “Yeast cake”.
The duration of the respective program phases can be adjusted

within the limits listed below:

Total time 3:50

in hours

Pre-heat - heating on/off

Preset time 0:22

adustable from / to 0-30 minutes

Kneading

Preset time 0:18

adustable from / to 0-30 minutes

1st raising

Preset time 0:45

adustable from / to 0-120 minutes / (2:00 hours)
2nd raising

Preset time 1:25

adustable from / to 0-120 minutes / (2:00 hours)
3rd raising OFF

Preset time 0-120 minutes

adustable from / to (2:00 hours)

Baking

Preset time 1:00

adustable from / to 0-60 minutes / (1:00 hour)
Keep-warm

Preset time 60

adustable from / to OFF or 1:00 hr

Select EEGENPROGRAMM/Individual program with the menu
button.

Choose the appropriate sector with the program sector button
PROGRAMMABSCHNITT. The display shows the first program
phase PREHEAT and the preset time for this phase (0:22 min.).

You may now adjust the preset time by pressing the time change
button ZEITANDERUNG within the limits shown in the schedule,
i.e. 30 min for this phase. If you want to shorten the time, continue
to press the key after reaching 30 min., it will restart at 0 and you
set 10 minutes for example. The setting options are listed in the
schedule on the left side. If you want to cancel a certain program
phase, press the button ZEITANDERUNG, until the display shows
OFF.

Then confirm the adjustment by pressing the program sector
button PROGRAMMABSCHNITT once.

Press the program sector button PROGRAMMABSCHNITT again
to move to the next program sector for which the programmed
time will be displayed.

When the times in the table of the appropriate program sector are
exceeded by pressing the time change button ZEITANDERUNG,
OFF appears in the display; this will cause this sector to be
ignored in the program process.

Whenever you make any changes, each program sector, even
if no changes are made, must be confirmed by pressing the
program sector button PROGRAMMABSCHNITT.

After having adjusted resp. confirmed all program phases, the
display shows again the first phase PREHEAT.

Now leave the program setting by pressing the START/STOP
button once. The display now shows the total preset time for the
indivdual program. Press the START/STOP button again to start
the program.

Below you will find two exampes for working with the individual pro-

gramme:

Stollen with white cheese

The following recipe is provided for the preset individual program without
any amendments.

Double

Large

Crunchy white bread

Individual program: Knead = 20 minutes
Proceed as follows:

Adjust the program phases as described above
+ PREHEAT, OFF
« KNEAD: 20

* RISEI-Rise lll: OFF
* BAKE: OFF
+ KEEP WARM: OFF

in the oven at 180°C for approx 60 minutes.

After kneading remove the dough from the breadmaker and form
a loaf (a stollen is a German speciality formed like a bread). Bake

Double Large
\éVeight approx :00 g ;400 g Weight approx. 680 g 900 g
ggs
Quark, fat 125 g 250 g Water 250 ml 280 ml
Rum 2 % tblsp 5 tblsp Flour type 1050 500 g 6759
Bitter almond oil 2 drops 4 drops Butter 20g 309
Juice and zest of Y2 lemon 1 lemon Salt 1tsp 1% tsp
Melted butter 90g 180 g Dry yeast 49 79
fSI?JLIItratrzlapse 405 égogg ?2(5) g Individual program: basic setting
Almonds, ground 609 1259 The program corresponds to the basic settings of the individual
Hazel_nuts, ground 60g 1259 program. If there should be any amendments memorized from previous
Candied lemon peel 209 409 operations, first restore the basic settings as described on the previous
Bakin powder % bag. 1% bag page. The display must show a total program duration of 3:50 hrs.
Salt 2 pinches 3 pinches
Vanilla sugar 59 1049
Sugar 100 g 200g
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ANSWERS TO QUERIES ON THE APPLIANCE AND HANDLING

The bread sticks in the pan after baking

Allow the bread to cool off for approx. 20-30 min., then turn the pan
cautiously without pouncing it on the worktop or table. If necessary,
slightly waggle the blades (kneader connections). Before baking
is commenced, rub a little oil on the kneaders. Before placing the
kneaders into the bread pan, fill the holes in the kneaders with heat
resisting margarine to avoid dough from sticking to the underside.

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

Before the last raising phase, you can remove the kneader with floured
fingers (see the timing of the program process on the display). Should
you not wish to do that, use the hooked skewer after baking If you do
this carefully you can avoid larger holes.

The dough flows over the bread pan.
This may occur, when wheat flour is used, which rises more due to the
higher gluten portion.
Remedy:
- reduce the flour quantity and adapt the other ingredients. The
baked bread will still have a large volume;
- Add 1 tbsp of melted margarine on top of the flour;
- select a shorter program, for example the program RAPID/
SCHNELL.
The bread rises, but sinks in the baking phase

a) if a “V” formed channel appears in the bread middle gluten is
missing, that means that either the flour contains too little protein
(occurs in rainy summers) or the flour is damp. In this case we
recommend:

- Select the program RAPID/SCHNELL.
- Add 1 tbsp wheat gluten for every 500 g of flour.
b) if the bread sinks like a funnel in the middle then it could be that:
- the water temperature was too high;
- to much water was used;
- gluten is missing.
When can the Breadmaker lid be opened during the baking
process?

Basically it is always possible when the kneading takes place. During
this time, one can add small amounts of flour or liquid. If the bread
has to have a particular appearance after baking, take the following
steps: before the last raising, carefully and shortly open the lid (see
the program process table), make a cut in the crust with a sharp pre-
warmed knife, sprinkle seeds on the surface or spread a potato-flour
and water mixture on the crust so that it shines after baking. This is the
last phase in which the BREADMAKER lid can be opened, otherwise
the bread will sink.

The bread crust is not brown enough.

Mix 1 egg yolk with 1 tsp of cream and brush the dough after the last
kneading cycle.

dough rises. The highest gluten portion is found in flour of the German
type 550.

What is wholemeal flour?

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

What has to be noted when using rye flour?

Rye flour does not contain any binding substances, thus pure rye
bread does not rise very much. To make it edible, a RYE WHOLEMEAL
BREAD must be made with leaven dough. The dough will only rise
when at least 4 of the total flour quantity is replaced by type 550 flour.

Which different flours can be used?

a) Corn, rice, potato flour can be used in particular for allergy patients
or persons suffering from sprue or celiaca. See the recipes in the
respective chapter.

b) Spelt flour ist very expensive, but free of chemical residues as spelt
grows only on poor grounds. Spelt flour is ideal for allergy patients.
All recipes for flour type 405, 550, 1050 can be prepared with spelt
flour as well.

c) Hard wheat flour (durum) is ideal for French baguette due to its
consistency.

How can fresh bread be made more edible?

If a boiled puréed potato is put with the flour and kneaded in, the fresh
bread is more edible.

In what proportion can one use raising substances?

It can be bought in various quantities, so one must observe the
manufacturer’s details on the package and the quantity set in relation
to the amount of flour used, with both yeast and leaven dough.

The bread tastes of yeast:

a) if sugar is used, leave it out but the bread will not be so brown.

b) add to the water a quantity of spirits vinegar, for a small loaf = 1%
tbsp - for a large loaf 2 tbsp

c) replace the water with buttermilk or kefir, this will improve the fres-
hness of the bread.

What do the type figures mean with flour?

The lower the figure the less roughage is contained in the flour and the
lighter it is and the more it rises because it contains a higher proportion
of gluten. Please find below a schedule with the different types for
Germany, Austria, and Switzerland as well as some explanations.

What is gluten?
The higher the type figure, the less gluten is in the flour and the less the
Description German Austrian Swiss
Type No. Type No. Type No.
Wheat flour very fine, white, e.g. for cake 405 480 400
plain white flour for bread 550 780 550
medium flour 1050 1600 1100
dark wheat flour 1600 1700 1900
Rye flour very fine 815 500 720
fine 997 960 1100
medium 1150 960 1100
wholemeal, rough 1740 2500 1900
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FAULTS OF THE BREADMAKER

Default

Cause

Remedy

Smoke coming out of the bak-
ing chamber or vents

the outside of the baking pan

Ingredients sticking to baking chamber or on

Switch off the machine, disconnect the mains plug; wait

until cooled down, then clean the baking chamber and pan.
Before using the breadmaker for the first time, make one
baking cycle with inserted bread pan, but without ingredients
in the program BACKPULVER to remove possible residues.

Bread has partly collapsed and
is moist at the bottom

kept warm

Bread remained too long in pan after being

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

Bread cannot be easily re-
moved from the pan.

The loaf is sticking to the kneading blade.

Before baking the next bread, clean kneading blade and
shaft after If necessary fill the pan with warm water and soak
for 30 min. The kneader can then be easily removed.

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

Incorrect program

Check selected menu; set another program.

maker was operapang.

START/STOP key was touched while bread-

Discard ingredients and start anew

Lid has been opened too long or too often.

Only open the lid very shortly to add ingredients after the
signal in the phase KNEAD or RISE 2. Do not open in a later
phase.

Long power outage during operation.

Throw away the ingredients and restart from the beginning,
or conpanue the process in the individual program.

The rotation of the kneaders is blocked.

Check if the kneaders are blocked by seeds or other ingre-
dients. Remove the bread pan and check if the catch at the
underside rotates.

If none of these options help, contact our after-sales service.

Bread pan lifts up during the
kneading process

housing have lost their strength.

The side springs on the base in the inner

Open the appliance lid which will interrupt the program. Take
out the pan and pull up the springs a little. Replace the pan
and close the lid. The appliance will carry on working.

are blocked and push up the pan.

The dough is too thick, the kneading hooks

Open the lid. Add liquid to the dough and close the lid again.

RECIPE MISTAKES

Mistake Cause Remedy
Bread rises too much. Too much yeast, too much flour a/b
not enough salt, or a combination of these causes
Bread does not rise or only No or insufficient yeast a/b
insufficiently Old yeast. e
Liquid too hot c
Yeast came into contact with liquid d
Wrong or old flour. e
Too much or insufficient liquid. a/blg
Not enough sugar alb
Dough rises and flows over Very soft water so that yeast fermentation is stronger. flk
the baking pan. Too much milk has influenced yeast fermentation C
Bread has collapsed. Bread volume larger than the pan_causing it to_collapse alf

Bread is dented after baking.

or high humidity level.
Not enough gluten in the flour.

Too early or too fast yeast fermentation due to warm water, warm baking chamber | c/h/i

Too much liquid a/b/h
Stiff lumpy, texture Too much flour or insufficient liquid a/bl/g
Not enough yeast or sugar a/b
Too much fruit, wholemeal or other ingredients. b
Old or poor quality flour e
Not baked in the centre. Too much or insufficient liquid. alblg
High amount of moisture. h
Recipe with moist ingredients, e.g. yoghurt. g
Open, coarse texture or full Too much water. g
of holes. No salt. b
High amount of moisture; water was too warm. h/i
Liquid was too hot. c
a) Measure the ingredients correctly. h) Use 1-2 tablespoons less liquid during wet weather.
b) Match the quantity of ingredients accordingly and check wheth- i) Do not use the timing programme in hot weather. Use cold lig-
er an ingredient has been forgotten. uids. Use the programme SCHNELL to shorten the rising phas-
c) Use another liquid or allow it too cool down to room tempera- es.
ture. i) Immediately remove the bread from the tin after baking and al-
d) Add the ingredients in the sequence listed in the recipe. Produce low it to cool down on a grid for at least 15 minutes before it is
a small hole in the centre and immediately add the crumbled or cut.
dried yeast. Avoid direct contact between yeast and liquid. k) Reduce the yeast or all ingredients by one quarter of the speci-
e) Only use fresh and properly stored ingredients. fied amount.
f) Reduce the overall quantity; do not use more than the specified 1) Do not grease the bread pan.
quantity of flour. Reduce all ingredients by one third. m) Add one tablespoon of wheat gluten to the dough.
g) Correct the amount of liquid. If moist ingredients are used then

the amount of liquid must be reduced.
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COMMENTS ON BAKING

1. INGREDIENTS

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

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

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

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

Sugar can be reduced by 20% so that the crust will be lighter and
thinner without otherwise affecting the baking results. Should you prefer
a softer and lighter crust, you can replace the sugar with honey.

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

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

Leaven is indispensable in the making of rye flour bread. It contains milk
and vinegar acid bacteria that cause the bread to be light and slightly
sour. Making it up oneself takes up quite some time. Therefore we
use in the following recipes concentrated leaven-dough powder which
comes in packs of 15 g (for 1 kg of flour). The quantities in the recipes
(2 - % - 1 bag) must be followed to cut down on bread crumbing.

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

Liquid leaven dough, available packed in bags, can also be used well.
As far as quantities are concerned adjust according to the details on
the packing. Fill the leaven dough into a measuring jug and add the
appropriate quantity of liquid mentioned in the recipe.

Wheat leaven dough, that can also be bought dried, improves the dough
quality, the freshness and the taste. It is milder than rye leaven dough.

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

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

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

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

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

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

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

2. ADJUSTING THE INGREDIENTS

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

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

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

If you live high up (above 2,500 ft.), the dough rises more quickly. In
such regions the amount of yeast can be reduced by %4 to % tsp, to
avoid excessive rising. The same is the case in regions where soft
water is present.

3. ADDING AND MEASURING THE INGREDIENTS

AND QUANTITIES

Always add the liquid first and then the yeast. Only in case of very
heavy dough such as rye bread, we recommend to fill in first the
flour and the dry yeast and to pour the liquid on top to ensure proper
kneading. However, if this is combined with the TIME function, make
sure, that any contact between yeast and liquid is avoided until the
program starts.

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

Always use the same measuring units. We recommend to use the
measuring spoon for tablespoon and teaspoons. All quantities should
be weighed exactly. For liquids you should use the measuring jug.

Abbreviations in the recipes mean:

tbsp = level tablespoon (or measuring spoon large)
tsp. = level tea spoon (or measuring spoon small)

g = grams

ml = millilitres

bag = package dry yeast of 7 g content for 500 g flour

corresponds to 20 g fresh yeast

Adding of fruit, nuts or seeds

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

Model 68511 is supplied with sets of different kneading blades, the
smaller ones are for small bread in stage |, the larger ones for large
bread in stage Il, the bended ones for the double bread pan.

Should there be no sizes mentioned in the recipes because they do
not exist in the prescribed program, then the small and also the large
quantities can be used as well. Some recipes can only be used in Size
1, as the bread will become too big in size 1l and the dough may overflow.
In programs without size selection this function is inactivated.

4. BREAD WEIGHTS AND VOLUMES

In the following recipes you will find exact bread weights: You will state
that the weights for pure white bread are less than those for wholemeal
bread. This is because white flour rises more and therefore is somewhat
limited.

In spite of these exact weight details, certain differences may occur.
The actual bread weight is dependent on the humidity in the air on
preparation.

All breads that have a high proportion of wheat will achieve a greater
volume and in the highest weight class will rise above the pan edge
after the last raising. Nevertheless, they do not overflow. The bread
bulging over the pan edge will be somewhat lighter browned as the
bread in the pan.

It is recommended to use the FAST program for sweet breads, then the
lesser quantities (only these) can be baked with the described recipe
also in the HEFEKUCHEN program; thus the bread will be lighter.
Select the yeast pastries program and then the Size .

5. BAKING RESULTS

The baking results are mostly depending on the local situation (soft
water, high humidity, great heights state of the ingredients, etc.). For
this reason, the figures in the recipes are only clues and have to be
adapted accordingly. If one or the other recipe is not successful, do not
give up, if necessary try to find out the cause and try again, for example
with alternative quantity proportions.

Before you bake a bread overnight with the timer delay, we recommend
that you make a trial bread so that the recipe can be altered.



RECIPES FROM THE UNOLD BREADMAKER KITCHEN

General

All recipes are based on products available on the German market, in particular on German flour types. You will find a short description of the used
flour types on page 44 . The recipes for ready-to-bake mixtures and the recipes for persons suffering from an allergy are not completely included,
as these recipes are based on special products available on the German market. The manufacturer cannot assume any guarantee for unknown
products which are sold in other countries. Therefore you should take your usual recipes and modify them with regard to the maximum quantities.
You may also use ready-to-bake mixtures for bread. Please follow the instructions on the products. All recipes are prepared with dry yeast. When

using fresh yeast you should not use the time delay function.

IMPORTANT INFORMATION FOR USE OF THE DOUBLE MOULD:
When using the double mould, you should always prepare 2 small breads at a time, either two breads with the same recipe or two bread with dif-
ferent recipes, but using one programme. For this reason, you find the quantities for one small bread as well as for two small breads. You should
never prepare only one small bread, as the mould itself as well as the machine can be damaged by the uneven heat distribution, if only one side

of the double mould is filled.

CLASSICAL BREAD RECIPES

Classic Whitebread

Double mould Large mould
Size | Size | Size Il
| Ingredients for a bread weight of 4009 2x400g 1080 g 1580 g
Water 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Salt ¥ tsp 1 Yatsp 1% tsp 2 tsp
Sugar Y tsp 1 Yatsp 1% tsp 2 tsp
Semolina 100 g 200 g 200 g 300 g
Flour type 550 175g 3509 500g 700 g
Yeas 2 sachet 1 sachet 1 sachet 1% sachet
Program: SCHNELL (Rapid) + VOLLKORN (wholemeal)
Country bread
Double mould Large mould
Size | Size | Size ll
Ingredients for a bread weight of 4509 2x4509g 950 g 1500 g
Milk 160 ml 320 ml 350 ml 550 ml
Margarine/butter 159 309 309 509
Salt Y tsp 1Y% tsp 1Y% tsp 2 tsp
Sugar Y4 tsp 1% tsp 1% tsp 2 tsp
Flour 1050 300 g 600 g 650 g 1000 g
Dry yeast > sachet 1 sachet 1 sachet 1 % sachet
Program: BASIS
French white bread
Double mould Large mould
Size | Size | Size ll
Ingredients for a bread weight of 4009 2 x 4009 1280 g 1750 g
Water 250 ml 500 ml 550 ml 750 ml
Salt Y tsp 1% tsp 1% tsp 2 tsp
Vegetable oil Y5 tblsp 1 ¥ tblsp 1 Y% tsp 2 tblsp
Flour type 405 250 g 500 g 700 g 1050 g
Wheat flour 50 g 100 g 100 g 150 g
Sugar ¥ tsp 1% tsp 1% tsp 2 tsp
Dry yeast Y2 sachet 1 sachet 1 sachet 1% sachet
Program: SCHNELL (Rapid)
Italian white bread - Ciabatta
Double mould Large mould
Size | Size | Size ll
| Ingredients for a bread weight of 4009 2x400g 1300 g 1820 g
Water 250 ml 570 ml 570 ml 750 ml
Salt Y tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Vegetable oil Y5 tblsp 1 tblsp 1 % tblsp 2 tblsp
Sugar Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Flour type 550 250 g 500 g 650 g 950 g
Corn semolina 50 g 100 g 150 g 200 g
Dry yeast Y5 sachet 1 sachet 1 sachet 1 % sachet
Program: SCHNELL (Rapid)
Buttermilk bread
Double mould Large mould
Size | Size | Size Il
| Ingredients for a bread weight of 500 g 2x5009g 1150 g 1750 g
Butter milk 225 ml 450 ml 550 ml 750 ml
Salt Vs tsp 1 tsp 1Y% tsp 2 tsp
Sugar Y2 tsp 1 tsp 1 % tsp 2 tsp
Flour type 1050 300 g 600 g 760 g 1000 g
Dry yeast > sachet 1 sachet 1 sachet 1% sachet

Program: BASIS
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Sultana bread

TIP:  Add sultanas or dried fruit after the beep at the 2 Double mould Large mould
kneading. Size | Size |

Ingredients for a bread weight of 500 g 2x500g 1100 g 1700 g
Water 1759 330 ml 350 ml 550 ml
Margarine/butter 209 409 409 60 g

Salt Y tsp % tsp Y tsp 1tsp
Honey 1tsp 2 tsp 2 tblsp 3 tblsp
Flour type 405 3009 600 g 650 g 1000 g
Cinnamon Y2 tsp 1 tsp 1tsp 1% tsp

Dry yeast > sachet 1 sachet 1 sachet 1 % sachet
Sultanas (or dried fruit) 50 g 100 g 100 g 150 g
Program: SCHNELL (Rapid) or HEFEKUCHEN (Yeast cake).

Attention! In the program Hefekuchen (Yeast cake) the bread will become lighter, whereas the quantities of Size 1.

Sweet bread

Double mould Large mould
Size | Size | Size ll

Ingredients for a bread weight of 500 g 2x500¢g 1180 g 1560 g
Fresh milk 175 ml 350 ml 400 ml 550 ml
Margarine/butter 209 30g 359 509

Eggs 1 2 4 5

Salt Y2 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Honey 1 tblsp 2 tblsp 3 tblsp 4 tblsp
Flour type 550 300 g 600 g 700 g 1000 g

Dry yeast % sachet 1 sachet 1 sachet 1 % sachet
Program: SCHNELL (Rapid) or HEFEKUCHEN (Yeast cake)

Attention! In the program Hefekuchen (Yeast cake) the bread will become lighter, whereas the guantities of Size 1 must not be exceeded.
Poppy seed bread

TIP: Before baking open the machine, brush the dough with water and Double mould Large mould
sprinkle it with some poppy seed. Size | Size | Size Il
| Ingredients for a bread weight of 4509 2x450¢g 1380g 1900 g
Water 200 ml 375 ml 570 ml 750 ml
Wheat flour type 550 250 g 500 g 670 g 1000 g
Corn semolina 509 759 130 g 150 g
Sugar Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp

Salt Y5 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Poppy seed, whole or ground 259 509 759 100 g
Butter 1049 159 20g 30g
Nutmeg grated 1 pinch 1 pinches 2 pinches 3 pinches
Parmesan cheese grated 1tsp 1 tbisp 1% tblsp 2 tblsp

Dry yeast 2 sachet 1 sachet 1 sachet 1% sachet
Program: SCHNELL (Rapid) or HEFEKUCHEN (Yeast cake)

Attention! In the program Hefekuchen (Yeast cake) the bread will become lighter, whereas the quantities of Size 1 must not be exceeded.

Leaven bread

* Dry leaven is a concentrate sold in sachets of 15 g. Double mould Large mould

Size | Size | Size ll
Ingredients for a bread weight of 370 g 2x370¢g 1050 g 1550 g
Dry leaven * Ya sachet 2 sachet % sachet 1 sachet
Water 175 ml 350 ml 450 ml 700 ml
Bread spices Yatsp Y5 tsp Y4 tsp 1 tsp
Salt Yo tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Rye flour 125¢g 250 g 3409 500 g
Flour Typ 1050 125¢g 250 g 340 g 500 g
Dry yeast > sachet 1 sachet 1 sachet 1% sachet
Program: BASIS
Land bread
TIP: Add the spices in whole or grated. Before baking open the machine, Double mould Large mould
brush the dough with water and sprinkle with oatmeal or millet flakes. Size | Size | Size ll
Ingredients for a bread weight of 4009 2x400g 1050 g 1550 g
Water 175 ml 350 ml 450 ml 700 ml
Rye flour 859 170 g 220 g 340 g
Wholemeal flour 859 170 g 220 g 340 g
Spelt flour 859 170 g 220 g 340 g
Beet syrup Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Pimento seeds 1 pinch Ya tsp Y2 tsp Y tsp
Coriander 1 pinch Ya tsp Y2 tsp Y4 tsp
Nutmeg grated 1 pinch 1 pinches 2 pinches 3 pinches
Salt Y2 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Dry leaven Y4 sachet Y2 sachet % sachet 1 sachet

Y, sachet 1 sachet 1 sachet 1% sachet

Program: BASIS
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Wholemeal bread

Pure wholemeal bread

Double mould Large mould
Size | Size | Size ll
Ingredients for a bread weight of 4309 2x430g 1150 g 1750 g
Water 175 ml 350 ml 550 ml 700 ml
Salt Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Vegetable oil 1tsp 1 tblsp 1 % tblsp 2 tblsp
Honey Vs tsp Y tsp 1tsp 1Y% tsp
Beet syrup Yo tsp Y tsp 1tsp 1% tsp
Wholemeal flour 250 g 500 g 760 g 1000 g
Wheat gluten Y2 tsp % tblsp 1 tblsp 2 tblsp
Dry yeast 2 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet
Program: BASIS+VOLLKORN (wholemeal) bread
100% wholemeal bread
Double mould Large mould
Ingredients for a bread weight of 500 g 2x5009g 11409 1730 g
Water 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Salt Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 1 tblsp
Honey Yo tsp 1 tsp 2 tsp 1 tblsp
Wholemeal flour 270 g 540 g 760 g 1080 g
Dry yeast Y2 sachet % sachet 1 sachet 2 sachet
Program: BASIS+VOLLKORN (wholemeal) bread
Spelt bread
TIP: Before the last leavening open the machine, brush the Double mould Large mould
dough with warm water and sprinkle some spelt or oatmeal Size | Size | Size Il
flakes over the dough
Ingredients for a bread weight of 450 g 2x450g 1350 g 1880 g
Butter milk 200 ml 400 ml 500 ml 800 ml
Spelt wholemeal flour 120 g 230 g 280 g 460 g
Rye wholemeal four 90 g 180 g 230 g 360 g
Spelt wholemeal, rough 90 g 180 g 180 g 3609
Sunflower seeds 409 759 100 g 150 g
Salt Yo tsp 1 tsp 1Y% tsp 2 tsp
Sugar Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Dry leaven Y2 sachet % sachet 1 sachet 1 2 sachet
Dry yeast Y2 sachet 1% sachet 1 sachet 1% sachet
Program: BASIS+VOLLKORN (wholemeal) bread
Wheat bran bread
Double mould Large mould
Ingredients for a bread weight of 420 g 2x420¢g 1350 g 1700 g
Water 220 ml 350 ml 570 ml 700 ml
Margarine/butter 159 30g 409 60 g
Salt Y2 tsp 1 tsp 1 % tsp 2 tsp
Sugar Vs tsp 1 tsp 1 Y tsp 2 tsp
Wheat bran 50 g 759 100 g 150 g
Wheat germs 30g 509 70g 100 g
Vinegar 1tsp 1 tblsp 1 % tblsp 2 tblsp
Wholemeal flour 2509 400 g 650 g 800 g
Dry yeast Y5 sachet % sachet 1 sachet 1 ¥ sachet
Program: BASIS+VOLLKORN (wholemeal)
Dark bread
TIP: When using the larger quantity (Large mould/Size II) Double mould Large mould
remove the flour from the sides of the container after the first 10 Size | Size ll Size | Size ll
minutes by means of a rubber scraper.
| Ingredients for a bread weight of 460 g 2x460g 1080 g 1850 g
Water 200 ml 400 ml 450 ml 800 ml
Rye wholemeal coarse 90g 180 g 180 g 360 g
Rye wholemeal flour 90g 180 g 180 g 3609
Wholemeal flour 120 g 230 g 280 g 460 g
Malt (from roasted barley malt — for a dark crust) 59 109 159 209
Salt Y5 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Sunflower seeds 409 759 100 g 150 g
Dark beet syrup Y2 tsp %4 tblsp 1tblsp 1 % tblsp
Dry yeast 2 sachet %4 sachet 1 sachet 2 sachet
Dry leaven 2 sachet 1 sachet 1 sachet 1% sachet
Program: BASIS+VOLLKORN (wholemeal)
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Maple bread
Double mould Large mould
Ingredients for a bread weight of 450 g 2x450g 1120 g 1770 g
Water 175 ml 500 ml 500 ml 700 ml
Margarine/butter 159 259 359 50g
Salt Yo tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Maple syrup 1 tbisp 1% tblsp 2 tblsp 3 tbisp
Flour type 1050 270 g 5409 760 g 1080 g
Dry yeast Y2 sachet % sachet 1 sachet 2 sachet
Program: BASIS
Seven grain bread
*When using whole grains, soak them overnight and use the Double mould Large mould
soaking water to prepare the dough. Size | Size | Size ll
| Ingredients for a bread weight of 4009 2x400g 1200 g 1600 g
Water 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Margarine/butter 159 25¢g 30g 50g
Salt Yo tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Sugar Y2 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Vinegar 1tsp 1 tblsp 1 % tblsp 2 tblsp
Wholemeal flour 190 g 3759 5509 750 g
7-grain flakes * 759 150 g 200 g 300g
Dry yeast 2 sachet 1 sachet 1 sachet 1% sachet
Program: BASIS+VOLLKORN (wholemeal) bread
Yoghurt wholemeal bread
Double mould Large mould
Ingredients for a bread weight of 400 g 2x400g 1150 g 1600 g
Water or milk 125 ml 250 ml 300 ml 500 ml
Yoghurt 759 150 g 200 g 300 g
Salt Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Sugar Y2 tsp 1% tsp 1% tsp 2 tsp
Vinegar Y2 tsp % tblsp 1 tblsp 2 tblsp
Wholemeal flour 250 g 500 g 700 g 1000 g
Dry yeast 5 sachet 1 sachet 1 % sachet 2 sachet
Program: BASIS+VOLLKORN (wholemeal) bread
Delicacies from the bakery
French Honey Bread
Double mould Large mould
Size | Size |
| Ingredients for a bread weight of 400 g 2x400g 1130 g 1550 g
Water 160 ml 325 ml 450 ml 650 ml
Salt Yo tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Olive all 1tsp 1 thlsp 1 Y tblsp 2 tblsp
Honey Y2 tsp 2 tblsp Y4 tblsp 1 tblsp
Flour type 405 2259 450 g 600 g 900 g
Durum flour 50 g 759 100 g 150 g
Dry yeast Y5 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet

Program: SCHNELL (Rapid) or HEFEKUCHEN (Yeast cake)
Attention! In the program Hefekuchen (Yeast cake) the bread will become lighter, whereas the quantities of Size 1 must not be exceeded.

Breakfast bread

TIP: Replace the muesli with your personal muesli mix or by Double mould Large mould
chocolate muesli. Size | Size ll Size | Size ll
Ingredients for a bread weight of 750 g 1020 g 1020 g 1500 g
Milk 125 ml 250 ml 330 ml 500 ml

Wheat flour type 405 220 g 4259 570 g 850 g

Sugar 1 tblsp 1% tblsp 2 tbisp 3 tblsp

Salt V2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp

Dried plums, coarsely chopped 109 159 209 30g

Dried apricots, coarsely chopped 1049 159 20g 30g

Muesli 259 50g 759 100 g

Coconut flakes 5 tblsp Y4 tblsp 1 tblsp 1% tblsp

butter 159 25¢ 35¢ 509

Dry yeast 2 sachet 2 sachet 2 sachet 1% sachet

Program: SCHNELL (Rapid) or HEFEKUCHEN (Yeast cake)
Attention! In the program Hefekuchen (Yeast cake) the bread will become lighter, whereas the quantities of Size 1 must not be exceeded.
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Rice bread

* Cook the rice in salt water and let it cool down. Keep the
cooking water to prepare the dough.

TIP: You can use milk instead of the rice water. Add 2-3 tblsp
sultanas and 1 tsp cinnamon.

Ingredients for a bread weight of

Double mould

Large mould

Size |

Size |

Larger quantities are not recommended,
the bread would remain wet.

420 g

2x420 g

Cooking water from rice * 150 ml 300 ml
Wheat flour type 405 270 g 540 g
Soft rice rough weight* 25¢g 50g
Sugar 1 tsp 2 tsp
Dry yeast 1/3 sachet % sachet
Program: HEFEKUCHEN (Yeast cake)
Wedding bread (bread and salt)
TIP: When the display shows 1:30, push a new earthen pot of Double mould Large mould
5 cm @ into the middle. After the bread has cooled, you may fill Size | Size | Size ll
salt into the pot. An original gift for a wedding.
Ingredients for a bread weight of 450 g 2x450¢g 1230 g 1830 g
Butter milk 125 ml 250 ml 330 ml 500 ml
Water 75 ml 150 ml 200 ml 300 ml
Rye flour 90g 1759 240 g 350 g
Rye wholemeal type 1700 90 g 1759 240 g 350 g
Wheat flour type 550 110g 2259 300 g 450 g
Sugar Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Salt Y5 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Dry leaven 1/3 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet
Dry yeast Y5 sachet 1 sachet 1 sachet 1Y% sachet
Program: BASIS
Egg bread
TIP: Double mould Large mould
Bake immediately and do not conserve. Size | Size | Size ll
Ingredients for a bread weight of 370 g 2x370¢g 1050 g 1500 g
Eggs, fill up with water or milk to 1, 140 ml 2,275 ml 4,400 ml 5, 550 ml
Margarine/butter 12,59 259 359 509
Salt Yo tsp 1tsp 1Y% tsp 2 tsp
Sugar Yo tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Flour type 550 250 g 500 g 700 g 1000 g
Dry yeast 1/3 sachet % sachet 1 sachet 1% sachet
Program: BASIS
Cottage cheese bread
Double mould Large mould

Ingredients for a bread weight of 400 g 2x400g 1200 g 1600 g
Water or milk 100 ml 200 ml 300 ml 450 ml
Margarine/butter 159 30g 409 60 g
Eggs, complete 1/2 1 1 2
Salt Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Sugar 1 tsp 1 thlsp 1% tblsp 2 tblsp
Cottage cheese 60 g 125 g 200 g 250 g
Flour type 550 250 g 500 g 700 g 1000 g
Dry yeast 1/3 sachet % sachet 1 sachet 1 Y sachet
Program: SCHNELL (Rapid)
Rum-sultana nut bread
* Add the ingredients after the first beep. Double mould Large mould

Size | Size | Size ll
Ingredients for a bread weight of 450 g 2x450¢g 1180 g 1800 g
Milk or water 140 ml 280 ml 350 ml 560 ml
Rum 40% 1tsp 1 tblsp 2 tblsp 3 tbisp
Btter 159 30g 409 60 g
Wolemeal flour 250 g 500 g 650 g 1000 g
Fir honey 1 tblsp 2 tblsp 3 tbisp 4 tblsp
Salt Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Walnut kernels* 20g 409 60 g 80g
Sultanas soaked in rum* 259 50 g 759 100 g
Dry yeast 1/3 sachet % sachet 1 sachet 1 %2 sachet

Program: SCHNELL (Rapid) or HEFEKUCHEN (Yeast cake)
Attention!

In the program Hefekuchen (Yeast cake) the bread will become lighter, whereas the quantities of Size 1.
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Pizza bread

Double mould

Large mould

Ingredients for a bread weight of 460 g 2x460g 1330 g 1880 g
Water 190 ml 375 ml 570 ml 750 ml

Qil 1 tsp 1 tblsp 1 % tblsp 2 tblsp

Salt Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp

Sugar Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Oregano 1/3 tsp Y tsp 1tsp 1Y% tsp
Parmesan cheese 1% tsp 2 5 tblsp 3 Y thlsp 5 tblsp
Corn semolina 509 100 g 150 g 200 g

Flour type 550 240 g 4759 650 g 950 g

Dry yeast 1/3 sachet % sachet 1 sachet 1 Y2 sachet

Program: SCHNELL (Rapid)

Pepper almond bread

TIP: This party bread is very delicious with soft cheese. It is

Double mould

Large mould

very light. Size | Size | Size |l
Ingredients for a bread weight of 420 g 2x420g 1120 g 1650 g
Water 170 g 325 ml 450 ml 650 ml
Wheat flour type 550 260 g 500 g 700 g 1000 g

Salt Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Sugar Vs tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp

Butter 109 159 209 30g
Almonds, sliced and roasted 109 759 100 g 150 g
Green pepper corns, pickled 1 tsp 1 tblsp 1 % tblsp 2 tblsp

Dry yeast 1/3 sachet % sachet 1 sachet 1 %2 sachet
Program: BASIS or SCHNELL (Rapid)

Bacon bread

TIP: You may also prepare dough in the dough program and Double mould Large mould

form sachetles, which are baked at 200°C in the oven. Size | Size | Size ll
| Ingredients for a bread weight of 430 g 2x430g 1150 g 1700 g
Butter milk 175 ml 350 ml 450 ml 700 ml

Rye flour 150 g 300 g 400 g 600 g
Wheat flour type 1050 100 g 200 g 260 g 400 g

Salt Y2 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Bacon, chopped 409 759 100 g 150 g

Dry leaven Y4 sachet Y2 sachet % sachet 2 sachet
Dry yeast Y5 sachet 1 sachet 1 sachet 1Y% sachet
Program: BASIS

Fig-walnut bread

TIP: When you use fresh, soft walnuts, the bread becomes Double mould Large mould
slightly bitter, but is delicious with young wine. Size | Size ll Size | Size ll
Ingredients for a bread weight of 450 g 2x450g 1270 g 1830 g
Water 175 ml 350 ml 550 ml 700 ml
Wheat flour type 1050 130 g 260 g 3209 400 g

Rye flour 200 g 400 g 450 g 600 g

Salt Y2 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp

Figs, finely chopped 259 509 609 100 g
Walnuts, chopped 259 50 g 60 g 100 g
Honey 1 tsp 1% tsp 2 tsp 3 tsp

Dry leaven 1/3 sachet % sachet 1 sachet 1 %2 sachet
Dry 1/3 sachet % sachet 1 sachet 1 Y sachet
Program:BASIS

Winegrower bread

TIP: If the bread is too sour for your taste, use just half of the Double mould Large mould
leaven and double the yeast. Size | Size | Size ll
Ingredients for a bread weight of 440 g 2x440¢g 1220 g 1760 g
Water 75 ml 150 ml 180 ml 300 ml
White wine, dry 75 ml 150 ml 180 ml 300 ml
Wholemeal flour 200 g 400 g 570 g 800 g

Rye wholemeal flour 659 125g 150 g 250 g

Salt Y2 tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Brown Sugar Y2 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp

Lard 109 209 309 409

Wine leaves, finely chopped 1 tsp 1 thlsp 2 tblsp 3 tblsp
Leek, chopped 1 tsp 1 thlsp 2 tblsp 3 tblsp
Walnuts, chopped 2 tsp 2 tblsp 3 tblsp 4 tblsp

Dry leaven 4 sachet > sachet % sachet 1 sachet
Dry yeast 1/3 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet

Program: BASIS+VOLLKORN (wholemeal)
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BREAD MIXTURES

As our recipes are based on products which are only available on the German market, we did not translate these recipes, but will give you some
general information. You may use any bread mixtures available in your country for baking bread in the bread maker. Please follow closely the
instructions of the respective manufacturer, in particular concerning the flour-water-ratio, but do not exceed the following maximum quantities:

Double bread pan
Flour mix size | max. 400 g + 200-250 ml,

Flour mix size Il max. 600 g + 300-375 ml.

max. 300 g flour and max. 180 ml liquid

Please note, that some mixtures contain already the necessary amount of dry yeast.

The manufacturer cannot assume any guarantee for unknown products which are sold in other countries. Therefore you should take your usual
recipes and modify them with regard to the maximum quantities. You may also use ready-to-bake mixtures for bread. Please follow the instructions

BREABHOR ALLERGIC PERSONS

Our bread maker is ideal to prepare bread for persons suffering from

a cereal allergy or who have to follow special diets. Our recipes are
mainly based on the products of the company Dr. Schaer, which are
available in most European countries. Please find below the hotline
number for further information:

0039 0473 29 33 00

All recipes below are fitted for persons suffering from coeliakia, sprue or
other metabolic diseases. We recommend the following programs:

a. for bread
BASIS DARK for a crunchy crust
SCHNELL DARK for a less crunchy crust.

Hotline Dr. Schaer, Italy:

c. for cakes and other types of bread prepared with baking powder,
tartar or other rising agents

programme BACKPULVER

Flour without gluten cannot be used for time delay functions. Start the
program directly after having filled the ingredients into the bread pan.

Please remove the kneading blades before the last rising resp. before
baking, as the bread rises less than normal bread. Brush the top of the
dough with oil to avoid deep fissures. Remove the bread after the end
of the program and let it cool down on a grid.

All recipes can be prepared with dry yeast or with baking powder of
phospateless tartar. Just replace the yeast by the respective rising
agent.

b. for dough: program DOUGH
SCHAR Gluten-free White bread I, MIX B Dry yeast Y% bag. | 1bag [ 2 bag
Double mould large mould Program: BASIS
Stufe Il
Bread weight, approx. 480 g 2x480g | 1600 g SCHAR- Gluten-free butter bread
Warm water 250 ml | 500 ml 750 ml Double mould large mould
Vinegar 1tblsp | 2 tblsp 2 tblsp Stufe Il
Bread flour mix MIX B 300 g 600 g 1000 g Bread weight, approx. 500 g 2x500 | 14009
Salt Yatsp Ya tsp 1 tsp Warm water 150 ml 300 ml | 450 ml
Dry yeast % bag. | 1 Y2 bags | 2% bags Butter 50g 100 g 140 g
Program: BASIS Egg 1% 3 4
Bread flour mix MIX B 250 g 500 g 700 g
SCHAR- Gluten-free White Bread Il Salt Y tsp 1 tsp 1% tsp
Double mould large mould Sugar Y tsp 1 tsp 1% tsp
Stufe Il Dry yeast Y bag 1bag [2bag
Bread weight, approx. 480g |2x480g | 1600 g Program: BASIS
Warm water 250 ml_| 500 ml 750 ml
Qil 1tsp 2 tsp 2 tblsp SCHAR- Gluten-free bread with olive oil
Bread flour mix MIX B 300 g 600 g 1000 g Double mould large mould
Salt Ya tsp Y5 tsp 1 tsp Bread weight, approx. 450 g 2x450 117009
Dry yeast % bag | 1% bags |2V bags warm water 180 ml 360 ml ] 700 ml
PROGRAM: BASIS Olive ol 3 tbisp 6 tblsp | 6 tbisp
White of an egg 1 2 4
SCHAR- Gluten-free milk bread MIX B Bread flour mix MIX B 250 g 500 g 1000 g
Double mould large mould Salt Y tsp 1 tsp 2 tsp
Stufe Il Sugar 5 tsp 1 tsp 2 tsp
Bread weight, approx. 500 g 2x500g | 14809 Baking powder Y bag 1 bag 2 bags
Warm milk 250 ml | 500 ml 650 ml Program: BACKPULVER
Egg Y 1 2 TIP:
Sugar %TL 1tsp 1% TL Always remove the kneading blades before baking.
Salt Yo TL 1 tsp 1% TL
Bread flour mix MIX B 250 g 500 g 700 g
CAKE RECIPE - You may add different ingredients to the basic recipe. However,

You may also prepare cake in the BACKMEISTER. As it is equipped
with kneading blades, the cake will not be as light as usual, but it is very
delicious. Please proceed as follows:

- The cake program cannot be preset.

do not use more than the quantities below to ensure good baking
results.

After baking, take the container out of the machine and put it on a
wet towel. Let the cake cool down for about 15 minutes in the molud
before turning to take out the cake.

Basic recipe for cake

Double mould Large mould
Ingredients for a weight of | 500 g 1000g 1200 g
Eggs 2 4 6
Soft butter 759 150 g 250 g
Sugar 759 150 g 250 g
Vanilla sugar Y% bag 1 bag 2 bag
Flour type 405 225¢g 450 g 550 g
Baking powder 2 bag 1 bag 1 bag+1 tsp

Optional Ingredients:

grated nuts 409 70 g 100 g
or: grated chocolate 409 709 100 g
or: grated coconut flakes 409 709 100 g
or: pelled and cubes apples (1 cm) 409 709 100 g
Program: BACKPULVER (baking powder)
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DOUGH PREPARATION

You can use your Backmeister to prepare dough, which is then formed and baked in the oven. You can use the program Basis+Teig (dough), or
Schnell (Rapid)+Teig (dough). We recommend the latter for smaller quantities and for light dough (with little fat), as the leavening time is shorter
(see program schedule). In both programs the ingredients can be added after the beep during the second kneading. The program Teig/dough does

not offer several baking steps, but we offer different quantities at your choice:

Pretzels
Double mould Large Mould
Ingredients for pretzels - pcs 9 pcs 12 pcs 12 pcs 18 pcs
Water 200 ml 300 ml 300 ml 400 ml
Salt Yatsp Y2 tsp Y5 tsp Y4 tsp
Flour type 405 360 g 540 g 540 g 720 g
Sugar Y2 tsp Y4 tsp Ya tsp 1tsp
Dry yeast Y2 bag % bag % bag 1 bag
Egg (beaten) to brush the surface 1 1 1 1
Coarse salt to sprinkle on the surface
Fill all ingredients except the egg and the salt into the container.
Select the program: BASIS+TEIG(dough) or SCHNELL (Rapid) +TEIG (dough)
*  When the signal sounds and the display shows ,0:00%, press Stop.
* Preheat the oven to 230°C.
» Divide the dough in portions and form thin rolls.
» Form Pretzels and lay them on a greased baking plate.
» Brush the Pretzels with beaten egg and sprinkle them with coarse salt.
+ Bake in the preheated oven at 200°C about 12-15 minutes.
Wholemeal pizza
Double mould Large mould
| Ingredients: 2 Pizzas 3 Pizzas 3 Pizzas 4 Pizzas
Water 150 ml 225 ml 225 ml 300 ml
Salt Vs tsp 1 tsp 1tsp 1Y% tsp
Olive ol 2 tblsp 3 thlsp 3 tblsp 4 tblsp
Wholemeal flour 300 g 450 g 450 g 600 g
Wheat germs 1 tblsp 1% tblsp 1Y% tblsp 2 tblsp
Dry yeast Y2 bag % bag % bag 1 bag
Program: BASIS+TEIG or Schnell (Rapid)+Teig
* Roll out the dough, place it on a baking plate and let it rise for 10 min..
» Distribute pizza sauce and the desired topping on the dough.
+ Bake about 20 minutes.
Tea cake
Double mould Large mould
Ingredients for a mold of 22cm 9 26cm @ 26cm @ large baking
sheet
Milk 170 ml 225 ml 225 ml 340 ml
Salt Ya tsp Y tsp Y2 tsp Y tsp
Egg yolk 1 1 1 2
Butter/margarine 1049 209 20g 30g
Flour type 550 350 g 450 g 450 g 700 g
Sugar 359 50 g 50g 759
Dry yeast Y2 bag % bag % bag 1 bag
Program: BASIS+TEIG (dough) or SCHNELL (Rapid)+TEIG(dough)
+ Take the dough out of the machine, knead it again and roll it.
» Lay the dough plate into the mould and spread the following topping on the dough:
Melted butter 2 tblsp 3 tblsp 3 tblsp 4 tblsp
Sugar 759 100 g 100 g 150 g
Cinnamon 1 tsp 1% tsp 1% tsp 2 tsp
Chopped nuts 60 g 90g 90g 120 g
* Spread butter on the dough.
* Mix sugar, cinnamon and nuts and spread over the butter.
+ Let rise for 30 min. an bake.
Coffee biscuits
Double mould Large mould
Ingredients: 9 pcs 12 pcs 12 pcs 18 pcs
Milk 100 ml 200 ml 200 ml 300 ml
Salt Y tsp 1 tsp 1tsp 1% tsp
Water 30 ml 45 ml 45 ml 75 ml
Butter 30g 45¢g 459 60 g
Egg 1 1+1egg yolk 1+1egg yolk 2
Flour type 405 350 g 450 g 450 g 700 g
Sugar 1 % tblsp 2 tblsp 2 tblsp 3 tblsp
Dry yeast 2 bag % bag % bag 1 bag
Program: BASIS+TEIG (dough) or SCHNELL (Rapid)+TEIG(dough)
Form the dough according to your wishes or make cinnamon rolls
Topping
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Liquid butter or margarine 50 g 100 g 100 g 150 g
Sugar 50 g 100 g 100 g 150 g
Cinnamon Y2 tsp Y4 tsp Ya tsp 1tsp

Program TEIG(dough)

+ Take the dough out of the container and knead it again.

* Roll the dough to a square on a plate sprinkled with flour. Spread the soft butter on the dough. Mix cinnamon and sugar and spread over

the butter.
* Roll the dough and cut it into slices.
* Lay the slices on a baking plate.

* Letrise for 40 min. and bake in the preheated oven at 190°C for 25-30 min.

*  Brush the warm rolls with sugar icing.

Brioches

Double mould Large mould
Ingredients 9 pcs 12 pcs 12 pcs 18 pcs
Eggs, fill up with water or milk to 1,225 ml 2, 300 ml 2, 300 ml 3, 450 ml
Butter/Margarine 55¢g 759 759 110 g
Salt Y2 tsp Y4 tsp Ya tsp 1tsp
Sugar 40 g 50 g 50 g 759
Flour type 405 400 g 540 g 540 g 800 g
Dry yeast % bag 1 bag 1 bag 1 % bag

Program: BASIS+ TEIG or SCHNELL (Rapid)+TEIG

+ Take dough out of the container, knead and divide into portions.

* Make one large and one small ball of each portions.

» Put the large ball into the greased brioche moulds. Put the small ball in the middle. Let leaven.

» Beat egg with some sugar, brush the brioches and bake them.

JAM AND MARMALADE

Jam and marmalade can be prepared rapidly and easily in the Backmeister. Even if you have never tried it before, you should do this now. You will
get very delicious jam. Please use always the large mould for preparing jam or marmalade.

Wash fresh fruit. Peel apples, peaches, pears and other fruit with hard skin.

Never take more than the quantities below, to avoid the fruit cooking too early and overcooking.

Weight the fruit, cut them into small pieces (max.1 cm) or mash them with a handblender and fill them into the container.

Add preserving sugar ,2:1* in the indicated amount. Never use standard sugar or perserving sugar ,1:1%, as the jam will remain liquid.

Mix fruit and sugar and start the program which will run fully automatically.

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

Please be careful to set the cooking period not too long to avoid overcooking.

Strawberry jam Orange marmelade

Fresh strawberries, washed, cut or mashed 9009 Oranges, peeled and cubed 900 g

Ereserv_ln_g sugar ,2:1 ?Oglg Lemons, peeled and cubed 100 g
emon juice tblsp Preserving sugar ,2:1" 500 g

* Mix all ingredients in the container with a rubber scraper.

+ Select the program ,Konfitlire (jam)* and start.

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

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

+ _Fill the jam into glasses and close them carefully.

* Peel oranges and lemons and cut them into small cubes.

* Add sugar and mix all ingredients in the pan.

* Select the program ,Konfitlire (jam)“ and start.

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

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

» Fill the jam into glasses and close them carefully.
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MODE D'‘EMPLOI
SPECIFICATION TECHNIQUE POUR MACHINE A PAIN MODELE 68511
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Puissance: 700 W-230V -50 Hz
Dimensions: 340 x 410 x 220 mm (H/L/P)
Poids: 7,5 kg
Moule: Grande moule: 22,3x 12,7 x 15,2 cm (Lo./La./Ha.)
Petite moule double: 10,0 x 12,7 x 152, cm
avec enduction anti-adhésive QUANTANIUM®
Volume: 1300 g - 1800 g poids de pain pour la moule grande
350 g - 500 g poids de pain pour le moule double (2 pains)
Cordon: 100 cm, fixé
Boitier: tole d’acier, lacqué
Couvercle: plastique, avec voyant

Caractéristiques: -

Accessoires

10.
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9 programmes mémorisés

* 1 programme individuel

» sélecteur du poids de pain

» sélecteur du degré de brunissement

C€

* sélecteur du temps, programmable 13 heures en avances

* maintien au chaud automatique
* interrupteur 1/0

1 moule double avec 2 pétrins courbés
gobelet gradué

gobelet gradué et cuillére graduée,
crochet pour retirer les pétrins

mode d’emploi avec recettes

1 grande moule avec 2 petits pétrins et 2 grands pétrins

Sous réserve de modifications techniques.

RoHSV

CONSIGNES DE SECURITE

Veuillez lire attentivement le mode d’emploi avant la mise en mar-
che et le mettre soigneusement de céteé.

Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé par des personnes
(enfants y compris) ayant des handicaps physiques, sensoriels ou
mentaux. De méme, il ne doit pas étre utilisé par des personnes ne
s’en étant jamais servies ou ne sachant pas s’en servir, @ moins
qu’elles ne soient accompagnées par une personne compétente
ou qu’elles aient regu de cette personnes des instructions relatives
au fonctionnement de la machine

Les enfants devraient étre sous surveillance afin de s’assurer qu'ils
ne jouent pas avec I'appareil.

Branchez cet appareil sur une prise de courant alternatif conformé-
ment a la plaque signalétique.

Cet appareil n’est pas prévu pour étre opéré par une minuterie ou
un interrupteur a distance.

Pour vous protéger contre les accidents avec le courant ne jamais
plongez I'appareil ou le cable dans I'eau, évitez tout contact avec
des liquides de toute sorte.

Lorsque I‘appareil n‘est pas utilisé ainsi qu‘avant de le nettoyer,
veuillez le mettre hors service a laide de I'interrupteur I/O et veuillez
débrancher la fiche de la prise secteur. Avant I'enlévement de tout
élément, laissez refroidir I'appareil.

L‘utilisation d‘accessoires qui n‘ont pas été préconisés par le cons-
tructeur de I'appareil est susceptible d‘entrainer des détériorations.
N‘utilisez I'appareil qu‘a ses fins prévues.

Placez I'appareil de maniére a ce qu'il ne glisse pas du plateau de
travail, ce qui risque de se produire en pétrissant une péate lourde.
Ceci doit étre plus particulierement pris en considération lorsque
I‘appareil travaille en mode préprogrammé, lorsqu'il fonctionne
sans surveillance. En présence de surfaces de travail extrémement
lisses, vous placer I‘appareil sur un mince tapis de caoutchouc afin
d‘exclure tout risque de glissement.

Gardez assez de distance aux murs et aux autres objets. Le Back-
meister doit étre placé distant au moins de 10 cm d‘autres objets
et appareils quelconques lorsqu'‘il est en marche pour assurer une
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bonne ventilation et pour éviter que I'appareil surchauffe. Ne pas
utiliser 'appareil en dehors.

. Gardez assez de distance aux murs et aux autres objets. Le Back-

meister doit étre placé distant au moins de 10 cm d‘autres objets
et appareils quelconques lorsqu'‘il est en marche pour assurer une
bonne ventilation et pour éviter que I'appareil surchauffe.

Veillez a ce que le cable ne soit jamais en contact de surfaces
brdlantes et a ce qu‘il ne pend pas le long d‘un rebord de table de
maniére a ce que des enfants ne puissent pas le tirer.

Ne jamais déposer I'appareil sur ou a coté d‘une cuisiniere électri-
que ou a gaz ou d‘un four chaud.

Une extréme prudence est de regle lorsque vous déplacez I‘appa-
reil rempli de liquides bralants (p. ex. de la confiture).

Ne jamais enlever le moule de cuisson en cours de fonctionnement
de l‘appareil.

Surtout lorsque vous faites du pain blanc, ne remplissez jamais une
quantité de pate supérieure aux quantités prescrites dans le moule.
Si cela est le cas, le pain ne sera pas cuit de maniére homogéne
ou la pate débordera du moule. A cet effet, veuillez tenir compte de
nos consignes.

En essayant de nouvelles recettes restez dans la proximité pour
surveiller 'appareil, surtour pour la premiére fois pour pouvoir inter-
vénir, ce qui peut étre nécessaire pendant la phase de pétrir et de
cuire.

Pour enlever le pain, ne jamais frapper la moule sur une table pour
éviter des endommagements.

Il est interdit d‘introduire des feuilles métalliques (aluminium par
exemple) ou d‘autres matériaux dans I‘appareil étant donné qu'‘il y
a sinon risque d‘incendie ou de court-circuit.

Ne recouvrez jamais I‘appareil d‘un linge ou d‘autres matériaux. En
effet, il est indispensable que la forte chaleur et que la vapeur se
dissipent. Un incendie peut se déclarer si I'appareil est recouvert
ou entré en contact de matériaux inflammables (rideaux, doubles
rideaux par exemple).



21. Avant que vous commenciez a programmer le cuisson automati-
que d‘une sorte de pain de votre choix pendant la nuit, essayez
tout d‘abord la recette une premiére fois au cours de la journée afin
que vous puissiez constater si les rapports des ingrédients utilisés
sont bien équilibrés ou pas, si la pate n‘est pas trop épaisse ou
trop liquide ou si la quantité est trop importante, donnant lieu a un
débordement éventuel du moule.

22. Contrblez réguliérement I'état d’usure et de détérioration de la fiche
et du cable d’alimentation. En cas de détérioration du cable d’ali-
mentation ou d’autres éléments, veuillez envoyer I'appareil a notre
service apres-vente pour le faire controler et réparer (vous trou-
verez |'adresse dans les conditions de garantie). Des réparations
incorrectes peuvent exposer les utilisateurs a de graves dangers et
entrainer l'invalidité de la garantie.

Le constructeur décline toute responsabilité en cas d‘utilisation de I‘appareil dans le cadre d‘une exploitation commerciale
ou au cas ou les consignes figurant dans ce manuel d‘instructions de service ne seraient pas strictement respectées.

AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

1. Contrdlez si tous les composants et accessoires sont contenus
dans le carton et sont en bonne condition.

2. Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois veuillez enlever tous
les matériaux d’emballage et veuillez retirer tous les composants
détachés du moule.

3. Nettoyez le moule ainsi que les pétrins dans de I'eau chaude avec
une lessive douce.

4. Essuyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide. Ne jamais
plongezr I'appareil dans I'eau.

5. Séchez-bien tous les composants et placez le moule a l'intérieur.

6. Mettez la fiche dans la prise de courant et établissez le contact.
Pressez la touche 1/O a l'arriére de I'appareil. L'appareil est donc
en ordre de marche et peut étre programmé.

7. Comme de la fumée pourrait apparaitre pendant la premiére opéra-
tion nous recommandons de faire un cycle de cuisson avec moule
vide et pétrins installés dans le programme BACKPULVER.

8. Puis I'appareil est prét pour cuire du pain.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1. Avant la premiére utilisation, veuillez nettoyer le récipient de cuis-
son du Backmeister en utilisant un nettoyant non agressif. Nettoyez
également le pétrisseur.

2. Aprés utilisation, laissez toujours I‘appareil refroidir avant de le
nettoyer ou de le ranger. Vous devrez patienter une trentaine de
minute jusqu‘a ce que l‘appareil se soit refroidi et qu'il puisse en-
suite étre de nouveau utilisé pour la cuisson et la préparation de la
pate.

3. Avant le nettoyage, n‘oubliez pas de toujours mettre I'appareil hors
marche (interrupteur 1/0) et de débrancher la fiche du céble de
raccordement de I‘appareil de la prise d‘alimentation secteur et de
laisser refroidir I'appareil. Utilisez uniquement un nettoyant non
agressif, en aucun cas un détergent chimique, de I'essence, du
décape-fours ou des produits qui risqueraient de rayer la surface.

4. Enlevez tous les ingrédients et toutes les miettes du couvercle, du
boitier et de la chambre de cuisson au moyen d‘un chiffon humide.
Ne plongez jamais I'appareil dans de I'eau et ne remplissez jamais
d‘eau la chambre de cuisson. Pour simplifier les opérations de net-
toyage, vous pouvez enlever le couvercle en I‘'ouvrant a un angle
de 40° et en le retirant.

5. Essuyez l‘extérieur du moule de cuisson au moyen d‘un chiffon
humide. De [l'intérieur, vous pouvez rincer le moule avec un peu
de nettoyant. Veuillez ne pas laisser le moule trop longtemps sous
l'eau.

6. Aussi bien le pétrisseur que I‘arbre d‘entrainement devraient étre
immédiatement nettoyés aprés utilisation. Si le pétrisseur demeure
dans le moule, vous aurez par la suite des difficultés a le retirer.
Dans pareil cas, vous devriez remplir le récipient d‘eau chaude que
vous devrez y laisser pendant une trentaine de minutes. Ensuite,
vous pourrez enlever le pétrisseur pour le nettoyer.

7. Le récipient de cuisson est revétu d’'un enduction antiadhésive
QUANTANIUM®. Pour cette raison, ne le nettoyer avec des objets
métalliques susceptibles de rayer la surface. Si vous constatez un
changement de couleur du revétement au bout d‘un certain temps,
ne vous inquiétez pas, cela est tout a fait normal et n‘influence en
aucun cas le bon fonctionnement de I‘appareil.

8. Au cours de la cuisson, la vapeur du pain génere de I'eau de con-
densation qui s‘accumule entre le couvercle intérieur et extérieur,
cette eau s‘échappe ensuite au niveau du couvercle une fois la
cuisson terminé. Ceci est tout a fait normal. Les modifications de
couleur du couvercle qui en résultent sont sans importance, ne
vous inquiétez pas, vous pourrez les enlever avec un peu de pro-
duit a récurer.

9. Avant que vous rangiez |‘appareil aprés emploi, assurez-vous qu'il
s‘est entierement refroidi, qu‘il est impeccablement nettoyé et bien
sec. Rangez I‘appareil a couvercle fermé.

LES FONCTIONS DU BACKMEISTER

FONCTION DE VIBREUR SONORE

Le vibreur sonore est audible

» lorsque I'appareil est connecté a fiche et l'interrupteur est pressé;
cela indique que I'appareil est en ordre de marche et peut étre pro-
gramme,

* lorsque une des touches est actionnée,

FONCTION DE REPETITION

Au cas ou, pendant le service du Backmeister, il y a une panne de
courant, l‘appareil se remet automatiquement en service aprées le
rétablissement du courant et continue son travail la ou il a été interrompu
dans la mesure ou la panne de courant n‘a pas duré plus de 2 min.

Lorsque la panne de courant a duré plus de 2 min. et que I‘affichage
indique le réglage de base, le Backmeister doit étre démarré de

FONCTION DE SECURITE

ILorsque la température dans I‘appareil est trop élevée pour un
nouveau programme sélectionné (supérieure a 40°C), HOT apparait
sur I‘affichage lors d‘'un nouveau démarrage et le son d‘avertissement

* pendant le deuxiéme pétrissage afin de signaler qu'il est mainte-
nant possible d‘ajouter des graines, des noix, des fruits ou d‘autres
ingrédients,

» apres lafin de la cuisson, l‘appareil émet plusieurs fois un son bipe
pendant la phase de maintien a chaud.

nouveau. Ceci n‘est possible que lorsque la pate se trouvait en phase
de pétrissage lors de linterruption du programme. Sinon, il faut
recommencer des le début. En option on peut continuer la cuisson
dans le programme individuel en omettant les phases déja faites.

est émis 5 fois. Dans ce cas, retirez le récipient et attendez jusqu‘a
ce que l‘appareil ait refroidi et qu‘il se trouve de nouveau au début du
programme sélectionné initialement.
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EXPLICATIONS DU CHAMP DE COMMANDE

INTERRUPTEUR I/O

Pour établir le contact pressez la touche I/O a larriére de I'appareil. En cas de non utilisation veuillez toujours mettre

I'appareil hors marche par cette touche, et veuiller retirer la fiche de la prise.
Les programmes ne puissent étre sélectionnés et démarré qu’aprés que l'interrupteur soit dans la position ON.

TOUCHE START/STOP

fPour lancer et terminer le déroulement du programme

_

|‘ ;'-]

La touche Start/Stop vour permet d‘abandonner le programme a chaque position. Maintenez la touche enfoncée jusqu‘a ce que vous entendiez
un son bipe. L'affichage indique la position de début du programme sélectionné auparavant. Lorsque vous désirez utiliser un autre programme,

sélectionnez celui-ci au moyen de la touche de menu.

POSITION DE BASE :

Dés que la fiche a été mise dans la prise de courant, |‘affichage indique
3:30 - (le chiffre clignote). Les fleches sont dirigées sur Basis (base)
- Degré | (degré) et brunissement mittel (moyen). Ceci indique I'état de
fonctionnement.

Pendant I'opération, la position du programme peut étre déterminée
aussi bien par les indications temporelles descendantes que par les
indications sur l'affichage. Les indications sont en anglais et ont les
significations suivantes:

AFFICHAGE

PREHEAT = préchauffe - le liquide et les ingrédients sont chauffés

KNEAD = pétrissage - est indiqué lorsque I‘appareil se trouve en phase de pétrissage
ADD = addition - un son bipe est audible en plus. Ajouter les ingrédients

RISE (1-3) = levée - indique les différentes phases de levée

BAKE = cuisson - - le pain est cuit

COMPLETE = fini - la cuisson est terminée - le pain peut étre retiré

KEEP WARM = maintien - le pain est maintenu chaud pendant 1 heure

PROGRAMMATION AVEC DELAI DE TEMPS

Utilisez cette fonction seulement avec des recettes que vous avez déja
essayées avec succes et qui vous ne modifiez plus.

ATTENTION :
Si la quantité de la pate est trop grande, la pate pourrait dépasser des
bords de la moule et pourrait brller sur le chauffage.

Tous les programmes (a I'exception de CUIRE/BACKEN) peuvent étre
démarrés décalés dans le temps.

Exemple :

Il est 20.00 heures et vous désirez manger du pain blanc frais le matin
a 7,00 heures :

Versez les ingrédients requis dans le récipient dans I‘ordre prescrit et
introduisez ce dernier dans I'appareil. Veillez a ce que la levure n‘entre
pas en contact avec du liquide.

Sélectionnez le programme souhaité au moyen de la touche MENU
et introduisez le brunissement souhaité au moyen de la touche
BRAUNUNG/crodte. Dans I‘'exemple, nous choisissons le programme
1 = base qui nécessite 3:00 heures. Calculezu le temps entre la
programmation et la fin du programme et programme ce temps avec la
touche ZEIT/Temps.

MENU

Le temps (dans I'exemple, il est 20,00 heures) entre la programmation
et la fin du programme est 11 heures. Donc augmenter le temps indiqué
du programme de 3,00 h a 11 heures en pressant la touche ZEIT/
Temps plusieures fois. Finalement pressez la touche START/STOP
pour démarrer le programme.

Le programme a donc une pause de 8 heures et démarre le matin a
4 heures. A7 h le pain est cuit et peut étre enlevé. Sinon, le temps de
chauffe commence pour une heure. A 8 h le plus tard il faut enlever le
pain.

ATTENTION :

* Enremplissant le moule, commencez toujours avec le liquide, plus
la farine et les autres ingrédients et finalement la levure. Sila levure
entre trop tét en contact avec le liquide, le pain ne léve pas.

* Dans le cas de la cuisson décalée dans le temps, n'utilisez pas
d‘ingrédients périssables tels que lait, oeufs, fruits, yaourt, oignons,
etc. .

* Le son bipe pour ajouter des ingrédients et pour la fin du program-
me ne peut pas étre dé-activé.

La touche menu permet d‘appeler les différents programmes qui sont décrits en détail dans le tableau ,déroulement temporel“. Les programmes

sont utilisés pour les préparations suivantes :
- Base pour pain blanc et pain bis ; ce programme est uti

lisé le plus souvent
- Base - complet pour pain complet
- Base - pate pour la préparation de la pate
- Rapide pour la préparation rapide de pain blanc et bis
- Rapide - complet pour la préparation rapide de pain complet

- Rapide - pate pour la préparation de péate, de pate a pizza
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- Confiture pour la cuisson de confiture
- Levure en poudre pour patisseries avec la levure en poudre
- Gateau a la levure pour la préparation de levain sucré

- Programme individuel pour la programmation individuelle
d‘un déroulement de programme, voir le chapitre
,Le programme individuel®.



BRUNISSEMENT/CROUTE

La touche BRAUNUNG/Cro(te permet de régler le brunissement sur CLAIR/HELL — MOYEN/MITTEL — FONCE/DUNKEL.

DEGRE

Les degrés suivants peuvent étre réglés dans différents programmes (voir tableau) :

Moule double

Moule grande

Quantité de farine Poids du pain

Quantité de farine Poids du pain

STUFE |/ Degré | 2 x 350 g maximum

500 g environ

Pour deux petits pains de 400-

750 g maximum Pour un pain de 1300 — 1500 g

STUFE Il / Degré I

1000 g maximum Pour un pain de 1500 — 1800 g

Dans les récettes vour trouverez nos recommandations.

PROGRAMME INDIVIDUEL

Ce programme peut étre activé au moyen des touches PROGRAMMABSCHNITT/SECTION DE PROGRAMME et ZEITANDERUNG/
MODIFICATION DE TEMPS. Veuillez consulter le chapitre ,Le programme individuel* qui décrit en détail la maniere de procéder.

DEROULEMENT DE PROGRAMME DU BACKMEISTER

LOCATION DE LA MACHINE A PAIN
Placez I'appareil toujours dans un endroit avec une température de

20°C environ. Si la température est moins que 17°C, la levure n’est pas
activée suffisamment.

MISE EN PLACE DU MOULE

Tenez le moule téflon avec les deux mains a son bord et placez-le
exactement au milieu du socle de l‘'espace de cuisson. Pressez le
moule avec précaution vers le bas jusqu‘a ce qu'il s‘enclenche. Si
néccesaire tournez légérement les entraineurs.(voir page 6).

——
|

"

Placez les deux pétrins sur les arbres d‘entrainement comme déscrit
sur page 4. Il reste un petit espace entre le pétrin et le bas du moule
pour éviter d’endommager I'enduction. Nous recommandons de remplir
les creux avec de la margarine pour éviter, que la pate colle a l'intérieur
des pétrins.

REMPLISSAGE DES INGREDIENTS

Les ingrédients doivent étre mis dans le moule en respectant I‘ordre
indiqué dans la recette. En cas de pates lourdes avec beaucoup de
seigle nous recommandpns de renverser I'ordre et de commencer avec
le levain et la farine et d’ajouter le liquide a la fin.

SELECTION DU PROGRAMME

Sélectionnez le déroulement de programme souhaité au moyen de la
touche menu.

Sélectionnez I'degré suivant le programme.
Sélectionnez le brunissement souhaité.

Vous pouvez retarder le déroulement au moyen de la touche de
sélection de temps.

Actionnez la touche START.

MELANGE ET PETRISSAGE DE LA PATE
Le Backmeister mélange et pétrit la pate automatiquement jusqu‘a ce

qu‘elle ait la consistance adéquate.

TEMPS DE REPOS

Aprés le premier pétrissage, un temps de repos est prévu pendant
lequel le liquide pénétre lentement la levure et la farine.

LEVEE DE LA PATE

Aprés le dernier pétrissage, le Backmeister génére la température
optimale pour la levée de la pate.

CUISSON

L‘appareil a faire du pain régle la température et le temps de cuisson
automatiquement.

MAINTIEN A CHAUD

Lorsque le pain est fini, un son bipe est audible plusieurs fois afin
de signaler que le pain ou autres peuvent étre retirés. Un temps de
maintien a chaud d‘1 heure commence simultanément.

FIN DU PROGRAMME

Ala fin du programme, le récipient doit étre retiré au moyen de chiffons
a plat et étre renversé ; lorsque le pain ne tombe pas automatiquement
sur la grille, agitez I'entrainement de pétrissage plusieurs fois du
dessous jusqu‘a ce que le pain tombe. Lorsque le pétrin demeure dans
le pain, servez-vous de la broche a crochets fournie. Introduisez-la, sur
le dessous du pain encore chaud, dans |‘ouverture (presque) ronde du
pétrin et coincez-la au bord inférieur du pétrin a I'endroit ou se trouve
Iaile du pétrin. Tirez le pétrin ensuite avec précaution vers le haut en
vous servant de la broche a crochets. Vous voyez ainsi a quel endroit
se trouve l‘aile du pétrin dans le pain. Vous pouvez couper le pain
lIégérement a cet endroit et retirer le pétrin entierement.
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Déroulement temporel des programmes

Programme
i i
Z z
x & g 2 5
- - 40 - =) =
4 * = a2 | o
- w N w X T X
2} 2] 2] z zZJ Z0 TR x w
2 28 2 |5 |BS |EE |38 (¥ |&
I} o+ o 7] *3 o' = ) I
2
«Q (] [
- Q + 5 + 5 “©
@ - e s 3% |2 & g g
2 88 2 g §5 |52 |3 : 53
m @S o o 2] xS o 3 o2
Poids de pain | I} 1 1} | ]
sélectionnable
degré
Minuterie ° ° ° ° ° ° °
Brunissement ° ° ° °
sélectionnable
Adjonction des . . . . . ] . . . . °
ingrédients - bipe
p. 2° pétrissage
Affichage ,add"
Durée totale hrs 3:20 3:30 3:30 3:40 1:50 1:58 2:08 0:45 1:20 2:00 3:09 3:20
Durées en min.
Préchauffage moteur 17 20 37 40 22 5 5 9 15 1 22
arrété
Agitation lente
marche gauche 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
1¢" pétrissage 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
marche droite
2¢ pétrissage marche Agita- Agita-
droite/gauche en tion + tion
alternance 13 13 13 13 16 20 20 16 cuisson 16 13 13
45 8
1ée levée 45 45 45 45
(sans chauffage ) 45 45
Lissage de pate 1 1 1 1 1 1
2¢ levée 45 15
(sans chauffage )t 18 18 18 18 sans 7 7 sans 18 18
chauff. chauff.
Lissage de pate 1 1 1 1 1 1 1 1
3¢ levée 22
chauffage tiéd 45 45 35 35 sans 25 35 39 39
chauff.
Cuisson 55 62 55 62 55 55 80 56 56
Fin du programme Phase
de repos
Maintien a chaud sans sans
60 60 60 60 60 60 chauff. chauff. 60 60
20 16

Le déroulement du programme individuel est décrit dans le chapitre «Le programme individuel».

60




concernant le réglage de base et I'utilisation du PROGRAMME INDIVIDUEL :

LE PROGRAMME INDIVIDUEL

La machine a pain BACKMEISTER offre de nombreux programmes, entre autres également un programme que nous avons appelé PROGRAMME
INDIVIDUEL étant donné que vous pouvez le programmer vous-méme. Vous pouvez modifier le programme programmemé départ usine (réglage
de base*) en ce qui concerne le déroulement temporel des différentes phases de programme ou effacer certains déroulements de programme.
Vous disposez ainsi de toutes les possibilités pour préparer votre pain individuel ou votre pate spéciale. Voici d‘abord quelques explications

PROGRAMMATION INDIVIDUELLE
Le programme offre les possibilités sélectionnables suivantes :

Brunissement sélectionnable oui
Adjonction d‘ingrédients oui

Son bipe dans le stage PETRIR

Minuterie réglable oui
Degrés | et |l pas réglables

Le déroulement réglé par le fabricant correspond au programme

«gateau a levain».

Durée totale en heures 3:50

Préchauffer :

programmé 0:22

ajustable de/a 0-30 min.

Pétrissage

programmé 0:18

ajustable de/a 0-30 min.

1ée levée

programmé 0:45

ajustable de/a 0-120 min. (2:00 heures)
2¢me levée

programmé 1:25

ajustable de/a 0-120 min. (2:00 heures)
3¢me levée

programmé OFF

ajustable de/a 0-120 min. (2 heures)
Cuisson

programmé 1:00

ajustable de/a 0-60 min. (1:00 heure)
Maintien a chaud

programmé 60

ajustable de/a OFF/1h

Gateau au fromage blanc

Les temps programmés du déroulement peuvent étre réglés comme
indiqué a a gauche. Voici comment procéder :

Sélectionnez le EIGENPROGRAMM / programme individuel
avec la touche MENU.

Sélectionnez le segment souhaité au moyen de la touche
PROGRAMMABSCHNITT/ segment de programme. Il y a afficha-
ge du temps programmé pour le premier segment PREHEAT, 22
minutes.

Ce temps pouvant étre modifié au sein du cadre temporel indiqué
ci-contre a l'aide de la touche ZEITANDERUNG/modification de
temps. Actionnez-la jusqu’a ce que le temps souhaité apparaisse
dans I'affichage (éventuellement, au-dela de OFF).

Confirmez la modification par la touche PROGRAMMABSCHNITT/
segment de programme. Réappuyez sur cette méme touche, le
segment de programme suivant et le temps programmé apparais-
sent sur I'affichage.

Lorsque le temps maximal réglable pour le segment de programme
correspondant est dépassé par actionnement de la touche ZEIT-
ANDERUNG/modification de temps, I'affichage indique OFF, ce
segment étant alors sauté lors du déroulement du programme.

A chaque fois que vous réalisez une modification, chaque segment
de programme doit étre confirmé par la touche PROGRAMM-ABS-
CHNITT/segment de programme méme lorsqu’il n’a pas été modi-
fié. Le programme repasse au premier segment.

Quittez la modification du programme en actionnant la touche
START/STOP. L'affichage indique le temps programmé du pro-
gramme individuel qui peut étre démarré dés maintenant en action-
nant touche START/STOP une deuxiéme foi.

La recette suivante est prévue pour le programme individuel comme

préprogrammeé par l'usine.

Procédez comme décrit:

+  PREHEAT OFF

*  KNEAD 20
+ RISE I -Rise Ill OFF
*+ BAKE OFF

+ KEEP WARM OFF

Programme individuelle: pétrir = 20 min-

Régler les segments de programme comme suivant

Apres que la pate est faite, retirez-la du moule, formez un gateau et
faites-le cuire au four préchauffé a 180°C pour environ 60 minutes.

Moule doule | Moule grande
Ingrédients pour un géteau 2x350g 1400 g Pain blanc croustillant
Oeufsr 1 2 TIPP:
Fromage blanc 20% de graisse 125¢g 250 g Trés délicieux avec 1% gr.cl. de cumin.
Rhum 2 Ygr. cl. 5 gr. cl. Moule doule | Moule grande
Huile d’amandes améres 2 gouttes 4 gouttes Poids 1x350¢9 900 g
Jus et zestes de Y citron 1 citron Eau 125 ml 280 ml
Beurre fondu 90 g 180 g Farine, type 1050 250 g 6759
Farine fine type 405 250 g 500 g Beurre 109 309
Raisins secs 60 g 125 g Sel Y% CT 1,5 p.cl.
Amandes moulues 60 g 125¢g Levain sec ¥ sachet 1 sachet
Noisettes moulues 60 g 125g Eigenprogramm: programmation de base
Ecorces de citron confit 209 40g Le programme correspond a la préprogrammation. Si I'appareil
Levure en poudre 7 sachets 1,5 sach. a encore d'autres temps en mémoire suite & une programmation
Sel 2 pingées 3 pingées différente, veuillez d’abord rétablir les valeurs de base comme décrit
Sucre vanille ', sachet 1 sachet sur la page précédente.
Sucre 100 g 200 g
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QUESTIONS CONCERNANT L‘APPAREIL ET L‘UTILISATION

Le pain colle dans le récipient apreés la cuisson.

Laissez refroidir le pain dans le récipient pendant 10 min. env. -
renversez le récipient - agitez si nécessaire légérement l‘aile (raccord
de pétrin). Appliquez un peu d‘huile sur le pétrin avant la cuisson et
remplissez le creux des pétrins avec de la margarine.

Comment éviter les trous dans le pain (pétrins) ?

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

La péate dépasse les bords de la moule.

Cela arrive de temps en temps en utilisant de la farine fine de blé. Dans
ce cas

a) reduisez la quantité de farine et des autres ingrédients,
b) ajoutez 1 petite cuillére de beurre fondu a la farine,

c) choisissez un programme plus court, e.g. le programme RAPIDE/
SCHNELL.

Le pain léve, il retombe cependant pendant la cuisson.

Cela arrive surtout avec les pain blancs, comme la farine blanche
contient plus de gluten

a) Lorsqu‘un creux en ,V* se forme au milieu du pain, la farine man-
que de gluten étant donné que le blé ne contient pas assez d‘albu-
men (trop de pluie pendant I'été) ou que la farine est trop humide.

Remede :
- Ajoutez 1 cuillerée a soupe de gluten de blé a 500 g de farine.
- Ajoutez 1 grande cuillere de gluten par 500 g de farine.
b) Lorsque le pain s‘afaisse en forme d‘entonnoir dans le milieu,
-l atempérature de I‘'eau était éventuellement trop élevée
- ou vous avez utilisé trop d‘eau,
- la farine manque de gluten.

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

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

Le pain n’est pas suffisamment doré ?

Mélangez 1 jaune d’ceuf avec une petite cuillere de creme et distribuez
cette mélange sur la pate aprés la derniére phase de pétrissage.

La farine intégrale

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

De quoi faut-il tenir compte lors de I‘utilisation de farine de seigle
?

La farine de seigle ne contient pas de gluten et le pain ne léve presque
pas. Pour que le pain soit plus digeste, il faut préparer un ,PAIN DE
SEIGLE COMPLET*" au levain. La pate léve uniquement lorsqu‘en cas
d‘utilisation de farine de seigle ne contenant pas de gluten, au moins %4
de la quantité indiquée est remplacé par de la farine du type 550.
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Quelle est la signification des chiffres de type de la farine ?

Moins le chiffre de type est élevé, moins la farine contient de substances
de lest, plus elle est claire et plus elle se leve étant qu'il contient une
quantité de gluten plus élevée.

Allemagne | Explication
Farine de blé, | 405 farine de blé tres fine et blanche
type 550 farine de blé fine, blanche, pour pain
1050 farine moyennement moulue
1600 farine grossiérement moulu pour pain
complet
Farine de | 815 farine trés fine
seigle, type 997 farine fine
1150 farine moyennement moulue
1740 farine grossiérement moulu pour pain
complet

Qu’est ce que c’est, la colle vegetale?

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

Comment utiliser les differentes types de farine?

1. Farine de mais, de riz, de pommes de terres
particulierement pour les personnes allergiques ou souffrant de
sprue ou de céliacie. Avec les recettes vous trouvez aussi des
adresses de manufacteurs pour les produits diététiques.

2. Farine d’épéautre
est assez cher mais ne contient aucunes résidus chimiques, com-
me I'épéautre ne tolere pas des fertilisateurs et ne pousse que sur
les terrains trés pauvres. Vous pouvez toujours remplacer la farine
de blé des types 405 - 550 - 1050 par la farine d’épéautre.

3. Farine de blé dur (DURUM)
est idéale pour préparer des baguettes, on peut la remplacer par
la semoule de blé.

Comment le pain frais devient-il plus digeste ?

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

Dans quel rapport faut-il utiliser du levain ?

Aussi bien dans le cas de la levure que dans le cas du levain que
I‘'on peut acheter en différentes quantités, il faut toujours respecter les
indications du fabricant et calculer la quantité requise pour la quantité
de farine utilisée.

Lorsque le pain a le godt de levure :

a) Dans la mesure ou vous avez utilisé du sucre, supprimez celui-ci,
le pain devient cependant moins brun.

b) Ajoutez a I'eau du vinaigre ordinaire, pour un pain de faible poids =
1 % cuillerée a soupe, pour un grand pain = 2 cuillerées a soupe.

c) Remplacez l'eau par du lait de beurre ou du kéfir, ce qui est
d‘ailleurs possible pour toutes les recettes et ce qui augmente la
fraicheur du pain.



Defauts de I‘appareil

Défaut

Cause

Reméde

De la fumée s'échappe de la
chambre de cuisson ou des
ouvertures d‘aération.

Les ingrédients collent dans la chambre
de cuisson ou sur la paroi extérieure du
moule

Débranchez la fiche de la prise secteur, enlevez le moule puis
nettoyez la paroi extérieure du moule ainsi que la chambre de
cuisson.

Le pain est en partie
retombé et son dessous est
humide

Le pain est resté trop longtemps dans le
moule apres la cuisson et de la phase de
tenir au chaud.

Enlevez le pain au plus tard une fois que la fonction de maintien a
température s‘est terminée.

Le pain ne se laisse que
difficilement démouler

Le dessous du pain adhére a la lame du
pétrin.

Nettoyez le pétrin et I'arbre du pétrin une fois la phase de cuisson
terminée. A cet effet, si nécessaire, remplir le moule d'eau chaude
pendant une trentaine de minutes. Ensuite, le pétrin peut étre
aisément retirée puis nettoyée.

Les ingrédients ne sont pas
mélangés ou le pain n‘est
pas bien cuit a coeur.

Réglage de programme erroné

Vérifiez de nouveau le programme sélectionné de méme que les
autres réglages.

La touche Marche/Arrét a été touchée
alors que la machine était en marche.

Jetez les ingrédients et recommencez au tout début.

Le couvercle a été ouvert a maintes
reprises en cours de fonctionnement

Ne plus ouvrir le couvercle si le temps affiché est plus de 1:30.
Assurez-vous que le couvercle a été bien fermé aprés son
ouverture.

Panne de courant prolongée en cours de
fonctionnement

Jetez les ingrédients et recommencez au début. En option
complétez la cuisson dans le programme individuel.

La rotation du pétrin est bloquée.

Vérifier si le pétrin n‘est pas bloqué par des graines ou semblables.
Retirez le moule et vérifiez si le toc d'entrainement tourne. Si ce
n‘est pas le cas, expédiez I‘appareil au service aprés-vente.

Le moule saute vers le haut
pendant le pétrissage.

La tension des ressorts latéraux du
boitier intérieur a diminué.

Quvrez le couvercle de I‘appareil, retirez le récipient et tirez les
ressorts un peu vers le haut. Remettre le récipient en place et
fermer le couvercle. L'appareil se remet en marche.

La pate est trop lourde, le pétrin bloque
et le récipient est pressé vers le haut.

Ouvrir le couvercle.
Ajouter du liquide a la pate et refermer le couvercle.

Fautes de réalisation des recettes

Faute Cause Reméde
Le pain léve de trop - trop de levure de boulangerie, trop de farine, pas assez de sel ou plusieursde | a/b
ces causes
Le pain ne léve pas ou pas suffisam- - pas de levure de boulangerie ou pas assez ab
ment. - levure de boulangerie vieille ou trop longtemps entreposée e
- liquide trop chaud c
- la levure de boulangerie est entrée au contact de liquide d
= e
- trop ou pas assez de liguide alblg
- pas assez de sucre a/b
La pate leve de trop et déborde du - de I'eau extrémement douce fait beaucoup plus fermenter la levure de flk
moule de cuisson boulangerie c
- trop de lait influence la fermentation de la levure de boulangerie.
Le pain est retombé. - Volume du pain plus important que le moule, par conséquent, la pate du pain | a/f
retombe
- fermentation de la levure de boulangerie trop précoce ou trop rapide due ade | c/hfi
I'eau trop chaude, a une chambre de cuisson trop chaude, a une humidité élevée
Le pain présente de creux apres - pas assez de colle dans la farine M
cuisson - trop de liquide a/b
h
Structure lourde et contenant des - trop de farine ou pas assez de liquide alblg
grumeaux - pas assez de levure de boulangerie ou de sucre alb
- trop de fruits, de grains ou d‘autres ingrédients b
- farine trop vieille ou plus avariée e
La cuisson n‘a pas atteint le milieu - trop ou pas assez de liquide a/b/g
- humidité élevée h
- recettes réalisées avec des ingrédients
- humides tels que yaourt par exemple g
Structure ouverte, grossiére ou - trop d‘eau g
constituée de trous - pas de sel b
- humidité élevée, eau trop chaude h/i
- liquide trop chaud [¢
Surface en forme de champignon, pas - volume du pain plus important que le moule alf
cuite - quantité de farine trop importante, surtout pour le f
- pain blanc
- trop de levure de boulangerie ou pas assez de sel a/b
- trop de sucre alb
- ingrédients sucrés en plus du sucre b
Les tranches de pain deviennent - le pain n‘a pas suffisamment refroidi j
irréguliéres ou s'agglutinent - (de la vapeur s'est échappée)
Restants de farine sur la crolte du pain - lors du pétrissage, la farine n‘est pas correctement mélangée a la pate au g
niveau des parois du récipient |
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Elimination des différents points critiques

a) Mesurez correctement les ingrédients.

b) Adaptez les quantités des ingrédients en fonction des besoins et
vérifiez si un ingrédient n’a pas été oublié.

c) Prenez un autre type de liquide ou laissez-le se refroidir a
température ambiante.

d) Ajoutez les ingrédients dans I'ordre mentionné dans la recette.
Faites une fontaine dans la farine et versez-y la levure de
boulangerie fraiche que vous avez délayée auparavant ou la
levure de boulangerie séche. Evitez le contact direct entre la
levure et le liquide.

e) Utilisez uniquement des ingrédients frais et correctement stockés.

f) Sivous réduisez la quantité totale d’ingrédients, ne prenez en
aucun cas davantage que la quantité de farine indiquée. Réduisez
le cas échéant tous les ingrédients d’un tiers.

g) Corrigez la quantité de liquide. Si vous utilisez des
ingrédients humides, la quantité de liquide devra étre réduite
correspondamment.

h) En présence d’un temps trés humide, prenez 1 a 2 cuilléres a
soupe (CS) de moins.

i) Par temps chaud, n'utilisez pas la fonction «Sélection de temps».
Utilisez des liquides froids.

j) Dés la cuisson terminée, retirez immédiatement le pain du moule
et laissez-le refroidir au moins pendant 15 min. sur une grille
avant d’en couper une tranche.

k) Diminuez la quantité de levure de boulangerie ou, si besoin est, la
quantité totale d’ingrédients d’un quart par rapport aux quantités
indiquées.

1) Ne graissez, ne beurrez , n’huilez jamais le moule !

m) Ajoutez a la farine 1 cuillere a soupe de colle de froment.

REMARQUES CONCERNANT LA CUISSON

1. Ingrédients
Chaque ingrédient joue un role précis pour la réussite du pain, la pesée
exacte est aussi importante que I‘ordre d‘adjonction des ingrédients.

Les ingrédients les plus importants tels que liquide, farine, sel, sucre et
levure (de la levure fraiche ou de la levure séche) influencent le résultat
lors de la préparation de pain et de pate. Utilisez pour cette raison
toujours les quantités correspondantes dans le rapport adéquat.

Utilisez les ingrédients a I‘état tiéde lorsque vous préparez le pain
immédiatement. Lorsque vous sélectionnez le programme ,sélection de
temps*, les ingrédients doivent étre froids pour éviter une fermentation
précoce de la levure.

La margarine, le beurre et le lait n‘influencent que le goat du pain.

Le sucre peut étre réduit de 20 % afin que la crolte devienne plus claire
et plus mince sans que le résultat soit influencé. Si vous préférez une
croGte plus molle et plus claire, remplacez le sucre par du miel.

Le gluten qui se forme dans la farine lors du pétrissage influence la
structure du pain. Le mélange de farine idéal est constitué de 40 % de
farine compléte et de 60 % de farine blanche.

Lorsque vous désirez ajouter des grains de blé entiers, trempez-les
pendant la nuit. Réduisez la quantité de farine et de liquide (jusqu‘a
1/5 de moins).

Le levain est indispensable lors de I‘utilisation de farine de seigle. Il
contient des bactéries d‘acide lactique et d‘acide acétique quirendent le
pain plus Iéger. Vous pouvez le préparer vous-méme, ce qui nécessite
cependant du temps. C'est pour cette raison que nous utilisons dans les
recettes suivantes de la poudre de levain concentrée disponible dans
le commerce en paquets de 15 g (pour 1 kg de farine). Les indications
des recettes (Y2 - % - 1 paquet) doivent étre respectées pour éviter que
le pain devient friable.

Lorsque vous utilisez de la poudre de levain en une concentration
différente (paquets de 100 g pour 1 kg de farine), vous devez réduire la
quantité d*1 kg de farine de 80 g env. resp. I'adapter suivant la recette.

Le levain liquide disponible en sachets peut également étre utilisé. La
quantité requise est indiquée sur l'emballage. Remplissez le levain
liquide dans le gobelet gradué et ajoutez la quantité de liquide indiquée
dans la recette.

Le levain de blé sec également disponible dans le commerce améliore
la consistance de la pate, la fraicheur et le go(t. Il est plus doux que le
levain de seigle.

Faites cuire le pain a levain dans le programme ,base* ou ,pain complet*
pour qu‘une levée et une cuisson adéquate soient assurées.

Ajouter du son de froment a la pate pour faire un pain trés léger et riche
en lest. Utilisez 1 cuillerée a soupe pour 500 g de farine et augmentez
la quantité de liquide d‘1/2 cuillerée a soupe.

Le gluten de blé est un produit naturel a base d‘albumen. Le pain
devient plus léger, il présente un volume amélioré, il tombe plus
rarement et est plus digeste. C'est surtout dans le cas de pain et de
patisserie de farine compléte et de farine moulue a la maison que I‘effet
est nettement sensible.

Le malt torréfié indiqué dans quelques recettes est un malt d'orge
spécial. Il est utilisé pour obtenir une mie et une crolte plus foncées
(p. ex. pain nair). Il est également disponible en tant que malt de seigle
qui n‘est pas aussi foncé. Vous pouvez vous procurer ce malt dans les
magasins de produits biologiques.
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L‘épice de pain peut étre ajoutée a tous nos pains bis. La quantité
depend de votre godt et des indications du fabricant.

La poudre de lécithine pure est un émulsifiant naturel qui augmente le
volume du pain, qui rend la mie plus douce et plus molle et qui prolonge
la fraicheur.

Tous les auxiliaires et ingrédients imprimés en caracteres gras sont
disponibles dans les magasins de produits biologiques, dans les
magasins et rayons d‘alimentation de régime ou dans les moulins.

2. Adaptation des ingrédients

Lorsque vous augmentez ou réduisez la quantité d‘ingrédients, tenez
compte que les rapports quantitatifs doivent correspondre a la recette
originale. Afin d‘obtenir un résultat optimal, les regles de base suivantes
pour |‘adaptation des ingrédients doivent étre respectées :

Liquides/farine : la pate devrait étre molle (pas trop molle), coller
légérement sans tirer de fils. Une boule se forme dans le cas de pates
légéres. Cela n‘est pas le cas pour les pates lourdes tels que pains de
seigle complets ou pains aux graines. Contrélez la pate 5 min. apres le
premier pétrissage. Lorsquelle est encore trop humide, ajoutez de la
farine jusqu‘a ce que la pate ait la consistance correcte. Lorsque la pate
est trop séche, ajoutez en pétrissant de I‘eau cuiller par cuiller.

Remplacement de liquide : si vous remplacez des ingrédients par
d‘autres ingrédients contenant du liquide (fromage frais, yaourt, etc.), il
faut réduire la quantité du liquide. En cas des oeufs, cassez-les dans le
gobelet et remplissez avec du liquide jusqu‘a la quantité prescrite.

Lorsque vous habitez a une grande altitude (a partir de 750 m), la pate
leve plus rapidement. Dans ces régions, la levure peut étre réduite d'%a
jusqu‘a d/z cuillerée a thé afin d'éviter une levée excessive. Il en est de
méme dans les régions avec de I'eau trés douce.

3. Adjonction et mesure des ingrédients et quantités

Ajouter toujours le liquide en premier et la levure en dernier. Afin que
la levure ne fermente pas trop rapidement (plus particulierement en
cas d‘utilisation de la présélection de temps), éviter le contact entre la
levure et le liquide.

Pour mesurer utilisez toujours les mémes unités, c.-a-d. des cuillerées a
soupe ou a thé, ou bien le cuiller gradué joint a I'appareil. Les indications
en grammes devraient étre pesées pour assurer |‘'exactitude. Pour les
indications en millilitres, utilisez le gobelet gradué joint.

Voici la signification des abréviations utilisées dans les recettes :

Cs = cuillerée a soupe (ras) (ou grande cuiller graduée)
CT = cuillerée a thé (ras) (ou petite cuiller graduée)

g = gramme

ml = millilitre

sachet = sachet de levure séche de 7 g pour 500 g de farine -

correspond a 20 g de levure fraiche

Adjonction de fruits, de noix ou de graines

Si vous désirez ajouter d‘autres ingrédients, c'est possible dans tous
les programmes (sauf confiture) lorsque vous entendez le son bipe. Si
vous ajoutez les ingrédients trop t6t, ils sont broyés par le pétrin.

4. Indications de recette pour Backmeister

Les recettes suivantes sont prévues pour des poids de pains différents
selon la tabelle ci-jointe. Conformément au tableau ,déroulement de
programme®, vous pouvez choisir, dans certains programmes, le degré
I ou Il ce qui dépend de la quantité. Le modéle 68511 est délivré avec



trois jeux de pétrin, les petits pétrins pour stage | et les grands pétrins
pour stage Il et les pétrins courbés pour le moule double.

Moule double Moule grande
Quantité | Poids du Quantité | Poids du
de farine | pain de farine | pain
STUFE I/ |2x350g | Pourdeux 750 g Pour un pain
Degré | max. petits pains max. de 1300
de 400-500 g -1500¢g
STUFE I/ 1000 g Pour un pain
Degré Il max. de 1500
-1800¢g

Au cas ou aucun degré ne serait indiqué dans une recette étant que
les programmes proposés ne disposent pas de degrés, il est possible
de préparer aussi bien les grandes quantités que les petites quantités
proposées pour le modéle en question dans le programme indiqué.

5. Poids de pain et volume

Les recettes suivantes contiennent des indications exactes du poids
de pain. Vous constaterez que le poids d‘un pain blanc pur est plus
faible que celui d'un pain complet. C'est parce que la farine blanche
leve davantage que la farine foncé. Malgré ces indications de poids
exactes, de faibles écarts sont possibles. Le poids du pain dépend
essentiellement de I'humidité de Iair qui régne lors de la préparation.

Tous les pains avec une proportion prépondérante de froment atteignent
un volume plus grand et dépassent, dans le degré plus élevée, le bord
du récipient apres la levée. Toutefois, ils ne débordent pas.

Lorsque, pour les pains sucrés, le programme rapide est proposé, vous
pouvez préparer les quantités plus petites (et uniquement celles-ci) des
recettes également dans le programme géateau a levain, le pain devient
ainsi plus léger. Dans ce cas, sélectionnez I'degré | du programme
gateau a levain.

6. Résultats de cuisson

Le résultat de cuisson dépend plus particulierement des circonstances
in situ (eau douce, humidité élevée, grande altitude, nature des
ingrédients, etc.). Donc les indications dans les recettes ne constituent
que des points de repere qui doivent éventuellement étre adaptés.
Lorsqu‘une recette ne réussit pas immédiatement, tentez de trouver la
cause et d'adapte les quantités selon les circonstances.

Avant de préparer un pain avec présélection de temps dans la nuit,

nous recommandons de faire d‘abord un pain d‘essai afin de pouvoir
modifier la recette si nécessaire.
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Informations générales

RECETTES

Toutes les recettes sont fait avec des produits en vente sur le marché allemand, en particulier avec les types de farine allemandes. Vous trouvez
une explication bréve de ces type sur page ??. Les recettes pour les mixtures a pain ainsi que pour les personnes allergiques ne sont pas com-
plétement traduites, commes les produits spéciaux cités dans nos recettes ne sont pas en vente dans tous les pays. Le manufacteur ne peut pas
prendre la responsabilité pour d’autres produits. Nous recommandons de suivre les instructions des producteurs de ces produits spéciaux. V4

INFORMATION IMPORTANT POUR L’'USAGE DU MOULE DOUBLE :

Il faut toujours préparer deux petits pain en méme temps dans le moule double, soit deux pains identiques ou deux pains différents, mais toujours
dans le méme programme. Il ne faut jamais laisser une moitié du moule vide, comme cela pourrait endommager le moule ainsi que I'appareil par

la distribution inégale de la chaleur.

RECETTES CLASSIQUES

quantités, sinon le volume sera trop grand.

Pain blanc classique Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il
Pour un pain de 400 g 2x400g 1080 g 1580 g
Eau 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Sel % CT 1%CT 1%CT 2CT
Sucre % CT 1%CT 1%CT 2CT
Semoule de blé dur 100 g 200 g 200 g 300 g
Farine Type 550 1759 350 g 500g 7009
Levure 2 sachet 1 sachet 1 sachet 1 % sachet
Programme: BASIS
Pain Boulot Moule double Grande moule
Degré | Degré I Degré | Degré Il
Pour un pain de 4509 2x4509g 950 g 1500 g
Lait 160 ml 350 ml 350 ml 550 ml
Margarine/Beurre 159 309 30g 509
Sel % CT 1%CT 1%CT 2CT
Sucre % CT 1%CT 1%CT 2CT
Farine 1050 300 g 600 g 650 g 1000 g
Levure sec Y2 sachet 1 sachet 1 sachet 1 % sachet
Programme: SCHNELL+VOLLKORN
Pain blanc a la francaise Moule double | Grande moule
Degré | Degré I
Degré | Degré Il
Pour un pain de 400g 2x400g 1280 g 1750g |
Eau 250 ml 500 ml 550 ml 750 ml
Sel % CT 1%CT 1%CT 2CT
Huile végétale Y% CS 1%CS 1%CT 2CS
Farine Type 405 250 g 500 g 700 g 1050 g
Farine de blé dur 50g 100 g 100 g 150 g
Sucre % CT 1% CT 1%CT 2CT
Levure sec Y2 sachet 1 sachet 1 sachet 1 % sachet
Programme: SCHNELL | [
Pain blanc a l'italienne — Ciabatta Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il
Pour un pain de 400 g 2x4009g 1300 g 1820 g
Eau 250 ml 500 ml 570 ml 750 ml
Sel % CT 1CT 1%CT 2CT
Huile végétale Y% CS 1CS 1%CS 2CS
Sucre ¥ CT 1CT 1%CT 2CT
Farine Type 550 250 g 500 g 650 g 950 g
Semoule de mais 50g 100 g 150 g 200 g
Levure sec Y2 sachet 1 sachet 1 sachet 1 % sachet
Programme: SCHNELL
Pain sucré Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il
Pour un pain de 500 g 2x5009g 1180 g 1560 g
Lait frais 175 ml 350 ml 400 ml 550 ml
Margarine/Beurre 20g 30g 359 509
Oeufs 1 2 4 5
Sel ¥ CT 1CT 1%CT 2CT
Miel 1CS 2CS 3CS 4CS
Farine Type 550 300 g 600 g 700 g 1000 g
Levure sec Y2 sachet 1 sachet 1 sachet 1 % sachet
Programme: Rapide / Schnell ou Gateau / Hefekuchen
Attention! Dans le programme gateau a levure chimique, le pain sera plus léger, donc nous recommandons de prendre les petites
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Pain aux raisins secs Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il

Pour un pain de 500 g 2x5009g 1100 g 1700 g

Eau 1759 330 ml 350 ml 550 ml

Margarine/Beurre 20g 409 409 60 g

Sel ¥ CT % CT % CT 1CT

Miel 1CT 2CT 2CS 3CS

Farine Type 405 300 g 600 g 650 g 1000 g

Canelle ¥ CT 1CT 1CT 1%CT

Levure sec Y2 sachet 1 sachet 1 sachet 1 % sachet

Raisins secs (ou fruits secs) 50g 100 g 100 g 150 g

Programme: Rapide / Schnell ou Gateau / Hefekuchen

Attention! Dans le programme gateau a levure chimique, le pain sera plus léger, donc nous recommandons de prendre les petites quan-
tités, sinon le volume sera trop grand.

TIP: Ajoutez les raisins secs et les noix aprés le son de la deuxieme pétrissage

Pain aux raisins secs et noix Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il

Pour un pain de 500 g 2x500g 1180 g 1800 g

Eau ou Lait 175 ml 325 ml 350 ml 550ml

Margarine ou Beurre 20g 30g 409 60 g

Sel ¥ CT % CT % CT 1CT

Sucre 1CT 2CT 2CS 3CS

Farine Type 405 300 g 600 g 650 g 1000 g

Levure sec Y2 sachet 1 sachet 1 sachet 1 % sachet

Raisins secs 50g 100 g 100 g 150 g

Noix hachés 309 60 g 609 80g

Programme: Rapide / Schnell ou Gateau / Hefekuchen

Attention! Dans le programme gateau a levure chimique, le pain sera plus léger, donc nous recommandons de prendre les petites quan-

tités, sinon le volume sera trop grand.

TIP: Ajoutez les raisins secs et les noix apres le son de la deuxieme pétrissage

Pain au Babeurre Moule double Grande moule
Degré | Degré lI Degré | Degré i

Pour un pain de 500 g 2x500¢g 1150 g 1750 g

Babeurre 225 ml 450 ml 550 ml 750 ml

Sel ¥ CT 1CT 1%CT 2CT

Sucre ¥ CT 1CT 1%CT 2CT

Farine Type 1050 300 g 600 g 760 g 1000 g

Programme: BASIS

Pain a I’'avoine Moule double Grande moule
Degré | Degré I Degré | Degré Il

Pour un pain de 400 g 2x4009g 1200 g 1600 g

Eau 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml

Margarine/Beurre 12,59 259 30g 509

Sel ¥ CT 1CT 1%CT 2CT

Sucre brun ¥ CT 1CT 1%CT 2CT

Flocons d’avoine - doux 759 150 g 200 g 300 g

Farine Type 1050 190 g 3759 550 g 750 g

Levure sec Y2 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet

Programme: BASIS

Pain aux oignons Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il

Pour un pain de 450 g 2x4509g 1180 g 1780 g

Eau 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml

Sel Y% CT 1CT 1%CT 2CT

Sucre ¥ CT 1CT 1CT 1%CT

Oignons grillés 25¢g 509 759 100 g

Farine 1050 270 g 540 g 760 g 1080 g

Levure sec Y2 sachet % sachet 1 sachet 2 sachet

Programme: SCHNELL+VOLLKORN

Pain au levain Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il

Pour un pain de 370 g 2x3709g 1050 g 1550 g

Levain sec * Y4 sachet 5 sachet % sachet 1 sachet

Eau 175 ml 350 ml 450 ml 700 ml

Epices de pain Y. CT Y2 CT % CT 1CT

Sel ¥ CT 1CT 1%CT 2CT

farine de seigle 125¢g 250 g 3409 500 g

Farine Typ 1050 1259 250 g 340 g 500 g

Programme: BASIS

* Levain sec est un concentré vendu dans les sachets de 15 g.




Pain au blé moulu Moule double Grande moule
Degré | Degré I Degré | Degré I

Pour un pain de 4509 2x450¢g 1350 g 1830 g

Eau 175 ml 550 ml 550 ml 700 ml

Sel ¥ CT 1CT 1%CT 2CT

Beurre/Margarine 12,59 259 30g 509

Miel ¥ CT 1CT 1%CT 2CT

Vinaigre 1CT % CS 1CS 1%CS

Farine de blé complet 250 g 500 g 700 g 1000 g

Blé moulu grossiérement 409 759 100 g 150 g

Levure sec Y2 sachet 1 sachet 1 % sachet 2 sachet

Programme: BASIS+VOLLKORN

Pain campagnard Moule double Grande moule
Degré | Degré I Degré | Degré Il

Pour un pain de 400 g 2x4009g 980 g 1560 g

Eau 150 ml 300 ml 450 ml 600 ml

Sel % CT 1CT 1%CT 2CT

Levain de blé, sec * 12,59 259 409 509

Farine Type 1050 250 g 500 g 750 g 1000 g

Sucre ¥ CT 1CT 1%CT 2CT

Levure sec Y2 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet

Programme: BASIS

* Levain de blé améliore la texture de la pate, tient le pain frais et am Beliore le gout. Il es plus doux que le levain de seigle.

pavot.

Pain aux pommes de terre Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il

Pour un pain de 500 g 2x5009g 1400 g 2000 g

Eau ou lait 150 ml 300 ml 400 ml 600 ml

Margarine ou beurre 12,59 259 30g 509

Oeufs 1/2 1 1 2

Pommes de terre bouillis et purées 759 150 g 200 g 3009

Sel ¥ CT 1CT 1%CT 2CT

Sucre ¥ CT 1CT 1%CT 2CT

Farine Type 1050 300 g 600 g 780 g 1200 g

Levure sec 2 sachet 1 sachet 1 % sachet 2 sachet

Programme: RAPIDE/SCHNELL

Pain au pavot Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il

Pour un pain de 450 g 2x450g 1380 g 1900 g

Eau 200 ml 570 ml 570 ml 750 ml

Farine de blé Type 550 250 g 670 g 670 g 1000 g

Semoule de mais 50g 130 g 130 g 150 g

Sucre ¥ CT 1% CT 1%CT 2CT

Sel % CT 1%CT 1%CT 2CT

Graines de pavot complet ou écrasé 25¢g 759 759 100 g

Beurre 1049 209 20g 309

Noix de muscat, rapé 1 pincée 1 pincées 2 pincées 3 pincées

Parmesan rapé 1CT 1CS 1%CS 2CS

Levure sec Y2 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet

Programme: Rapide / Schnell ou Gateau / Hefekuchen

Attention! Dans le programme gateau a levure chimique, le pain sera plus léger, donc nous recommandons de prendre les petites

quantités, sinon le volume sera trop grand.
TIP: Avant la derniéere levée ouvrez le couvercle, nappez la pate de quelques gouttes d’eau et saupoudrez-la de graines de
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PAIN COMPLET

Pain intégral 100% Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il
Pour un pain de 500 g 2x500g 11409 1730 g
Eau 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Sel Y% CT 1CT 1%CT 1CS
Miel % CT 1CT 2CT 1CS
Farine de blé complet 270 g 540 g 760 g 1080 g
Levure sec Y2 sachet % sachet 1 sachet 2 sachet
Programme: BASIS+VOLLKORN
Pain au son de blé Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il
Pour un pain de 420 g 2x420¢g 1350 g 1700 g
Eau 220 ml 350 ml 570 ml 700 ml
Margarine/Beurre 159 30g 409 60 g
Sel %2 CT 1CT 1%CT 2CT
Sucre % CT 1CT 1%CT 2CT
Son de blé 50 g 759 100 g 150 g
Germes de blé 30g 50g 70g 100 g
Vinaigre 1CT 1CS 1%CS 2CS
Farine compléte de blé 250 g 400 g 650 g 800 g
Levure sec 2 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet
Programme: BASIS+VOLLKORN
Pain d’épéautre Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il
Pour un pain de 450 g 2x4509g 1350 g 1880 g
Babeurre 200 ml 500 ml 500 ml 800 ml
Farine compl. d’épeautre 120 g 280 g 280 g 460 g
Farine compl. de seigle 90g 230 g 230 g 3609
Epeautre moulu gross. 90 g 180 g 180 g 3609
Graines de tournesol 409 100 g 100 g 150 g
Sel Y% CT 1%CT 1%CT 2CT
Sucre % CT 1%CT 1%CT 2CT
Levain sec 2 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet
Levure sec 2 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet
Programme: BASIS+VOLLKORNBROT
TIP: Ajoutez les épices complet ou écrasés. Avant la derniére levure ouvrez la machine et nappez la pate de I'eau et de flocons
d’avoine ou d’épeautre.
Pain aux sept graines
*Si vous prenez des graines complétes, faites les tremper et Moule double Grande moule
utilisez le liquide pour le pain. Degré | Degré i Degré | Degré li
Pour un pain de 4009 2x400g 1200 g 1600 g
Eau 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Margarine/Beurre 159 259 309 509
Sel Y% CT 1CT 1%CT 2CT
Sucre % CT 1CT 1%CT 2CT
Vinaigre 1CT 1CS 1%CS 2CS
Farine compléte de blé 190 g 3759 550g 7509
Flocons aux sept graines * 759 150 g 200 g 3009
Levure sec Y5 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet
Programme: BASIS+VOLLKORNBROT
Pain complet au yaourt
Moule double Grande moule
Degré | Degré Il Degré | Degré Il
Pour un pain de 400g 2x4009g 1150 g 1600 g
Eau ou Lait 125 ml 250 ml 300 ml 500 ml
Yaourt 759 150 g 200 g 3009
Sel Y% CT 1CT 1%CT 2CT
Sucre % CT 1CT 1%CT 2CT
Vinaigre % CT % CS 1CS 2CS
Farine compléte de blé 250 ¢g 5009 700 g 1000 g
Levure sec Y5 sachet 1 sachet 1 % sachet 2 sachet
Programme: BASIS+VOLLKORNBROT
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Pain aux graines

Moule double

Grande moule

Pour un pain de 480 g 2x4809g 1350 g 1950 g
Eau 225 ml 650 ml 650 ml 900 ml
Farine compléte de blé 90 g 250 g 250 g 3509
Farine compl. de seigle 90 g 250 g 250 g 3509
Seigle moulu gross. 259 70g 70g 100 g
Blé vert moulu gross. 259 709 709 100 g
Blé noir moulu gross. 259 70 g 70g 100 g
Graines de tournesol 20g 50 g 50g 759
Graines de courge 209 509 50g 759
Graines de lin 1CT 1%CS 1%CS 2CS
Graines de sésame 1CT 1%CS 1%CS 2CS
Sel Y% CT 1%CT 1%CT 2CT
Miel % CT 1%CT 1%CT 2CT
Levain sec Ya sachet % sachet % sachet 1 sachet
Levure sec 2 sachet 1 %2 sachet 1 % sachet 2 sachet
TIP: Ajoutez encore du persil haché pour avoir un pain délicieux avec du fromage ou d’autres plats.
Le godt sera particulierement délicieux, si vous grillez les graines avant.
Programme: BASIS+VOLLKORNBROT
Pain de blé intégral
Moule double Grande moule

Degré | Degré Il Degré | Degré Il
Pour un pain de 4309 2x430g 1150 g 1750 g
Eau 175 ml 350 ml 550 ml 700 ml
Sel Y% CT 1CT 1%CT 2CT
Huile végétale 1CS 1%CS 1%CS 2CS
Miel Y% CT 1CT 1CT 1%CT
Sirop de mélasse %2 CT 1CT 1CT 1%CT
Farine compléte de blé 250 g 760 g 760 g 1000 g
Gluten de blé Y% CT % CS 1CS 2CS
Levure sec Y5 sachet % sachet 1 sachet 1 % sachet
Programme: BASIS+VOLLKORNBROT
Pain complet a I’érable

Moule double Grande moule

Degré | Degré Il Degré | Degré Il
Pour un pain de 450 g 2x450¢g 1120 g 1770 g
Eau 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml
Margarine/Beurre 159 259 35¢g 50 g
Sel %2 CT 1CT 1%CT 2CT
Sirop d‘"érable 1CS 1% CS 2CS 3CS
Farine Type 1050 2709 540 g 760 g 1080 g
Levure sec Y5 sachet % sachet 1 sachet 2 sachet

Programme: BASIS
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MELANGES DE FARINE POUR PAIN

Comme nos recettes prévoient les mélanges de pain en vente sur le marché allemand, nous vous recommendons de prendre les mélanges en
vente dans votre région et de suivre les instructions du fabricant. Faites attention de ne pas prendre plus que que les quantités uivantes pour les

deux degrés :
Degre | max. 600 g de farine, 380 ml de liquide

Degré Il max. 750 g de farine, 475 ml de liquide.

Faites attention, comme quelques mélanges contiennent déja du levain. Veuillez donc suivre les instructions sur les produits.

PAINS POUR LES PERSONNES ALLERGIQUES

Pour toutes les personnes, qui souffrent d’une allergie contre les
grains ou qui sont forcées de suivre des régimes spéciaux, nous avons
essayé des mélanges de farine sur la base de fécule de mais, de riz
ou de pomme de terre et nous avons eu de bons résultats dans notre
BACKMEISTER. Nous avons obtenu des résultats excéllents avec les
produits des producteurs Schar et Hammermuhle Diat GmbH, qui sont
en vente en Allemagne. Nous recommadons de vous renseigner dans
les magasins de produits diététiques concernant des produits en vente
en France.

En cas de questions veuillez contacter les manufacteurs des produits
diététiques:
Hotline Fa. Schar  Tel. 0039 0473 29 33 00 (centrale en ltalie)

Toutes les sortes de farine dénommées sont conviennent aux gateaux
et aux pains dans le cadre d’'un régime spéciale (coeliacie/stéatorrhée
idiopathique). Méme en augmentant les quantités de levure, resp. de
levure de tartre les pains préparés dans le BACKMEISTER reste bien
solide.

Mettez les ingrédients dans l'ordre préscrit dans le moule. Choisissez
les programmes suivants:

a) pour la préparation de pain
- ,Standard/Basis“ sombre pour une crodte bien dorée

- ,Rapide” sombre pour une crolte moyennement dorée.
b) pour la préparation de pate: Programme ,pate”

c) pour la préparation de petits gateaux avec chimique ou levure de
tartre: exclusivement le programme ,levure chimique*“

Comme la farine sans gluten n’accepte pas la pré-programmation,
commencez directement en poussant la clé ,Start/Stop*.

Si des reste des farine adhérent au moule, ouvrez le couvercle
(le pétrissage sera interrompu). Poussez la farine au milieu a l'aide
d‘un racleur en caoutchouc. Fermez le couvercle et le programme
continue.

En préparant du pain avec la levure interrompez le programme avant
le dernier pétrissage (dans le programme Levure chimique aprés
I‘agitation), en ouvrant le couvercle. Ne poussez jamais la touche ,Stop*,
parce que dans ce cas le programme recommence dés le début, ce qui
n’est pas recommandable apres que le pain soit déja levé.

Enlever les pétrins aprés avoir ouvert le couvercle comme le pain ne se
léve pas beaucoup et il y aurait un creux aprés la cuisson.

Nappez la pate de quelques gouttes d‘huile. C’est important, sinon le
pain déchire pendant la cuisson.

Fermez le couvercle et continuez le programme. Laissez refroidir le
pain cuit sur une grille.

Nous recommandons de couper le pain en tranches et de le congéler
pour qu'il ne séche pas. Dégelez et chauffez les tranches dans un
grille-pain.

Les recettes suivantes peuvent étre préparées avec de la levure
chimique ou de la levure au tartre. Remplacez donc la levure dans la
recette par la méme quantité de levure chimique ou a tartre.

Les recettes suivantes sont toutes préparés dans le degré Il.

SCHAR- Mélange de farine pour pains sans gluten MIXB -

SCHAR- Pain blanc Il

Pain blanc | [ Moule double

| Moule double Pour un pain de 450 g 2 x 450 1600 g
Pour un pain de 480 g 2x480g |1600g Eau chaude 190 ml 380 ml 750 ml
Eau chaude 250 ml 500 ml 750 ml Beurre mou 10g 209 509
Vinaigre 1CT 2CT 2 CS Mélange de farine MIX B 250 g 500 g 1000 g
Mélange de farine MIX B 300 g 600 g 1000 g Sel 1 priche Y% CT 1CT
Sel Ya CT ¥ CT 1CT Levure sec 2/3 sachet | 11/3 2,5 sach.
Levure sec % sachet [ 1% 2,5 sach. sach.

sachet Programme: Base / Basis

Programme: Base / Basis

SCHAR- Mélange de farine pour pains sans gluten MIXB -
Pain blanc Il

[ Moule double 68511
Pour un pain de 480 g 2x480g |1650g |
Eau chaude 250 ml 500 ml 750 ml
Huile 1CT 2CT 2CS
Mélange de farine MIX B 300 g 600 g 1000 g
Sel Y4 CT % CT 1CT
Levure sec % sachet [ 1% sach. | 2,5 sach.

Programme: Base / Basis

SCHAR- Mélange de farine pour pains sans gluten MIX B
— Pain au lait

Moule double
Pour un pain de 500 g 2x500g [1600g
Lait chaud 500 ml 500 ml 750 ml
Oeuf Vs 1 2
Sucre Y CT 1CT 1,5CT
Sel ¥ CT 1CT 1,5CT
Mélange de farine MIX B 250 g 500 g 7009
Levure sec Y2 sachet | 1 sachet 2 sachets

Programme: Base / Basis

Mélange de farine pour pains sans gluten MIX B - Pain a I’huile
d’olives

Moule double 68511
Pour un pain de 450 g 2x4509g | 1600 g
Eau chaude 180 ml 360 ml 700 ml
Huile d’olives 3CS 6 CS 6 CS
Blanc d‘ceuf 1 2 4
Mélange de farine MIX B 250 g 500 g 1000 g
Sel % CT 1CT 2CT
Sucre ¥ CT 1CT 2CT
Levure chimique Y2 sach. 1 sach. 1% sach.

SCHAR- Mélange de farine pour pains sans gluten MIX B
— Pain au beurre

Moule double
Pour un pain de 500 g 2x500g [1600¢g
Eau chaude 150 ml 300 ml 450 ml
Beurre 50 g 100 g 140g
Oeufs 1% 3 4
Mélange de farine MIX B 250g 500 g 700 g
Sel ¥ CT 1CT 1,5CT
Sucre ¥ CT 1CT 1,5CT
Levure sec Y2 sachet | 1 sachet 2 sachets

Programme: Base / Basis

Programme: Base / Basis
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GATEAU RECETTES DE BASE
Le BACKMEISTER est idéal pour préparer des gateaux. Comme la machine est équipée de pétrins, le gateau est un peu plus solide, néansmoins,
le golit est excellent. Veuillez faire attention au suivant:

- La préparation de gateau ne peut pas étre programmée en avance.

- Ajoutez les ingrédients de votre choix a la recette de base. Ne prenez pas plus que les quantités mentionnées ci-dessous.

- Aprés la cuisson, enlevez le moule et mettez-le sur une serviette humide pour 15 minutes environ. Aprés enlevez le gateau.

PREPARATION DE PATE

Votre Backmeister vous permet de préparer facilement une pate pour la traiter et cuire dans le four. Vous pouvez ajouter des ingrédients aprés
le son bipe pendant le deuxiéme pétrissage. Dans le programme ,Pate” il n’y a aucuns degrés. Néansmoins, nous vous donnons deux quantités

Recette de base — biscuit sablé | Moule Grand moule | Ingrédients en option:
double Noisettes rapées 709 100 g

| Ingrédients pour un poids de 1000 g 1200 g ou: chocolat rapé 709 100 g

CEufs 4 6 ou: flocons de coco 709 100 g

Beurre mou 150 g 250 g ou: une pomme coupé en petits |70 g 100 g

Sucre 150 g 250 g morceaus (1. m)

Sucre a la vanille 1 sachet 2 sachets Programme : BACKPULVER/Levure

Farine Type 405 450 g 550 g

Levure chimique 1 sachet 1s. + 1CT

différents.
Baguettes
Pour un pain de 850¢g 1280 g 1750 g Préparation
Eau 375 ml 550 ml 750 ml - Couper la pate e 2 — 4 morceaus, formez des baguettes et
Levain de blé sec 1CT 1%CT 2CT laissez-les lever pendant 30 — 40 minutes. Couper le surface
Sel 1CT 1%CT 2CT et faites cuire dans le four préchauffé.
Sucre 525¢g 700 g 1050 g
Farine Type 550 759 100 g 150 g
Farine de blé dur 259 509 759
Levure sec % sachet 1 sachet 1% sach.
PROGRAMM: BASIS+TEIG ou SCHNELL+TEIG
Brezel
Ingrédients pour 9 Pc 12 Pc 18 Pc Préparation:
Eau 200 ml 300 ml 400 ml - Mettez tous les ingrédients sauf oeuf et le sel de mer dans
Sel Y CT % CT % CT le moule et choisissez le programme.
Farine Type 405 360 g 540 g 720 g - Quand le signale retentit et le display monte ,0:00%, poussez
Sucre Y% CT % CT 1CT Stop.
Levure sec 2 sachet % sachet 1 sachet - Faites chauffer le four a 230°C .
Oeufs battus 1 1 1 - Partager la pate dans des morceaus et formez des roules
Sel de mer longues.
PROGRAMM: BASIS + TEIG ou SCHNELL + TEIG - Formez des brezels et mettez-les sur un plat graissé.

- Nappez les brezels de I'oeuf battu et de sel.
- Faites cuir dans le four préchauffé a 200°C pendant 12-15
minutes.

Pizza intégral

Glace de sucre

Ingrédients pour 2 pizza 3 pizza 4 pizza Préparation:
Eau 150 ml 225 ml 300 ml - Roulez la pate, mettez-la dans un moule ronde et laissez
Sel Y% CT 1CT 1% CT lever pendant 10 min.
Huile d'olives 2CS 3CS 4CS - Distribuez la sauce de pizza sur la pate et mettez les
Farine compléte de blé 3009 450 g 600 g ingrédients de votre choix.
Germes de blé 1CS Lo 2CS - Faites cuire pendant 20 minutes
Levure sec 5 sachet % sachet 1 sachet )
PROGRAMM: BASIS+TEIG ou SCHNELL+TEIG
Petits gateaux a la levure de boulanger
Modéle Modéle 68511
Ingrédients 9 Pc 12 Pc 18 Pc Préparation:
Lait 100 ml 200 ml 300 ml - Enlevez la pate du moule et pétrissez encore a la main.
Sel % CT 1CT 1% CT - Roulez dans un rectangle sur une surface farinée, distribuez
Eau 30 ml 45 ml 75 ml le beurre mou sur la pate. Melangez le sucre et le canelle et
Beurre 30g 459 60g versez sur le beurre.
Qeufs 1 1+ 1jaune 2 - Roulez la pate de la c6té plus large.
Farine Type 405 350 g 450 g 700 g - Coupez en morceau et mettez-les sur un plat.
Sucre 1% CS 2CS 3CS - Laissez lever pendant 40 min. Faites cuire dans le four
Levure sec "% sachet % sachet 1 sachet préchauffé a 190°C pendant 25-30 min.
PROGRAMM: BASIS+TEIG ou SCHNELL+TEIG - Nappez le pieces chaudes de glace de sucre.
Garniture
Beurre / margarine liquide 50 g 100 g 150 g
Sucre 50g 100 g 150 g
Canelle poudré ¥ CT % CT 1CT
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Croissants
Ingrédients pour: 14 Pc 18 Pc 26 Pc Préparation:
Oeufs 1 2 3 - Enlevez la pate, pétrissez-la a la main et faites lever.
remplir avec de I'eau ou du 225 ml 300 ml 450 ml - Laissez reposer 30 min. dans le frigidaire.
lait a - Roulez la pate et distribuez du beurre fondu. pate. Pliez trois
Beurre 60 g 80 g 120 g fois (comme une lettre)
Sel 1CT 1%CT 1%CT - Laissez reposer la pate dans une feuille de plastique pour 1
Sucre 2CS 3CS 5CS heure au moins au froid.
Farine Type 405 400 g 540 g 800 g - Roulez la pate en rectangles et coupez-la en 9 (18)
Levure sec % sachet | 1 sachet 14 sachet morceaus. Coupez chaque morceau diagonalement.
- Roulez les triangles et posez les sur un plat graissé.
PROGRAMME: BASIS+TEIG ou SCHNELL+TEIG - Nappez les croissants d’oeuf battu et faites cuire dans le four
préchauffé a 190°C pour 20 minutes. Ne pas ouvrir le four
pendant la cuisson!
Christstollen / pain de Noél
| Ingrédients pour 1000 g 1500 g Préparation :
Lait 125 ml 185 ml - Versez tous les ingrédoient sauif le beurre fondu et le sucre
Beurre liquide 125¢g 1859 en pourder dans le récipient et préparez la pate dans le
Oeuf 1 1 programme PATE.
Rhum 3CS 5CS - Enlevez la pate, formez une blche de noél et faites cuire
Farine Type 405 500 g 750 g dans le four préchauffé & 180°C (avec air circulante & 160°C)
Sucre 100 g 150 g pour 1 heure environ.
Citronat 509 759 - Aprés la cuisson brossez le pain chaud plusieures fois avec
Orangeat 25g 40 g le beurre fondu et le saupoudrez de sucre en poudre.
Amandes moulues 509 7549 - Enveloppez le pain dans une feuille en aluminium pour une
Raisins secs 100 g 150 g semaine au moins pou que I'ardme puisse développer.
Sel 1 pincée 2 pincées
Canelle 2 pincées 3 pincées
Levure sec 2 sachet 3 sachet
beurre fondu 250 g 350 g
sucre en poudre 200 g 300 g
PROGRAMM: BASIS+TEIG
Gateau
Ingrédients pour un moule 22 cm 26cm |26 cm @ | Grand Enlevez la pate, pétrissez encore une fois et roulez-la.
de 2 2 plat Mettez la pate dans le moule a four et distribuez la garniture.
Lait 170 ml 225ml [225ml [ 340 ml .
Sel % CT %CT % CT % CT Mettez le beurre sur la pate.
Jaune d’oeuf 1 1 1 2 Mélangez le sucre, le canelle et les noisettes dans un plat creux
Beurre/Margarine 10g 209 20 g 309 et distribuez sur le beurre.
Farine Type 550 3509 4509 |450g¢g 7009 Faites lever dans un endroit chauffé pendant 30 min. et faites
Sucre 359 50g 509 759 cuire.
Levure sec Y sachet | % Ya 1 sachet
sachet | sachet
Programme: STANDARD/BASIS+PATE ou RAPIDE+PATE
Beurre liquide 2CS 3CS 3CS 4 CS
Sucre 759 100 g 100 g 150 g
Canelle poudré 1CT 1%CT [1%CT |2CT
Noisette hachées 60 g 90g 90g 120 g
Glace de sucre au choix

PREPARATION DE CONFITURE

La confiture ou la marmelade se prépare facilement et rapidement dans le Backmeister. Essayez-le méme si c’est la premiére fois pour vous. Vous
allez goGter une confiture savoureuse et délicieuse.

Lavez les fruits frais et murs. Pelez les fruits avec une peau dure comme les pommes, les péches, les poires etc.

Ne prenez que les quantités indiquées, comme celles-ci sont adaptées au programme. Avec des quantités plus grandes la masse bouillit trop

vite et écoule.

Pesez les fruits exactement, coupez les en morceaux (max.1 cm) ou purez-les et remplissez cette masse dans le récipient.

Ajoutez le gélisuc ,2:1" dans la quantité indiquée. Ne prenez pas du sucre normale ou du gélisuc ,1:1%, comme la confiture ne gélit pas .
Mélangez les fruits avec le sucre et commencez le programme qui se déroule automatiquement.

Aprés 1:20 heure la machine sonne. Remplissez la confiture dans des verres et fermez-les bien.
Faites attention, que la phase de cuisson ne dure pas trop longtemps pour éviter que la confiture s'écoule.

Confiture aux fraises

Marmalade d’oranges

Fraises fraiches, lavées et coupées 900 g
Gélisuc ,2:1" 500 g
Jus de citron 1CS

Oranges pélées et coupées 900 g
Citrons pélées et coupées 100 g
Gélisuc ,2:1" 500 g

- Mélangez tous les ingrédients dans le moule.

- Démarrez le programme ,confiture®.

- Enlevez le sucre qui colle aux cétés du moule a 'aide d’'une spa-

tule de caoutchouc.

- Sile son retentit, enlevez le moule. Attention: CHAUD!

- Versez la confiture dans des vers et fermez-les.

Pelez les oranges et les citrons et coupez-les en morceaux.
Ajoutez le sucre et mélangez les ingrédients dans le récipient.
Démarrez le programme ,confiture®.

Enlevez le sucre a I'aide d’'une spatule de caoutchouc.

Si le son retentit, enlevez le moule en utilisant des poignées.
Versez la confiture dans des vers et fermez-les.
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GEBRUIKSAANWIJZING

TECHNISCHE GEGEVENS VAN DE BACKMEISTER 68511

Vermogen: 700 W -230 V- 50 Hz
Afmetingen: 340 x 410 x 220 mm (b/d/h)
Gewicht: 7,5 kg
Bakvorm: 223 x 127 x 152 mm (b/d/h)
met Quantanium®-anti-aanbaklaag
Inhoud: 1300 g - 1800 g broodgewicht
Snoer: 100 cm, vast gemonteerd
Behuizing: Staalplaat, gelakt
Deksel: Kunststof, met kijkvenster
Uitrusting: * 9 vaste programma’s
* 1 eigen programma
+ Keuzetoets voor verschillende broodgewichten
» Keuzetoets voor bruiningsgraad
* Tijdkeuzeschakelaar tot max. 13 uur voorprogrammeerbaar
* Automatische warmhoudstand
*  AAN/UIT-schakelaar
Toebehoren 1 grote bakvorm

1 dubbele bakvorm

2 kleine kneders

2 grote kneders

Maatbeker

Maatlepel

Haak

voor het verwijderen van de kneders
Gebruiksaanwijzing

met veel recepten

Technische wijzigingen voorbehouden

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees, voordat u het apparaat in gebruik neemt, a.u.b. de gebruik-
saanwijzing zorgvuldig door en bewaar deze.

Dit apparaat is niet bedoeld om te worden gebruikt door personen
(kinderen inbegrepen) met een beperkt lichamelijk, sensorisch of
geestelijk vermogen of bij gebrek aan ervaring en/of kennis, ten-
zij deze personen door een voor hun veiligheid verantwoordelijke
persoon onder toezicht gehouden worden of door deze persoon
geinstrueerd zijn over het gebruik van het apparaat. Kinderen moe-
ten onder toezicht gehouden worden om ervoor te zorgen dat zij
niet met het apparaat spelen.

Sluit het apparaat uitsluitend aan op wisselstroom overeenkomstig
het typeplaatje.

Dit apparaat mag niet met een externe tijdschakelklok of een af-
standsbedieningssysteem worden gebruikt.

Hete opperviakken aan het apparaat niet aanraken, pannenlappen
gebruiken. De Backmeister is direct na het bakken zeer heet.

Het snoer of het apparaat nooit in water of een andere vioeistof
dompelen.

Als het apparaat niet wordt gebruikt, alsmede voor het reinigen,
a.u.b. eerst het apparaat aan de 1/0-schakelaar uitschakelen en de
stekker uit het stopcontact trekken. Vé6r het afnemen van afzon-
derlijke delen het apparaat laten afkoelen.

Gebruik het apparaat nooit met een beschadigde voedingskabel,
na foutieve werking of als het apparaat op enige manier is bescha-
digd. Laat in dit geval het apparaat door de klantenservice contro-
leren resp. repareren. A.u.b. niet zelf repareren. U raakt uw recht
op garantie kwijt.

Het gebruik van niet door de fabrikant aanbevolen toebehoren kan
tot beschadiging leiden. Het apparaat uitsluitend voor de beoogde
doeleinden gebruiken.

10.Plaats het apparaat zo dat het niet van het werkvlak glijdt, bijv. bij
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het kneden van een zwaar deeg. Dit geldt met name bij het voor-
programmeren, wanneer het apparaat zonder toezicht werkt. Bij
zeer gladde werkvlakken adviseren wij het apparaat op een dunne
rubbermat te plaatsen om het slipgevaar te voorkomen.

1.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

€

RoHSV

De Backmeister dient tijdens het bedrijf op een afstand van ten-
minste 10 cm t.0.v. andere voorwerpen te worden geplaatst. Het
apparaat uitsluitend binnen gebouwen gebruiken.

. Let erop dat de voedingskabel niet in aanraking met hete opper-

vlakken komt en niet over het werkvlak heen hangt opdat bijv. kin-
deren er niet aan kunnen trekken.

Het apparaat nooit op of naast een gas- of elektrisch fornuis of op
een hete bakoven plaatsen.

Wees heel voorzichtig bij het bewegen van het apparaat, wanneer
dit met hete vloeistoffen (confiture) is gevuld.

De bakvorm nooit tijdens het bedrijf uit het apparaat nemen.

Vul in het bijzonder bij witbrood geen grotere hoeveelheden in de
bakvorm dan aangegeven. Als dit het geval is, wordt het brood niet
gelijkmatig gebakken of het deeg stroomt over. Let op onze desbe-
treffende instructies.

Bij het testen van een nieuw recept moet u bij de eerste keer in de
buurt blijven om het bakproces te controleren.

Schakel het apparaat nooit in wanneer de bakvorm er niet is inge-
zet.

Om het brood eruit te nemen mag de bakvorm in geen geval tegen
een kant of werkvlak worden getikt, omdat dit tot beschadiging kan
leiden.

20.Metalen folies of andere materialen mogen niet in het apparaat

21.

22.

worden gebracht omdat hierdoor het gevaar van brand of kortslui-
ting ontstaat.

Het apparaat nooit met een handdoek of ander materiaal afdekken.
Hitte en damp moeten kunnen ontwijken. Er kan brand ontstaan als
het apparaat met brandbaar materiaal wordt afgedekt of in aanra-
king komt, bijv. met gordijnen.

Voordat u een bepaald brood tijdens de nacht wilt bakken, test eerst
het recept zodat u kunt vaststellen of de onderlinge verhouding van
de ingrediénten wel klopt, het deeg niet te stevig of te slap is, of de
hoeveelheid te groot is en dan eventueel overloopt.



23. Controleer de stekker en het snoer regel~matig op slijtage en bes-
chadigingen. Stuur het apparaat in geval van beschadigingen van
het snoer of andere onderdelen a.u.b. voor controle en/of reparatie
aan onze klantenservice (adres zie garantievoorwaarden). Ondes-
kundig uitgevoerde reparaties kunnen aanzienlijke gevaren voor de
gebruiker veroorzaken en leiden tot het vervallen van de garantie.

Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijke doeleinden.
De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid bij ondeskundig, foutief of commercieel gebruik of als reparaties door
niet geautoriseerde werkplaatsen of personen worden uitgevoerd.

INGEBRUIKNAME

1. Controleer bij het uitpakken van het apparaat of alle onderdelen
volledig en onbeschadigd voorhanden zijn.

2. Voordat u het apparaat voor het eerst gebruikt, moet u alle verpak-
kingsmaterialen en alle losse onderdelen in het binnenste van het
apparaat eruit nemen.

3. Reinig voor het eerste gebruik de bakvorm van de Backmeister met
warm water en evt. een mild afwasmiddel en maak de kneedhaken
schoon.

4. Veeg het apparaat van buiten met een goed uitgedrukte vochtige
doek af. Het apparaat mag in geen geval in water worden gedom-
peld.

5. Droog alle onderdelen goed af. Zet de bakvorm in het apparaat.

6. Steek nu de stekker in het stopcontact en schakel het apparaat aan
de AAN/UIT-schakelaar in. Nu is het apparaat bedrijfsklaar en kan
geprogrammeerd worden.

7. Omdat bij de eerste keer verwarmen rook kan ontstaan, raden wij
aan om het apparaat een keer met ingezette lege bakvorm (zonder
kneedhaak) in het programma BACKPULVER (bakpoeder) te laten
draaien om eventuele resten op de verwarmingsslangen te verwi-
jderen.

8. Daarna kunt u met het bakken beginnen.

REINIGING EN ONDERHOUD

1. Reinig voor het eerste gebruik de bakvorm van de Backmeister met
warm water en evt. een mild afwasmiddel en maak de kneedhaken
schoon. Voordat de onderdelen in het apparaat worden ingezet,
moeten deze goed afgedroogd worden.

2. V&0or het reinigen altijd de netstekker trekken. Laat het apparaat
altijd eerst minstens een half uur afkoelen voordat u dit reinigt of
opbergt resp. voordat u het apparaat weer voor het bakken en be-
reiden van deeg gebruikt.

3. Verwijder alle ingrediénten en kruimels met een vochtige doek van
deksel, behuizing en bakruimte. Dompel het apparaat nooit onder
water en giet ook geen water in de bakruimte. Voor het makkelijke
schoonmaken kan het deksel in een hoek van 40° worden geopend
en dan eraf genomen worden.

4. Bakvorm aan de buitenkant met een vochtige doek schoonvegen.
De binnenkant kunt u met warm water met een beetje afwasmid-
del uitspoelen. A.u.b. niet voor langere tijd in water laten staan.
Gebruik alleen een mild afwasmiddel en in geen geval chemische
producten, benzine, bakovenspray of schurende producten.

5. Maak de kneedhaak en de drijffas meteen na gebruik schoon. Als
de kneedhaak in de vorm achterblijft, is hij later moeilijk te verwi-
jderen. In dat geval voor ca. 30 minuten warm water in het reservoir
vullen. Daarna kan de kneedhaak verwijderd worden.

6. De bakvorm is voorzien van een hoogwaardige QUANTANIUM®-
anti-aanbaklaag. Gebruik daarom bij het schoonmaken geen meta-
len voorwerpen, die krassen op het oppervlak kunnen veroorzaken.
Het is normaal, dat de kleur van de coating mettertijd verandert. Dit
heeft geen invloed op de functie.

7. De bakvorm en de kneders zijn bij veel voorkomend gebruik onde-
rhevig aan slijtage opgrond van de hoge mechanische belasting
bij het kneden, in het bijzonder van volkorendeeg of deeg met een
groot aandeel korrels. Daarom is het nodig om de bakvorm en de
kneders van tijd tot tijd te vervangen. Deze onderdelen kunnen bij
onze klantenservice worden besteld (zie bestelformulier aan het
einde van de gebruiksaanwijzing).

8. Voordat u het apparaat opbergt, dient u zich ervan te overtuigen,
dat het volkomen is afgekoeld en dat het schoon en droog is. Berg
het apparaat met gesloten deksel op.

DE FUNCTIES VAN DE BACKMEISTER

ZOEMERFUNCTIE

De zoemer klinkt

- na het aansluiten op het stroomnet en het inschakelen van het ap-
paraat aan de AAN/UIT-schakelaar om aan te tonen dat het ap-
paraat bedrijffsgereed is en nu de programmakeuze gedaan kan
worden;

- bij het indrukken van alle toetsen;

BEHOUD VAN HET PROGRAMMA BIJ STROOMUITVAL

Indien tijdens de werking van de Backmeister de stroom is uitgevallen,
start het apparaat automatisch zodra de vooeding weer voorhanden is,
en het apparaat hervat het prorgram—ma daar waar het onderbroken
werd, mits de uitval niet langer dan 2 minuten heeft geduurd.

VEILIGHEIDSFUNCTIE

ILorsque la température dans |‘appareil est trop élevée pour un
Wanneer de temperatuur in het apparaat voor een nieuw programma
nog te hoog is (boven 40°C), verschijnt bij een hernieuwde start op

- tijdens het tweede kneedproces, om aan te geven dat er nu graan-
korrels, vruchten, noten of andere ingrediénten kunnen worden
toegevoegd;

- na beéindiging van het bakproces piept het apparaat meer dan
eens tijldens de warmhoudfase om aan te geven dat het

Indien de stroomuitval langer dan 2 minuten duurt en het display na de
stroomuitval weer de uitgangspositie aangeeft, moet de Backmeister
opnieuw worden opgestart. Dit is alleen mogelijk, wanneer het deeg
bij het afbreken van het programma nog niet verder was dan de
kneedfase. In andere gevallen moet u helemaal opnieuw beginnen
resp. het eigenprogramma gebruiken en dit voor de nog ontbrekende
programmagedeelten programmeren.

het display HOT en de signaaltoon klinkt 5 keer. Verwijder in dit geval
de broodvorm en wacht tot het apparaat is afgekoeld en weer aan het
begin van het oorspronkelijk gekozen programma staat.
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TOELICHTINGEN BIJ HET BEDIENINGSPANEEL

AAN/UIT-SCHAKELAAR I/0
Voor hetin- en uitschakelen van het apparaat. Deze schakelaar bevindt zich onder aan de rechterzijde van de behuizing.
Als u het apparaat niet gebruikt, dient u het altijd met de aan/uit-schakelaar uit te schakelen om de stroomtoevoer te —
onderbreken, en dan de stekker uit het stopcontact te trekken.
De programma’s kunnen pas na het inschakelen van het apparaat worden geselecteerd en gestart. | !'-]
I
tm———

START/STOP-TOETS

Voor het starten en beéindigen van het programma.

Met de toets START/STOP kunt u het programma in elke positie afbreken. Houd hiervoor de toets zo lang ingedrukt tot u een signaaltoon hoort.
Op het display verschijnt de uitgangspositie van het vooraf gekozen programma. Wanneer u een ander programma wilt gebruiken, kies dit met de

MENU-toets (menu) en druk opnieuw de START/STOP-toets.

Zodra de stekker in het stopcontact wordt gestoken, verschijnt op
het display de tijdsduur van het laatste gebruikte programma. Als het
apparaat langere tijd niet werd gebruikt, wordt het programma BASIS,
3:30 - (het cijfer knippert) aangegeven. De pijlen wijzen naar BASIS,
STUFE I (stand) en bruining MITTEL (middel).

Hiermee wordt aangeduid dat het apparaat bedrijfsklaar is.

Tijdens de werking kan de programmastand zowel aan de hand van de
teruglopende tijdaanduidingen, als aan de hand van de aanduidingen
op het display worden afgelezen. De aanduidingen worden vermeld in

Voorverwarmen: de vloeistof en de ingrediénten worden op de optimale temperatuur verwarmd, indien nodig.

DISPLAY

BASISINSTELLING:

het Engels en betekenen:
PREHEAT =
KNEAD = Kneden: verschijnt wanneer het apparaat zich in de kneedfase bevindt.
ADD = Toevoegen: u hoort tegelijkertijd een begeleidende signaaltoon. Ingrediénten nu toevoegen.
RISE (1-3) = Rijzen: hiermee worden de verschillende rijsfasen aangeduid.
BAKE = Bakken: er wordt gebakken.
COMPLETE = Klaar: het bakproces is beéindigd - het brood kan worden verwijderd.
KEEP WARM = Warmhouden: het gebakken product wordt nog 1 uur warmgehouden.
TIJDKEUZE

De programma’s (m.u.v. BACKPULVER (bakpoeder), SCHNELL
(snel), SCHNELL+TEIG (snel + deeg), SCHNELL+VOLLKORN (snel
+ volkoren) und KONFITURE (confituur) kunnen met behulp van
een voorprogrammering worden gestart. Bij de in het betreffende
programma automatisch ingevoerde tijd, en de evt. daaropvolgende
warmhoudtijd van 1 uur (na beéindiging van het bakproces), moet u de
uren en minuten optellen, waarna de bereiding moet worden gestart.
Dit geschiedt in stappen van telkens 10 minuten.

Voorbeeld:

Het is ’s avonds 20.00 uur en u wilt 's morgens om 7.00 uur vers
gebakken witbrood hebben:

De ingrediénten in de aangegeven volgorde in de broodvorm doen en
deze in het apparaat plaatsen. Let op dat de gist niet met de vloeistof
in contact komt.

Met de toets MENU (menu) het gewenste programma kiezen en met
de toets BRAUNUNG (bruining) de gewenste bruining alsmede met de
toets STUFE (stand) de gewenste broodgrootte invoeren.

MENU (MENU)

In het voorbeeld nemen wij programma 1 = BASIS, STUFE |l met een
programmaduur van 3:30 uur.

De periode (in het voorbeeld is het 20.00 uur) tussen de programmering
en de tijd waarop u het brood uit het apparaat wilt nemen (7.00 uur)
bedraagt 11 uur.

Met de toets ZEITWAHL (tijdkeuze) moet u nu de duur van het
programma in stappen van 10 minuten verhogen naar 11 uur. Zodra
de tijd op de display wordt weergegeven, kunt u met de toets START/
STOP het programma starten.

Het programma wordt dan op tijd gestart, zo dat het om 7 uur beéindigd
is. Als u het brood dan niet meteen eruit neemt, begint de warmhoudtijd
van 1 uur.

Bij het voorgeprogrammeerd bakken a.u.b. geen bederfelijke
ingrediénten, zoals melk, eieren, vruchten, yoghurt, uien enz.
gebruiken.

Met de toets MENU roept u de afzonderlijke programma’s op die uitvoerig zijn beschreven in de tabel “Tijdschema van de programma’s”. Deze

programma’s kunt u gebruiken voor de volgende bereidingen:

- Basis (basis): voor wit- en rogge-tarwebrood, het standaard pro-
gramma voor alle broden.

- Basis-Vollkorn (basis-volkoren): voor volkorenbrood

- Basis-Teig (basis-deeg): voor het bereiden van deeg

- Schnell (snel): voor een snellere bereiding van wit- en rogge-tarwe-
brood

- Schnell-Vollkorn (snel-volkoren): voor een snellere bereiding van
volkorenbrood

76

- Schnell-Teig (snel-deeg).voor een snellere bereiding van deeg,
bijv. pizzadeeg
- Konfitlire (confituur): voor het maken van confituur en jam

- Backpulver (bakpoeder): voor gebak dat met bakpoeder wordt ge-
bakken

- Hefekuchen (gistkoek): voor de bereiding van zoet gistdeeg

- Eigenprogramm (eigen programma) voor vrije programmering van
een programma. Zie hiervoor het hoofdstuk “Eigen programma”



BRAUNUNG (BRUINING)E

Met deze toets kunt u de bruining op HELL - MITTEL - DUNKEL (licht - gemiddeld - donker) instellen.

STUFE (STAND)

Hiermee kunt u in verschillende programma’s (zie tabel) instellen:

Dubbele bakvorm

Grote bakvorm

Stufe |

2 kleine broden, elk van ca. 400 - 500 g

voor één kleiner brood van ca. 1300 - 1500 g

Stufe Il

voor één groter brood van ca. 1500 - 1800 g

In de recepten vindt u hiervoor onze aanbevelingen.

EIGENPROGRAMM (EIGEN PROGRAMMA)

Met de toetsen PROGRAMMABSCHNITT (programmagedeelte) en ZEITANDERUNG (tijdwijziging) kunt u dit programma naar uw wensen
aanpassen. Hiervoor verwijzen wij naar het hoofdstuk “Het eigen programma”, waarin de procedure uitgebreid wordt beschreven.

HET PROGRAMMA VAN DE BACKMEISTER

STANDPLAATS VAN HET APPARAAT

Gebruik het apparaat altijid in een ruimte met een normale
kamertemperatuur van rond 20°C. Wanneer het apparaat in een ruimte
met een temperatuur beneden 17°C wordt gebruikt, kan de gist niet
actief worden en het brood rijst niet voldoende.

BAKVORM EN KNEDERS PLAATSEN

De bakvorm met anti-aanbaklaag met beide handen aan de rand
vasthouden en precies in het midden van de sokkel in de bakruimte
plaatsen. Druk de vorm voorzichtig naar beneden tot deze vastklikt.
Indien nodig dienen de meenemers onder de bakvorm iets te worden
gedraaid opdat de vorm kan inklikken.

——
|

T

Plaats dan de beide kneedhaken op de aandrijfassen. De lange zijde
van de kneedhaak dient zich aan de onderzijde te bevinden, zoals
afgebeeld bij de beschrijving van het apparaat op pagina . Daarbij een
kleine afstand t.0.v. de bodem van de bakvorm behouden, opdat deze
bij het kneden niet door de rotatie van de kneehaak wordt beschadigd.
Mogelijk dient u de kneedhaken even heen en weer te draaien totdat
deze inklikken. Wij aanbevelen voor het plaatsen van de kneedhaken
het gat van deze dik met hittebestendige margarine (geen magere
margarine) te bestrijken. Daardoor wordt voorkomen dat deeg bij het
kneden en bakken onder de kneedhaken gaat vast zitten en aankoekt
en later het uithemen van het brood belemmert.

INGREDIENTEN ERIN DOEN

De ingrediénten moeten in de volgorde die in het recept wordt
aangegeven in de bakvorm worden gedaan. Bij zwaar deeg met een
hoog gehalte aan volkoren of rogge aanbevelen wij de volgorde van de
ingrediénten te wijzigen, d.w.z. eerst de gist, dan het meel en tot slot
het vocht in te vullen om een optimaal kneedresultaat te bereiken.
PROGRAMMA KIEZEN

Kies het gewenste programma met behulp van de Menu-toets.

Kies afhankelijk van het programma de gewenste stand.

Kies de gewenste bruining.

Indien gewenst, kunt u nu met ZEITWAHL de start van het programma
uitstellen op een latere tijdstip.

Druk op de START/STOP-toets.

DEEG MENGEN EN KNEDEN

De Backmeister mengt en kneedt het deeg automatisch zo lang tot het
de juiste consistentie heeft.

RUSTTIJD

Na het eerste kneedproces is een rusttijd ingepland, waarin de vloeistof
langzaam in de gist en het meel kan doordringen.

DEEG LATEN RIJZEN

Na de laatste kneedfase bereikt de Backmeister de optimale temperatuur
voor het rijzen van het deeg.

BAKKEN

De broodbakautomaat regelt de baktemperatuur en -tijd automatisch.
WARMHOUDEN

Wanneer het product klaar is, klinkt er meerdere malen een signaaltoon
om aan te geven dat het brood kan worden verwijderd. Tegelijkertijd
begint een warmhoudtijd van 1 uur.

EINDE VAN HET PROGRAMMA

Na beéindiging van het programma met behulp van pannenlappen de
broodvorm eruit nemen en ca. 20-30 minuten laten rusten.

Dan het brood voorzichtig uit de vorm storten (a.u.b. de vorm niet
ergens tegen stoten). Indien het brood niet direct op het rooster valt,
de kneedaandrijving van onderaf heen en weer bewegen tot het brood
eruit valt. Indien de kneedhaak in het brood vast blijft zitten, neemt u
de bijgeleverde haakspies in de hand. Steek deze aan de onderkant
van het nog warme brood in de opening van de kneedhaak en kantel
hem langs de onderste rand van de kneedhaak. Trek vervolgens de
kneedhaak met behulp van de haakspies voorzichtig omhoog. Hierbij
kunt u zien op welke plaats de vleugel van de kneedhaak zich bevindt.
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Tijdschema van de programma’s

BASIS

SCHNELL

BASIS

VOLLK-
KORN

+ TEIG

SCHNELL

VOLKORN
TEIG

KONFI-
TURE

BACK-
PULVER

HEFE-
KUCHEN

Broodgewicht

instelbaar, stand

Bruining

instelbaar

Tijdkeuze

Toevoegen van

ingrediénten -
signaaltoon

bij de 2¢ kneedfase
Display “add”

Totale tijdsduur

Uren

3:20

3:30

3:30 |3:40

1:50

1:58

2:08 0:45

1:20

2:00

3:09

3:20

Tijd in minuten

Voorverwarmen
motor werkt niet

17

20

37 40

22

15

1

22

Langzaam

roeren - linksloop

Kneden

rechtsloop

Kneden
rechts-/linksloop

13

13

13 13

16

20

20 16

Roeren
+ koken
45

Roeren

24

13

13

1e rijsfase

(zonder verwarming)

45

45

45 45

45

45

Deeg glad maken

2e rijsfase

(zonder verwarming)

18

45

18

Deeg glad maken

3e rijsfase

(getempereerd)

45

45

35 35

22

25

35

39

39

Bakken

55

62

55 62

55

55

80

56

56

Einde van het
programma

Rust-

fase

Warmhouden

60

60

60 60

60

60

Zonder

verwarm.

20

Zonder

verwarm.

20

60

60

Het verloop voor het eigen programma vindt u in het hoofdstuk ,Het eigen programma“
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HET EIGEN PROGRAMMA

De BACKMEISTER beschikt al over talrijke programma’s met verschillende instelmogelijkheden (bruining, gewicht). Opdat u uw apparaat nog
veelzijdiger en al naar uw individuele behoeften kunt gebruiken, is de BACKMEISTER voorzien van een anvullend programma, EIGENPROGRAMM
(eigen programma), dat u in hoge mate vrij kunt programmeren. In het EIGENPROGRAMM kunt u het af fabriek voorgeprogrammeerde programma
zowel qua tijdschema van de afzonderlijke programmafasen wijzigen, als verschillende programma’s geheel weglaten. Hiermee kunt u op geheel
eigen wijze uw brood bakken, of deeg bereiden.

EIGENPROGRAMM

Het programma kent de volgende keuzemogelijkheden.

Broodgewicht, standen | en Il

niet instelbaar

Signaaltoon in het kneedprogramma

Tijdkeuze instelbaar
Bruining instelbaar
Toevoegen van ingrediénten ja

Het vooraf geprogrammeerde programma komt overeen met het pro-
gramma “Hefekuchen” (gistkoek). De geprogrammeerde tijden van het

programma zijn instelbaar zoals hieronder aangegeven.

instelbaar van/tot

Totale tijdsduur uur/min 3:50
Voorverwarmen

Basisinstelling 0:22
instelbaar van/tot 0-30_min.
Kneden

Basisinstelling 0:18
instelbaar van/tot 0-30_min.
1e rijsfase

Basisinstelling 0:45

0-120 min. - (2:00 uur)

2e rijsfase
Basisinstelling
instelbaar van/tot

1:25
0-120 min. - (2:00 uur)

3e rijsfase
Basisinstelling
instelbaar van/tot

OFF
0-120 min.- (2:00 uur)

Bakken
Basisinstelling
instelbaar van/tot

1:00
0-60 min. - (1:00 uur)

Warmhouden
Basisinstelling
instelbaar AAN/UIT

1:00
OFF of 1:00 uur

Kies met de menu-toets EIGENPROGRAMM.

Druk op de toets PROGRAMMABSCHNITT (programmagedeelte).
Het display toont nu het eerste programmagedeelte VORHEIZEN/
PREHEAT (voorverwarmen) en de voor dit gedeelte geprogram-
meerde tijd 22 minuten.

Met de toets ZEITANDERUNG (tijdwijziging) kunt u nu de tijd tot
max. 30 min. verlengen door herhaaldelijk op de toets te drukken.
Indien u de tijd wilt verkorten, drukt u na de weergave van 30 mi-
nuten verder op de toets, de telling begint dan weer bij 0 en u kunt
bijv. 10 minuten programmeren. Het voor ieder programmagedeel-
te mogelijke tijdsframe vindt u in de tabel hiernaast. Indien u een
programmagedeelte helemaal wilt weglaten, drukt u zolang op de
toets ZEITANDERUNG tot in het display OFF verschijnt.

Druk een keer op de toets PROGRAMMABSCHNITT, om de uitge-
voerde wijziging te bevestigen.

Druk dan opnieuw op de toets PROGRAMMABSCHNITT, om het
volgende programmagedeelte op te roepen, dat dan eveneens met
de af fabriek voorgeprogrammeerde tijd in het display verschijnt

Wanneer de ernaast vermelde maximaal instelbare tijd van het be-
treffende programmagedeelte door drukken op de toets ZEITAN-
DERUNG wordt overschreden, verschijnt op het display OFF,
waardoor dit gedeelte tijdens het programmaverloop wordt overge-
slagen.

Steeds wanneer u een wijziging uitvoert, moet ieder programmage-
deelte, ook wanneer dit niet werd gewijzigd, worden bevestigd door
op de toets PROGRAMMABSCHNITT te drukken

Nadat u alle programmagedeelten hebt gewijzigd resp. beves-
tigd, verschijnt op het display weer het eerste programmagedeelte
VORHEIZEN/PREHEAT (voorverwarmen).

Verlaat de programmawijziging door op de toets STOPP te druk-
ken. Op het display verschijnt de geprogrammeerde tijdsduur van
het eigen programma, dat nu met de toets START gestart kan wor-
den

Mocht van het vorige bakken nog uw eigen programma zijn inge-
voerd, dan herstelt u de basisinstelling weer zoals dit hierboven in
de paragraaf Basisinstelling is beschreven. Het display moet dan
als totale tijdsduur weer 3:50 weergeven.

Kwarkstol

Het volgende recept is bestemd voor het in de fabriek geprogrammeer-

de verloop van het eigen programma.

KI. vorm Gr. vorm

Ingrediénten voor een gewicht [ 2x350g 1400 g Knapperig witbrood
‘I;ia:ren ] > TIP: Dit brood smaakt bijzonder goed als u 1%z EL karwijzaad
Kwark 20% 125 g 250 g toevoegt
Rum 2 % EL 5 EL KI. vorm Gr. vorm
Bittere-amandelolie 2 druppels | 4 druppels Broodgewicht, ca: 1x3509 900 g
Sap en geraspte schil van Y citroen 1 citroen Water 125 ml 280 ml
Boter gesmolten 90g 18049 Meel type 1050 250 g 675 g
l;:leel type 405 ggo 9 ?2(5) g Boter 10 g 30g

oZjnen 9 9 Zout % TL 1%TL
Amandelen gemalen 60 g 125¢g - , - -
Hazelnoten gemalen 60 g 125¢g Droge gist /2 pakje 1 pakje
Sukade 20g 40 g Eigen programma: Basisinstelling
Bakpoeder % pakje 1 ' pakje Het programmaverloop stemt overeen met de basisinstelling.
Zout 2 snufjes 3 snufjes
Vanillesuiker Y2 pakje 1 pakje
Suiker 100 g 200g

Eigen programma: kneden = 20 minuten
Stel de tijden voor de afzonderlijke programmagedeelten in

zoals boven beschreven
PREHEAT op ,OFF*
KNEAD op ,20°
RISE | - Rise Il op ,OFF*
BAKE op ,OFF*
KEEP WARM op ,OFF*.

Neem het deeg na het kneden uit de bakvorm en geef het de
vorm van een kerststol. In de oven op 180°C, in de hetelucht-
oven op 160°C ca. 60 minuten bakken.
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VRAGEN OVER HET APPARAAT EN DE BEDIENING

Het brood blijft na het bakken in de broodvorm vastzitten.

Het brood in de broodvorm ca. 20-30 minuten laten afkoelen, dan
voorzichtig uit de vorm op een rooster storten. Let erop dat u de bak-
vorm nooit hard tegen een kant of werkblad stoot. Zo nodig de vieugel
(kneedhaakaansluiting) licht heen en weer bewegen. Bestrijk het gat
in de kneedhaak dik met hittebestendige margarine (geen halfvetmar-
garine!) voordat u hem er inzet, zodat er bij het kneden geen deeg
in de tussenruimte binnendringen en vastbakken kan. De kneedhaak
voor het bakken met een beetje olie invetten. Hoe kunt u gaten in het
brood (kneedhaak) voorkomen?

Strooi wat meel op uw vingers en verwijder de kneedhaken voordat
het deeg voor de laatste maal rijst (zie Tijdschema van de program-
ma’s resp. aanduiding op het display). Wanneer u de kneedhaken in
de bakvorm laat, kunt u na het bakken de haakspies gebruiken, om de
kneedhaken uit het brood te trekken. Wanneer u dit voorzichtig doet,
kunt u een groot gat voorkomen.

Het deeg loopt bij het rijzen over de bakvorm heen.

Dit gebeurt vooral bij het gebruik van tarwemeel dat op grond van het
hogere gehalte aan kleefstoffen beter rijst.

Oplossing:
> De hoeveelheid meel reduceren en de overige ingrediénten
aanpassen. Het klaargebakken brood heeft nog altijd een
groot volume.
> 1 EL vloeibare margarine bij het meel doen.
> Eventueel een programma met een kortere duur kiezen, bijv.
het programma SCHNELL.
Het brood rijst, maar zakt bij het bakken in.

a) Wanneer in het midden van het brood een “V’-vormige kuil ont-
staat, is het meel niet kleverig genoeg. De reden hiervoor is dat
het graan te weinig eiwitten bevat (dit komt voor bij verregende
zomers), of dat het meel te vochtig is.

> Bak het brood in het programma SCHNELL.
> Aan het brooddeeg voor 500 g meel 1 EL tarwekleefmiddel
toevoegen (verkrijgbaar bijv. bij de “Hobbybacker-Versand”)

b) Wanneer het brood trechtervormig in het midden inzakt, kan de
oorzaak zijn dat

> de watertemperatuur te hoog was,

> er teveel water gebruikt is,
> het meel te weinig kleefmiddel bevat.

Wat is volkorenmeel?

Van alle graansoorten kan volkorenmeel worden gemaakt, d.w.z. ook
van tarwe. De benaming volkoren betekent dat het meel uit de hele
graankorrel wordt gemalen en dus een hogere gehalte aan ballaststof-
fen, eiwit en mineralen heeft. Volkoren-tarwemeel is daarom iets don-
kerder dan type-meel. Volkorenmeel hoeft echter geen donker brood
op te leveren. Omdat volkorenmeel principieel van de gehele graan
wordt gemaakt en de maalgraad dus altijd 100% bedraagt, is er geen
type-aanduiding voor volkorenmeel.

Waarop moet worden gelet bij het gebruik van roggemeel?
Roggemeel bevat geen kleefstoffen en het brood rijst daarom nauwe-
lijks. Volkoren-roggebrood moet daarom met zuurdesem worden ge-
maakt, omdat het anders slecht wordt verdragen. Het deeg rijst alleen
wanneer men bij gebruik van roggemeel minimaal ¥4 van de aangege-
ven hoeveelheid door meel van het type 550 vervangt.

Wat is kleefstof in het meel?

Hoe hoger het type-getal des te minder kleefstof het meel bevat en des
te minder het deeg rijst. Het hoogste kleefstofgehalte bevat meel met
het type-getal 550.

Welke verschillende meelsoorten zijn er en hoe worden deze

gebruikt?

-___Mais, rijst, aardappelmeel
zijn met name geschikt voor mensen die allergisch voor gluten zijn
of die aan “spruw” of “coeliakie” lijden. Overeenkomstige recepten
vindt u in het navolgende receptengedeelte. Bij vragen kunt u con-
tact opnemen met onze hotline of met de hotline van de fabrikanten
van overeenkomstige speciale producten.

- Speltmeel
is zeer duur, echter ook volkomen vrij van chemische middelen,

omdat spelt, die op zeer magere grond groeit, geen meststoffen
opneemt. Speltmeel is daarom met name geschikt voor mensen
die aan allergieén lijden. Alle recepten waarbij de meeltypes 405
- 550 - 1050 worden gebruikt, kunnen ook met speltmeel worden
bereid.

-___Harde-tarwemeel (DURUM)
is vanwege zijn consistentie met name geschikt voor stokbrood en
kan worden vervangen door harde-tarwegries.

Wanneer kan het deksel van de Backmeister tijdens het
bakproces worden geopend?

Het deksel kan tijdens de kneedfasen op elk moment geopend wor-
den om indien nog geringe hoeveelheden meel of vocht toe te voegen.
Wanneer het brood na het bakken een bepaald uiterlijk moet hebben,
gaat u als volgt te werk: u opent voor de laatste rijsfase (zie tabel
Tijdschema en de aanduiding op het display) voorzichtig en kort het
deksel en maakt bijv. met een scherp, voorverwarmd mes een inkeping
in de zich vormende broodkorst, of u strooit hier graankorrels op, of u
bestrijkt de broodkorst met een mengsel van aardappelmeel en water
zodat de korst na het bakken mooi glanst. Later het deksel niet meer
openen omdat het brood anders inelkaar zakt.

Het brood is aan de bovenzijde niet bruin genoeg.

Roer 1 eierdooier en 1 TL zoete of zure room door elkaar en bestrijk
daarmee het deeg na de laatste kneedfase.

Hoe kan men vers brood beter verdragen?

Wij aanbevelen 1 gepureerde gekookte aardappel op het meel te ge-
ven en erdoor te kneden.

In welke verhouding moeten rijsmiddelen worden gebruikt?

Zowel bij gist als bij zuurdesem, die in verschillende hoeveelheden te
koop zijn, moet u zich aan de gegevens van de fabrikant op de verpak-
king houden en een hoeveelheid gebruiken die in verhouding staat tot
de gebruikte hoeveelheid meel.

Wat kan men doen wanneer het brood naar gist smaakt?

a) Indien suiker is gebruikt, deze reduceren of weglaten, waardoor het
brood echter ook minder bruin wordt.

b) Aan het water gewone azijn toevoegen, voor een klein brood 1 %2
EL, voor een groot brood 2 EL.

c) Het water vervangen door karnemelk of kefir, wat bij alle recepten
mogelijk is en voor de versheid van het brood aan te bevelen is.

Waarom smaakt het brood uit de bakoven anders dan het brood

uit de BACKMEISTER?

Dat komt door de verschillende vochtigheid: in de bakoven wordt het
brood door de grotere bakruimte aanmerkelijk droger gebakken. In de
BACKMEISTER bilijft het brood vochtiger.

Wat betekenen de type-getallen bij het meel?

Hoe lager het type-getal, des te minder ballaststoffen het meel bevat en
des te lichter het is. Omdat de aanduiding van de afzonderlijke meel-
soorten van land tot land verschilt, volgt hier een kort overzicht:

Duitsland
Tarwemeel bloem, fijn gemalen wit meel meet een hoog kleefmiddelgehalte, ideaal voor koek en fijn gebak Type 405
fijn gemalen, bevat het hoogste kleefmiddelgehalte, ideaal voor brood en broodjes Type 550
donker, middelfijn gemalen, met een hoog gehalte aan eiwit, ballaststoffen en mineralen Type 1050
hoge maalgraad, bevat alle belangrijke elementen, wordt voor het bakken met zuurdesem of andere Type 1600
meelsoorten gemengd
Roggemeel licht, fijn gemalen roggemeel Type 815
fijn gemalen, met elementen van de randlagen van de graankorrel Type 997
middelfijn gemalen, met een hoog gehalte aan eiwit, ballaststoffen en mineralen Type 1150
hoge maalgraad, bevat alle belangrijke elementen, wordt voor het bakken met zuurdesem of andere Type 1740
A meelsoorten gemengd




Storingen an het apparaat

Storingen Oorzaak Oplossing

Er ontwijkt rook uit de bakruimte | Ingrediénten plakken vast in de
of de luchtopeningen. bakruimte of aan de buitenkant van van de vorm en de bakruimte reinigen.

Stekker uit het stopcontact trekken, vorm uithemen en buitenkant

de vorm. Bij het eerste gebruik het apparaat een keer met ingezette

Bij het eerste gebruik ontstaat er lege bakvorm in het programma Backpulver (bakpoeder) laten

meestal een beetje rook. doorlopen.
Het brood is ten dele ingezakt | Brood is na het bakken en Brood uiterlijk na afloop van de warmhoudfase uit de vorm nemen.
en aan de onderkant vochtig. warmhouden te lang in de vorm

gebleven.
Het brood laat zich slecht uit de | De onderkant van het brood hangt Kneedhaak en -as na het bakken schoonmaken. Hiervoor warm
vorm nemen. vast aan de kneedhaak. water ong. 30 minuten in de vorm laten staan. Dan kunt u de

kneedhaak goed wegnemen en schoonmaken.

De ingrediénten zijn niet Verkeerde programma ingesteld. Controleer het gekozen menu en de andere instellingen nogmaals.
gemengd of het brood is niet Start/Stop-toets ingedrukt, terwijl de | Ingrediénten wegdoen en helemaal opnieuw beginnen, resp. het
goed doorgebakken. machine in bedrijf was bakproces in het eigen programma beéindigen.

Deksel meermaals te lang geopend,
terwijl de machine in bedrijf was

openen.

Het deksel alleen voor een kort moment openen als op het display
KNEAD of RISE 2 staat aangegeven. Daarna het deksel niet meer

Stroom langere tijd uitgevallen tijdens

Ingrediénten wegdoen en helemaal opnieuw beginnen, resp. het

contact op met onze klantenservice.

het bakken bakproces in het eigen programma beéindigen.
Het roteren van de kneedhaken is Controleren of de kneedhaken door korrels e.d. geblokkeerd zijn.
geblokkeerd. Bakvorm wegnemen en kijken of de meenemer draait.

Indien geen van deze oorzaken van toepassing is, neem dan

De bakvorm springt tijdens het | De spanning van de veren aan de
kneedproces omhoog zZijkant van sokkel in de binnenste
behuizing is afgenomen.

apparaat werkt verder.

Het deksel van het apparaat openen om het programma te
onderbreken. De broodvorm eruit nemen en de veren iets opzij
drukken. De broodvorm weer inzetten en het deksel sluiten. Het

Het deeg is te stevig, daarom
blokkeren de kneedhaken en de weer sluiten.
broodvorm wordt naar boven gedrukt.

Het deksel openen, vloeistof aan het deeg toevoegen en het deksel

Fouten bij de recepten

korst van het brood

goed in het deeg verwerkt

Fouten Oorzaak Oplossing
Brood rijst te sterk te veel gist, te veel meel, te weinig zout, of meerdere van deze oorzaken a/b
Brood rijst helemaal niet of niet genoeg | geen of te weinig gist alb
te oude of bedorven gist e
vloeistof te heet c
gist is met vloeistof in contact gekomen d
verkeerd of te oud meel e
geen of te weinig gist a/b/g
te weinig suiker alb
Deeg rijst te sterk en door heel zacht water rijst de gist sterker f/k
druipt over de rand van de bakvorm te veel melk beinvioedt de werking van de gist. c
Brood is in elkaar gezakt broodvolume te groot voor de vorm, daarom zakt het in elkaar alf
Brood heeft na het bakken een deuk te vroege of te snelle werking van de gist door te warm water, een warme c/hfi
bakruimte of een te hoog vochtgehalte.
te weinig kleefstof in het meel m
te veel vloeistof a/b/h
Zware, klonterige structuur te veel meel of te weinig vloeistof a/b/g
te weinig gist of suiker a/b
te veel vruchten, volkoren of andere ingrediénten b
te oud of slecht meel e
In het midden niet doorgebakken te veel of te weinig vloeistof a/b/g
hoge vochtigheid, h
recepten met vochtige ingrediénten, b.v. yoghurt g
Open, grove of poreuze te veel water, geen zout g/b
structuur te hoge vochtigheid, te warm water hii
te hete vloeistof c
Schimmelachtig, niet gebakken broodvolume groter dan de vorm alf
oppervlak hoeveelheid meel te groot, vooral bij witbrood f
te veel gist of te weinig zout a/b
te veel suiker a/b
behalve de suiker nog andere zoete ingrediénten b
Broodsneden onregelmatig of plakkerig | brood niet voldoende afgekoeld j
(damp ontweken)
Meelresten op de Meel bij het kneden aan de zijkanten niet g
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* Oplossing van de fouten
a) Meet en weeg de ingrediénten zorgvuldig af.

b) Pas de hoeveelheden correct aan en controleer of u een van de
ingrediénten vergeten hebt.

c) Neem een andere vloeistof of laat deze tot kamertemperatuur
afkoelen.

d) Voeg de ingrediénten toe in de in het recept voorgeschreven vol-
gorde. Maak een klein kuiltje in het midden en doe daar de gebro-
kkelde of droge gist in. Vermijd direct contact van de gist met de
vloeistof.

e) Gebruik alleen verse ingrediénten, die op de juiste wijze bewaard
zijn.

f) Reduceer de totale hoeveelheid ingrediénten. Gebruik in geen ge-
val meer meel dan aangegeven. Reduceer alle ingrediénten even-
tueel met 1/3.

g) Corrigeer de hoeveelheid vloeistof. Als u vochtige ingrediénten ge-
bruikt, moet de hoeveelheid vioeistof gereduceerd worden.

h) Bij zeer vochtig weer 1-2 eetlepels minder vloeistof gebruiken.

i) Bij warm weer niet met de tijdkeuzefunctie werken. Gebruik koude
vloeistoffen.

j)  Neem het brood meteen na het bakken uit de vorm en laat het op
een rooster minstens een kwartier afkoelen, voordat u het snijdt.

k) Gebruik minder gist of reduceer eventueel alle ingrediénten met %
van de aangegeven hoeveelheid.

1) Smeer de vorm nooit met vet in!
m) Voeg een eetlepel tarwekleefstof bij het deeg.

OPMERKINGEN BIJ DE RECEPTEN

1. INGREDIENTEN

Omdat ieder ingrediént een bepaalde rol speelt voor het resultaat van
het brood, is bij het toevoegen van de ingrediénten het afmeten net zo
belangrijk als de juiste volgorde.

De belangrijkste ingrediénten, zoals vocht, meel, zout, suiker en gist
(zowel droge als verse gist kan worden gebruikt) hebben een grote
invioed op het resultaat bij de bereiding van brood en deeg. Gebruik
daarom altijd de betreffende hoeveelheden in een juiste verhouding
tot elkaar.

Gebruik de ingrediénten lauwwarm, wanneer u het product direct
bereidt. Wanneer u het programma “Tijdkeuze” kiest, moeten de
ingrediénten koud zijn, zodat de gist niet te vroeg fermenteert.

Margarine, boter en melk beinvioeden uitsluitend de smaak van het
brood.

De hoeveelheid suiker kan met 20% worden verminderd, zodat de korst
lichter en dunner wordt zonder dat daardoor het overige bakresultaat
wordt beinvloed. Indien u een zachtere en lichtere korst prefereert, kunt
u de suiker door honing vervangen.

Wanneer u hele graankorrels wilt toevoegen, laat deze dan eerst een
nacht inweken. Verlaag de hoeveelheid meel en de vloeistof (tot 1/5
minder) dienovereenkomstig.

Zuurdesem is onmisbaar bij het gebruik van roggemeel. Het bevat
melk- en azijnzuurbacterién, die ervoor zorgen dat het brood lucht
wordt en subtiel aangezuurd is. U kunt zelf zuurdesem maken, wat
echter enige tijd vergt. Daarom gebruiken wij in de onderstaande
recepten geconcentreerd zuurdesempoeder, dat in pakjes van 15 g
(voor 1 kg meel) verkrijgbaar is. De gegevens in de recepten (2 - %
- 1 pakje) moeten worden aangehouden, omdat het brood bij te weinig
zuurdesempoeder gaat kruimelen.

Indien u zuurdesempoeder in andere concentraties (verpakkingen
van 100 g voor 1 kg meel) gebruikt, moet u 1 kg meel met ca. 80 g
verminderen, c.q. volgens het recept aanpassen.

Vloeibaar zuurdesem dat in zakjes verpakt te koop is, kan eveneens
goed worden gebruikt. Houd u zich met betrekking tot de hoeveelheid
aan de gegevens op de verpakking. Giet de vloeibare zuurdesem in de
maatbeker en vul dit aan met de in het recept aangegeven hoeveelheid
vloeistof.

Tarwezuurdesem, dat eveneens gedroogd te koop is, verbetert de
deegsamenstelling en de smaak en houdt het brood langer vers. Het is
milder dan roggezuurdesem.

Bak uw zuurdesembrood in het “Basis-" of “Vollkornbrot”-programma,
zodat het goed rijst en goed gebakken wordt.

Tarwezemelen voegt u aan het deeg toe, wanneer u een bijzonder
ballastrijk en luchtig brood wilt maken. Gebruik 1 EL voor 500 g meel
en verhoog de hoeveelheid vioeistof met 1 EL.

Tarwekleefmiddel / gluten, die tijdens het kneden in het meel ontstaat,
zorgt voor de structuur van het brood. Het ideale meelmengsel bestaat
uit 40% volkorenmeel en 60% wit “meel. Gluten is een natuurlijke
hulpstof van graaneiwitten. Het zorgt ervoor dat het brood luchtiger
wordt, een groter volume heeft, minder vaak inzakt en lichter verteerbaar
is. Met name bij gebakken volkorenproducten en gebakken producten
van zelfgemalen meel is dit effect heel duidelijk.
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Kleurmout, dat we in enkele recepten vermelden, is een donker
gebrand gerstemout. Het wordt gebruikt om een donkerdere kruim en
korst te verkrijgen (bijv. bij donker brood). Er is ook een roggemout
verkrijgbaar, dat niet zo donker is. Deze moutsoort is verkrijgbaar in
natuurvoedingswinkels.

Broodkruiden kunt u aan al onze rogge-tarwe-broden toevoegen.
De hoeveelheid wordt bepaald door uw smaak en de gegevens
van de fabrikant. Een speciaal kruidenmengsel kunt u bijv. bij onze
klantenservice bestellen.

Puur lecithine-poeder is een natuurlijke emulgator die het volume
van de producten verhoogt, de kruim zachter en weker maakt en de
producten langer vers houdt.

Alle hierboven genoemde bakhulpmiddelen en ingrediénten zijn
verkrijgbaar in natuurvoedingswinkels, reformhuizen, reformafdelingen
van supermarkten of in molens. U kunt deze bakartikelen ook per
catalogus bestellen bij:

Hobbybacker-Versand - Inge Pinzer
Am Mihlholz 6 — D-89287 Bellenberg
Tel. ++49-7306/925900 - Fax ++49-7306/925905
Internet: www.hobbybaecker.de

2. AANPASSEN VAN DE INGREDIENTEN

Indien u de hoeveelheden van de ingrediénten verhoogt of verlaagt,
houd er dan rekening mee, dat de hoeveelheidsverhoudingen met het
originele recept overeen moeten komen. Om een perfect resultaat te
bereiken, moeten de volgende basisregels voor de aanpassing van de
ingrediénten in acht worden genomen:

Vloeistoffen/meel: Het deeg moet week zijn (niet te week), iets kleven,
maar geen draden vormen. Een bal ontstaat bij lichte deegsoorten. Bij
zware deegsoorten, zoals volkorenrogge, of korrelbroden is dat niet het
geval. Controleer het deeg 5 minuten na de eerste kneedfase. Indien
het nog te vochtig is, moet u meel toevoegen tot het deeg de juiste
consistentie heeft. Is het deeg te droog, kneed er dan lepelgewijs water
doorheen.

Vervangen van vloeistoffen: Indien u bij een recept ingrediénten gebruikt
die vloeistof bevatten (bijv. kwark, yoghurt enz.), moet de bijbehorende
hoeveelheid vloeistof worden aangepast. Wanneer u eieren gebruikt,
sla deze dan in de maatbeker stuk en vul het geheel aan met vloeistof
tot de voorgeschreven hoeveelheid.

Indien u op grote hoogte woont (vanaf 750 m) rijst het deeg sneller.
De hoeveelheid gist kan in dergelijke streken met 4 tot %2 TL worden
verminderd, om een overmatig rijzen te voorkomen. Hetzelfde geldt
voor streken waar zeer zacht water te vinden is. De waterhardheid aan
uw woonplaats kunt u van uw openbaar nutsbedrijf te weten komen.

3. TOEVOEGEN EN AFMETEN VAN DE INGREDIENTEN EN
HOEVEELHEDEN

Altijd eerst het vocht, dan meel en overige ingrediénten en het laatst
de gist toevoegen. Bij zwaar deeg met een hoog gehalte aan volkoren
of rogge aanbevelen wij de volgorde van de ingrediénten te wijzigen,
d.w.z. eerst de droge gist, dan het meel en andere ingrediénten en tot
slot het vocht in te vullen om een optimaal kneedresultaat te bereiken.

Om te voorkomen dat de gist te snel gaat werken (met name bij gebruik
van de tijdkeuze), moet u ervoor zorgen dat de gist en de vloeistof niet
met elkaar in contact komen.



Gebruik voor het afmeten altijd dezelfde maateenheden, d.w.z. gebruik
voor het afmeten in EL en TL ofwel de bij de bakautomaat geleverde
maatlepels ofwel lepels zoals u die thuis gebruikt. De gramhoeveelheden
moet u nauwkeurig afwegen.

Voor de hoeveelheden in milliliters kunt u de bijgeleverde maatbeker
gebruiken.

De afkortingen in de recepten betekenen:

EL = afgestreken eetlepel (of maatlepel groot)
TL = afgestreken theelepel (of maatlepel klein)
g = gram

ml = milliliter

p = pakje

1 pakje droge gist met een inhoud van 7 g voor 500 g meel — komt
overeen met 20 g resp. 2 blokje verse gist.

Toevoegen van vruchten, noten of graankorrels

Wanneer u verdere ingrediénten wilt toevoegen kunt u dat in alle
programma's (behalve KONFITURE (confituur)) altijd dan doen,
wanneer de pieptoon te horen is. Indien u de ingrediénten te vroeg
toevoegt, bestaat er het gevaar dat ze door de kneedhaak vermalen
worden of dat de coating van de bakvorm gekrast wordt.

Receptgegevens voor de Backmeister-modellen /68511

De volgende recepten zijn voor twee verschillend grote apparaten
bedoeld en bevatten daarom verschillende opgaven m.b.t. de
hoeveelheden.

Kleine bakvorm Grote bakvorm

voor broden van ca.
1300-1500g

voor 2 kleine broden,
elk van ca. 400 - 500

g

STUFE (stand) |

STUFE (stand) Il voor broden van ca.

1500 - 1.800 g

Conform de tabel Programmaverloop kunt u in enkele programma’s
stand | of stand Il voor verschillende grootten van het brood kiezen.

Het model 8860 wordt met telkens twee verschillend grote kneedhaken
geleverd. Gebruik de grode kneedhaken wanneer u in stand Il groten
broden bakt opdat de ingrediénten goed gemengd en gekneed worden.
Wanneer u in stand | kleinere broden bakt, raden wij aan om de kleine
kneedhaken te gebruiken om overmatig groten gaten in het brood te
voorkomen.

Wanneer in de recepten geen standen worden aangegeven, omdat
deze in de voorgestelde programma‘s niet aanwezig zijn, dan lukken
zowel de kleine als de grote hoeveelheden die wij voor het betreffende
model voorstellen, in het aangegeven programma.

Bijsommige recepten zijn alleen hoeveelheden voor stand | aangegeven,
omdat in stand Il de broden of te groot worden of het deeg zou kunnen
overstromen of de broden in stand Il niet lukken.

De programma’s zonder standschakeling zijn hierop geprogrammeerd.

4. GEWICHT EN VOLUME VAN HET BROOD

In de onderstaande recepten vindt u precieze gegevens m.b.t. het
gewicht van het brood, die onze adviseuse, mevrouw Blum, na het
bakken van de broden heeft vastgesteld. U zult vaststellen dat de
gewichten bij zuiver witbrood lager zijn dan bij volkorenbrood. Dit komt
doordat witmeel sterker rijst en de gewichten daarop gebaseerd zijn.

Ondanks deze precieze gewichtsgegevens, kunnen er kleine afwijkingen
voorkomen. Het daadwerkelijke gewicht van het brood hangt in grote
mate af van de luchtvochtigheid tijdens de bereiding.

Alle broden met een overwegend tarwe-aandeel bereiken een groter
volume en komen in de hoogste gewichtsklasse na de laatste rijsfase
boven de rand van de broodvorm uit. Ze stromen echter niet over. De
broodbolling boven de rand van de broodvorm is daarom iets minder
bruin dan het brood binnen de broodvorm.

Wanneer bij zoete broden het programma Schnell (snel) wordt
voorgesteld, kunt u de kleinere hoeveelheden (alleen deze) van de
betreffende receptvoorstellen ook in het programma Heferkuchen
(gistkoek) bakken, waardoor het brood luchtiger wordt. Kies in het
programma Hefekuchen dan Stufe I.

5. BAKRESULTATEN

Het bakresultaat hangt met name af van de plaatselijke omstandigheden
(zacht water - hoge luchtvochtigheid - grote hoogte — samenstelling
van de ingrediénten enz.). Daarom zijn de gegevens in de recepten
richtwaarden, die eventueel moeten worden aangepast. Wanneer een
bepaald recept niet in een keer lukt, laat de moed dan niet zakken,
maar tracht de oorzaak te achterhalen en probeer bijv. eens andere
hoeveelheidsverhoudingen.

Wij adviseren, voordat u met behulp van de tijdkeuze ‘s nachts brood
gaat bakken, eerst een proefbrood te bakken, zodat u indien nodig het
recept nog kunt wijzigen.
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RECEPTEN

De volgende recepten zijn samengesteld voor het gebruik van droge gist opdat u deze probleemloos ook met de tijdkeuze kunt bakken.
BELANGRIJKE OPMERKING VOOR DE DUB. BAKVORM:

Neem a.u.b. in acht dat u bij gebruik van de dub. bakvorm altijd twee broden moet bakken. Dit kunnen twee gelijke of twee verschillende broden
zijn. Daarom hebben wij de recepten zowel voor één klein brood als voor twee kleine broden aangegeven. U mag in geen geval maar één klein
brood bakken, omdat dan door de ongelijke verdeling van de hitte zowel de bakvorm als het apparaat schade zouden kunnen oplopen.

KLASSIEKE BROODRECEPTEN

Klassiek witbrood Zoet brood
Dub. bakvorm Grote bakvorm Dub. bakvorm Grote bakvorm
Stufe | Stufe | | Stufe ll Stufe | Stufe | | Stufe Il

Broodgewicht, ca: 4009 2x400 11.080g |1.580¢g | Broodgewicht, ca: 5009 2x500 |1.1809g |1.560g |

Water 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml Verse melk 175 ml 350 ml 400 ml 550 ml

Zout Y TL 1%TL [1%TL |2TL Margarine/boter 209 30g 359 50 g

Suiker Y TL 1% TL [1%TL [2TL Eieren 1 2 4 5

Harde tarwegriesmeel 100 g 200 g 200 g 300 g Zout Yo TL 1TL 1%TL |2TL

Meel type 550 175¢g 350 g 500g 700 g Honing 1 EL 2 EL 3 EL 4 EL

Gist Y2 p. 1p. 1p. 1%0p. Meel type 550 300 g 600 g 700 g 1.000 g

Programma: SCHNELL+VOLLKORN Droge gist Y2 p. 1p. 1p. 1%p.

Programma: SCHNELL OF HEFEKUCHEN
Wit boerenbrood Atten_tie! Mef_het programn_1a H_efekuchen wordt het brood
Dub. bakvorm Grote bakvorm luchtiger, wa:«?rbu dan echter uitsluitend de hoeveelheden van
Stufe | Stufel | Stufe Il stand | gebruikt mogen worden, omdat anders het volume te

Broodgewicht, ca: 4509 [2x450 |950g [1.500g | Larootwordt

Melk 160ml [320ml [ 350 ml | 550 ml -

Margarine/boter 159 309 30g 50g Boerenbrood met kruiden

Zout ATL T%IL |1 %TL |2TL Dub. bakvorm Grote bakvorm

Suiker %TL |1%TL |[1%TL |2TL i Stufel | Stufe Il

Meel type 1050 300 g 600 g 650 g 7.000 g Broodgewicht ca: 400¢g 2x400 | 1.050g | 1.550 9 |

Droge gist % . 1p. 1p. 1%Dp. Water 175ml_ | 350ml  |450ml | 700 ml

Programma: BASIS (BASIS) Roggemeel 859 170 g 2209 3409

Tarwevolkorenmeel 859 170 g 220 g 340 g

Frans witbrood Speltmeel 85¢g 170 g 220 g 340 g

Bietsuikerstroop V2 TL 1TL 1%TL |2TL
Dub. bakvorm | Grote bakvorm Korrels jamaicapeper 1snufie [YTL Y TL Y TL
Stufe | | Stufe ll Koriander 1 snufie | Y TL Y TL Y TL

Broodgewicht, ca: 400 g 2x400 |1.280g |1.750 g Muskaat geraspt 1 snufje | 1 snufje |2 3

Water 250 ml [ 500 ml | 550 ml | 750 ml snufies | snufies

Zout % TL 1%TL [1%TL [2TL Zout Yo TL 1TL 1%TL |2TL

Plantaardige olie V2 EL 1%EL [1%EL [2EL Droge zuurdesem Ya p. Y2 p. % p. 1p.

Meel type 405 250 g 500 g 700 g 1.050 g Droge gist Y2 p. Y4 p. 1p. 1%p.

Harde-tarwemeel 50 g 100 g 100 g 150 g Programma: BASIS (BASIS)

Suiker ATL 1ATL [1ATL 12TL DI:;(ruiden kunt u heel of fijn gehakt gebruiken. V6ér de laatste rijsfase

1 1 1 .

Ig:ggfagrf‘r:a: S CHNELL/Z(SpNEL) i 1p. 1%p. het deksel van het apparaat even openen, het deeg met een beetje water
besprenkelen en met haverviokken of gierst bestrooien en met de hand lichtjes
vast kloppen.

Haverbrood Zuurdesembrood

Dub. bakvorm | Grote bakvorm Dub. bakvorm Grote bakvorm
Stufe | Stufe | | Stufe Il Stufe | Stufe | | Stufell

Broodgewicht, ca: 400g |2x400 [1.2009 |1.600g Broodgewicht ca: 370g | 2x370 | 1.050g | 1.550g |

Water 175 ml | 350 ml [ 500 ml | 700 ml Droge zuurdesem * 4 p. p. % p. 1p.

Margarine/boter 1259 1259 30g 1509 Water 175 ml__| 350 ml__| 450 ml__| 700 ml

Zout 2TL [1TL 1%TL |2TL Broodkruiden V%TL | %IL [%TL 1TL

Bruine suiker Yo TL 1TL 1%TL |2TL Zout % TL 1TL 1%TL |2TL

Havervlokken - zacht 759 150 g 200g 300g Roggemeel 125 g 250 g 340 g 500 g

Meel type 1050 190 g 3759 550¢g 750 g Meel type 1050 125 g 250 g 340 g 500 g

Droge gist %2 p. %p. 1p. 17%p. Droge gist Y2 p. 1p. 1%p. |2p.

Programma: BASIS Programma: BASIS

(BASIS)

- - - Karnemelkbrood
Italiaans witbrood - Ciabatta
Dub. bakvorm Grote bakvorm Dub. bakvorm Grote bakvorm
Stufe | | Stufe Il Stufe | | Stufel [ Stufell | Stufel
Broodgewicht ca: 500 g 2x500 |1.150g |1.750¢g

Broodgewicht, ca: 400g |2x400 (1.300g (18209 | Karnemelk 225ml | 450ml (550 ml [ 750 ml

Water 250ml [ 500 ml | 570 ml | 750 ml

Zout Y2 TL 1TL 1%TL |2TL Zout Yo TL 1TL 1%TL |2TL

Plantaardige olie Y5 EL 1EL 1%EL |2EL Suiker Yo TL 1TL 1%TL |2TL

Suiker Yo TL 1TL 1%TL |2TL Meel type 1050 300 g 600 g 760 g 1000 g

Meel type 550 250 g 500 g 650 g 950 g Droge gist Y2 p. 1p. 1p. 1%p.

Maisgriesmeel 50 g 100 g 150 g 200 g Programma: BASIS

Droge gist Y2 p. 1p. 1p. 1%p.

Programma: SCHNELL (SNEL)
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VOLKORENBRODEN

100 % volkorenbrood

Tarwezemelenbrood

ALLERLEI LEKKERS UIT DE BROODBAKKERIJ

Dub. bakvorm Grote bakvorm Dub. bakvorm Grote bakvorm
Stufe | Stufe | | Stufelll Stufe | Stufe | | Stufelll
Broodgewicht ca: 5009 2x500 |1.1409g |1.7309g | Broodgewicht ca: 420 g 2x420 |1.3509g |1.7009g |
Water 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml Water 220 ml 350 ml 570 ml 700 ml
Zout Y TL 1TL 1%TL |1EL Margarine/boter 159 30¢g 40g 60 g
Honing Y2 TL 1TL 2TL 1EL Zout Y2 TL 1TL 1%TL |2TL
Tarwevolkorenmeel 270 g 540 g 760 g 1080 g Suiker Yo TL 1TL 1%TL |2TL
Droge gist Y5 p. Y4 p. 1p. 2p. Tarwezemelen 50g 759 100 g 150 g
Programma: BASIS+VOLLKORN Tarwekiemen 30g 509 70g 100 g
Azijn 1TL 1EL 1%EL |2EL
Ahornvolkorenbrood Tarwevolkorenmeel 250 g 400 g 650 g 800 g
Dub. bakvorm Grote bakvorm Droge gist Y5 p. Y4 p. 1p. 1%0p.
Stufe | Stufe | | Stufe ll Programma: BASIS+VOLLKORN
Broodgewicht ca: 450 g 2x450 |1120g [1770¢g
Water 175ml | 350ml | 500 ml | 700 ml Zuiver tarwevolkorenbrood
Margarine/boter 159 259 359 50g Dub. bakvorm Grote bakvorm
Zout Yo TL 1TL 1%TL |2TL Stufe | Stufe | | Stufe ll
Ahornstroop 1EL 1% EL [2EL 3 EL Broodgewicht ca: 4309 2x430 | 1.150g | 1.750 ¢
Meel type 1050 270 g 540 g 760 g 1080 g g
Droge gist Y5 p. Y4 p. 1p. 2p. Water 175 ml_ | 350 ml 550 ml | 700 ml
Programma:  BASIS Zout Yo TL 1TL 1%TL |2TL
Plantaardige olie 1TL 1EL 1%EL |2EL
Vollkornbrot Honing Y TL Y TL 1TL 1%TL
Dub. bakvorm Grote bakvorm Bietsuikerstroop Y2 TL Y TL 1TL 1% TL
Stufe | Stufe | | Stufelll Tarwevolkorenmeel 250 g 500 g 760 g 1000 g
Broodgewicht ca: 430 g 2x430 |1.110g [1.750 g Vitaal tarwegluten YTl ¥ EL 1EL 2EL
Water 175ml_[350ml_ [ 500 ml | 700 ml Droge gist V2 p. % p. 1p. 1%p.
Margarine/boter 159 25¢g 359 50 g Programma: BASIS+VOLLKORN
Zout Y2 TL 1TL 1%TL 2TL
Suiker %L 1TL 1%TL [2TL Yoghurt-volkorenbrood
Meel type 1050 140 g 270 g 380 g 540 g Dub. bakvorm Grote bakvorm
Tarwevolkorenmeel 140 g 270 g 380g 540 g Stufe | Stufel | Stufell
Droge gist % p. % p. 1p. 2p. Broodgewicht ca: 400g [ 2x400 | 1150g | 1600 g
Programma: SCHNELL+VOLLKORN Water of melk 125ml | 250 ml | 300 ml | 500 ml
Yoghurt 759 150 g 200 g 300 g
Speltbrood Zout Y2 TL 1TL 1%TL |2TL
Dub. bakvorm Grote bakvorm Suiker %TL 1TL 1%TL [2TL
Stufe | Stufe || Stufe Il Azijn % TL % EL 1EL 2EL
Broodgewicht ca: 450g [2x450 [1.350g |[1.880g | |Tarwevolkorenmeel 250g |500g [700g [1000g
Karnemelk 200ml__[400 ml_ [ 500 ml [ 800 ml Droge gist 72p. 1p 1% p. 2p.
Speltvolkorenmeel 120 g 230 g 280 g 460 g Programma: _ BASIS+VOLLKORN
Roggevolkorenmeel 90 g 180 g 2309 360 g
Gemalen speltgraan grof [ 90 g 180 g 180 g 360 g
Zonnebloempitten 40 g 759 100 g 150 g
Zout Yo TL 1TL 1%TL |2TL
Suiker Y2 TL 1TL 1%TL |2TL
Droge zuurdesem Y2 p. Y p. 1p. 1%p.
Droge gist Y5 p. Y4 p. 1p. 1%0p.
Programma: BASIS+VOLLKORN

Frans honingbrood

Dub. bakvorm

Grote bakvorm

Walnotenbrood met vijgen

Dub. bakvorm

Grote bakvorm

veelheden van stand | gebruikt mogen worden,
omdat anders het volume te groot wordt.

Stufe | Stufe | Stufe Il Stufe | Stufe | | Stufe Il

Broodgewicht ca: 400g | 2x400 [ 1130¢g 1550 g Broodgewicht ca. 450 g 2x450 | 1.270g | 1.830 g
Water 160 ml | 325 ml | 450 ml [ 650 ml g
Zout Y% TL 1TL 1%TL |2TL Water 175ml | 350ml [ 550 ml_ | 700 ml
Olijfolie 1TL 1EL 1%EL | 2EL Tarwemeel type 1050 130 g 260 g 320 g 400 g
Honing V2 TL Y5 EL 3/4EL [1EL Roggemeel 200 g 400g 450 g 600 g
Meel type 405 225¢g 450 g 600 g 900 g Zout V2 TL 1TL 1%TL |2TL
Harde-tarwemeel 50 g 759 100 g 150 g Kransvijgen, gehakt 259 50g 60 g 100 g
Droge gist Y2 p. Y4 p. 1p 1%p. Walnootpitten, gehakt 259 50g 60 g 100 g
Programma: SCHNELL OF HEFEKUCHEN Honing 1TL 1%TL |2TL 3TL
Attentie! Met het programma Hefekuchen wordt het brood Droge zuurdesem 1/3 p. Y4 p. 1p. 1%p.

luchtiger, waarbij dan echter uitsluitend de hoe- Droge gist 1/3 p. Y4 p. 1p. 1%p.

PROGRAMMA: BASIS

85



86

Wortelbrood Yoghurtbrood
Dub. bakvorm Grote bakvorm Dub. bakvorm Grote bakvorm
Stufe | Stufe | | Stufell Stufe | Stufe | | Stufell
Broodgewicht ca. 400 g 2x400 | 1.000g | 1.600 g Broodgewicht ca. 400 g 2x400 | 1.150g | 1.600 g
Water 140 ml 275 ml 350 ml 550 ml g
Boter 159 25¢g 30g 50g Water of melk 125 ml | 250 ml 300 ml | 500 ml
Meel type 550 260 g 500 g 650 g 1.000 g Yoghurt 759 150 g 200 g 300 g
Fijngehakte wortels 30g 60 g 90g 120 g Zout Y2 TL 1TL 1%TL |2TL
Zout Yo TL 1TL 1%TL |2TL Suiker Yo TL 1TL 1%TL |2TL
Suiker Y2 TL 1TL 1%TL |2TL Meel type 550 250 500 g 7009 1.000 g
Droge gist 1/3 p. %4 p. 1p. 1%p. Droge gist 1/3 p. Y4 p. 1p. 1%p.
PROGRAMMA: BASIS OF SCHNELL Droge gist 1/3 p. Y4 p. 1p. 1%p.
Programma: BASIS
Gevarieerd brood voor het ontbijt
TIP: De knapperige miisli Dub. bakvorm Grote bakvorm Courgettebrood
kunt u door choco- of uw Stufe | Stufe | Stufe Il TIP: Het brood smaakt Dub. bakvorm Grote bakvorm
persoonlijk lievelingsmiisli bijzonder lekker, als u Stufe | Stufe | | Stufell
vervangen. het met olijfolie bestrijkt
Broodgewicht ca. 750g [1.020g | 1.020g | 1.500g wanneer het brood nog
Melk 125ml | 250 ml | 330 ml | 500 ml heet is.
Tarwemeel type 405 12209 14259 15709 18509 Broodgewicht ca. 4209 | 2x420 | 1.2509 | 1.680 g
Suiker 1EL 1%EL |2EL 3EL g
Zout : eTL JM1TL  |1°%TL |2TL Water 25ml__|50ml__|75ml__[100 mi
Gedroogde pruimen, 10g |15g |20g |30g Tarwemeel type 550 250g |500g |750g | 1.000g
grof gehakt Rauwe courgette, fijn ge- [ 150 g 300 g 450 g 600 g
gedroogde abrikozen, 1049 159 20g 30g sneden
grof gehakt ___ Zout VIl [1TL  [1%TL [2TL
Knapperlge musli 25 [¢] 50 [¢] 75 g 100 g Suiker % TL 1TL 1%TL 2TL
Boter 159 25¢g 35¢g 50 g
Droge gist /2. ap. 1p. 1%p. Frans kruidenbrood
Programma: SCHNELL OF HEFEKUCHEN Dub. bakvorm Grote bakvorm
Attentie! Met het programma Hefekuchen wordt het brood Stufe | Stufe | | Stufe Il
luchtiger, waarbij dan echter uitsluitend de hoe- .
. Broodgewicht ca. 425¢g 2x425 | 1.250g | 1.750 g
veelheden van stand | gebruikt mogen worden, Water 175 ml_1350ml 1480 ml 1700 mi
omdat anders het volume te groot wordt. Tarwemeel type 550 270 g 5259 700 g 1.050 g
- Harde-tarwemeel 50 g 759 100 g 150 g
Eierbrood ;
TIP: Eerst het o1 in de Dub. bakvorm _|_Grote bakvorm Suiker LTL  |MTL  11/TL [2TL
maatbeker breken, dan met Stufe | Stufe | | Stufe Il Z_(_)Ut i V2 TL 1TL 1%TL |2TL
water tot aan de vereiste Fijngehakte peterselie, 1EL 1% EL |2EL 3EL
hoeveelheid aanlengen. Het dille en waterkers
brood onmiddellijk bakken Teentjes knoflook fijn 1 st. 2 st. 3 st. 4 st.
en nog vers consumeren. platgedrukt
Broodgewicht ca. 370¢g 2x370 | 1.050g | 1.5009g | Boter 10g 159 20 g 30g
Eieren 1 2 4 S Droge gist 1/3 p. ¥ p. 1p. 1%p.
met water of melk 140 ml 275 ml 400 ml 550 ml PROGRAMMA: BASIS OF SCHNELL
aanlengen tot -
Margarine/boter 1259 25¢g 359 50g
ZOUt 1/2 TL 1TL 1 1/2 TL 2TL Zonnebloembrood
Suiker %TL 1TL 1%TL |2TL Dub. bakvorm Grote bakvorm
Meel type 550 2509 [500g |700g | 1.000g Stufe | Stufe | | Stufe Il
Gist 113p. | %p. 1p. 1%p. Broodgewicht ca. 440g | 2x440 | 1.310g | 1.790 g |
Programma: BASIS Water 190ml_ [375ml_[550 ml_| 750 ml
Boter 159 309 409 609
Pizzabrood Meel type 550 270 g 5259 700 g 1.050 g
Dub. bakvorm Grote bakvorm Zout % TL 1TL 1%TL |[2TL
Stufe | Stufe | | Stufell Suiker ¥ TL 1TL 1%TL |2TL
Broodgewicht ca. 460 g 2 x 460 1.330 g 1.880 g_ Zonneb|oempitten 20 g 35 g 50 g 70 g
Water 190 ml 375 ml 570 ml 750 mi Droge gist 1/3 p. Y4 p. 1p. 1%p.
PROGRAMMA: BASIS OF SCHNELL
Olie 1TL 1EL 1%EL |2EL
Zout Yo TL 1TL 1%TL |2TL Brood met roomkaas
Suiker % TL 1TL 1%TL [2TL Dub. bakvorm Grote bakvorm
Oregano 13 TL YaTL 1TL 1%TL Stufe | Stufe | | Stufell
Parmezaanse kaas 1%TL |2%EL |3%EL |SEL Broodgewicht ca. 400g | 2x400 | 1.200g | 1.600 g
Maisgriesmeel 50g 11009 11509 12009 Water of melk 100 ml__| 200 ml__| 300 ml_| 450 mi
Meel type 550 240g |475g [650g [9509 Margarine/boter 159 30g 40 g 60g
Droge gist 1/3 p. % p. 1p. 1%p. Eieren, geklopt 1, 1 1 2
PROGRAMMA: SCHNELL Zout %IL  [1TL  [1%TL |271L
Suiker 1TL 1EL 1%EL |2EL
Korrelige roomkaas 60 g 125¢g 200 g 250 g
Meel type 550 250 g 500 g 700 g 1.000 g
Droge gist 1/3 p. % p. 1p. 1%p.

PROGRAMMA: SCHNELL




Spekbrood Amandelbrood met peper
Dub. bakvorm Grote bakvorm Dub. bakvorm Grote bakvorm
Stufe | Stufe | | Stufell Stufe | Stufe | | Stufe ll
Broodgewicht ca. 430g [2x430 | 1.1509g [ 1.700 g Broodgewicht ca. 420g | 2x420 | 1.120g | 1.650¢g
Karnemelk 175ml | 350ml |450ml | 700 ml Water 170 g 325¢g 450 ml [ 650 ml
Roggemeel 150 g 300 g 400 g 600 g Tarwemeel type 550 260 g 500 g 7009 1.000 g
Tarwemeel type 1050 100 g 200 g 260 g 400 g Zout ¥ TL 1TL 1%TL |2TL
Zout ¥ TL 1TL 1%TL |2TL Suiker Y TL 1TL 1%TL |2TL
Doorregen spek, in 409 759 100 g 150 g Boter 1049 159 20g 30g
blokjes Gesnipperde amandelen | 10 g 759 100 g 150 g
Droge zuurdesem Ya p. Y2 p. %4 p. 2p. geroosterd
Droge gist Y2 p. 1p. 1%p. 2p. Groene peperkorrels 1TL 1EL 1%EL |2EL
PROGRAMMA: BASIS ingelegd
Droge gist 1/3 p. Y4 p. 1p. 1%p.
PROGRAMMA: BASIS OF SCHNELL
BRODEN UIT BAKMENGSELS

Het gebruik van moderne bakmengsels is heel simpel omdat vele
bakmengsels de benodigde gist reeds bevatten. U moet slechts in het
begin enkele minuten tijd besteden:

* apparaat inschakelen,

» vochtinvullen (ca. 300 ml per 500 g bakmengsel, resp. 180 ml voor
1 kleine bakvorm),

« de overeenkomstige hoeveelheid bakmengsel toevoegen (max.
300 g voor 1 kleine bakvorm),

» indien nodig droge gist toevoegen (indien het bakmengsel deze
niet bevat), 1 kleine UNOLD maatlepel neemt 2,5 g droge gist op,

* het programma kiezen,
»  START drukken,
de rest doet de Backmeister voor u.

BRODEN VOOR MENSEN MET ALLERGIEEN

Voor personen, die met een graanallergie opgezadeld zijn of die
bepaalde dieetkuren dienen te volgen, hebben wij met verschillende
meelmengsels, die gedeeltelik op basis van mais-, rijst- of
aardappelzetmeel gemaakt zijn, baktests in onze BACKMEISTER
uitgevoerd en daarbij goede resultaten behaald.

Wij hebben goede bakresultaten met de producten van de firma Schéar
en Hammermiihle Diat GmbH bereikt. Als u vragen m.b.t. glutenvrije
producten hebt of als u meerdere ingrediénten niet verdraagt, kunt u
met deze firma’s rechtstreeks contact opnemen:

Hotline fa. Schar

http://www.schaer.com info_de@schaer.com

Hotline Hammermiihle
http://www.hammermuehle-shop.de

De in onze recepten gebruikte ingrediénten zijn verkrijgbaar
in reformhuizen en natuurvoedingswinkels. De producten van
Hammermiihle kunnen onder het boven genoemde telefoonnummer
direct bij de fabricant worden besteld.

post@hammermuehle.de

Alle vermelde soorten meel zijn voor koeken en broden bij een speciale
voeding (coeliakie/spruw) in het kader van een dieetkuur geschikt.
Ook in geval van toevoeging van verhoogde hoeveelheden gist cq.
wijnsteenbakpoeder blijven broden, die in de BACKMEISTER zijn
gebakken, relatief stevig.

Vul de ingrediénten van de hierna vermelde recepten in de aangegeven
volgorde in de broodvorm.

Kies de volgende programma'’s:
a) Voor de bereiding van brood

,Basis* dunkel (donker) waarmee het brood een stevigere
korst krijgt,

»Schnell“ dunkel (snel donker) waarmee het brood een
slappere korst krijgt.

b) voor de bereiding van deeg dat u verder wenst te verwerken:
programma ,Teig“ (deeg)

c) voor de bereiding van gebak waarvoor u bakpoeder of wijnsteen
als drijfmiddel gebruikt:

uitsluitend het programma ,Backpulver® (bakpoeder).

Kant-en-klare broodbakmengsels kunt u snel en eenvoudig variéren
door toevoegen van

- vers gehakte kruiden
- noten en pitten

- korrels (gehele graankorrels vooraf tijdens de nacht laten inwe-
ken)

- rozijnen en gehakte gedroogde vruchten
- specerijen naar smaak.

Voeg noten, amandelen, vruchten pas na de eerste kneedfase toe, er
weerklinkt dan een signaaltoon.

Omdat glutenvrije soorten meel niet voor de voorafgaande
programmering geschikt zijn, start u het proces steeds onmiddellijk door
de toets ,START/STOP* in te drukken. Voor zover er meelresten aan de
rand van de broodvorm ontstaan, opent u tijdens het kneedproces even
het deksel. Het meel met een rubberen deegkrabber in het midden van
de bakvorm strijken en een beetje in het deeg persen. Het deksel weer
sluiten.

Tijdens het bakken van het brood met gist kunt u bij begin van de
laatste rijsfase (zie tabel Tijdschema van de programma’s) van het
progrmma (bij het bakken van brood met bakpoeder na het roeren) het
deksel van het apparaat even openen en de kneedhaken eruit nemen.
Druk in geen geval op de toets START/STOP , omdat het programma
dan weer naar de beginfase springt en opnieuw zou moeten worden
gestart; dit is niet raadzaam, wanneer het brood reeds is gerezen.

Verwijder na het openen van het deksel de kneedhaken, daar het
brood, omdat het slechts matig rijst, anders na het bakken op deze
plaats een holte heeft en verhoogd is.

Druppel een beetje olie op het deeg en strijk dit met uw vingers of met
een deegkrabber glad. Het insmeren met olie is belangrijk, omdat het
brood anders tijdens het bakken diepe scheuren krijgt. Het deksel weer
sluiten. Het nu gereed gebakken brood op een rooster helemaal laten
afkoelen.

Wij adviseren om het afgekoelde brood in sneetjes te snijden en deze
in porties in te vriezen, opdat het niet zo snel uitdroogt. Zo nodig, kan
men in de toaster de sneetjes brood opbakken.

Alle hierna volgend vermelde recepten kunnen ook met bakpoeder
of met fosfaatvrije wijnsteenbakpoeder bereid worden. Vervang de p.
droge gist door overeenstemmende p. bakpoeder.
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Hammermiihle bakmengselen voor mensen met allergieén

Kastanjebrood Dub. bakvorm Grote bakvorm
Stufe | Stufe | | Stufell

Broodgewicht ca. 500 g 2x500 | 1.0009g | 1.500¢9

Water 200 ml 390 ml 390 ml 585 ml

Olie 109 209 20g 30g

Bakmengsel 250 g 500 g 500 g 750 g

Kastanjebrood

Droge gist Y% TL 1%TL |1%TL |2%TL

PROGRAMMA: BASIS of SCHNELL

100 g bevatten ca. eiwit 2g zonder melk

koolhydr: 85 g zonder ei
1494 kJ/352 kcal vet 0,59 zonder soja

Witbrood Dub. bakvorm Grote bakvorm

Stufe | Stufe | Stufe Il
Broodgewicht ca. 500g | 2x500 | 1.000g 1.500 g
Water 200ml [ 390 ml 1390 ml [585ml
Margarine (melkvrij) 10g 20g 20g 30g
Bakmengsel Witbrood 250 g 500 g 500 g 750 g
Droge gist Y TL 1%TL |1%TL [2%TL
PROGRAMMA: BASIS of SCHNELL

100 g bevatten ca. eiwit 2g zonder melk
koolhydr: 85 g zonder ei
1494 kJ/352 kcal vet 0,5g | zonder soja

Rogge-tarwe-brood m. Dub. bakvorm Grote bakvorm
kruiden
Stufe | Stufe | | Stufell
Broodgewicht ca. 500 g 2x500 | 1.000g | 1.500 g
Water 200 ml 400 ml 400 ml 600 ml
Olie Y2 EL 1EL 1EL 1,5 EL
Kruiden, gehakt 1EL 2EL 2 EL 3 EL
Meel-mix plus 200 g 400 g 400 g 600 g
Suiker Y2 EL 1EL 1EL 1,5 EL
Zout 1TL 2TL 2TL 3TL
Droge zuurdesem 2% EL |5EL 5EL 7,5 EL
Droge gist Y TL 1%TL |1%TL [2TL
PROGRAMMA: BASIS of SCHNELL
100 g bevatten ca. eiwit 2g zonder melk
koolhydr:46 g zonder ei
876 kJ/210 kcal vet 2g
Gistdeeg Dub. bakvorm Grote bakvorm
Stufe | Stufe | | Stufell
Broodgewicht ca. 500 g 2x500 | 1.000g | 1.500 g
Melk 190ml [375ml_ | 375ml | 500 ml
Margarine/boter 60 g 120 g 120 g 160 g
Ei, klasse M, geklopt 1% & 3 4
Meel-mix licht 260 g 5259 525¢g 700 g
Suiker 6 EL 12 EL 12 EL 16 EL
Zout YaTL Y5 TL Y TL Y5 TL
Bourbonvanille of ger. naar smaak naar smaak
citroenschil
Droge gist %TL  [1%TL [1%TL J2TL
PROGRAMMA: BASIS + TEIG
Meel-mix licht om te 100-150 g
verwerken
TIP: Het deeg verder verwerken tot zoete gebakjes of koek.

De bovenzijde

van het gebak evt. met een mengsel van

ei en melk bestrijken.

100 g bevatten ca. eiwit 59 zonder ei
koolhydr: 43 g
1135 kJ/271 kcal vet 9g

Licht brood Dub. bakvorm Grote bakvorm
Stufe | Stufe | Stufe Il

Broodgewicht ca. 500g | 2x500 | 1.000g 1.500 g
Melk 200 ml_ | 400 ml_ 400 ml [ 600 ml
Ei, geklopt Vo, kLM |1, kLM |1, k.M |1, kl. L
Meel-mix licht 135g 400 g 400 g 600 g
Suiker Y2 TL 2TL 2TL 3TL
Zout ¥ TL 1%TL J1%TL [2%TL
Droge gist 1TL 2TL 2TL 3TL
PROGRAMMA: BASIS of SCHNELL
100 g bevatten ca. eiwit 59

koolhydraten 46 g
969 kJ/232 kcal vet 3g

Bakmengsels van Dr. Schéar
Wij aanbevelen Stufe | (stand I) voor de dub. bakvorm en Stufe Il (stand Il) voor

de grote bakvorm.

TIP:
uitnemen.

Bij dit brood altijd de kneedhaak vé6r het bakken

SCHAR-glutenvrij broodmeelmengsel MIX B - witbrood |

SCHAR-glutenvrij broodmeelmengsel MIX B - witbrood Il

Dubbele vorm Groot
Broodgewicht ca. 4509 2x450g [1.600g |
Warm water 190 ml 380 ml 750 ml
Zachte boter 109 209 2 EL
Broodmeelmengsel MIX B 250 g 500 g 1.000 g
Zout 1 snufje Y TL 1TL
Droge gist 2/3 p. 11/3 p. 2% p.
PROGRAMMA: BASIS

SCHAR-glutenvrij broodmeelmengsel MIX B - boterbrood

Dubbele vorm Groot
Broodgewicht ca. 480 g 2x480g [1.600g |
Warm water 250 ml 500 ml 750 ml
Azijn 1TL 2TL 2 EL
Broodmeelmengsel MIX B 300 g 600 g 1.000 g
Zout YaTL Y TL 1TL
Droge gist %4 p. 1%p. 2% p.
PROGRAMMA: BASIS
SCHAR-glutenvrij broodmeelmengsel MIX B - witbrood Il
Dubbele vorm Groot
Broodgewicht ca. 480 g 2x480g [1.600g |
Warm water 250 ml 500 ml 750 ml
Olie 1TL 2TL 2 EL
Broodmeelmengsel MIX B 3009 600 g 1.000 g
Zout YaTL Y% TL 1TL
Droge gist Y4 p. 1%p. 2% p.
PROGRAMMA: BASIS

SCHAR-glutenvrij broodmeelmengsel MIX B - witbrood Il

Dubbele vorm Groot
Broodgewicht ca. 500 g 2x500g [1400g
Warm water 150 ml 300 ml 450 ml
Boter 50 g 100 g 2 EL
Eieren, geklopt 1% 3 140 g
Broodmeelmengsel MIX B 2509 500 g 4
Zout Y TL 1TL 700 g
Suiker Y5 TL 1TL 1%TL
Droge gist Y2 p. 1p. 2p.
PROGRAMMA: BASIS

SCHAR-glutenvrij broodmeelmengsel MIX B - melkbrood

Dubbele vorm Groot
Broodgewicht ca. 450 g 2x450g [1.700¢g
Warm water 180 ml 360 ml 700 ml
Olijfolie 3 EL 6 EL 6 EL
Eiwit van ei 1 2 4
Broodmeelmengsel MIX B 250 g 500 g 1.000 g
Zout Y2 TL 1TL 2TL
Suiker ¥ TL 1TL 2TL
Bakpoeder Y2 p. 1TL 2p.
PROGRAMMA: BACKPULVER
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Dubbele vorm Groot
Broodgewicht ca. 500 g 2x500g [(1.600g
Warme melk 250 ml 500 ml 650 ml
Ei, geklopt Ve 1 2
Suiker ¥ TL 1TL 1%TL
Zout ¥ TL 1TL 1%TL
Broodmeelmengsel MIX B 250 g 500 g 700 g
Droge gist Y5 p. 1p. 2p.
PROGRAMMA: BASIS




CAKE - BASISRECEPT

In de BACKMEISTER kunt u ook heel goed cake van roerdeeg bakken. Omdat het apparaat met kneed- en niet met roerwerktuigen werkt, wordt de
cake een beetje steviger, hetgeen echter aan de smaak geen afbreuk doet. Het is niet mogelijk om het bakken van cake vooraf te programmeren.
In het programma BACKPULVER (bakpoeder) zijn er geen verschillende standen, daarom geven wij per model slechts één hoeveelheid aan.

Aan het basisrecept kunt u verschillende ingrediénten toevoegen. Aan uw fantasie worden geen beperkingen opgelegd. Let daarbij op dat de
hierna volgend vermelde hoeveelheden niet overschreden worden, want anders is de cake eventueel niet goed doorgebakken. Neem na het
bakken de bakvorm uit het apparaat en plaats de bakvorm op een vochtige doek. Laat de cake ca. 15 minuten in de vorm afkoelen. Dan kunt u de
cake met een rubberen deegkrabber aan de zijkanten van de bakvorm gemakkelijk losmaken en voorzichtig omdraaien.

Basisrecept gebak van roerdeeg
Dub. bak- Grote vorm | Grote vorm
vorm per Stufe | Stufe Il
helft

Gewicht van het 500 g 1.000 g 1.200 g
gebak, ca:

Eieren 2 4 6

Zachte boter 759 150 g 2509

Suiker 759 150 g 250 g

Vanillesuiker Y2 p. 1p. 2p.

Meel type 405 2259 450 g 550 g

Bakpoeder Y5 . 1p. 1p.+1TL

DEEGBEREIDING

Ingrediénten naar keuze om het basisrecept te variéren:

Geraspte noten 409 70 g 100 g
Of: geraspte chocolade 409 709 100 g
Of: kokosvlokken 409 709 100 g
Of: geschilde en in blokjes 409 709 100 g
gesneden (1cm) appel

PROGRAMMA: BACKPULVER

In uw Backmeister kunt u op eenvoudige wijze deeg bereiden, dat u dan vervolgens verder kunt verwerken en in de bakoven kunt bakken. U kunt
zowel het programma Basis+Teig alsook Schnell+Teig nemen. Het laatste programma is aan te bevelen bij kleine hoeveelheden en lichte soorten
deeg (met weinig vet), omdat de rijstijd hier aanzienlijk korter is (zie tabel ,Tijdschema van de programma’s®). In beide programma’‘s kan men
tijdens het tweede kneden, wanneer de pieptoon te horen is, ingrediénten toevoegen. Wij aanbevelen om het deeg steeds in de grote bakvorm te

bereiden omdat het deeg daarin beter wordt gekneed.

Bij het programma TEIG bestaan er geen verschillende standen voor het bakken. Wij geven echter 2 verschillende hoeveelheden aan die men kan
bereiden zo dat u ook dit programma flexibel kunt gebruiken. Gebruik voor het bereiden van deeg altijd de grote bakvorm.

Deeg uit de vorm nemen, kneden, laten rijzen en nogmaals kneden.
Toegedekt 30 minuten in de koelkast zetten.

Deeg in een rechthoek uitrollen en gesmolten boter erop verdelen
(de rand uitsparen). Deeg drie keer vouwen (zoals een brief).

Deze procedure drie keer herhalen.

Leeeg in een plastic zak minstens 1 uur of gedurende de nacht in de
koelkast leggen..

Deeg in een rechthoek uitrollen, in vierhoeken (7/9/13 st.) snijden.
ledere vierhoek diagonaal doorsnijden.

De driehoeken vanuit de brede zijde losjes oprollen en op een
ingevette bakplaat leggen.

Met geklopt ei bestrijken en in de voorverwarmde oven bij 190°C in
20 minuten bakken. De oven tijdens de baktijd niet openen.

Franse stokbroden Kerstbrood
Stufe | Stufe Il Stufe | Stufe Il
Broodgewicht ca. 1.280 g 1.750 g Ingrediénten voor 1.000 g 1.500 g
Water 550 ml 750 ml Melk 125 ml 185 ml
Zout 1%TL 2TL Boter gesmolten 125g 185 g
Suiker 1%TL 2TL Ei 1 1
Meel type 550 700 g 1.050 g Rum 3 EL 5EL
Harde-tarwemeel 100 g 150 g Meel type 405 500 g 750 g
Tarwezuurdesem gedr. 50g 759 Suiker 100 g 150 g
Droge gist 1p. 1%p. Sukade 50 g 759
PROGRAMMA: BASIS+TEIG of SCHNELL+TEIG Gekonfijte sinaasappelschil 259 409
Bereiding: Amandelen gemalen 509 759
Het deeg in 2 - 4 stukken verdelen, langwerpige, grote broden Sultanarozijnen 100 g 150 g
vormen en gedurende 30 - 40 minuten laten rijzen. Bovenzijde Zout 1 snufije 2 snufjes
telkens schuin inkepen en in de bakoven bakken. Kaneel 2 snufjes 3 snufjes
Droge gist 2 p. 3 p.

Croissants Boter gesmolten 250 g 350 g

Stufe | Stufe Il Poedersuiker 200 g 3009
Ingrediénten voor ca. 18 stuks 26 stuks PROGRAMMA: BASIS+TEIG
Ei, met water of melk aanlengen | 2 3 Bereiding:
tot 300 ml 450 ml Alle ingrediénten bevalve de gesmolten boter en de poedersuiker in
Boter 80 g 120 g de bakvorm vullen en in het programma TEIG kneden.
Zout 1% TL 1%TL Het deeg uit de bakvorm nemen, in de vorm van kerststollen drukken.
Suiker 3 EL 5EL Bij 180°C (heteluchtoven 160°C) gedurende circa 1 uur bakken.
Meel type 405 540 g 800 g Na het bakken het nog hete kerstorood meermaals met gesmolten
Droge gist 1p. 1%p. boter bestrijken en dik poedersuiker er overheen strooien.
Bereiding:

PROGRAMMA: BASIS+TEIG of
SCHNELL+TEIG

Het afgekoelde kerstbrood in alufolie wikkelen en minstens 1 week
laten doortrekken zo dat het aroma zich kan ontwikkelen.

Volkorenpizza

Stufe | Stufe Il
Ingrediénten voor 3 pizza’s 4 pizza’s
Water 225 ml 300 ml
Zout 1TL 1% TL
Olijfolie 3 EL 4 EL
Tarwevolkorenmeel 450 g 600 g
Tarwekiemen 1%EL 2 EL
Droge gist Y4 p. 1p.
PROGRAMMA: TEIG of SCHNELL+TEIG
Bereiding:

Deeg uitrollen, in een ronde vorm doen en gedurende 10 minuten
laten rijzen.

Pizzasaus op het deeg uitstrijken en gewenste garnering erop
verdelen.

Bakoven op 200°C voorverwarmen, 20 minuten bakken.

89




Zemelenbroodjes

Koffiekoek

Stufe | Stufe Il
Ingrediénten voor bakvorm |26 cm @ Plaat
Melk 225 ml 340 ml
Zout Y2 TL Y TL
Eierdooier 1 2
Margarine/boter 20g 30g
Meel type 550 450 g 7009
Suiker 50 g 759
Droge gist %4 p. 1p.
PROGRAMMA: BASIS+TEIG of SCHNELL+TEIG
Bereiding:

Het deeg uit de vorm nemen, nogmaals grondig kneden en uitrollen.

Een ronde of hoekige bakvorm met het deeg bekleden en de volgende
garnering erop verdelen.

Stufe | Stufe Il
Ingrediénten voor broodjes | 12 stuks 18 stuks
Water 430 ml 650 ml
Zout 1%TL 2TL
Margarine/boter 409 60 g
Zuiver lecithinenpoeder* 89 109
Meel type 1050 600 g 800 g
Tarwezemelen 100 g 150 g
Suiker 1%TL 2TL
Droge gist 1p. 1%0p.
PROGRAMMA: BASIS+TEIG of SCHNELL+TEIG
Bereiding:

Na beéindiging van het programma het deeg eruit nemen.
Het deeg grondig kneden en daaruit broodjes vormen; deze

Boter 3 EL 4 EL
Suiker 100 g 150 g
Kaneel 1%TL 2TL

Boter over het deeg verdelen.

Suiker, kaneel en noten mengen en over de boter verdelen.
Op een warme plaats gedurende 30 min. laten rijzen, dan bakken.

nogmaals laten rijzen.

In de voorverwarmde oven bij 200°C goudgeel bakken.
Puur lecithine-poeder is een natuurlijke emulgator die het volume

van de producten verhoogt, de kruim zachter en weker maakt en de

producten langer vers houdt.

CONFITUREN BEREIDEN

Confituren of jam kunnen in de BACKMEISTER snel en eenvoudig bereid worden. Ook wanneer u nog nooit voorheen confituren of jam gemaakt

heeft, moet u het eens een keertje proberen. U krijgt heel voortreffelijke, goed smakende confituren.

Wij aanbevelen voor het bereiden van confituur een separate tweede bakvorm te gebruiken, omdat de in vele vruchtsoorten voorhanden zuur de
coating kan aantasten en het antiaankoekvermogen kan verminderen. Dit zou ertoe kunnen leiden dat broden na het bakken aankoeken en niet

meer makkelijk uit de vorm glijden. Gebruik voor confituur altijd de grote bakvorm, omdat de massa in de dub. bakvorm zou overkoken.

Ga bij de bereiding als volgt te werk:

- Verse, rijpe vruchten wassen. Appels, perziken, peren en andere vruchten met een harde schil eventueel schillen. De bereiding van kersen-
confituur is opgrond van het hoge zuurgehalte niet aan te bevelen.

- Neem steeds de aangegeven hoeveelheden, omdat deze nauwkeurig op het programma Konfitlire (confituur) afgestemd zijn. Anders kookt

de massa te vroeg en loopt over.

- De vruchten wegen, in kleine stukken snijden (max. 1 cm) of pureren, bijv. met de ESGE-Zauberstab, en in de vorm doen.

- De geleisuiker ,2:1“ in de aangegeven hoeveelheid toevoegen. Gebruik a.u.b. uitsluitend deze geleisuiker en geen huishoudsuiker of gelei-

suiker ,1:1“ omdat de confituur dan niet vast wordt.

- Meng de vruchten met de suiker en start het programma, dat nu volledig automatisch verloopt.

- Na 1:20 uur piept het apparaat. Vul de confituur in potjes en sluit deze goed af. Wij aanbevelen de potjes kort om te draaien opdat er een

vaculm ontstaat.

U kunt kleinere hoeveelheden of andere mengverhoudingen ook in het Eigen Programma bereiden door het programmaverloop Roeren (Kneden)
en Koken (Bakken) overeenkomstig uw wens te wijzigen en alle overige programmapunten op 0 te programmeren. Om te voorkomen dat de jam

overloopt moet u opletten dat de kookfase niet te lang duurt.

dooreenmengen.
* Programma starten

verwijderen.

het apparaat nemen.

» Suikerresten met een spatel van de zijwanden van de bak
*  Wanneer het signaal weerklinkt, de bak met een pannenlap uit

* De confituur in potjes vullen en deze goed afsluiten.

TIP:
gebruiken.

slechts 800 g vruchten.

In plaats van aardbeien kunt u ook alle andere soorten bessen

Wanneer u uw confituur liever relatief stevig wilt hebben, neemt u

Aardbeienconfituur Sinaasappeljam

Verse aardbeien gewassen, schoongemaakt en 900 g Sinaasappelen geschild en in kleine stukjes 900 g
kleingesneden of gepureerd gesneden

Geleisuiker ,2:1° 500 g Citroenen geschild en in kleine stukjes gesneden 100 g
Citroensap 1EL Geleisuiker ,2:1° 500 g
PROGRAMMA: KONFITURE .

* Alle ingrediénten in de bak met een rubberen krabber PROGRAMMA: KONFITURE

« Sinaasappelen en citroenen schillen en in stukjes snijden.
» Suiker toevoegen en alle ingrediénten in de bak

dooreenmengen.
* Programma starten

* Met een rubberen spatel suikerresten van de zijkanten van de

bak verwijderen.

*  Wanneer het signaal weerklinkt, de bak met een pannenlap uit

het apparaat nemen.

« De jam in potjes vullen en deze goed afsluiten.
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INSTRUCCIONES DE USO

DATOS TECNICOS DE LA MAQUINA PANIFICADORA 68511

Potencia: 700 W-230V -50 Hz
Medidas: 340 x 410 x 220 mm (Al/An/Fo)
Peso: 7,5 kg

con revestimiento antiadherente Quantanium®

-t
.‘d" é. ﬂ%
£ v =
Molde para hornear: 223 x 127 x 152 mm (La/An/Al) /2 x 100 x 125 x 152 mm (La/An/Al) fﬁ_; LL L H
L =

Contenido: 750 g - 1800 g para el peso del pan
350g-500g

Cable de alimentacion: 100 cm, montado fijo

Carcasa: de chapa de acero barnizada

Tapa: de plastico, con visor

Equipamiento: * 9 programas memorizados

* 1 programa individual

» tecla de escala para los diferentes pesos de pan

+ selector del grado de tostado

» selector de tiempo preprogramable hasta 13 horas antes
+ fase automatica de mantenimiento en caliente

* interruptor ON/OFF
Accesorios 1 molde de hornear grande

1 molde de hornear doble

2 aspas de amasado pequefias

2 aspas de amasado grandes

Vaso de medida

Cuchara dosificadora

Gancho

Para sacar el aspa de amasado

Instrucciones de uso

con una gran seccioén de recetas

RoHSV

Reservado el derecho a modificaciones técnicas.

NORMAS DE SEGURIDAD

1. Lea minuciosamente las instrucciones de uso antes de la puesta
en marcha y consérvelas.

2. Este aparato no esta disefiado para ser utilizado por personas
(incluidos nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
disminuidas, o con falta de experienciay / o falta de conocimientos,
a no ser que sean vigiladas por una persona responsable de su
seguridad o hayan recibido de ella instrucciones de como utilizar el
aparato.

3. Los nifios deberian estar bajo control, para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

4. Conecte el aparato Unicamente a la corriente alterna segun la pla-
ca de caracteristicas.

5. Este aparato no debe ser accionado mediante un reloj temporiza-
dor externo, ni con un sistema de mando a distancia.

6. No toque las superficies calientes del aparato, utilice agarradores
de cocina. La panificadora esta muy caliente justo después del hor-
neado.

7. No sumerja nunca el cable de conexién o el aparato en agua o en
otro liquido.

8. Cuando no se utilice el aparato, asi como antes de limpiarlo, des-
conéctelo pulsando el interruptor 1/0 y quitando el enchufe de la
toma de corriente. Deje enfriar el aparato antes de desmontar sus
piezas individuales.

9. No utilice nunca el aparato con un cable de conexion defectuoso,
tras funcionamientos incorrectos o si el aparato se encuentra da-
fado. En tal caso, deje que nuestro servicio técnico revise o repare
el aparato. No lo repare usted mismo. Perderia el derecho de ga-
rantia.

10. La utilizacién de accesorios no recomendados por el fabricante
podria provocar dafos. Utilice el aparato Unicamente para el fin
previsto.

. Coloque el aparato de manera que no resbale de la encimera de

cocina, por ej. al amasar una masa pesada. Esto es de especial
importancia en caso de ser preprogramado, cuando el aparato esté

1

N

12.

13.

14.

15.

16.
17.

18.

19.

20.

2

-

22.

funcionando sin vigilancia. En encimeras muy lisas habria que po-
ner el aparato sobre una fina estera de goma, para descartar el
peligro de deslizamiento.

La maquina panificadora debe situarse al menos a una distancia
de 10 cm respecto a otros objetos, cuando esté en funcionamiento.
Utilice el aparato Unicamente en el interior de edificios.

Procure que el cable no toque ninguna superficie caliente y que no
quede colgando del borde de una mesa, para que por €j. los nifios
no puedan tirar de él.

No coloque nunca el aparato encima de o junto a una cocina de
gas o eléctrica o un horno caliente.

Se aconseja la maxima precaucion al mover el aparato, si éste esta
lleno de liquidos calientes (como confitura).

No extraiga nunca el molde de pan durante el funcionamiento.

En el molde para hornear no vierta cantidades mas grandes que
las indicadas, en particular para el pan blanco. Si esto ocurriera,
el pan no se cocera homogéneamente o la masa se desbordara.
Preste atencion a nuestros consejos al respecto.

Al probar una receta nueva, usted deberia permanecer cerca, para
controlar el proceso de horneado.

Nunca conecte el aparato sin haber puesto antes el molde para
hornear.

Para extraer el pan, en ningin caso se debe golpear el molde para
hornear contra un borde o contra la encimera, porque se podrian
provocar deterioros.

.No se deben introducir laminas de metal u otros materiales dentro

del aparato, ya que en tal caso se podria originar un riesgo de
incendio o de cortocircuito.

No cubra nunca el aparato con una toalla u otro material. Tanto el
calor como el vapor deben poder escapar. Se puede originar un
fuego si se cubre el aparato con un material inflamable o entra en
contacto con él, como por €j. con cortinas.
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1. Lea minuciosamente las instrucciones de uso antes de la puesta seguridad o hayan recibido de ella instrucciones de cémo utilizar el
en marcha y consérvelas. aparato.

2. Este aparato no esta disefiado para ser utilizado por personas 3. Los nifios deberian estar bajo control, para asegurarse de que no
(incluidos nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales jueguen con el aparato.
disminuidas, o con falta de experiencia y / o falta de conocimientos, 4

- Conecte el aparato Unicamente a la corriente alterna segun la pla-
a no ser que sean vigiladas por una persona responsable de su

ca de caracteristicas.

El aparato esta pensado unicamente para su uso en el hogar. El fabricante no asume ninguna responsabilidad en caso de utilizacion
indebida, de mal uso, o de uso industrial o de reparaciones efectuadas por talleres o personas no autorizadas.

PUESTA EN MARCHA

1. Al desempaquetar el aparato compruebe que estan presentes to- 5. Seque bien todas las piezas. Coloque el molde de hornear en el

das las piezas y que no tienen deterioros. aparato.

2. Antes de la primera utilizacion deberia retirar todos los materiales 6. Conecte ahora el enchufe a una toma de corriente y encienda el
del embalaje, asi como todas las piezas sueltas de la cavidad inte- aparato con el interruptor ON/OFF. Ahora el aparato esta listo para
rior. funcionar y se puede programar.

3. Antes de usarla por primera vez, enjuague brevemente el recipien- 7. Como se puede producir humo durante el primer calentamiento,
te de hornear de la maquina panificadora con agua caliente y un recomendamos hacer funcionar una vez el aparato con el molde
detergente suave y limpie las aspas de amasado. de hornear puesto, pero vacio (y sin aspas de amasado) en el pro-

4. Limpie el aparato por fuera con un trapo htimedo y bien escurrido. grama BACKPULVER (levadura quimica), para eliminar posibles
En ninglin caso puede sumergirse el aparato en agua. residuos en el serpentin de calefaccion.

8. A continuacion ya podra empezar

LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO

1. Al desempaquetar el aparato compruebe que estan presentes resultard muy dificil quitarlo. En ese caso llene de agua tibia el re-
to1. Antes de usarla por primera vez, enjuague brevemente el re- cipiente durante aprox. 30 minutos. A continuacion ya podra sacar
cipiente de hornear de la maquina panificadora con un detergente el aspa de amasado.
suave y limpie las aspas de amasado. Antes de colocarlo en el g E| recipiente de horneado esta equipado con un revestimiento an-
aparato, todas las piezas deben estar bien secas. tiadherente de QUANTANIUM® de alta calidad. Por este motivo,

2. Antes de la limpieza desconecte siempre el enchufe de la red. Deje para limpiar los recipientes, no utilice objetos de metal que pudie-
que el aparato se enfrie siempre al menos media hora antes de ran arafar la superficie. Es normal que el color del recubrimiento
proceder a su limpieza o a guardarlo, o bien antes de volver a se altere con el tiempo, pero el funcionamiento no resultara perju-
usarlo para hornear y preparar masas. dicado por ello.

3. Elimine todos los ingredientes y migas de la tapa, de la carcasay 7. En caso de uso frecuente, tanto el molde de hornear como las
de la camara de horneado, con ayuda de un pafio humedo. No su- aspas de amasado estan sometidos a un desgaste debido a la ele-
merja nunca el aparato en agua y jamas vierta agua en la camara vada sobrecarga mecanica al amasar, especialmente, masas con
de horneado. Para facilitar la limpieza, se puede abrir la tapa con harina integral o masas con alta proporcion de granos de cereal.
un angulo de 40° y entonces se puede sacar. Por ello quizas sea necesario cambiar de vez en cuando el molde

4. Limpie el molde de hornear por fuera con un pafio himedo. Por de horneary el aspa de amasado Puede pedirlos a nuestro servicio
dentro puede enjuagar el molde con un poco de detergente y agua _de atenc_:lon al cliente (vea el formulario de solicitud al final de estas
caliente. No lo deje demasiado tiempo en el agua. Utilice sola- instrucciones de uso).
mente un detergente suave, en ningun caso limpiadores quimicos, 8. Antes de apartar el aparato para guardarlo, asegurese de que se
gasolina, limpiahornos o productos agresivos. ha enfriado y que lo ha limpiado y secado completamente. Alma-

5. Tanto el aspa de amasado como el eje de accionamiento debe- cene el aparato con la tapa cerrada.

rian limpiarse inmediatamente tras el uso. Si ocurre que el aspa
de amasado se queda fijo en su posicion dentro del molde, luego

LAS FUNCIONES DE LA MAQUINA DE PAN
FUNCION DE ZUMBADOR

El zumbador suena

- tras conectar el aparato a la corriente y pulsar en interruptor ON/OFF, para indicar que el aparato esta listo para funcionar y que puede pro-
cederse a la seleccion del programa;

- al pulsar todas las teclas;

- durante el segundo proceso de amasado, para indicar que ahora se pueden afadir granos de cereales, frutas desecadas, frutos secos u otros
ingredientes;

- al terminar el proceso de horneado el aparato hara un pip repetidamente durante la fase de mantenimiento en caliente, para indicar que el
programa ha concluido.

PARADA DEL PROGRAMA EN CASO DE CORTE DE CORRIENTE

En caso de que se corte la corriente durante el funcionamiento de la maquina panificadora, el aparato arrancara de forma automatica tras
restablecerse el suministro de corriente y continuara con el transcurso del programa alli donde fue interrumpido, siempre que el corte no haya
durado mas de 2 minutos.

Si el corte de corriente supera los dos minutos y la pantalla muestra de nuevo la configuracion basica, entonces se tiene que volver a poner en
marcha la panificadora. Esto solo seria factible si la masa no ha pasado de la fase de amasado cuando se interrumpié el programa. En caso
contrario, hay que volver a empezar completamente desde el principio o bien utilizar el programa individual y programarlo para las fases de
programa que aun falten.

FUNCIONES DE SEGURIDAD

Si la temperatura en el aparato es demasiado alta (mas de 40 °C aprox.) para un nuevo programa seleccionado, entonces aparecera HOT en la
pantalla y se oira 5 veces la sefial acustica. Si esto no sucede, saque el recipiente y espere hasta que el aparato se haya enfriado y se sitde de
nuevo al principio del programa seleccionado originariamente.
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EXPLICACIONES PARA EL PANEL DE MANDO

INTERRUPTOR ON/OFF

para encender y apagar el aparato. Este interruptor se encuentra en la parte inferior derecha de la carcasa. En

caso de no utilizarlo, deberia desconectar el aparato siempre mediante el interruptor ON/OFF, para interrumpir
el suministro de corriente, y después sacar el enchufe de la toma de corriente.Sélo una vez que el aparato esté

encendido se pueden seleccionar e iniciar los programas.

TECLA START/STOP

para iniciar y detener el transcurso de un programa.

L

Mediante la tecla START/STOP usted puede interrumpir el programa en cualquier punto. Mantenga pulsada la tecla hasta que se escuche una
sefial acustica. En la pantalla aparece la posicién inicial del ultimo programa seleccionado. Si desea utilizar otro programa, selecciénelo con la

tecla MENUE (menu) y pulse de nuevo la tecla START/STOP.

PANTALLA

CONFIGURACION BASICA: Nada mas conectar el enchufe a la toma de corriente, en la
pantalla aparece el tiempo de duracion del uUltimo programa utilizado. Si ha pasado un largo
periodo sin utilizacion, se mostrara el programa BASIS (base), 3:30 - (el nUmero parpadea).

Las flechas sefialan a “BASIS” —
MEDIO). Con ello se indica que esta listo para el funcionamiento.Durante el funcionamiento,
se puede leer el estado del programa tanto en las indicaciones del tiempo que corren hacia
atras, como también en los datos de la pantalla. Las indicaciones estan redactadas en lengua

X

“STUFE I” (base — escala I) y “Brdunung” —“MITTEL”(tostado

\- ) inglesa y quieren decir lo siguiente:

I ¥ [{
PREHEAT = Precalentamiento: el liquido y los ingredientes son calentados a la temperatura 6ptima, en caso necesario.
KNEAD = Amasar: aparece cuando el aparato se encuentra en la fase de amasado.
ADD = Afadir: ademas se escucha una sefial acustica. Afiada ahora los ingredientes.
RISE (1-3) = Aumento de masa: asi se indican las diferentes fases del aumento de la masa.
BAKE = Horneado: la maquina esta horneando.
COMPLETE = Listo: el proceso de horneado ha finalizado y ya se puede sacar el pan.
KEEP WARM = Mantener caliente: el producto horneado se mantiene caliente una hora mas.

AJUSTE DEL TIEMPO

Los programas pueden iniciarse con retardo de tiempo (con excepcion de
BACKPULVER, SCHNELL, SCHNELL+TEIG, SCHNELL+VOLLKORN
y KONFITURE - levadura quimica, rapido, rapido+masa, rapido+pan
integral y confitura). Usted debera afiadir las horas y minutos al tiempo
introducido automaticamente en el programa respectivo y, dado el
caso, sumar el tiempo de mantenimiento en caliente de 1 hora (tras
finalizar el proceso de horneado); este es el tiempo total programado a
tener en cuenta antes de que se inicie la preparacién del pan. Esto se
efectla en intervalos de 10 minutos, respectivamente.

Ejemplo:

En estos momentos son las 20:00 horas y usted quiere tener su pan
blanco recién hecho a las 7:00 horas del dia siguiente:

Afada los ingredientes en el recipiente en el orden especificado y
coléquelo en el aparato. Procure que la levadura no entre en contacto
con el liquido.

Con la tecla MENU seleccione el programa deseado, con la tecla
BRAUNUNG (tostado), el tostado de corteza deseado, y con la tecla
STUFE (escala) introduzca el tamafio de pan deseado.

MENU (MENU)

Para nuestro ejemplo tomemos el programa 1 = BASIS, STUFE Il
(base, escala IlI) con una duracion necesaria del programa de 3:30
horas.

El intervalo de tiempo (en nuestro ejemplo son las 20:00 h) que existe
entre la programacioén y la hora a la que usted quiere sacar su pan
(7:00 h), asciende a 11 horas.

Mediante la tecla ZEITWAHL (ajuste de tiempo), debe usted aumentar
la duracion del programa en intervalos de 10 minutos hasta alcanzar
el tiempo de 11 horas. En cuanto se muestre el tiempo en la pantalla,
puede iniciar el programa pulsando la tecla START/STOP .

El programa comenzara con la debida antelacion para que concluya a
las 7 horas. Si usted no saca entonces el pan en seguida, comienza el
tiempo de mantenimiento caliente de 1 hora.

En el horneado con retardo no utilice ingredientes rapidamente
perecederos como leche, huevos, fruta, yogur, cebolla, etc.

Através de la tecla MENU usted accede a los programas individuales, que estan descritos detalladamente en la tabla “Secuencia de tiempos’.

Existen los siguientes programas de preparacion:

Basis (basico)
para pan blanco y pan de centeno y trigo, el programa estandar
para todos los tipos de pan

Basis-Vollkorn (basico-integral)
para panes integrales
Basis-Teig (basico-masa)
para elaborar masa
Schnell (rapido)
para preparar rapidamente pan blanco y pan de centeno y trigo
Schnell-Vollkorn (rapido-integral)
para preparar rapidamente panes integrales

Schnell-Teig (rapido-masa)

para preparar rapidamente masas, por ej. masa para pizza
Konfitiire (confitura)

para la coccion de confitura y mermelada

Backpulver (levadura quimica)
para pasteles que se preparan con levadura quimica

Hefekuchen (pastel de levadura)
para preparar masas dulces de levadura

Eigenprogramm (programa individual)
para la programacion individual de una secuencia de programa
Véase para ello el capitulo “El programa individual”
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TOSTADO

Con esta tecla se puede ajustar el tostado en HELL - MITTEL - DUNKEL (claro - medio - oscuro).

ESCALA

Se puede ajustar la escala para el tamafio del pan en diversos programas (v. tabla):

Molde de hornear doble

Molde de hornear grande

Escala | 2 panes pequefios de aprox. 400 - 500 g

para un pan mas pequefio de aprox. 750 — 1500 g

Escala ll

para un pan mas grande de aprox. 1500 — 1800 g

En las recetas encontrara nuestras recomendaciones al respecto.

PROGRAMA INDIVIDUAL

Mediante las teclas PROGRAMMABSCHNITT (fase del programa) y ZEITANDERUNG (modificar tiempo) usted puede adaptar este programa a
su gusto. Para ello le remitimos al capitulo “El programa individual”, en el que se describe detalladamente el modo de procedimient.

EL TRANSCURSO DEL PROGRAMA DE LA PANIFICADORA

UBICACION DEL APARATO

Utilice el aparato siempre en una habitacion con una temperatura
ambiente normal, entorno a 20 °C. Si el aparato se acciona en una
habitacién que esté a menos de 17 °C, puede que la levadura no se
active y que la masa de pan no aumente lo suficiente.

COLOQUE EL MOLDE DE HORNEAR Y LAS ASPAS DE
AMASADO

Sujete el molde de hornear con revestimiento antiadherente con las dos
manos por el borde y sitdelo en el centro del zdcalo de la cavidad del
horno. Presione el molde con cuidado hacia abajo, hasta que encaje.
Quizas sea necesario girar un poco los topes de arrastre por debajo del
molde de hornear, para que el molde pueda encajar.

Coloque las dos aspas de amasado sobre los ejes de accionamiento.
La parte larga del aspa de amasado debe encontrarse en la parte
inferior, tal como se muestra en la descripcion del aparato en la pagina
. Ademas, debe quedar un pequefio espacio entre el aspa y el suelo
del molde, para que éste no resulte dafiado durante el amasado, por la
rotacion del aspa. Dado el caso, puede mover las aspas brevemente
de un lado a otro, hasta que encajen. Le recomendamos que antes
de poner las aspas, unte bien el agujero de las mismas con margarina
resistente al calor (no con margarina semidesgrasada). De esta forma
se evita que durante el amasado y el horneado se pegue la masa
debajo de las aspas y ésta se cueza y posteriormente dificulte la
extraccion del pan.

AGREGUE LOS INGREDIENTES

Los ingredientes deben afiadirse en el molde de hornear en el orden
especificado en cada receta respectiva. En caso de masas pesadas con
alto contenido en cereales integrales o en centeno, le recomendamos
alterar el orden de incorporacion de los ingredientes, es decir, afiadir
primero la levadura, luego la harina y posteriormente el liquido, para
obtener un resultado 6ptimo de amasado.

ELIJA LA SECUENCIA DE PROGRAMA

Seleccione la secuencia del programa que desee mediante la tecla de
mend.

Seleccione la escala correspondiente en funcion del programa.
Seleccione el tostado deseado.
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Si lo prefiere, introduzca el inicio de programa retardado por medio de
la tecla de ajuste de tiempo (Zeitwahl).

Pulse la tecla de encendido / apagado.

MEZCLAR Y AMASAR LA MASA

La panificadora amasa de forma automatica, hasta que la masa alcance
la consistencia correcta.

TIEMPO DE DESCANSO

Tras el primer proceso de amasado esta previsto un tiempo de
descanso, durante el cual el liquido puede penetrar lentamente en la
levadura y en la harina.

AUMENTO DE LA MASA

Tras el amasado, la maquina panificadora genera la temperatura
6ptima para que la masa suba.

HORNEADO

La maquina de pan regula la temperatura y el tiempo de horneado de
forma automatica.

MANTENER CALIENTE

Cuando el producto horneado esté listo, se escuchara una sefal
acustica repetidas veces, para indicar que ya puede sacarse el pan.
Al mismo tiempo comienza asi un tiempo de espera en caliente de 1
hora.

FIN DE LA SECUENCIA DEL PROGRAMA

Alfinalizar el programa extraiga el recipiente, con ayuda de agarradores
de cocina, y déjelo descansar 20-30 minutos aproximadamente.

A continuacién, desprenda con cuidado el pan del molde (sin darle
golpes). En caso de que el pan no caiga en seguida sobre la rejilla para
pasteles, mueva el accionamiento del aspa de amasado de un lado a
otro hasta que el pan salga del molde. Si el aspa de amasado se ha
quedado metida dentro del pan, necesitara usar el gancho suministrado
con el aparato para sacarla. Introduzcalo por la parte de abajo del pan,
que aun estara caliente, en el agujero del aspa de amasado, hasta
que quede trabado en el borde inferior del aspa. A continuacion tire del
aspa de amasado mediante el gancho con cuidado hacia arriba. Asi se
puede ver también en qué lugar del pan se encuentra el ala del aspa
de amasado.



secuencia de tiempos de los programas

BASIS (base)

SCHNELL (rapido)

BASIS
(base)

VOLLKORN

(pan
integral)

+

+ TEIG
(masa)

SCHNELL
(répido)

VOLLKORN

+
(pan

TEIG

(masa)

KONFITURE
(confitura)

BACK-
PULVER
(levadura

HEFE-
KUCHEN

(pastel de
levadura)

Peso del pan

seleccionable, escala

Tostado

seleccionable

Preseleccion de tiempo

Afadido de ingre-
dientes - sefial acus.
en el 2° amasado

Indicacién “add”

Tiempo total

horas

3:20

3:30

3:30

3:40

1:58

2:08

0:45

2:00

3:09

3:20

Tiempos en minutos:

Precalentamiento, el
motor no esta activo

17

20

37

40

22

15

1

22

Remover despacio -

rotacién a izquierda

Amasar

rotacién a la derecha

Amasar - rotacion
derecha / izquierda

13

13

13

13

20

20

16

Remover
+ Cocer
45

Remover

24

13

13

1¢" aumento (sin
calentamiento)

45

45

45

45

45

45

Alisar la masa

22 subida

(sin calentamiento)

18

18

18

45

15

18

Alisar la masa

3? subida
(templado)

45

45

35

35

22

25

35

39

39

Horneado

55

62

55

62

55

55

80

56

56

Fin de la secuencia del
programa

Fase de

Mantener caliente

60

60

60

60

60

60

sin
calenta-
miento

20

sin
calenta-
miento

16

60

60

La secuencia para el programa individual la encontrara en el capitulo “El programa individual”.
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INDIVIDUAL:

EL PROGRAMA INDIVIDUAL

La maquina de hacer pan BACKMEISTER le ofrece una variedad de programas con diferentes posibilidades de ajuste (tostado, peso). Para que
usted pueda usar su aparato de forma mucho mas amplia y pueda aprovecharse de sus ambiciones individuales de manera correspondiente,
la maquina de hacer pan dispone de un PROGRAMA INDIVIDUAL (EIGENPROGRAMM), que se puede programar con mucha libertad. En el
programa individual tiene la posibilidad de modificar el programa preprogramado de fabrica, tanto en la secuencia de tiempos como también
quitando completamente diferentes secuencias del programa. Con ello tendra usted todas las posibilidades para preparar su pan de forma
personalizada, o también de preparar masas. Tenga en cuenta las siguientes informaciones respecto al ajuste basico y manejo del PROGRAMA

EIGENPROGRAMM (programa individual)

El programa contiene las siguientes posibilidades de seleccion:

Peso del pan, escalas | y Il

no seleccionable

Preseleccion de tiempo

seleccionable

Tostado

Afadir ingredientes
Sefial acustica en el programa de
amasado

seleccionable
si

La secuencia preprogramada por el fabricante corresponde al progra-
ma “Hefekuchen” (pastel de levadura). Los tiempos programados de la

secuencia se establecen de la siguiente manera.

» A continuacién pulse nuevamente

Tiempo total h./min. 3:50
Precalentamiento

con o sin calentamiento

Ajuste basico 0:22

ajustable de/hasta 0-30 min.

Amasado

Ajuste basico 0:18

ajustable de/hasta 0-30 min.

12 subida

Ajuste basico 0:45

ajustable de/hasta 0-120 min. - (2:00 h.)
22 subida

Ajuste basico 1:25

ajustable de/hasta 0-120 min. - (2:00 h.)
32 subida

Ajuste basico OFF

ajustable de/hasta 0-120 min. - (2:00 h.)
Horneado

Ajuste basico 1:00

ajustable de/hasta 0-60 min. - (1:00 h.)
Mantener caliente

Ajuste basico 1:00

ajustable ON/OFF OFF 6 1:00 h.

Proceda de la siguiente manera:

» Con la tecla del menu seleccione el EEGENPROGRAMM (progra-

ma individual).

» Pulse latecla PROGRAMMABSCHNITT (segmento del programa).
La pantalla muestra ahora el primer segmento del programa PRE-

A continuacién tenemos dos recetas como ejemplos para un po-

sible programa individual:

Bollo de quark

CALENTAMIENTO/ PREHEAT, asi como el tiempo de 22 minutos
programado para este segmento.

» Mediante la tecla ZEITANDERUNG (modificacién del tiempo)

puede prolongar el tiempo pulsando repetidamente hasta un max.
de 30 minutos. Si quiere reducir el tiempo, continle presionando
después de ver la indicacion de 30 min., el recuento comienza en-
tonces de nuevo a partir de 0 y usted podra programar 10 min.,
por ejemplo. Puede tomar de la tabla de la parte izquierda el in-
tervalo de tiempo posible para cada segmento del programa. Si
quiere saltarse un segmento entero del programa, pulse la tecla
ZEITANDERUNG, hasta que en la pantalla se muestre OFF.

» Pulse una vez la tecla PROGRAMMABSCHNITT, para confirmar

el cambio realizado.

la tecla PROGRAMM-
ABSCHNITT, para acceder al siguiente segmento del programa,
el cual se mostrara igualmente en la pantalla con el tiempo prepro-
gramado de fabrica.

> Si se supera el tiempo maximo ajustable indicado en la tabla para

cada segmento respectivo del programa al pulsar la tecla ZEIT-
ANDERUNG (modificacién del tiempo), entonces aparecera OFF
en la pantalla, con lo que este segmento sera omitido durante el
transcurso del programa.

» Siempre que realice algun cambio, se debera confirmar cada

segmento del programa, incluso aunque no se hayan modificado,
pulsando la tecla PROGRAMMABSCHNITT (segmento del pro-
grama).

» Una vez que se hayan modificado o confirmado adecuadamente

todos los segmentos del programa, la pantalla volvera a mostrar
el primer segmento del programa PRECALENTAMIENTO/PRE-
HEAT.

» Salga de la modificacion del programa pulsando la tecla STOPP

. En la pantalla aparecera el tiempo total de programacion del
programa individual, que usted puede iniciar ahora con la tecla
START.

» En caso de que se hubiera memorizado un programa individual

diferente elaborado en anteriores procesos de horneado, entonces
reestablezca de nuevo el ajuste basico, tal como se ha descrito en
el punto Ajuste basico. La pantalla debe indicar entonces otra vez
3:50 como tiempo total.

Programa individual: Amasado = 20 minutos
Proceda de la siguiente manera:

Ajuste los tiempos para los segmentos del programa como se
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Molde paq. Molde gra. ha descrito antes

Ingredientes para un 2x350¢g 1400 g + PREHEAT en “OFF"

peso de . KNEAD en “20”

Huevos 1 2 * RISEI-Rise lll en“OFF”

Quark 20% 1259 250 g *  BAKE en “OFF”

Ron. 2% cs 5cs + KEEP WARM en “OFF”.

Aceite de almendras 2 gotas 4 gotas Tras el amasado, saque la masa del contenedor y forme un

;m;?asp'el —edade VAT T bollo. Hornéelo en el horno a 180 °C, en el horno de aire ca-

umo y pi Al i ; o !
= prox. .

Mantequilla Tiquida 90 g 180 g liente a 160 °C aprox. 60 minutos

Harina, tipo 405 250¢g 500 g La siguiente receta estd prevista para la secuencia programada de

Pasas 60 g 1259 fabrica en el programa individual.

Almendras molidas 60 g 125g

Avellanas molidas 609 125 g Pan blanco con costra

Cascara de cidra confitada | 20 g 40 g CONSEJO: Este pan resultara especialmente sabroso si le afiade

Levadura quimica % sobre 1Y% sobre 1%2 cs de comino.

Sal 2 pizcas 3 pizcas Molde doble | Molde gr.

Vainilla azucarada Y sobre 1 sobre Peso del pan, aprox. 1x3509g 900 g

AzUcar 100 g 200g Agua 125 ml 280 ml
Harina, tipo 1050 2509 6759
Mantequilla 109 309
Sal Yact 1% ct
Levadura seca Y5 sobre 1 sobre

Programa individual: Ajuste basico




PREGUNTAS SOBRE EL APARATO Y SU MANEJO

El pan se queda pegado en el recipiente tras hornearlo.

Deje enfriar el pan dentro del contenedor aprox. 20-30 minutos, a
continuacion vuélquelo con cuidado sobre una rejilla para pasteles.
Preste atenciéon para no golpear nunca con fuerza el molde de
horneado sobre un borde o la encimera. En caso necesario mueva
el ala (empalme del aspa de amasado) ligeramente de un lado a
otro. Antes de colocarlo, unte el agujero espesamente con margarina
resistente al calor (jno con margarina semidesnatada!), de manera que
al amasar no pueda penetrar, ni pegarse nada de masa en el espacio
intermedio. Aplique un poco de aceite al aspa de amasado antes de
hornear.

¢Co6mo se evitan los agujeros en el pan (aspa de amasado)?

Usted puede extraer con los dedos enharinados el aspa de amasado
antes de que la masa aumente por Ultima vez (véase “Secuencia de
tiempos de los programas” y la indicacion en la pantalla).

Si deja las aspas de amasado en el contenedor de horneado, puede
utilizar el gancho tras el horneado para sacar las aspas del pan. Sise
procede con cuidado, se puede evitar que quede un agujero grande.

Al subir, la masa se desborda del molde para hornear.

Esto ocurre sobre todo al utilizar harina de trigo, que debido a su alto
contenido en gluten, sube mejor.

Remedio:

- reducir la cantidad de harina y adaptar los demas ingredien-
tes. El pan elaborado sigue teniendo al igual que antes un volu-
men grande.

- Incorpore 1 cs de margarina liquida a la harina.

- En caso necesario, seleccione un programa con una menor
duracioén, por ej. el programa SCHNELL (rapido).

El pan sube, pero sin embargo se hunde al hornear.

a) sien el centro del pan se forma un hoyo en forma de “V”, entonces
le falta gluten a la harina, porque el cereal utilizado contiene muy
poca albumina (sucede en veranos lluviosos) o la harina esta de-
masiado humeda.

- Hornee el pan en el programa SCHNELL (rapido).

- Afada a la masa de pan 1 cs de gluten de trigo por 500 g de
harina (

b) si el pan se hunde en el centro con forma de embudo, esto
puede tener las siguientes causas

- la temperatura del agua era elevada,
- se ha usado demasiada agua,
- a la harina la falta gluten.

¢ Qué es la harina integral?

De todas las clases de cereales se puede elaborar harina integral,
es decir, también del trigo. La denominacion “integral” significa que la
harina ha sido molida a partir del grano entero y, segun esto, tiene
mayor contenido en fibras vegetales, albumina y sustancias minerales.
La harina integral de trigo es por ello algo mas oscura que los otros
tipos. Pero de la harina integral no necesariamente debe resultar un pan
oscuro... Como las harinas integrales estan elaboradas principalmente
con el grano entero y el grado de molienda por consiguiente siempre
asciende al 100%, no existen denominaciones de tipo para la harina
integral.

¢ Qué hay que tener en cuenta al utilizar harina de centeno?

La harina de centeno no contiene nada de gluten y el pan resultante
apenas sube. Debido a la digestibilidad, un “PAN INTEGRAL DE
CENTENO” tiene que ser elaborado con levadura. La masa sélo subira
utilizando harina de centeno, que no contiene nada de gluten, si se
intercambia al menos Y de la cantidad especificada con harina del
tipo 550.

¢ Qué es el gluten en la harina?

Cuanto mas alto sea el numero de tipo, tanto menos gluten contendra
la harina y tanto menos subira la masa. La proporcion maxima de

gluten la contiene la harina con el nimero de tipo 550.

¢Qué clases diferentes de harinas existen y como se utilizan?
- Harina de maiz, de arroz, de patata

son apropiadas especialmente para alérgicos al gluten o personas
celiacas. Encontrara recetas correspondientes en el apartado de
recetas mas abajo. En caso de dudas, puede dirigirse a nuestra linea
directa o la linea directa del fabricante de los productos especiales, que
encontrara en la seccion de recetas.

- Harina de espelta

resulta muy cara, pero esta completamente libre de sustancias
quimicas, ya que la espelta, que crece en suelos muy aridos, no
absorbe los abonos. Por este motivo, la harina de escanda es apta
especialmente para alérgicos. Todas las recetas en las que se utiliza
los tipos de harina 405 - 550 - 1050 también pueden prepararse con
harina de espelta.

- Harina de trigo duro (DURUM)

por su consistencia es apropiada especialmente para baguettes y
puede sustituirse por sémola de trigo duro.

¢Cudndo se puede abrir la tapa de la panificadora durante el
proceso de horneado?

Puede abrirse la tapa en cualquier momento durante las fases de
amasado, para completar eventualmente con pequefias cantidades
de harina o de liquido. Si el pan ha de tener un determinado aspecto
tras el horneado, abra la tapa brevemente y con cuidado antes de la
ultima subida de la masa (véase la tabla de Secuencia de tiempos del
programa y la indicacién en la pantalla) y haga unos cortes por €j. con
un cuchillo afilado y precalentado en la corteza del pan que se esta
formando o esparza granos de semillas por encima, o pinte la corteza
del pan con una mezcla de harina de patatas y agua, para que brille
tras el horneado. Posteriormente ya no se deberia abrir la tapa, ya que
el pan se desinflaria en caso contrario.

El pan no esta bastante dorado por arriba.

Bata 1 yema de huevo con una ct de nata dulce o agria y cubra con ello
la masa después del Ultimo amasado.

¢,Cémo resulta mas digestible el pan recién hecho?

Recomendamos afadirle una patata cocida hecha puré a la harina y
entremezclar.

¢En qué proporcion se utiliza la levadura?

Tanto con la levadura, como con la masa acidificada (masa madre),
hay que atenerse a las indicaciones del fabricante en el envase y
establecer la cantidad en relacion a la cantidad de harina utilizada.

¢ Qué se puede hacer si el pan sabe a levadura?

a) si se utilizé azucar, reducirla o suprimirla del todo, aunque enton-
ces el pan también resultara menos dorado.

b) afada al agua vinagre de aguardiente, para un pan pequefio = 1%
cs, para un pan grande, 2 cs.

c) reemplace el agua por suero de leche o kéfir, cosa que por cierto
es posible para todas las recetas y que se recomienda por la fres-
cura del pan.

¢Por qué el pan hecho en el horno convencional sabe de otra
forma que el pan de la maquina panificadora?

Esto se debe a la diferente humedad: en el horno convencional el pan
se cuece considerablemente mas seco, debido al mayor espacio de la
cavidad del horno. En la maquina panificadora el pan queda algo mas
hdmedo.

¢ Qué significan los numeros de tipo de la harina?

Cuanto mas bajo sea el numero de tipo, tanto menos fibras vegetales
contendra la harina y tanto mas clara sera. Como la denominacion de
las clases individuales de harinas es distinta segun cada pais, adjunto
le indicamos una breve relacion:

97



Alemania | Suiza
Harina de trigo | flor de harina, molida fina,harina blanca con alto contenido en gluten, ideal para pasteles y Tipo 405 400
panaderia fina
molida fina, contiene la mayor proporcién de gluten, ideal para pan y panecillos Tipo 550 550
oscura, molida medio fina, con alto contenido en albumina, fibras vegetales y minerales Tipo 1050 | 1100
alto grado de molienda gruesa, contiene todos los componentes importantes, para hornear se Tipo 1600 | 1900
mezcla con masa madre u otros tipos de harina
Harina de harina de centeno clara, molida fina Tipo 815 720
centeno molida fina, con componentes de las capas marginales del grano del cereal Tipo 997 1100
molida medio fina, con alto contenido en albumina, fibras vegetales y minerales Tipo 1150 | 1100
alto grado de molienda gruesa, contiene todos los componentes importantes, para hornear se Tipo 1740 | 1900
mezcla con masa madre u otros tipos de harina
Errores del aparato
| Error Causa Solucion

Sale humo de la camara de
horneado o de las aberturas
de aireacion.

Los ingredientes se han pegado en la
camara de horneado o en la cara exterior
del molde.

En la primera utilizaciéon a menudo se
origina algo de humo.

Desconecte el enchufe, extraiga el molde y limpie la cara exterior
del molde y la camara de horneado.

Durante la primera utilizacién deje funcionar el aparato una

vez, con el molde de hornear vacio puesto, en el programa
Backpulver (levadura quimica).

El pan se ha desinflado
parcialmente y esta himedo
en la parte inferior.

El pan ha permanecido demasiado
tiempo en el molde tras el horneo y el
mantenimiento en caliente.

Saque el pan del molde como muy tarde al terminar la funcion
de mantenimiento en caliente.

Resulta dificil sacar el pan
del molde.

La parte inferior del pan se ha quedado
enganchado en la cuchilla amasadora.

Limpiar la amasadora y el eje de la misma tras el proceso de
horneado. Para ello, si es preciso, verter agua caliente durante
30 minutos en el molde. A continuacion podra extraerse y
limpiarse facilmente la amasadora.

Los ingredientes no se han
mezclado o el pan no se ha
cocido correctamente.

Ajuste de programa incorrecto.

Compruebe de nuevo el menu seleccionado y los demas ajustes.

Se ha pulsado la tecla start/stop durante
el funcionamiento.

Deshagase de los ingredientes y vuelva a empezar de nuevo o
bien hornee en el programa individual.

Se abri6 la tapa repetidas veces
y demasiado tiempo durante el
funcionamiento.

Unicamente deberia abrirse brevemente la tapa si en la pantalla
se muestra KNEAD o RISE 2. Después no volver a abrir la tapa.

Corte prolongado de suministro eléctrico
durante el funcionamiento.

Deshagase de los ingredientes y vuelva a empezar de nuevo o
bien hornee en el programa individual.

La rotacién del aspa de amasado se
encuentra bloqueada.

Comprobar si el aspa de amasado esta bloqueada por granos
de semillas, etc. Extraer el molde para hornear y revisar si gira el
tope de arrastre.

En caso de que no se dé ninguna de estas causas, pongase en
contacto con nuestro servicio técnico.

El molde de hornear salta
durante el proceso de
amasado

Los muelles laterales del zécalo dentro de
la carcasa han perdido tension.

Abra la tapa del aparato para detener el programa. Saque

el contenedor y presione los muelles un poco hacia un lado.
Vuelva a pone el contenedor y cierre la tapa. El aparato continda
funcionando.

La masa es demasiado compacta, por eso
el gancho de amasado se bloquea y el
contenedor es presionado hacia arriba.

Abra la tapa, afiada liquido a la masa y vuelva a cerrar la tapa.
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Errores en las recetas

Error Causa Subsanacion

El pan sube con demasiada fuerza demasiada levadura, demasiada harina, muy poca sal, o varias de estas alb
causas

El pan no sube o no sube lo suficiente nada o muy poca levadura alb
levadura vieja o pasada e
liquido demasiado caliente c
la levadura ha entrado en contacto con el liquido d
harina incorrecta o vieja e
demasiado liquido o demasiado poco albl/g
muy poco azucar alb

La masa sube demasiado y se desborda | el agua muy blanda hace que la levadura fermente con mas fuerza flk

demasiada leche afecta a la fermentacién de la levadura c
el volumen del pan es mayor que el molde, por eso se ha desinflado
fermentacion de la levadura demasiado temprana o rapida a causa de

del molde para hornear
El pan se ha desinflado
El pan tiene una abolladura tras el

horneado agua demasiado caliente, camara de horneado caliente, mucha humedad
muy poco gluten en la harina m
demasiado liquido al/b/h

Estructura pesada, grumosa demasiada harina o muy poco liquido albl/g
muy poca levadura o azucar alb
demasiados frutos, cereales integrales u otros ingredientes b
harina vieja o pasada e

No se ha hecho por el centro demasiado liquido o demasiado poco albl/g
elevada humedad, h
recetas con ingredientes hiumedos, como por €j. yogur g

Estructura abierta, basta o agujereada demasiada agua, nada de sal g/b
elevada humedad, agua demasiado caliente h/i
liquido demasiado caliente c

* Subsanacioén de los puntos de error
a) Tome correctamente las medidas de los ingredientes.

b) Adapte la cantidad de los ingredientes de la forma correspondiente
y compruebe que no ha olvidado ningun ingrediente.

c) Use otro liquido o déjelo enfriar a temperatura ambiente.

d) Anada los ingredientes en el orden mencionado en la receta. Haga
un pequefio agujero en el centro de la harina e introduzca ahi la le-
vadura desmenuzada o la levadura seca. Evite el contacto directo
entre levadura y liquido.

e) Utilice unicamente ingredientes frescos y correctamente almace-
nados.

f) Reduzca la cantidad total de ingredientes, en ningin caso ponga
mas cantidad de harina que la indicada. Reduzca, dado el caso,
todos los ingredientes en 1/3.

g) Corrija la cantidad de liquido. En caso de haber usado ingredientes
humedos, hay que disminuir la cantidad de liquido de forma corres-
pondiente.

h) Si el tiempo es muy humedo, ponga 1-2 cs menos de liquido.

i)  Sihace calor, no utilice la funcion ajuste de tiempo (Zeitwahl). Uti-
lice liquidos frios.

j) Saque el pan del molde inmediatamente después del horneado y
déjelo enfriar sobre una rejilla 15 minutos como minimo, antes de
cortarlo.

k) Disminuya la cantidad de levadura o, si es necesario, la totalidad
de los ingredientes en 1/4 de las cantidades indicadas.

1) iNo engrase nunca el molde!
m) Incorpore a la masa 1 cs de gluten de trigo.

OBSERVACIONES DE LAS RECETAS

1. INGREDIENTES

Como cada ingrediente juega un determinado papel para que el pan
salga con éxito, las medidas son igual de importantes que el orden
correcto a seguir a la hora de afiadir los ingredientes.

Los ingredientes mas importantes, tales como liquido, harina, sal,
azucar y levadura (se puede usar tanto levadura seca, como fresca)
influyen en el resultado satisfactorio de la preparacion del pan y de la
masa. Utilice por ello siempre las cantidades correspondientes en la
relacion correcta entre si.

Utilice ingredientes tibios, si va a preparar el pan o el pastel enseguida.
Si elije el programa “Zeitwahl” (ajuste de tiempo), los ingredientes
deberian estar frios, para que la levadura no fermente demasiado
pronto.

La margarina, la mantequilla y la leche afectan Unicamente al sabor
del pan.

El azucar puede reducirse en un 20%, para que la costra quede mas
clara y delgada, sin que por ello se merme por lo demas el resultado
de horneado. En caso de que prefiera una costra mas tierna y clara,
puede sustituir el azucar por miel.

Si usted desea afadir granos enteros de cereales, pongalos en remojo
la noche anterior. Disminuya de forma correspondiente la cantidad de
harina y de liquido (hasta 1/5 menos).

La masa acidificada (masa madre) es indispensable al usar harina de

centeno. Contiene bacterias lacticas y bacterias acéticas, que son las
causantes de que el pan quede esponjoso y delicadamente acidificado.

Puede ser elaborada por uno mismo, pero precisa en cualquier caso
de algun tiempo. Por ello utilizamos en las recetas que vienen a
continuacién polvo de masa acidificada concentrado, que se puede
comprar en sobres de 15 g (para 1 kg de harina). Hay que respetar las
especificaciones de las recetas (2 - % - 1 sobre), porque si pone muy
poco polvo de masa acidificada. el pan puede salir grumoso.

Si utiliza polvo de masa acidificada en otra concentracion (sobre de
100 g para 1 kg de harina), debe reducir una cantidad de harina de 1
kg en 80 g aprox., o bien adaptar de acuerdo con la receta.

La masa acidificada liquida, que se puede comprar envasada en
bolsas, también puede usarse igualmente. Para las cantidades, guiese
segun las indicaciones del envase. Llene el vaso medidor con la masa
acidificada liquida y complete con la cantidad de liquido indicada en
la receta.

La masa acidificada de trigo, que igualmente se puede comprar seca,
mejora la naturaleza de la masa, la frescura y el sabor. Es mas suave
que la masa madre de centeno.

»

Hornee el pande masaacidificada en el programa “Basis” o “Vollkornbrot”
(pan integral), para que pueda subir y hornearse correctamente.

Afada salvado de trigo a la masa cuando quiera tener un pan rico en
fibra y esponjoso. Utilice 1 cs por cada 500 g de harina y aumente la
cantidad de liquido en 1 cs.

99



El gluten (gluten de trigo), que se origina en la harina al amasar,
se encarga de la estructura del pan. La mezcla ideal de harina se
compone de un 40% de harina integral y un 60% de harina blanca. El
gluten es un ayudante natural para hornear, de proteina de cereales.
El es el causante de que el pan quede mas esponjoso, tenga un mejor
volumen, se desinfle raras veces y sea mas digestible. Especialmente
en productos de panificacion integrales y en productos de harina molida
por uno mismo, el efecto es muy evidente.

La malta colorante, que indicamos en algunas recetas, es una malta
de cebada oscura y tostada. Se utiliza para obtener una costra y una
miga mas oscura (por ej. para el pan negro). También existe una malta
de centeno, que no es tan oscura. Esta malta se vende en tiendas
ecoldgicas.

Especias para el pan: puede anadirlas adicionalmente a todos nuestros
panes mezcla de centeno y trigo. La cantidad se adecuara a su gusto y
a las especificaciones del fabricante. Puede pedir una mezcla especial
de especias por €j. a nuestro servicio de atencion al cliente.

El polvo puro de lecitina es un emulsionante natural, que aumenta el
volumen de los productos de panaderia, hace la miga mas tierna y
blanda, y prolonga la frescura.

Todos los mejorantes panarios e ingredientes antes mencionados los
encontrara en tiendas ecoldgicas, tiendas de dietética, departamentos
de dietética de las tiendas de alimentacion o en molinos.

2. ADECUACION DE LOS INGREDIENTES

Si quiere aumentar o disminuir los ingredientes, tenga en cuenta
que las relaciones de las cantidades deben corresponder a la receta
original. Para lograr un resultado perfecto, se tienen que observar las
siguientes reglas basicas para la adecuacion de los ingredientes.

Liquidos/harina: La masa deberia estar blanda (no demasiado blanda),
pegarse ligeramente, pero sin hacer hilos. Con masas ligeras se
produce una bola. Con masas pesadas, como pan integral de centeno
o panes de cereales, no ocurre esto. Compruebe la masa 5 minutos
después del primer amasado. En caso de que aun esté demasiado
himeda, afiada mas harina, hasta que la masa obtenga la consistencia
correcta. Si la masa esta demasiado seca, vaya entremezclando agua
a cucharadas.

Sustitucion de liquido: En caso de reemplazar ingredientes en alguna
receta, que contengan liquido (por ej. queso fresco, yogur, etc.), se
tiene que reducir la cantidad correspondiente de liquido. Si va a utilizar
huevos, batalos en el vaso medidor y complete con el liquido hasta
alcanzar la cantidad prescrita.

En caso de que usted viva a una altitud elevada (a partir de 750 m),
la masa sube mas rapidamente. En estas zonas se puede disminuir la
levadura en Y4 hasta 2 de ct, para evitar una subida desmesurada. Lo
mismo es aplicable para lugares donde se localice agua particularmente
blanda. Consulte los valores de la dureza del agua de su zona en su
empresa suministradora.

3. COMO ANADIR Y TOMAR LAS MEDIDAS DE LOS
INGREDIENTES Y LAS CANTIDADES

Afada siempre en primer lugar el liquido, después la harina y los demas
ingredientes, y por ultimo la levadura. Sin embargo, en caso de masas
pesadas con elevadas proporciones de centeno o de harina integral,
seria sensato alterar el orden y agregar primero la levadura, después
la harina junto con otros ingredientes, y en ultimo lugar el liquido, para
obtener un resultado éptimo de amasado.

Para que la masa no aumente demasiado pronto (especialmente

al usar el preajuste de tiempo), se ha de evitar el contacto entre la
levadura y el liquido.

Para tomar las medidas utilice siempre las mismas unidades de
medicion, es decir, para la indicacion de cs y ct use las cucharas de
medicion incluidas con la maquina panificadora o cucharas que utilice
en el hogar.

Deberia pesar las indicaciones en gramos por motivos de exactitud.

Para las indicaciones en mililitros puede utilizar el vaso medidor
incluido.

Las abreviaturas en las receptas quieren decir:

cs = cucharada sopera rasa (o cuchara de medicion grande)

ct = cucharada de té rasa (o cucharada de medicién
pequenia)

g = gramos

ml = mililitros

sobre = sobre/paquete
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1 sobre de levadura seca de 7 g de contenido para 500 g de harina
corresponde aprox. a 20 g 6 %2 dado de levadura fresca.

para anadir frutos, frutos secos o granos de semillas

Si desea agregar otros ingredientes mas, puede hacerlo en todos los
programas (excepto confitura) siempre en el momento que escuche
la sefial acustica. Si afiade los ingredientes demasiado pronto, existe
el peligro de que queden triturados por el aspa de amasado o que se
arafie el recubrimiento del molde de hornear.

Las recetas siguientes estan pensadas para dos aparatos de tamafio
distinto y por tanto contienen diferentes especificaciones de cantidad.

Molde de hornear
grande

Molde de hornear
pequefio

STUFE | (Escala l) para dos panes
pequefios de aprox.

400 -500 g cada uno

para panes de aprox.
1300 - 1500 g

STUFE Il (Escala Il) para panes de aprox.

1500 - 1800 g

Conforme a la tabla Secuencia de tiempos del programa, en algunos
programas se puede seleccionar Escala | o Escala Il para tamarfios de
pan distintos.

El modelo 8860 se suministra con dos aspas de amasado grandes y
distintas. Utilice el aspa grande cuando hornee panes grandes en la
Escala ll, para que los ingredientes se mezclen y se amasen bien. Si
hornea panes mas pequefios en la Escala |, le recomendamos usar las
aspas pequefias, para evitar agujeros desmesurados en el pan.

Si en las recetas respectivas no se ha especificado ninguna escala,
porque ésta no existe en los programas propuestos, entonces saldran
bien tanto las cantidades pequefias como las grandes, que proponemos
para el modelo respectivo, en el programa indicado.

En algunas recetas Unicamente se han especificado las cantidades para
la Escala I, porque en la Escala Il los panes saldrian excesivamente
grandes y la masa podria desbordarse, o simplemente no resultarian
bien.

Los programas sin cambio de escala estan

correspondientemente.

4. PESOS DEL PAN Y VOLUMEN

En las recetas siguientes encontrara las especificaciones exactas para
el peso del pan que nuestra asesora, la Sra. Blum, ha determinado
tras hornear los panes. Usted podra comprobar que los pesos para el
pan blanco puro son menores que para los panes integrales. Esto esta
relacionado con el hecho de que la harina blanca sube con mas fuerza
y por ello se han puesto limites.

programados

A pesar de estas indicaciones precisas de pesos, pueden producirse
ligeras divergencias. El peso real del pan depende mucho de la
humedad del aire que predomine durante la preparacion.

Todos los panes con parte mayoritaria de trigo alcanzaran un volumen
mayor y superaran el borde del recipiente en la clase de peso mas
alta, después de la ultima subida. Pero no se desbordaran. Por este
motivo, la protuberancia del pan por encima del borde del recipiente
esta mas débilmente dorada que el resto de pan que queda dentro del
recipiente.

Cuando se proponga el programa Schnell (rapido) para panes dulces,
entonces usted podra hornear soélo las cantidades pequefas de las
recetas respectivas también en el programa Hefekuchen (pastel de
levadura), con lo que el pan resultara mas esponjoso. Seleccione
entonces la escala | (Stufe 1) en el programa Hefekuchen (pastel de
levadura).

5. RESULTADOS DE LA PANIFICACION

El resultado de la panificacion dependera en especial de las
circunstancias del lugar (aguas blandas - elevada humedad del aire
- gran altitud - naturaleza de los ingredientes, etc.). Por ello, las
especificaciones de las recetas son puntos de referencia, que tienen
que ser adaptados si es preciso. Si alguna receta no sale a la primera,
no se desanime, sino que intente encontrar la causa y pruebe por ej.
otras relaciones entre las cantidades.

Le recomendamos que antes de hacer un pan durante la noche anterior
con la preseleccion de tiempo, haga un pan de de prueba, de forma
que en caso necesario usted pudiera cambiar la receta.



RECETAS

Con las recetas siguientes usamos siempre levadura seca para que estas recetas también salgan sin problemas con la preseleccién de
tiempo.

AVISO IMPORTANTE PARA EL MOLDE DE HORNEAR DOBLE:

Tenga en cuenta que al utilizar el molde de hornear doble se deben hacer siempre dos panes. Pudiendo ser dos panes iguales o diferentes.
Por ello hemos especificado los datos de las recetas tanto para un pan pequefio, como para dos panes pequefios. En ningun caso puede hacer
Unicamente un pan pequeiio, puesto que entonces podria ocasionar dafios tanto al molde de hornear, como al aparato, a causa del reparto
desigual del calor.

RECETAS DE PAN CLASICAS Pan blanco italiano — Ciabatta
Pan blanco clasico Molde doble Molde grande
Molde doble Molde grande Esc. | Escala l Escala ll
Escalal | Escalall Peso del pan, 400 g 2x400g | 1300g 1820 g
Peso del pan, 400g [2x400g]| 1080g | 1580¢g aprox.
aprox. Agua 250 ml 500 ml 570 ml 750 ml
Agua 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml Sal Yo ct 1ct 1%ct 2ct
Sal Y ct 1 Yact 1%ct 2ct Aceite vegetal Y2 Cs 1cs 1%cs 2cs
Azucar Y ct 1%ct 1%ct 2ct Azucar Yo ct 1ct 1%ct 2ct
Sémola de trigo duro [ 100 g 200 g 200 g 300g Harina, tipo 550 250 g 500 g 650 g 950 g
Harina, tipo 550 1759 350 g 500g 700 g Sémola de maiz 50 g 100 g 150 g 200g
Levadura Y sobre | 1 sobre 1 sobre 1% Levadura seca Y2 sobre | 1 sobre 1 sobre 1%
sobre sobre
Programa: SCHNELL+VOLLKORN (rapido+pan integral) Programa: SCHNELL (rapido)
Pan blanco de pueblo Pan dulce
Molde doble Molde grande Molde doble Molde grande
Escalal | Escalall Escala | Escalal | Escalall
Peso del pan, 450 g 2 x 450 g 950 g 1500 g Peso del pan, 500 g 2 x 500 g 1180 g 1560 g
aprox. aprox.
Leche 160 ml 320 ml 350 ml 550 ml Leche fresca 175 ml 350 ml 400 ml 550 ml
Margarina/ 15g 309 309 50 g Ma}rgarina/mante- 20g 30g 35¢ 50 g
mantequilla quilla
Sal Yact 1%ct |1%ct |2ct Huevos L 2 4 S
Azlicar Yact 1%ct  |1%ct |2ct Sal /s ct e 1%ct |2ct
Harina 1050 300g  [600g _ [650g [ 1000g Miel 1cs 2cs 3cs 4 cs
Levadura seca Yasobre |1sobre |[1sobre [17% Harina, tipo 550 300g 600 g 7009 1000 g
sobre Levadura seca Y2 sobre | 1 sobre 1 sobre 1%
Programa: BASIS (basico) i sobre
Programa: SCHNELL/HEFEKUCHEN (rapido o pastel de
Pan blanco francés levadura)
Atencion: En el programa Hefekuchen (pastel de levadura)
Molde doble Molde grande el pan resulta mas esponjoso, por lo que sélo
Escalal | Escalall se pueden utilizar las cantidades de la escala |,
Peso del pan, 400g (2x400g| 1280¢g 1750 g porgue si no el volumen sera excesivo.
aprox.
Agua 250 ml 500 ml 550 ml 750 ml Pan de pueblo
Sal Y ct 1%ct 1%ct 2ct Molde doble Molde grande
Aceite vegetal Y2 cs 1%cs 1%cs 2cs Escalal | Escalall
Harina, tipo 405 250 g 500 g 7009 1050 g Peso del pan, 400g [2x400g| 1050g | 1550¢g
Harina de trigo duro [ 50 g 100 g 100 g 150 g aprox.
Azicar % ct 1%ct 1%ct 2ct Agua 175 ml 350 ml 450 ml 700 ml
Levadura seca 2 sobre [ 1 sobre 1sobre |17% Harina de centeno 85¢g 170 g 220 g 340g
sobre Harina integral de 859 170 g 220 g 340 g
Programa: SCHNELL (rapido) trigo
Harina de escanda 859 170 g 220 g 340 g
Pan de avena Sirope de remolacha | % ct 1ct 1%ct 2ct
Molde doble Molde grande Pimienta de Jamaica | 1 pizca Ya ct V2 ct Y4 ct
Escalal Escalal | Escala ll Cilantro 1pizca |%act Yz ct %a ot
Peso del pan, 400 g 2x400g | 1200g 1600 g Nuez moscada 1 pizca 1 pizca 2 pizcas | 3 pizcas
aprox. rallada
Agua 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml Sal Y2 ct 1ct 1%ct 2 ct
Margarina/ 12,59 25g 30g 509 Masa madre seca Ya sobre | Y2sobre | % sobre | 1 sobre
mantequilla Levadura seca Y2 sobre | % sobre |1 sobre 1%
Sal Y ot 1ct 1Y%t 2ct _ sobre
Azlcar moreno Ya ct 1ct 1Y%t 2ct %%ggf'g?i BASIS (basico)
C:)pos de. aven? 759 a0y 200g 300g Puede utilizar las especias enteras o trituradas finamente. Antes de la Ultima
- C(.)pOS .tlernos - subida de la masa, abra un momento la tapa del aparato, pinte la masa con
Harina, tipo 1050 190 g 3759 5509 7509 algo de agua y cubrala con copos de avena o mijo y apléstelos ligeramente con
Levadura seca Y2sobre | % sobre | 1 sobre 1% sobre | Ia mano.
Programa: BASIS (basico)
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Pan de masa madre

Pan de suero de mantequilla

Molde doble Molde grande Molde doble Molde grande
Escala | Escalal | Escalall Escalal | Escalal | Escalall | Escalal
Peso del pan, 370g [2x370g| 10509 1550 g Peso del pan, 500g |2x500g| 1150¢g 1750 g
aprox. aprox.
Masa madre seca * | ¥4 sobre [ % sobre |% sobre |1 sobre Suero de 225 ml 450 ml 550 ml 750 ml
Agua 175 ml 350 ml 450 ml 700 ml mantequilla
Especias para pan | Y4 ct Yo ct % ct 1ct (“Buttermilch”)
Sal 72 ct 1ct 1%ct |2¢ct Sal % ct 1ct 1%ct__ |2¢ct
Harina de centeno | 1259 250 g 3409 5009 Azticar % ct 1 ct 1% ct 2 ct
Harina, tipo 1050 1259 2509 3409 5009 Harina, tipo 1050 | 300 g 600 g 760 g 1000 g
Levadura seca Y2 sobre | 1 sobre 1% sobre | 2 sobres Levadura seca 14, sobre 1 sobre 1 sobre 1 4, sobre
Programa: BASIS (basico) Programa: BASIS (basico)
PANES INTEGRALES
Pan integral 100% Pan de salvado de trigo
Molde doble Molde grande Molde doble Molde grande
Esc. | Esc. | Esc. Il Esc. | Esc. | Esc. Il
Peso del pan, aprox. 500g | 2x500 | 1140g | 17309 Peso del pan, aprox. 420g [ 2x420 | 1350g | 1700 g
Agua 175ml | 350ml | 500 ml | 700 ml Agua 220ml |350ml [570ml | 700 ml
Sal Y5 ct 1ct 1%ct 1cs Margarina/mantequilla 159 30g 409 60 g
Miel Y5 ct 1ct 2ct 1cs Sal Yo ct 1ct 1%ct 2ct
Harina integral de trigo [ 270 g 540 g 760 g 1080 g Azucar Y5 ct 1ct 1%ct 2ct
Levadura seca Y2 sobre | % sobre | 1 sobre | 2 sobres Salvado de trigo 50g 759 100 g 150 g
Programa: BASIS+VOLLKORN (base+pan integral) Germen de trigo 30g 509 70g 100 g
Vinagre 1ct 1cs 1%cs |2cs
Pan integral de arce Harina integral de trigo 250 g 400 g 650 g 800 g
Molde doble Molde grande Levadura seca Y sobre | % sobre | 1sobre 1%
Esc. | Esc. | Esc. Il sobre
Peso del pan, aprox. 450 g 2x450 | 1120g | 1770 g Programa: BASIS+VOLLKORN (base+pan integral)
Agua 175ml 1 350ml [ 500 ml | 700 ml
Margarina/mantequilla 159 25¢g 35g 50g Pan integral puro de trigo
Sal Yo ct 1ct 1%ct 2ct Molde doble Molde grande
Sirope de arce 1cs 1%cs [2cs 3cs Esc. | Esc. | Esc. I
Harina, tipo 1050 270g 540 g 760 g 1080 g Peso del pan, aprox. 430 g 2x430 | 11509 | 1750 ¢g
Levadura seca Y5 sobre | % sobre | 1 sobre | 2 sobres Agua 175 ml_ | 350 ml 550 ml | 700 ml
Programa: BASIS (basico) Sal Y ct 1ct 1%ct 2ct
Aceite vegetal 1ct 1cs 1%cs |2cs
Pan integral Miel Yo ct Y ct 1ct 1%ct
Molde doble Molde grande Sirope de remolacha Yo ct Y ct 1 ct 1% ct
Esc. | Esc. | Esc. Il Harina integral de trigo 250 g 500 g 760 g 1000 g
Peso del pan, aprox. 430 g 2x430 | 1110g | 1750¢g Gluten de trigo Vital Yo ct Y cs 1cs 2cs
Agua 175ml {350 ml | 500 ml | 700 ml Levadura seca Y2 sobre | ¥ sobre | 1sobre 1%
Margarina/mantequilla 159 25¢g 35¢g 50g sobre
Sal Ya ct 1 ct 1% ct 2 ct Programa: BASIS+VOLLKORNBROT (base+pan integral)
Azucar Yo ct 1ct 1%ct 2ct
Harina, tipo 1050 140 g 270 g 380g 540 g Pan integral de yogur
Harina integral de trigo 140 g 270g 380 g 540 g Molde doble Molde grande
Levadura seca Y2 sobre | % sobre | 1 sobre | 2 sobres Esc. | Esc. | Esc. Il
Programa: SCHNELL+VOLLKORN (rapido+pan integral) Peso del pan, aprox. 400 g 2x400 [ 11509 1600 g
Agua o leche 125 ml | 250 ml 300 ml | 500 ml
Pan de espelta Yogur 759 150 g 200 g 300 g
Molde doble Molde grande Sal Yo ct 1ct 1%ct 2ct
Esc. | Esc. | Esc. Il Azucar Yo ct 1ct 1%ct 2ct
Peso del pan, aprox. 450g | 2x450 | 1350g | 1880 ¢g Vinagre Y2 ct % cs 1cs 2cs
Suero de mantequilla 200ml | 400ml |500ml [800 ml Harina integral de trigo 250 g 500 g 700g 1000 g
(“buttermilch”) Levadura seca Y2 sobre | 1sobre 1% 2 sobre
Harina integral de 120 g 230 g 280g 460 g sobre
espelta Programa: BASIS+VOLLKORNBROT (base+pan integral)
Harina integral de 90g 180 g 230 g 360 g
centeno
Grano partido de espelta | 90 g 180 g 180 g 360 g
grueso
Semillas de girasol 409 759 100 g 150 g
Sal Yo ct 1ct 1%ct 2ct
Azucar Yo ct 1ct 1%ct 2ct
Masa madre seca Y2 sobre | % sobre | 1 sobre | 1%
sobre
Levadura seca Y sobre | % sobre | 1sobre |17%
sobre

Programa:
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TODA CLASE DE EXQUISITECES DEL HORNO DE PAN

Pan de miel francés Pan de yogur
Molde doble Molde grande Molde doble Molde grande
Esc. | Esc.| | Esc.ll Esc. | Esc.| [ Esc.ll
Peso del pan, aprox. 400g |2x400| 1130g [ 1550 g Peso del pan, aprox. 400g | 2x400 | 11509 [ 1600 g
Agua 160 ml | 325 ml | 450 ml | 650 ml Agua o leche 125 ml_ {250 ml_ [ 300 ml_[ 500 ml
Sal Yo ct 1ct 1%ct [2ct Yogur 759 150 g 200 g 3009
Aceite de oliva 1ct 1cs 1%cs [2cs Sal Yo ct 1ct 1%ct |2ct
Miel Y ct Y2 cs % cs 1cs Azucar Yo ct 1ct 1%ct |2ct
Harina, tipo 405 2259 [450¢g 600g |[900g Harina, tipo 550 250 500 g 7009 1000 g
Harina de trigo duro 509 759 100g [150g Levadura seca 1/3 sob [ % sob. | 1sob. | 1% sob
Levadura seca 2s0b. [% sob. [1sob. [1% Levadura seca 1/3 sob [% sob. [1sob. [1% sob
sob. Programa: BASIS (bésico)
Programa: SCHNELL/HEFEKUCHEN (rapido o pastel)
Atencion: En el programa Hefekuchen (pastel de levadura) el Pan de calabacin
pan resulta mas esponjoso, por lo que solo se pueden CONSEJO: Este pan resulta Molde doble Molde grande
utilizar las cantidades de la Esc. I, porque si no el particularmente sabroso, si lo Esc. | Esc.l | Esc.ll
volumen sera excesivo. unta con aceite de oliva cuando
aun esté caliente.
Pan multicolor de desayuno Peso del pan, aprox. 4209 | 2x420| 1250g | 1680 g
CONSEJO: Molde doble | Moldegrande | |Adua 25ml_1S0ml_j75ml | 100 ml
Puede sustituir el musli crujiente Esc. | Esc.l | Esc. Il Harina de trigo, tipo 550 250g |500g |750g [1000g
también por musli de chocolate o Calabacin crudo picado 150 g 3009 450 g 600 g
su musli favorito. Sal % ct 1ct 1% ct 2 ct
Peso del pan, aprox. 450g [2x450| 1020 g [ 1500 g AzUcar Y ct 1ct 1%ct [2ct
Leche 125 ml [ 250 ml [ 330 ml | 500 mi Levadura seca 1/3sob | ¥%sob. [1sob. | 1% sob
Harina de trigo, tipo 405 220g [425g [570g |850¢g PROGRAMA: BASIS (basico)
Azucar 1cs 1%cs [2cs 3cs
Sal Y2 ct 1ct 1%ct |2ct Pan de hierbas francés
ciruelas desecadas, 1049 159 20g 30g Molde doble Molde grande
gruesamente picadas Esc. | Esc.l | Esc.ll
albaricoques desecados 10g 15g 204 30g Peso del pan, aprox. 4259 [2x425] 12509 [ 1750 g
gruesamente picados Agua 175ml | 350 ml {480 ml | 700 ml
Musli crujiente 259 |50g 759 1009 Harina de trigo, tipo 550 270g [525g |700g [1050g
Coco rallado Yoot [%cs 1cs 1%cs Harina de trigo duro 50g 759 100g [150¢g
Mantequilla 159 |25¢g 3549 509 AzUcar Y5 ot 1ct 1%ct [2ct
Levadura seca Y2 sob. [ % sob. [1sob. [17% Sal s ot 1ct 1%ct |2ct
sob. Perejil, eneldo y berro 1cs 1%cs [2cs 3cs
Programa: SCHNELL/HEFEKUCHEN (rapido o pastel d) triturados
Atencion: En el programa Hefekuchen (pastel de levadura) el Dientes de ajo bien 1unid, [2uds. [3uds. |4 uds.
pan resulta mas esponjoso, por lo que sélo se pueden machacados
utilizar las cantidades de la Esc. |, porque si no el Mantequilla 10g 159 20 g 30g
volumen sera excesivo. Levadura seca 1/3 sob | %asob. [1sob. [1%sob

PROGRAMA: BASIS / SCHNELL (base o rapido)

Pan de huevo

CONSEJO: Bata primero el Molde doble Molde grande Pan de higos y nueces
huevo en el recipiente medidor, Esc. | Esc.l | Esc. Il Molde doble Molde grande
después complete con agua
hasta llegar a la cantidad precisa. Esc. | Esc.l |Esc. Il
Hornee enseguida el pan y Peso del pan, aprox. 4509 | 2x450| 12709 | 18309 |
constumalo recién hecho. Agua 175 ml | 350 ml | 550 ml | 700 ml
Peso del pan, aprox. 370g |2x370| 10509 | 1500 g | Harina de trigo, tipo 1050 130 g 260 g 320 g 400g
Huevos 1 2 4 5 Harina de centeno 200 g 400 g 450 g 600 g
completar con agua o leche | 140 ml | 275 ml [ 400 ml | 550 ml Sal Y ct 1ct 1%ct |2ct
Margarina/mantequilla 1259g |25¢g 35¢g 50 g Higos secos, picados 259 50g 60 g 100 g
Sal Y5 ct 1ct 1%ct |2ct Frutos de nuez picados 25¢g 509 60 g 100 g
Azucar Y5 ct 1ct 1%ct |2ct Miel 1ct 1%ct |2ct 3ct
Harina, tipo 550 250g |500g |700g [1000g Masa madre seca 1/3sob [ % sob. [1sob. |1%sob
Levadura 1/3 Yasob. |1sob. [17% Levadura seca 1/3 sob [ % sob. [ 1sob. | 1% sob

sob. sob. PROGRAMA: BASIS (basico)
Programa: BASIS (basico)

Pan de pizza

Pan de zanahorias Molde doble Molde grande

Molde doble Molde grande Esc. | Esc.l [ Esc.ll

Esc. | Esc.| [ Esc.ll Peso del pan, aprox. 460g | 2x460 | 1330g | 1880 g

Peso del pan, aprox. 4009 | 2x400| 1000g | 1600 g | Agua 190ml | 375ml [ 570 ml | 750 ml
Agua 140 ml | 275 ml [ 350 ml | 550 ml Aceite 1ct 1cs 1%cs |2cs
Mantequilla 159 259 30g 50 g Sal Vs ct 1ct 1%ct |2ct
Harina, tipo 550 260 g 500 g 650 g 1000 g Azucar Yo ct 1ct 1%ct |2ct
Zanahorias finamente 30g 60 g 90g 120 g Orégano 1/3 ct Y ct 1ct 1%ct
picadas Queso parmesano 1%ct |2%cs |3%cs [5cs
Sal Yo ct 1ct 1%ct |2ct Sémola de maiz 50 g 100 g 150 g 200 g
AzUcar Yo ct 1ct 1%ct |2ct Harina, tipo 550 240 g 4759 650 g 950 g
PROGRAMA: BASIS / SCHNELL (base o rapido) Levadura seca 1/3 sob. | %2 sob. | 1 sob. 1% sob.

PROGRAMA: SCHNELL (rapido)
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Pan de pipas de girasol Pan de tocino

Molde doble Molde grande Molde doble Molde grande

Esc. | Esc.l | Esc.ll Esc. | Esc.l | Esc. I
Peso del pan, aprox. 440g [2x440|1310g | 1790 g Peso del pan, aprox. 430g |2x430]| 1150g [ 1700 g
Agua 190 ml | 375 ml | 550 ml | 750 ml Suero de mantequilla 175 ml | 350 ml | 450 ml | 700 ml
Mantequilla 159 30g 409 60 g (“buttermilch”)
Harina, tipo 550 270 g 5259 700 g 1050 g Harina de centeno 150 g 3009 400 g 600 g
Sal Vs ct 1ct 1%ct |2ct Harina de trigo, tipo 1050 100g [200g |260g [400g
Azucar Vs ct 1ct 1%ct |2ct Sal Vs ct 1ct 1%ct [2ct
Semillas de girasol 20g 35¢g 50 g 70g Tocino entreverado, a dados |40 g 759 100g |[150g
Levadura seca 1/3 sob | % sob. [1sob. | 1% sob Masa madre seca Ya sob. | 2sob. [ % sob. | 2 sob.
PROGRAMA: BASIS / SCHNELL (base o rapido) Levadura seca Y2 sob. | 1sob. [ 1% sob | 2 sob.

PROGRAMA: BASIS (basico)

Pan de queso fresco

Molde doble Molde grande Pan de pimienta y almendras
Esc. | Esc.| | Esc. |l Molde doble Molde grande

Peso del pan, aprox. 4009 [2x400]) 12009 | 1600 g Esc. | Esc.l | Esc.ll
Agua o leche 100 ml | 200 ml | 300 ml | 450 ml Peso del pan, aprox. 420g | 2x420 [1120g | 1650 g
Margarina/mantequilla 159 309 409 60 g Agua 170g |325g [450 ml [ 650 ml
Huevos batidos Ve 1 1 2 Harina de trigo, tipo 550 260g |500g [700g [1000g
Sal Vs ct 1ct 1%ct [2ct Sal Y5 ct 1ct 1%ct |2ct
Azucar 1ct 1cs 1%cs |2cs Azucar Y5 ct 1ct 1%ct |2ct
Queso fresco granuloso 60 g 125g |200g [250g Mantequilla 10g 159 20g 30g
Harina, tipo 550 250g |500g [700g 1000 g Almendras fileteadas 109 759 100g |150¢g
Levadura seca 1/3 sob | % sob. | 1sob. | 1% sob tostadas
PROGRAMA: SCHNELL (rapido) Granos de pimienta verde 1ct 1cs 1%cs |2cs

adobados

Levadura seca '/, sob. [ % sob. | 1sob. [1 % sob

PROGRAMA: BASIS / SCHNELL (base o rapido)

Receta badsica para PASTELES

En la MAQUINA PANIFICADORA también se pueden hacer bizcochos muy bien. Como el aparato trabaja con herramientas de amasado y no de
remover, el pastel quedara mas compacto, pero esto no perjudica al sabor. La preparacion de pasteles no se puede preprogramar. En el programa
Backpulver (levadura quimica) no existen escalas, asi que solo indicamos una cantidad por modelo.

Usted puede afadir diversos ingredientes a la receta base. No hay limites para su fantasia. Preste atencién para que no se superen las cantida-
des indicadas a continuacion, puesto que en caso contrario, es posible que el pastel no se haga bien. Tras el horneado saque el recipiente de
horneado del aparato y péngalo sobre un trapo humedo. Deje enfriar el pastel en el molde 15 minutos aproximadamente. A continuacién podra
soltar ligeramente y desprender con cuidado el pastel de los lados del molde con ayuda de una espétula de goma.

Receta bdsica del pastel de bizcocho i . . . .
Molde do- | Molde Molde Ingredientes a su eleccién para que quede mas exquisito:
ble, cada | grande grande frutos secos de cascara |40 g 70 g 100 g
mitad Escala | Escala ll rallados
Peso del pastel aprox. 500 g 1000 g 1200 g o: chocolate rallado 40g 709 100 g
Huevos 2 4 6 0: coco rallado 40g 70 g 100 g
Mantequilla blanda 759 150 g 2509 o: manzanas peladasy |40g 70g 100 g
Azlcar 759 1509 2509 cortadas en dados (1 cm)
Vainilla azucarada 2 sobre 1 sobre 2 sobres PROGRAMA: BACKPULVER (levadura quimica)
Harina, tipo 405 2259 450 g 550 g -
Levadura quimica Y5 sobre 1 sobre 1 sobre +
1 ct
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PANES PARA ALERGICOS

Para personas que padecen de alergia a los cereales o que deben
seguir determinados planes dietéticos, hemos llevado a cabo pruebas
para hacer pan con nuestra MAQUINA PANIFICADORA, con diferentes
mezclas de harina, que estan elaboradas en parte con base de fécula
de maiz, fécula de arroz o fécula de patata, obteniendo buenos
resultados.

Hemos logrado buenos resultados de panificacién con los productos
de la casa Schar y de la empresa Hammermduhle Diat GmbH. En caso
de preguntas sobre productos sin gluten o de intolerancias multiples
puede dirigirse directamente a:

Linea directa de la casa Schar

www.schaer.com info_de@schaer.com

Linea directa de Hammermiuhle

www.hammermuehle-shop.de post@hammermuehle.de

Los ingredientes usados en nuestras recetas los encontrara en tiendas
de dietética y tiendas ecoldgicas. Los productos de Hammermiihle se
pueden pedir directamente al fabricante en el nimero de teléfono antes
mencionado.

Todas las clases de harinas especificadas son apropiadas para pasteles
y panes en caso de alimentacion especial (celiacos) en el marco de un
plan dietético. Incluso afiadiendo cantidades elevadas de levadura, o
bien de levadura de crémor tartaro, los panes hechos en la MAQUINA
PANIFICADORA quedan relativamente compactos.

Eche en el recipiente para hornear los ingredientes de las recetas
especificadas a continuacion, en el orden indicado.

Selecciones los programas siguientes:

a) para preparar pan:
“Basis” oscuro, con lo que el pan tendra una corteza mas resis-
tente,
“Schnell” oscuro, con lo que el pan tendra una corteza mas floja.

b) para preparar masas, que usted continuara trabajando posterior-
mente:

Programa “Teig” (masa)

Preparados en polvo para alérgicos de Hammermiihle

c) para preparar productos panificados, para los que vaya a usar le-

vadura quimica o crémor tartaro como agente expansivo:
exclusivamente el programa “Backpulver” (levadura quimica)
Como las harinas sin gluten no son apropiadas para la preprogramacion,
inicie siempre la secuencia inmediatamente, pulsando la tecla “Start/
Stop”. Si se forman restos de harina en el borde del recipiente, abra
brevemente la tapa durante el proceso de amasado. Arrastre la harina
con una espatula de goma hacia el centro del molde de hornear y
presione un poco la masa. Vuelva a cerrar la tapa.

En caso de hornear el pan con levadura, puede abrir la tapa de aparato
y sacar el aspa de amasado al principio de la ultima subida de masa
(véase tabla ,Secuencia de tiempos de los programas®). En ningun
caso pulse la tecla START/STOP , porque la secuencia del programa
volveria a saltar a la fase inicial y se deberia comenzar de nuevo,
cosa que no es recomendable una vez que el pan ya ha comenzado a
aumentar de masa.

Extraiga las aspas de amasado tras abrir el aparato, cuando la masa
s6lo sube débilmente, porque en caso contrario el pan tendria en este
punto un hueco y estaria mas alto.

Ponga algunas gotas de aceite sobre la masa y alisela con los dedos
0 con una espatula de goma. Engrasar es importante porque en otro
caso el pan arraigaria muy profundamente al cocerse.

Vuelva a cerrar la tapa. Deje enfriar el pan recién hecho sobre una
rejilla. Recomendamos que corte el pan enfriado en rebanadas y que
congele éstas a raciones, para que no se seque tan rapidamente. En
caso necesario, se pueden retostar las rebanadas del pan sobre la
tostadora.

Todas las recetas expuestas a continuacion también pueden ser
elaboradas con levadura quimica o levadura de crémor tartaro sin
fosfatos. Sustituya los sobres de levadura seca por los correspondientes
envases de levadura quimica.

Pan de castanas Molde doble Molde grande Pan blanco Molde doble Molde grande
Esc. | Esc. | Esc. I Esc. | Esc. | Esc. I
Peso del pan, aprox. 5009 2x500 | 10009 1500 g Peso del pan, aprox. 500 g 2x500 | 10009 1500 g
Agua 200ml [390ml  J390ml |585ml Agua 200ml [{390ml  J390ml |585ml
Aceite 109 209 20g 30g Margarina (sin leche) 109 209 20g 30g
Preparado en polvo 250 g 500 g 500 g 750 g Preparado en polvo 250 g 500 g 500 g 750 g
para pan de castafias para pan blanco
Levadura seca % ct 1% ct 1% ct 2Yict Levadura seca Y ct 1% ct 1% ct 2Yict
PROGRAMA: BASIS / SCHNELL (base o rapido) PROGRAMA: BASIS / SCHNELL (base o rapido)
100 g contienen aprox. | Proteinas 2 g sin leche 100 g contienen aprox. | Proteinas 2 g sin leche
Hidratos de sin huevos Hidratos de sin huevo
1494 kJ/352 kcal carbono 85¢g sin soja 1494 kJ/352 kcal carbono 85¢g sin soja
Grasas 0,59 Grasas 0,59
Pan claro Molde doble Molde grande
Esc. | Esc. | Esc. I
Peso del pan, aprox. 500g | 2x500 | 1000g | 15009 |
Pan de hierbas Molde doble Molde grande Leche 200ml {400 ml J400ml | 600 ml
Esc. | Esc. | Esc. Il Huevo batido Y, clase |1, clase |1,clase |1, clase
Peso del pan, aprox. 500g | 2x500| 1000g 1500 g M M M L
Agua 200ml | 400 ml 1400 ml {600 ml Mix de harina claro 1359 400 g 400 g 600 g
Aceite Y2 cs 1cs 1cs 1,5¢s Azucar Y5 ct 2ct 2ct 3ct
Hierbas picadas 1cs 2cs 2cs 3cs Sal Y2 ct 1% ct 1% ct 2% ct
Mix de harina plus 200 g 400 g 400 g 600 g Levadura seca 1 ct 2ct 2 ct 3ct
Azucar Y5 Ccs 1cs 1cs 1,5cs PROGRAMA: BASIS / SCHNELL (base o rapido)
Sal 1ct 2ct 2ct 3ct 100 g contienen aprox. | Proteinas 5¢g
Masa madre seca 2%cs |5cs 5cs 7,5cs Hidratos de carbono 46 g
Levadura seca Y ct 1%ct 1%ct |2ct 969 kJ/232 kcal Grasas 3g
PROGRAMA: BASIS / SCHNELL (base o rapido)
100 g contienen aprox. | Proteinas 2 g sin leche
Hidratos de sin huevo
876 kJ/210 kcal carbono 46 g
Grasas 2g
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Masa de levadura Molde doble Molde grande
Esc. | Esc. | Esc. I
Peso del pan, aprox. 500g | 2x500| 1000 g 1500 g
Leche 190 ml [ 375ml | 375 ml | 500 ml
Margarina/mantequilla 60 g 120 g 120 g 160 g
Huevo, clase M, batido | 1% 8 3 4
Mix de harina claro 260 g 5259 5259 700 g
Azulcar 6 cs 12 cs 12 cs 16 cs
Sal Ya ct Ya ct Y2 ct Vs ct
Vainilla Bourbon o a su gusto a su gusto
ralladura de limoén
Levadura seca %ot [1%ct [1%ct J2ct

PROGRAMA:

BASIS + TEIG (base + masa)

Mix claro de harina para
elaborar

100-150 g

CONSEJO:Siga trabajando la masa a su gusto hasta formar
pastel o pastas dulces. Unte la superficie de las pastas
con leche de huevos batida, eventualmente.

100 g contienen aprox. | Proteinas 5g sin huevo
Hidratos de

1135 kJ/271 kcal carbono 43 g
Grasas 9g

Preparados en polvo de Dr. Schér
Recomendamos la Escala | para el molde de hornear doble y la Escala Il para

el molde de hornear grande.

Preparado en polvo de SCHAR-sin gluten MIX B - Pan blanco Il
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- Molde doble Grande
Preparado en polvo de SCHAR-sin gluten MIX B - Pan blanco | Peso del pan, Aprox. 450 g 2x 4509 ] 1600 g
Molde doble Grande Agua caliente 190ml_ [380mI_ [750 ml
Peso del pan, aprox. 480 g 2x480g | 160049 Mantequilla blanda 109 209 2cs
Agua caliente 250 ml 500 ml 750 ml Preparado panificable en polvo [ 250 g 500 g 1000 g
Vinagre 1ct 2ct 2Ccs MIX B
Preparado panificable en 300 g 600 g 1000 g Sal 1 pizca Y ct 1ct
polvo MIX B Levadura seca 2/ sobre | 1", sobre | 2% sobre
Sal Yact Y ct 1ct PROGRAMA: BASIS
Levadura seca %4 sobre 1% sobre | 2% sobre
PROGRAMA: BASIS Preparado en polvo de SCHAR-sin gluten MIX B - Pan de
mantequilla
Preparado en polvo de SCHAR-sin gluten MIX B - Pan blanco Il Molde doble Grande
Molde doble Grande Peso del pan, aprox. 500 g 2x500g|1400g |
Peso del pan, aprox. 480 g 2x480g |1600g Agua caliente 150 ml_[300 ml__| 450 ml
Agua caliente 250 ml 500 ml 750 ml Mantequilla 50 g 100 g 2 cs
Aceite _ 1ct 2ct 2cs Huevos batidos 1% 3 140 g
Preparado panificable en 3009 600 g 1000 g Preparado panificable en polvo [ 250 g 500 g 4
polvo MIX B MIX B
Sal % ot ¥ ct 1t Sal Yot 1ct 700 g
Levadura seca % sobre 1% sobre [ 2V sobre Azucar % ot 1ct 1% ct
PROGRAMA: BASIS Levadura seca Y sobre | 1 sobre 2 sobres
Preparado en polvo de SCHAR-sin gluten MIX B - Pan blanco Il PROGRAMA: BASIS
Molde doble Grande -
Peso del pan. aprox. 250 g 2x450g [ 1700 Preparado en polvo de SCHAR: stl\rlrlgllgteerééwl;)lgB Pan cgrl:;:z:
Agua caliente 180 ml 360 ml 700 ml Peso del pan, aprox 500 g 2x500 |1600 g
Aceite de oliva 3cs 6cs 6.cs ’ ’
Clara de huevo 1 2 4 : g
Preparado panificable en 250 g 500 g 1000 g Leche caliente 250 ml_ {500 ml | 650 ml
polvo MIX B Huevo batido A 1 2
Sal Y ct 1ct 2 ot Azlcar Yo ct 1 ct 1% ct
Azucar Y5 ct 1ct 2ct Sal Ya ct 1ct 1% ct
Levadura quimica Y% sobre | 1ct 2 sobres Preparado panificable en 250¢g 500 g 700 g
PROGRAMA: BACKPULVER (levadura quimica) polvo MIX B
CONSEJO: Con este pan deberia quitar siempre el aspa Levadura seca % sobre | 1 sobre |2 sobres
de amasado antes del horneado. PROGRAMA: BASIS




PREPARACION DE LA MASA

En su maquina de hacer pan puede elaborar masas de forma sencilla, que después podra seguir trabajando y hornearlas en el horno. Puede
usar tanto el programa Basis+Teig (base+masa), como también Schnell+Teig (rdpido+masa). Se recomienda este ultimo programa en caso
de cantidades pequerfias y de masas ligeras (con poca grasa), porque el tiempo de aumento es aqui sensiblemente mas corto (v. tabla de la
secuencia de tiempos, pag. 7). En ambos programas se pueden afadir ingredientes durante el segundo amasado, cuando se escuche la sefial
acustica. Recomendamos elaborar la masa siempre en el molde grande, ya que la masa resulta mejor amasada ahi.

En el programa Teig (masa) no hay escalas de horneado diferentes. Con todo, le proporcionamos 2 cantidades distintas, que se pueden preparar,
de forma que usted también pueda usar este programa con flexibilidad. Para preparar masas deberia usar siempre el molde grande.

o0 SCHNELL+TEIG

(rapido+masa)

Baguettes francesas Croissants

Escala | Escala ll Escalal Escala ll
Peso del pan, aprox. 1280 g 1750 g Ingredientes para aprox. 18 unidades | 26
Agua 550 ml 750 ml unidades
Sal 1%ct 2ct Huevos, completar con agua o leche |2 3
Azucar 1%ct 2ct hasta 300 ml 450 ml
Harina, tipo 550 700 g 1050 g Mantequilla 80 g 120 g
Harina de trigo duro 100 g 150 g Sal 1%ct 1%ct
Masa madre de trigo seca 50 g 759 Azucar 3cs 5cs
Levadura seca 1 sobre 1%, sobre Harina, tipo 405 540 g 800 g
PROGRAMA: BASIS+TEIG (baset+masa) Levadura seca 1 sobre 1% sobre

Preparacion:

Una vez lista, divida la masa en 2-4 partes, forme barras alargadas
y deje que aumenten durante 30 -40 minutos. Haga unos cortes en

Preparacion:

» Extraiga la masa, trabajela, déjela que aumente y vuélvala a

amasar.

» Deje que se enfrie durante 30 minutos, cubierta.

diagonal en la cara superior de cada uno y hornéelos en el horno.

Panecillos de salvado

Extienda la masa con el rodillo en forma rectangular y reparta
por encima mantequilla derretida (dejando libre el borde). Doble
la masa tres veces (como al doblar una carta).

Repita este procedimiento tres veces.

Ponga la masa en una bolsa de plastico, como minimo 1 hora o

toda la noche, en el frigorifico.

» Extienda la masa en forma rectangular, cortela en cuadrados
(7/9/13 piezas). Corte cada cuadrado en diagonal.

* Enrolle los triangulos de forma floja por la parte ancha y
coléquelos sobre una bandeja de hornear engrasada.

» Pintelos con huevo batido y hornéelos a 190 °C durante 20 min.
en el horno precalentado. jNo abra el horno durante el tiempo

de coccion!

Escala | Escala ll
Ingredientes para panecillos 12 unidades | 18 unidades
Agua 430 ml 650 ml
Sal 1%ct 2ct
Margarina/mantequilla 409 60 g
Polvo de lecitina puro*® 89 1049
Harina, tipo 1050 600 g 800 g
Salvado de trigo 100 g 150 g
Azucar 1%ct 2ct
Levadura seca 1 sobre 1% sobre
PROGRAMA: BASIS+TEIG (base+masa)
0 SCHNELL+TEIG
(rapidot+masa)

PROGRAMA:

BASIS+TEIG (base+masa)
o0 SCHNELL+TEIG
(rapido+masa)

Preparacion:

» Saque la masa al terminar el programa.

Christstollen (bollos de Navidad)

(masa o rapido+masa)

+ Trabaje la masa y forme panecillos con ella, dejando que Escalal Escala ll
aumenten de tamafio otra vez. Ingredientes para 1000 g 1500 g
+  Con el horno precalentado, hornéelos a 200 °C hasta que Leche 125 ml 185 ml
queden de color amarillo dorado. Mantequilla liquida 125¢g 185 g
* El polvo puro de lecitina es un emulsionante natural, que Huevo 1 1
aumenta el volumen de los productos de panaderia, hace la miga Ron 3cs 5cs
mas tierna y blanda, y prolonga la frescura. Harina, tipo 405 500 g 750 g
Azucar 100 g 150 g
Pizza integral Cascara de cidra confitada 50 g 759
Escalal Escala ll Espejuelo de ngranja 259 409
Ingredientes para 3 pizzas 4 pizzas Almendras molidas 509 759
Agua 225 ml 300 ml Pasas sultanas 1009 1509
Sal 1ct 17 ct Sal 1 pizca 2 pizcas
Aceite de oliva 3cs 4 cs Canela 2 pizcas 3 pizcas
Harina integral de trigo 450 g 600 g Levadura seca 2 sobres 3 sobres
Germen de trigo 1 cs 2 cs Mantequilla derretida 250 g 350 g
Levadura seca %, sobre 1 sobre Azdcar glacé 200 g 300 g
PROGRAMA: TEIG / SCHNELL+TEIG PROGRAMA: BASIS+TEIG (base + masa)

Preparacion:

Preparacion:
10 minutos.
o la guarnicion por encima.

* Precaliente el horno a 200 °C.
*  Hornee durante 20 minutos.

+ Extienda la masa, haga una forma redonda y déjela aumentar

* Extienda la salsa para pizza sobre la masa y reparta el fiambre

» Vierta todos los ingredientes en el molde de hornear, excepto
la mantequilla derretida y el azucar glacé, y amaselos en el
programa TEIG (masa).

» Saque la masa del recipiente - presidnela en forma de bollos y
hornee a 180 °C (en el horno de aire caliente a 160 °C) aprox.

1 hora.

» Después del horneado, unte el bollo aun caliente con
mantequilla fundida varias veces y espolvoree gruesamente

con azucar glacé.

* Una vez enfriado el Christstollen, envuélvalo en papel de alu-

minio y déjelo macerar una semana por o menos, para que se
pueda desplegar el aroma.
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Pastel de café

Escalal Escala ll

Ingredientes para el molde |26 cm @ bandeja
Leche 225 ml 340 ml
Sal Ve ct Y4 ct
Yema de huevo 1 2
Margarina/mantequilla 20g 30g
Harina, tipo 550 450 g 7009
Azucar 50 g 759
Levadura seca %4 sobre 1 sobre
PROGRAMA: BASIS+TEIG (base+masa) o

SCHNELL+TEIG (rapido+masa)

Preparacion:

siguiente cobertura.

. Saque la masa del recipiente, vuelva a trabajarla y extienda.
. Haga una forma redonda o cuadrada y reparta por encima la

3cs 4 cs
100 g 150 g
1%ct 2 ct
90g 120 g

mantequilla.

hornee a su gusto.

+ Distribuya la mantequilla sobre la masa.
* Mezcle el azucar, la canela y las nueces y distribuyalas sobre la

Deje que aumente la masa en un lugar caliente durante 30 min. y

COMO HACER CONFITURAS

En la maquina panificadora se puede preparar sencilla y rapidamente confitura o mermelada. Incluso si usted nunca antes ha hecho ninguna,
deberia atreverse a probarlo. Obtendra una confitura especialmente deliciosa, de agradable sabor.

Le recomendamos que para preparar la confitura utilice un segundo molde de hornear aparte, ya que el acido contenido en muchas clases de
frutas podria atacar el revestimiento y mermar la capacidad antiadherente. Esto también puede conducir a que los panes tras el horneado se
queden pegados y no se deslicen del molde al intentar sacarlos. Para la confitura use siempre el molde grande, ya que la masa se saldria al
hervirse en el molde doble.

Para la preparacion proceda como sigue:

%]

%]

Lave las frutas frescas y maduras. Dado el caso, pele las manzanas, melocotones, peras y frutas de piel dura. No es recomendable la pre-
paracion de confitura de cereza, por el elevado contenido en acidez.

Tome siempre las cantidades indicadas, porque estan determinadas exactamente en el programa “Konfitlire”. En otro caso la masa se cuece
demasiado pronto y se desborda.

Pese las frutas, cortelas en pequenas piezas (max. 1 cm) o hagalas puré con la batidora de brazo ESGE vy viértalas al recipiente.

Agregue el azucar gelatinizante “2:1” en la cantidad indicada. Utilice Unicamente este azlUcar y no azucar doméstico o azucar gelatinizante
“1:1”, porque entonces la confitura no se solidifica.

Mezcle las frutas con el aztcar e inicie el programa, que ahora se desarrollara de forma totalmente automatica.

Al cabo de 1:20 horas el aparato emitira un pitido. Vierta la confitura en frascos y ciérrelos minuciosamente. Le recomendamos colocar los
frascos brevemente sobre la cabeza, para que se forme un vacio.

Usted puede elaborar también en el propio programa cantidades mas pequefias o diferentes relaciones de mezcla, modificando la secuencia
del programa remover (amasar) y cocer (hornear) segun sus deseos y programando a 0 todos los demas puntos del programa. Preste aten-
cion en que la fase de coccion no dure demasiado tiempo, para que la mermelada no se desborde.

Confitura de fresas

Mermelada de naranja

Fresas frescas lavadas, limpias y 900 g Naranjas peladas y cortadas en 900 g

cortadas en trocitos pequefios o en puré porciones pequenas

Azlcar gelatinizante “2:1” 500 g Limones pelados y cortados en porciones 100 g

Zumo de limén 1cs pequenas

PROGRAMA: KONFITURE Azucar gelatinizante “2:1” 500 g

» Mezcle todos los ingredientes en el recipiente con una espatula PROGRAMA: KONFITURE
de goma.

* Pele las naranjas y los limones y cortelos en trocitos

* Agregue el azucar y mezcle todos los ingredientes en el
recipiente.

* Inicie el programa.

* Quite los restos de azucar de los lados del recipiente con
ayuda de una espatula de goma.

Inicie el programa.

Quite los restos de azucar de las paredes laterales del
recipiente con ayuda de una espatula.

Cuando suene la sefial, saque el recipiente del aparato con
agarradores de cocina.

Llene los tarros con la confitura y ciérrelos bien.

Si

CONSEJO:
En lugar de las fresas también puede utilizar cualquier otra clase de
frutos de bayas.

solamente 800 g de fresas.

+ Cuando suene la sefial, saque el recipiente del aparato con
agarradores de cocina.
« Llene los tarros con la mermelada y ciérrelos bien.

prefiere que su confitura quede relativamente sélida, tome
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NAVOD K OBSLUZE
TECHNICKE PARAMETRY DOMACI PEKARNY 68511

Vykon: 700 W -230V - 50 Hz

Rozmeéry: 340 x 410 x 220 mm (vysSka/Sitka/hloubka)

Hmotnost: 7,5 kg

Peéici forma: 223 x 127 x 152 mm (délka/Sitka/vyska) / 2 x 100 x 125 x 152 mm
s nepfilnavym povrchem Quantanium®

Obsah: 1300 g — 1800 g chleba

Pfivodni Sidra: 100 cm, integrovana

Plast/povrch: Plech, lakovany povrch

Viko: Umélohmotné, s prizorem

Vybaveni: . 9 ulozenych program0

. 1 program pro individualni nastaveni
. Tlagitko pro nastaveni programu dle hmotnosti chleba
. MozZnost nastavit stuper opeceni kirky
+ Casovag, funkce odloZeného startu — aZ 13 hod.
* Automatické uchovani tepla
» Spinac pro zapnuti/vypnuti
PrisluSenstvi: 1 velka pecici forma
1 dvojita pecici forma
2 malé hnétace
2 velké hnétace

davkovaci déza
mala odmérka 0
pomucka pro vyjmuti hnétace

navod k obsluze
s rozsahlou pfilohou s recepty

Zména technickych adaju vyhrazena.

BEZPECNOSTNI PREDPISY

1. PrFed uvedenim spotfebice do provozu si prosim peclivé preCtete  11. Spotfebi¢ umistéte tak, aby byl pfi jeho provozu zachovan odstup
navod k obsluze a uchovejte ho pro dalSi pouziti. od okolnich pfedmétt alespori 10 cm. Spotiebi¢ pouzivejte pouze

2. Spotiebi¢ nesméji obsluhovat osoby (véetn& déti), které nejsou v interiérech.

na zakladé svych fyzickych, smyslovych &i dusevnich schopnosti,  12. Kontrolujte, zda se pfivodni $fidra nedotyka horkych asti spotfebice

pfip. kvali nedostate¢né zkuSenosti ¢i neznalosti k této Cinnosti a zda nevisi pfes hranu pracovni plochy, aby se nemohlo stat, ze
zpUsobilé. Obsluha je mozna jen pod dohledem jiné osoby, ktera za ni napf. déti zatahnou.

nese zodpoveédnost za bezpecnost zminénych osob, anebo po 13 gpottebi nikdy nestavte na plynovy nebo elektricky sporak & do
naleZité instruktazi, jak spotfebi¢ pouzivat. Na déti je potfeba do- jeho blizkosti, ani vedle horké trouby.

hlédnout, aby si se spotfebi¢em nehraly.

3. Spotfebi¢ musi byt zapojen do zasuvky se stfidavym proudem dle
udaji na typovém stitku. Zasuvka musi mit chranény kontakt.

14. Pokud je ve formé horka tekutina (pfi pfipravé dzemu), dbejte
zvySené opatrnosti pfi manipulaci se spotfebi¢em.
15. Pecici formu za provozu spotfebice nikdy nevyndavejte.

4. Spotrebi¢ nelze ovladat pomoci externiho ¢asovace &i dalkového . . L L .
16. Predevsim pfi pfipravé svétlého chleba nedavejte do formy suroviny

ovladani.
o L Lo . . ve vétSim mnozZstvi, nez je uvedeno v receptech. Pokud prekroCite
5. Nedotykejte se horkych Casti spotfebice, pfi manipulaci uvedené mnozstvi, nebude chléb rovnomérné propedeny nebo
s nim pouzivejte chnapky. Spotfebi¢ je po dopeceni chleba velmi tésto pretece z formy. Dodrzujte prosim pokyny, které uvadime v
horky. receptech.

PFivodni $ndru ani spotfebi¢ nepotapéjte do vody ani jiné tekutiny. 17. Kdyz zkousite novy recept, zlstarite napoprvé na blizku, abyste

7. Pokud spotfebid nepouZivate, vypnéte ho a vytahnéte vidlici mohli pribéh pipravy sledovat.

privodni $fdry ze zasuvky. Totéz plati i pfed CiSténim spotfebie.  18. Spotfebi¢ nikdy nezapinejte, pokud v ném neni nasazena pedici

Pfed cisténim jednotlivych samostatnych dilG nechte spotfebic forma.

zcela zchladnout. 19. PH vyndavani chleba z formy nadobou v adném pripadé nepo-
8. Spotiebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozenou pfivodni $ndru, klepavejte o hranu stolu nebo pracovni desku. Forma by se mohla

nefunguje, jak ma, nebo je jakkoli poSkozeny. Spotfebi¢ predejte poskodit.

zakaznickému servisu, kde bude odborné pfezkousen a pfipadné
opraven. Sami spotfebi¢ neopravujte, jakykoli zasah do spotfebice
znamena ztratu zaruky.

20. Do spotrebite nevkladejte alobal &i jiné kovové folie apod., protoze
tak vznika riziko pozaru nebo zkratu.

21. Spotfebi¢ nikdy nezakryvejte utérkou nebo jinou textilii. Ze

9. Pouzivéni prislusenstvi, které neni doporuceno vyrobcem, muze spotfebice se musi uvoliiovat teplo a para. Pokud spotfebi¢ zakry-
ZQusoEJl_t posvkozem spotfebiCe. Pouzivejte spotfebiC jen k ucelu, k jete hoflavym materialem, pfip. pokud se dostane do kontaktu s
nemuz je urcen. timto materidlem (napf. zaclony), mohlo by dojit ke vzniku poZaru.

10. Spotrebic umistéte tak, aby nemohl sklouznout z pracovni plochy, 25 Ppreqd vyuzitim funkce odlozeného startu, napt. pfi pedeni chleba
napf. pfi hnéteni tézkého tésta. Tento pokyn disledné dodrzujte ze- v noci, nejprve recept vyzkousejte, abyste si ovéfili, ze pomér su-
jména v pfipadé, Ze vyuzivate funkci odloZeny start, pfi které neni rovin je vyvazeny a odpovida mistnim podminkam, aby tésto ne-
spotfebic uvedeny do provozu pod dohledem. Pokud je podiozka, bylo pfili$ tuhé nebo Fidké, piip. mnoZstvi zpracovavanych surovin
na kterou chcete pekarnu umistit, pfilis hladka, podlozte spotfebic nadmémé, coz by mohlo zpGsobit, Ze tésto z formy pretede.
tenkou pryZzovou podlozkou, aby se tak vyloucilo riziko pfipadného
sklouznuti.
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23.Pravidelné kontrolujte vidlici i pfivodni $idru v piné délce, zda
neni speena nebo jinak poSkozena. Pokud zaznamenate zavadu,
zaSlete prosim spotfebi¢ na adresu zakaznického servisu, kde
bude odborné prezkou$en a pfipadné opraven. Neodborny zasah
do spotrebice predstavuje znaéna rizika pro uzivatele a ztratu naro-
ku na garanci.
Spotrebic je uréen vyhradné k pouziti v domdcnosti. Vyrobce neprebira zodpovédnost za pripadné Skody vzniklé
v disledku neprimérené ¢i nespravné manipulace se spotrebic¢em ¢i v disledku oprav provedenych neautorizovanymi servisy
¢i osobami bez potfebného opravnéni.

UVEDENI DO PROVOZU

1. P¥i vybalovani spotfebice se ujistéte, Ze je dodavka kompletni a 6. Zasurite vidlici pfivodni $idry do zasuvky a spotfebi¢ zapnéte po-
spotfebi€ ani pfisluSenstvi nejsou poskozené. moci tlacitka pro zapnuti/vypnuti. Spotfebi€ je nyni pfipraven k pro-

2. Pfed prvnim pouzitim odstraiite veskeré obalové materidly a vozu a Ize ho naprogramovat.

pfedméty uloZené uvnitf pekarny. 7. Pri prvnim zahfati spotfebice a pecici formy se muze uvolfovat

3. Pegici formu pred prvnim pouzitim omyjte teplou vodou s jemnym dym, proto doporucujeme nasadit do spotfebi¢e prazdnou formu

gisticim prostfedkem a omyjte té hnétade. (bez hnétaéL"IJ) a‘slpustit program BACKPULVER /vlfypl"ici’ prasek,
. e . ey aby se topna spirala vypalila a odstranily se tak pfipadné usaze-
4. Zvnéjsku spotiebi¢ otfete vlhkou, dobfe vyzdimanou textilii. niny.

Spotfebi¢ se v Zadném pfipadé nesmi ponofit do vody. . oo .
. e s . . . ) Ly 8. Poté Ize zahgjit vlastni pfipravu domaciho chleba.
5. VSechny ¢asti dobfe osuste. Pecici formu nasadte do spotrebice.

1. Pedici formu a hnétae omyijte pfed prvnim pouzitim vlaznou vodou 6. Pecici forma je opatfena kvalitnim nepfilnavym povrchem QUAN-
s jemnym &isticim prosttedkem. Casti pFislusenstvi umistované do TANIUM®. K ¢isténi proto nepouzivejte kovové predméty, které by
spotfebice musi byt naprosto suché. mohly povrch formy poskodit. B€zné je, Ze se po ase zméni barva

2. Pred ¢&iténim vZdy vytdhnéte zastréku ze zasuvky. Spotfebid povrchové Upravy, jeji funkCnost vak zlstava beze zmény.

nechte nejprve minimalné padl hodiny zchladnout — pred ¢isténim, 7. Pred odloZzenim spotfebice k uskladnéni se vzdy ujistéte, Ze zcela

uskladfiovanim nebo pokud ho chcete znovu pouzit k peceni chle- zchladl, je &isty a suchy. Viko spotfebiCe zavrete.

ba Ci pfipravé tésta. 8. Pegici forma i hnétade se mohou pfi éastém pouzivani opotfebovat,
3. VIlhkym hadfikem odstrante v8echny zbylé suroviny a drobky z zejména vlivem velké mechanické zatéZe zpracovavani piedevsim

vika, peciciho prostoru i celé pekarny. Spotfebi¢ se nesmi ponofit tésta z celozrnné mouky a tésta s velkym mnozZstvim seminek a

do vody! Nikdy nenalévejte vodu do prostoru na peceni! Aby &isténi zrn. Cas od &asu je proto tfeba formu hnéta& vyménit za nové.

bylo snazsi, sejméte viko — otocte jim o 40° a pak ho sejméte. PFisluSenstvi Ize objednat prostfednictvim zakaznického servisu

dovozce pfime od vyrobce (viz Objednavkovy formulaf na konci

4. Formu na peceni otfete zvnéjSku navihéenou textilii. Uvnitf Ize for- i
tohoto navodu k obsluze).

mu myt teplou vodou s malym mnozstvim ¢isticiho prostfedku. For-
mu nenechavejte dlouho ponofenou ve vodé. K ¢€isténi pouzivejte 9. Pred uskladnénim spotfebice se vzdy ujistéte, ze zcela zchladl, je
jen jemné Cistici prostfedky, v zadném pfipadé chemické CistiCe, Cisty a suchy. Viko spotfebiCe zavrete.
benzin &i Cistici prostfedky uréené na trouby nebo hrubé pisky,
které by mohly povrch formy poskrabat.
5. Hnétace i hnaci hfidel oCistéte vzdy ihned po pouziti. Pokud hnéta¢
zUstane ve formé, je obtizné ho pozdéji vyjmout. V daném pfipadé
nalijte do zasobniku asi na 30 min. teplou vodu a pak hnéta¢
vyjméte.

FUNKCE DOMACI PEKARNY
ZVUKOVY SIGNAL

zazni

- poté, co byl spotfebi¢ pfipojen k elektrické siti a zapnut tlaitkem pro zapnuti/vypnuti, jako signal, Ze spotfebi¢ je pfipraven k provozu a je
mozno zvolit program,

- pfi stisku vSech tladitek,
- béhem druhé faze hnéteni tésta jako signal pro pfidani seminek, suSeného ovoce, ofiskl a dalSich pfisad.
- po ukonceni faze peceni pipa spotfebi¢ opakované béhem faze, kdy uchovava peceny chléb teply, jakozto signal, ze program je u konce.

PAMET - OPAKOVANI PROGRAMU PRI VYPADKU ELEKTRICKEHO PROUDU
Pokud za provozu pekarny dojde k vypadku elektrického proudu, ktery netrva déle nez 2 minuty, spotfebi¢ se automaticky znovu zapne, jakmile
je dodavka proudu obnovena, a prabéh programu pokracuje dal od mista, v némz doslo k preruseni.

Pokud vypadek proudu trva déle nez 2 minuty a displej ukazuje zakladni nastaveni, je nutné pekarnu znovu zapnout. To Ize provést jen tehdy,
pokud preru$eni programu nenastalo pozdéji nez ve fazi hnéteni. Pak Ize pfipadné pokracovat definovanim vlastniho programu — nastavit prabéh
zbyvajicich pracovnich cykld — nebo zadit znovu od zacatku.

BEZPECNOSTNI FUNKCE

Pokud je teplota spotfebice pfed zahajenim nové zvoleného programu stéle pfili§ vysoka (nad 40°C), objevi se pfi novém startu na displeji Hot a
5x zazni signalni ton. Pokud tato situace nastane, vyjméte formu a pockeijte, az spotrebi¢ zchladne a bude se nachazet znovu na za¢atku plivodné
zvoleného programu.
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OVLADACI PANEL

SPINAC PRO ZAPNUTI/VYPNUTI I/0O

Slouzi k zapnuti, popf. vypnuti spotfebie. Spina¢ se nachazi na povrchu spotrebice, v jeho dolni pravé Casti.

Pokud spotfebi¢ nepouzivate, vypnéte ho timto spinacem, aby se prerusil pfivod elektrického proudu, a pak

vytahnéte zastrcku ze zasuvky.

Predvolba a spusténi provozniho programu maze nasledovat az poté, co spotfebi¢ znovu zapnete.

TLACITKO START/STOP

Slouzi k zahajeni a ukonceni pribéhu programu.

Pomoci tohoto tladitka mGzete prerusit prabéh programu v jakékoli fazi. Tlagitko drzte stlacené, nez se ozve signalni tén. Na displeji se zobrazi
zakladni program ve své zahajovaci fazi. Pokud chcete pouzit jiny program, vyberte ho pomoci tlacitka MENU a znovu stisknéte START/STOP.

Jakmile zasunete vidlici pfivodni $nlry do zasuvky, zobrazi se na displeji doba trvani naposledy
zvoleného programu. Pokud nebyl spotfebi¢ dlouho pouzivan, zobrazi se program BASIS,
3:30 — (Cislo blika). Sipky ukazuji na ,BASIS®, ,STUFE I/ stupen | a ,MITTEL" / opeceni karky

Pri provozu signalizuje pribéh programu ¢asovy Udaj, jehoz hodnota se stéle snizuje (doba

dokoncéeni), a udaje na displeji uvedené v anglictiné, které znamenaji:

DISPLEJ
Zakladni nastaveni:
® (== & stfedni.
& - | 3 Spotrebi€ je nyni pfipraven k provozu.
| = ) -
Hakuin @ ()
PREHEAT = predehfivani: tekutina a suroviny se zahfivaji na optimalni teplotu, je-li to potfeba.
KNEAD = hnéteni: na displeji se zobrazi vzdy v pracovni fazi hnéteni.
ADD = pridani ingredienci: zazni signalni ton, ktery upozorfiuje, Ze je mozno pfidat dalSi suroviny.
RISE (1-3) = kynuti: signalizuje dil€i faze kynuti tésta.
BAKE = peceni: chléb se pece.
COMPLETE = hotovo: peceni je dokon&eno, muzete vyndat chléb z formy.
KEEP WARM = uchovavani tepla: pe€eny chléb Ize uchovat 1 hodinu teply

CASOVAC - ODLOZENY START

Programy (s vyjimkou BACKPULVER / kypfici prasek, SCHNELL /
rychle, SCHNELL+TEIG / rychle+tésto, SCHNELL+VOLLKORN /
rychle + celozrny chléb a KONFITURE / dzem) mohou byt zahajeny
s ¢asovym odstupem. K ¢asu automaticky nastavenému v pfislusném
programu, pfip. plus 1 hodina, po kterou je chléb po dopeceni uchovavan
teply, pfipoététe hodiny a minuty, po jejichz uplynuti ma byt zahajena
pfiprava. Potfebny ¢asovy interval nastavte v krocich po 10 min.
Priklad:

Je vecer 20:00 a rano v 7:00 chcete mit Cerstvé peceny svétly chléb:

Suroviny dejte v uvedeném poradi do formy a nasadte ji do patficné
polohy ve spotfebi€i. Dejte pozor na to, aby se drozdi nedostalo do
kontaktu s tekutinou.

Pomoci tlagitka MENU vyberte vhodny program, pomoci tlacitka
BRAUNUNG zadejte zadany stuperi opeéeni kiirky a pomoci tlagitka
STUFE pfisluSnou velikost chleba. Pro pfiklad vezméme program 1 =
BASIS, STUFE Il (vétsi chléb), ktery trva 3:30 hod.

MENU (MENU)

Casovy interval (nyni je 20:00 hod.) od naprogramovani pekarny do
doby, kdy si pfejete, aby byl chléb hotovy (7:00 hod.), €ini 11 hodin.
Pomocitlacitka ZEITWAHL/ Easova prfedvolba musite nyni opakovanym
stisknutim navysit dobu programu v krocich po 10 minutach na hodnotu
11 hodin. Jakmile se na displeji zobrazi pozadovana hodnota, stisknutim
tlacitka START/STOP zahdjite pribéh programu.

Program se automaticky spusti v€as, abyste v 7 hodin rano méli erstvy
chléb. Pokud chléb nevyjmete hned, jakmile program skonéi, nasleduje
1 hodina, po kterou je chléb uchovan teply.

PFi peceni s odlozenym startem nepouzivejte suroviny, které se rychle
kazi, jako mléko, vejce, ovoce, jogurt, cibuli a dalsi.

Pomoci tlagitka MENU Ize zvolit jednotlivé programy, které jsou blize popsany v niZe uvedené tabulce ,Casovy priibéh programi“. Pouzivat

muZzete tyto programy:

Basis / zakladni program
standardni program pro vSechny druhy chleba, zejm. svétly a
pSeni¢no-zitny

Basis-Vollkorn / zakladni-celozrnny
pro peceni celozrnného chleba

Basis-Teig / zakladni-tésto

na pfipravu tésta
Schnell / rychle

pro rychlou pfipravu svétlého a pSeni¢no-zitného chleba
Schnell-Vollkorn / rychle-celozrn.

pro rychlejsi pfipravu celozrnného chleba

Schnell-Teig / rychle-tésto
pro rychlejsSi pfipravu tésta, napf. na pizzu

Konfitiire / dzem

pro vareni dZemu a marmelady
Backpulver / kypfici prasek

pro pfipravu peciva, do kterého se pfidava kypfici prasek
Hefekuchen / kynuty kolaé

k pfipravé sladkého kynutého tésta

Eigenprogramm / vlastni program
moznost definovat viastni prabéh programu, blize viz oddil ,,Pro-
gram s individualnim nastavenim®
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OPECENI KURKY

Pomoci tlagitka BRAUNUNG Ize nastavit stupefi opeceni kirky: HELL / svétly — MITTEL / stfedné propeceny — DUNKEL / tmavy.

HMOTNOST CHLEBA

Pomoci tla¢itka STUFE Ize nastavit v jednotlivych programech hmotnost chleba (viz tabulka):

Dvoijita pecici forma

Velka pecici forma

Stufe | / St. | 2 malé chleby, kazdy cca 400-500 g

na mensi chléb o hmotnosti cca 1300-1500 g

Stufe Il / St. 1l

na vétsi chléb o hmotnosti cca 1500-1800 g

V pfiloze s recepty naleznete dalSi informace a doporu¢ené davkovani surovin.

PROGRAM S INDIVIDUALNIM NASTAVENIM

Tento program Ize pomoci tlacitek PROGRAMMABSCHNITT / pracovni cyklus a ZEITANDERUNG / zména &asu pfizpasobit individualnim
pozadavkdm. Podrobny postup je popsan v oddile ,Program s individualnim nastavenim®.

PRUBEH PROGRAMU

UMISTENI SPOTREBICE

Spotfebi¢ pouzivejte vzdy v mistnosti s béznou pokojovou teplotou
kolem 20 °C. Pokud by teplota v mistnosti klesla pod 17 °C, nemusi
drozdi fadné plsobit a chléb nenakyne.

NASAZENI PECICI FORMY A HNETACU

Pecici formu s nepfilnavym povrchem uchopte pevné obéma rukama
za okraj a nasadte ji pfesné do stfedu podstavce v prostoru uréeném
pro peceni. Opatrné ji zatlacte smérem dold, aZ se zacvakne. Pfipadné
je nutné pootocit pohonem pod formou, aby se forma zafixovala ve
spravné poloze.

——

T

Oba hnétace pak nasadte na hnaci hfidele tak, aby delSi strana
hnétace byla dole, u dna formy. Mezi dnem pecici formy a hnétatem
musi zUstat uréitd mezera, aby se forma neposkodila, az se bude
hnétac otacet. Hnétaci pfipadné otacejte kratkymi pohyby sem a tam,
aby se zacvakly. Pfed nasazenim doporu€ujeme potfit otvory hnétace
silnou vrstvou kvalitniho tuku, aby tésto pfi hnéteni a pe€eni nevniklo
pod hnétace a nepfipeklo se. Zplsobilo by to dal§i problém pfi vyjimani
chleba z formy.

PRIDAVANI SUROVIN

Ingredience pfidavejte do formy v poradi uvedeném v receptu. U typu
tésta, ktera jsou velmi tézka, napf. s vysokym podilem celozrnné nebo
zitné mouky, doporu€ujeme poradi pfisad zménit — nejprve drozdi, pak
mouku, a tekutinu pfidat az na zavér, aby se tésto dobfe prohnétlo.
VOLBA PROGRAMU

Pozadovany program zvolte pomoci tlaitka MENU. Dle programu
nastavte téz pozadovanou hmotnost chleba (Stufe I nebo Il, dle mnozstvi
surovin) a stupen opeceni klrky (Braunung). Pomoci ¢asovace Ize
odlozit start. Pak stiskéte tlaCitko START/STOP.

PROMICHANI SUROVIN A HNETENI TESTA

Pekarna micha a hnéte tésto automaticky tak dlouho, nez tésto ziska
spravnou konzistenci.

1. FAZE KYNUTI TESTA

Po prvni fazi hnéteni nastava doba, kdy se tésto necha odpocinout, aby
tekutina pomalu prosakla drozdi a mouku.
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2. FAZE KYNUTI TESTA

Po posledni fazi hnéteni uzplsobi pekarna optimalni teplotu, aby tésto
mohlo kynout.

PECENI

Teplota a doba peceni se reguluji automaticky.

UCHOVANI TEPLOTY

Jakmile je chléb hotovy, opakované zazni signaini ton, ktery upozorfiuje,
Ze chléb je mozno vyjmout z formy. Zarover za¢ina hodinovy interval,
b&hem kterého je chléb uchovan teply.

UKONCENI PROGRAMU

Jakmile program skon¢i, vyjméte formu pomoci chiapek a chléb nechte
ve formé 20-30 minut odpo ivat.

Pak nechte chléb opatrné sklouznout z formy na kuchynskou m¥izku
(formou nepoklepavejte o hranu pracovni desky). Pokud se chléb z
formy neuvolni hned, pohybujte nékolikrat pohonem hnétace sem a
tam, aby chléb vypadl. Pokud hnéta¢ uvizne v pe€eném chlebu, pouzijte
na jeho uvolnéni pfilozenou pomucku. Hacek zavedte na spodni strané
jesté teplého chleba do otvoru v hnétaci a zachytte ho na spodnim
okraji hnétace. Pak hnéta¢ opatrné vytahnéte pomoci ha¢ku nahoru. Je
poznat, na jaké strané se v chlebu nachazelo rameno hnétace.



Casovy prubéh programiu

BASIS

SCHNELL

BASIS

+ VOLLKORN

+ TEIG

SCHNELL

+VoLLKORN

TEIG

KONFITURE

BACK-
PULVER

HEFE-
KUCHEN

MozZnost nastavit
hmotnost chleba,
Stufe/st.

Moznost nastavit
opeceni karky

Casovaé / odlozeny
start

Pfidavani surovin

— signalni tén v 2. fazi
hnéteni, na displeji
,add”

Celkovy cas
v hodinach

3:20

3:30

3:30

3:40

1:50

1:58

2:08

0:45

1:20

2:00

3:09

3:20

Casy v minutach:

Predehtivani, motor
nepracuje

17

20

37

40

22

15

1

22

Pomalé levotocivé
michani

Pravotocivé hnéteni

Hnéteni, stfidavé
pravo- a levotocivé

13

13

13

13

16

20

20

16

ichani
+

vareni
45

ichani

24

13

13

1. kynuti
(bez funkce ohfevu)

45

45

45

45

45

45

Vyhlazovani tésta

2. kynuti

(bez funkce ohfevu)

45

15

18

Vyhlazovani tésta

3. kynuti

(ohfev temperuje)

45

45

35

35

22

25

35

39

39

Peceni

55

62

55

62

55

55

80

56

56

Ukonc&eni programu

Faze
ladnuti

Uchovani teploty

60

60

60

60

60

60

Bez
ohfevu

20

Bez
ohfevu

16

60

60

Priibéh programu s moznosti individualniho nastaveni naleznete v oddile ,Program s individualnim nastavenim®.
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PROGRAM S INDIVIDUALNIM NASTAVENIM

Domaci pekarna Mistr pekaf nabizi nékolik programi s moznosti rizného nastaveni (opeceni kirky, hmotnost). Aby pouZiti tohoto spotfebice bylo
jesté v8estrannéjSi a odpovidalo Vasim osobnim narokim, je pekarna navic vybavena programem s individualnim nastavenim, ktery si muzete
sami nadefinovat.

Diky individualnimu programu mate moznost ménit predem nastaveny program v prabéhu jednotlivych pracovnich fazi ¢i nékteré pracovni cykly
zcela vynechat. Mate tedy k dispozici veSkeré moznosti pro individualni peceni chleba &i pfipravu tésta. Dbejte prosim téchto pokynu, které se
tykaji zakladniho nastaveni a ovladani INDIVIDUALNIHO PROGRAMU:

Pracovni postup:

INDIVIDUALNi PROGRAM

Program disponuje témito moznostmi volby:

Hmotnost chleba,
stupen | a stupen |l

nelze nastavit

Predvolba ¢asu Ize nastavit
Opeceni karky Ize nastavit
Pfidavani surovin ano

Zvuk. signal ve fazi hnéteni

Zakladni nastaveni: Vyrobcem prednastaveny prabéh odpovida
programu ,Hefekuchen / kynuty kola¢“. Naprogramovany ¢as prabéhu

programu je mozno nastavit dle nasledujici tabulky.

Celkovy ¢as 3:50
hod./min.

Predehfivani, ohfev ON/OFF

zakladni nastaveni 0:22

Ize nastavit v intervalu od/do 0-30 min.
Hnéteni

zakladni nastaveni 0:18

Ize nastavit v intervalu od/do 0-30 min.
1. faze kynuti

zakladni nastaveni 0:45

Ize nastavit v intervalu od/do

0-120 min. - (2:00 hod.)

2. faze kynuti
zakladni nastaveni
Ize nastavit v intervalu od/do

1:25
0-120 min. - (2:00 hod.)

3. faze kynuti
zakladni nastaveni
Ize nastavit v intervalu od/do

OFF
0-120 min. - (2:00 hod.)

Peceni
zakladni nastaveni
Ize nastavit v intervalu od/do

1:00
0-60 min. - (1:00 hod.)

Uchovani tepla
zakladni nastaveni

1:00

Pomoci tla¢itka MENU zvolte EIGENPROGRAMM / program s in-
dividualnim nastavenim.

Stisknéte tlatitko PROGRAMMABSCHNITT / PRACOVNI
CYKLUS. Displej nyni ukazuje prvni pracovni cyklus: pfedehfivani/
PREHEAT a ¢as nastaveny pro tuto faz: 22 min.

Pomoci tlagitka ZEITANDERUNG / ZMENA CASU mUizete opako-
vanym stisknutim nastavit ¢as az na max. 30 min. Pokud chcete
Cas zkratit, stisknéte tlacitko znovu, jakmile se na displeji ukaze
hodnota 30 min., odpog¢itavani zaéne znovu od 0 a mlzete tak nas-
tavit napf. 10 min. Nastavitelny ¢asovy interval pro kazdy pracovni
cyklus udava predchozi tabulka. Pokud chcete nékterou pracovni
fazi zcela vynechat, stisknéte tlagitko ZEITANDERUNG a vy¢kejte,
az se na displeji zobrazi OFF.

Jednim stisknutim tlacitka PROGRAMMABSCHNITT pak potvr-
dite zadanou zménu.

Dal$im stisknutim tlacitka PROGRAMMABSCHNITT piejdete k
nastaveni dalSiho pracovniho cyklu. Nabidka je zobrazena na dis-
leji.

Pokud nékolikanasobnym stisknutim tlagitka ZEITANDERUNG
prekrocite maximalni nastavitelny ¢as daného pracovniho cyklu
(viz tabulka), zobrazi se na displeji OFF, a tato pracovni faze bude
v pribéhu programu vynechana.

Kdykoli u€inite néjakou zménu, musite kazdy pracovni cyklus po-
tvrdit stiskem tlacitka PROGRAMMABSCHNITT, piestoze jste da-
nou fazi neménili.

Pokud jsou vSechny pracovni cykly dle VaSeho pfani pozménény,
pfip. potvrzeny, ukazuje displej zahajovaci fazi prfedehrivani/PRE-
HEAT.

Stisknutim tlaitka STOP opustite editor pro nastaveni individual-
niho programu. Na displeji se zobrazi celkovy ¢as prubéhu pravé
nastaveného programu, ktery zahajite stisknutim tlacitka START .
Pokud zlstalo v paméti spotfebiCe uloZeno jiné nastaveni od
predchoziho peceni, obnovte plivodni nastaveni tak, jak je popsano

ON/OFF OFF nebo - 1:00 hod. vySe v tabulce zakladni nastaveni. Na displeji by se mél zobrazit

celkovy ¢as 3:50.

Jako pfiklad vyuziti individualniho programu uvadime dva vyzkousené
recepty:

Kfupavy domaci chléb pec¢eny pomoci individualniho programu:

— Krupavy svétly chléb
Tvarohovd Stola Mala forma Velka forma TIP: Chut chleba zvyraznite jesté pfidanim 1% Izice kminu.
Prisady na Stolu s hmotnosti ca. | 2 x 350 g 1400 g Dvojita f. Velka forma
Veice 1 2 \I-/Irr(ljotnost cca 12x535|0 q ggg q |

5 oda m m
E‘lﬁfh' 20 % tuky ;21/‘2 B §5|2i 3 PSeniéna mouka T 1050 2509 67549
Hofky mandlovy ole] 2 kapky 4 kapky 'g"?ls'o J/OIE’.VK ?%wk
Citron, $tava a nastrouhand kiira__| ¥z citronu 1 citron Su” = Grosdi 1/2 bZKI: Y ] S IZ'C Y
Rozpusténé maslo 90 g 180 g usene drozdi — 2 Dd.___ al.
PSenicna mouka T 405 250 g 500 g Individualni program: zakladni nastaveni
,\Rﬂgﬂg:;y micte 28 g 1%2 g Pribéh programu odpovida zakladnimu nastaveni.
Liskové ofisky, mleté 609 125¢g
Citronat 209 409
Kyprici prasek % bal. 1% bal.
Sal 2 Spetky 3 Spetky
Vanilkovy cukr Y5 bal. 1 bal.
Cukr 100 g 200g

Individudini program: Hnéteni = 20 minut
Nastavte ¢asy jednotlivych praovnich fazi, jak bylo popsano vyse:
* PREHEAT na ,OFF*
+ KNEAD na ,20“
* RISE I -RISE Ill na ,OFF*
* BAKE na ,OFF*
+ KEEP WARM na ,OFF*.
Uhnétené tésto vyndejte z formy a vytvarujte ho do podoby Stoly.

Upecte v troubé na 180°C. v horkovzdudné na 160°C cca 60 minut.
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MANIPULACE SE SPOTREBICEM

Peceny chléb je prilepeny ve formé.

Peceny chléb nechte ve formé zchladnout asi 20-30 min., pak

ho opatrné vyklopte na kuchynskou mfizku. Pecici formou nikdy

nepoklepavejte o hranu stolu nebo o pracovni desku. Pokud se chléb

nechce uvolnit, pohybujte zlehka ramenem hnétace (pohonnou hfideli).

Pfed nasazenim potfete otvor v hnétaci dostate€nou vrstvou kvalitniho

tuku (nepouzivejte margarin se snizenym obsahem tuku!), aby pfi

hnéteni tésto nevniklo do meziprostoru a nepfipeklo se. Pfed peCenim

potfete hnétac olejem.

V misté, kde byl hnétac, zistane v chlebu dutina

Pted posledni fazi kynuti (viz ,Casovy priib&h programd“ a signalizace

na displeji) mizete hnétace vyjmout prsty poprasenymi moukou.

Pokud tak neucinite, pouzijte po pe€eni pomucku k vyjmuti hnétace.

Budete-li s ni zachazet opatrné, Ize predejit vzniku vétsi dutiny v

pecivu.

Tésto pfi kynuti pretéka z formy

Stava se zejména pfi pouziti pSeniéné mouky, ktera diky vys$simu

podilu lepku Iépe kyne.

Jak si pomoci?

- zredukujte mnozstvi mouky a pfiméfené upravte také mnozstvi
ostatnich surovin. Peceny chléb by mél byt stejné velky jako
predtim.

- mouku prelijte 1 Izici rozpusténého margarinu.
- pfip. zvolte program s kratSi dobou pribéhu, napf. program SCH-
NELL/rychle.
Chléb vykyne, ale pfi peceni spadne
c) Pokud uprostfed chleba vznikne jamka ve tvaru pismene ,V*, chybi
mouce lepek. To je zpusobeno nedostatkem proteinti v obili (zej-
ména kdyz bylo destivé Iéto) nebo je mouka pfili§ vihka.
Jak si pomoci?
- Zvolte pro peceni chleba program SCHNELL/rychle.
- Do tésta pfidejte 1 Izici pSeni¢ného lepku na 500 g mouky.
d) Pokud se chléb uprostfed propadne, mize to znamenat, ze
- teplota vody byla pfili§ vysoka,
- pouzili jste pfilis velké mnozstvi vody,
- v mouce chybi lepek.
Co znamenayji typova cisla mouky?

Pudvodné se mouky oznacovaly pouze typovym oznaéenim (napf. T
512), kde ¢islo znadilo tisicinasobek obsahu popelovin v susiné. Toto
oznaceni bylo nahrazeno slovnim nazvem — napf. pSeni¢éna mouka
hladka Special nahrazuje puvodni hladkou mouku T 650, ktera je
vyrabéna ve tfech variantach s rGznym obsahem lepku, dale hruba
mouka Zlaty klas nahrazuje dosavadni hrubou mouku T 450 atd. Je
tedy patrné, Ze kromé popelovin jsou dilezitymi obchodnimi znaky

tim je také svétlejsi. Cim vy$si je typové &islo mouky, tim méné lepku
obsahuje a tim méné bude tésto kynout (nejvic lepku obsahuje mouka
typu 550).

Pseni¢éné mouky

00 PSeni¢nd mouka hladkéa svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

T 405 je umletéa ze zrna, které ma odstranény kli¢ek a obal (otrubu) a je
vlastné nejsvétlejsi, a tedy ,nejméné* celozrnna

T 450 PSenicna hruba (krupice)

T 512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSeni¢na mouka hladka svétla — pekarska special
T 550 PSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PSenina mouka hladka polosvétla, pro peceni chleba jsou
vhodnéjSi mouky T 650.

T 700 PSenic¢na mouka svétla, chlebova

T 1000 PSeni¢na mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PSeni¢na mouka chlebova, je hladka, tmava
T 1150 Chlebova mouka

T 1800 PSeni¢na celozrnna, hruba; celozrnna, jemna

Zitné mouky
T 960 Zitna chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

Oznaceni je v kazdé zemi trochu jiné, viz napf. v Némecku (némecky
vyrobce domaci pekarny):

Typova c¢isla mouky v receptech jsou uvadéna dle némeckého
znaceni.

Némecko
PSeni¢na Velmi jemné mleta svétla mouka, s 405
mouka vysokym podilem lepku, vhodna na
kolace a jemné pecivo
Jemné mletda mouka, obsahuje nejvyssi | 550
podil lepku, idealni na pfipravu chleba
a housek
Tmava, stfedné mleta mouka, s 1050
vysokym podilem bilkovin, vlakniny a
mineralnich latek
Celozrnna hrubé mleta mouka, vhodna | 1600
na pfipravu chleba s kvaskem nebo v
kombinaci s jinymi druhy mouky
Zitna Svétla, velmi jemné mleta mouka 815
mouka Jemné mleta mouka 997
Stfedné mleta mouka, s vysokym 1150
podilem bilkovin, viakniny a
mineralnich latek
Hrubé mleta celozrnna mouka, vhodna | 1740
na pfipravu chleba s kvaskem nebo v
kombinaci s jinymi druhy mouky

Co je celozrnna mouka?

Celozrnnou mouku Ize vyrobit ze v§ech druht obili, tedy i z pSenice.
Mouka je mleta z celého zrna, a proto obsahuje vice vlakniny, bilkovin
a mineralnich latek. Celozrnna p$eni¢na mouka je ponékud tmavsi.
Chléb z celozrnné mouky vSak jesté nemusi byt tmavy chléb. Celozrnna
mouka je zpravidla mleta z celého zrna, a proto je stupen vymleti vzdy
100 %. U celozrnné mouky se tedy neuvadi typové cislo.

Na co ddvat pozor pri pouZiti Zitné mouky?

Zitnd mouka neobsahuje lepek, a chléb proto téméF vibec nevykyne.
Aby byl chléb z Zitné mouky snaze stravitelny, je potfeba pfipravit
celozrnny chléb z Zitné mouky s kvaskem. Tésto vykyne jen tehdy, pokud
alespon Ctvrtinovy podil zitné mouky nahradite moukou pSeni¢nou s
vys$8§im obsahem lepku (T 550).

Lepek v mouce

lepku obsahuje pseni¢na mouka T 550.

Jaké druhy mouky Ize pouZit?
kukufiéna a ryzova mouka, Skrobova moucka

jsou vhodné zejména pro bezlepkovou dietu a pro osoby trpici celiakalni
sprue (zanétlivé onemocnéni tenkého streva).

Spaldova mouka

je ponékud drazsi, ale neobsahuje naprosto zadné chemické
prostfedky, nebot $palda, ktera roste na velmi netrodnych pudach,
nevaze zadna hnojiva. Spaldova mouka je proto zvlast vhodna pro
alergiky. Spaldovou mouku Ize pouZit ve vSech receptech, kde je
uvedena mouka T 405/550/1050.

mouka z tvrdé pSenice (DURUM)

je na zakladé své konzistence vhodna zejména k pec€eni baget. Je
mozno ji nahradit krupici z tvrdé pSenice.

Kdy Ize béhem peceni otevrit viko pekarny?

Viko je v zdsadé mozné otevrit na kratkou dobu vzdy pfi hnéteni. V
pfipadé potfeby Ize jesté pfidat malé mnozstvi mouky nebo doplnit
tekutinu. Pokud si pfejete, aby mél pe€eny chléb urcity konkrétni vzhled,
postupuijte takto: PFed poslednim kynutim (viz tabulka ,Casovy priibéh
jednotlivych programd“ a signalizace na displeji) pekarnu opatrné
oteviete a tvofici se kurku napf. ozdobte ryhami pomoci ostrého
predehratého noze nebo chléb posypte seminky &i potfete smési z
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vody a Skrobové moucky, aby se klrka po upeceni leskla. Pokud viko
otevrete pozdéji — béhem posledni faze kynuti ¢i béhem peceni — muze
chléb spadnout.

Chléb nema shora dostatecné opecenou kurku

Rozmichejte 1 Zloutek s 1 1ZiCkou sladké &i kysané smetany a smési
potiete té€sto po posledni fazi hnéteni.

Lepsi snasenlivost ¢erstvého chleba

Pokud do tésta zapracujete jeden vafeny nastrouhany brambor, chléb
bude snaze stravitelny.

V jakém poméru pouZivat drozdi a kvasek?

Jak u drozdi, tak u kvasku dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na
daném baleni a pouzijte spravné mnozstvi vzhledem k pouzitému

Chléb ma pachut’ drozdi

a) Pokud jste pouzili cukr, pfisté ho zcela vynechejte. Chléb pak
ov§em bude mit svétlejsi kirku

b) Do vody pfidejte bézny lihovy ocet, 1 /2 Izice na maly chléb, 2 Izice
na chléb s vétsi hmotnosti.

c) Nahradte vodu kefirem nebo podmaslim. Chléb bude déle Eerstvy.
Postup Ize vyuzit u vSech receptd.

Pro¢ chutna koupeny chléb jinak nez z domaci pekarny?

PFi¢inou je razna vlhkost: V peci se chléb diky velkému prostoru pfi

peceni vysusi, zatimco chléb z domaci pekarny je vihéi.

mnozstvi mouky.

Zavady spotrebice

Defekt

Pri¢ina

Odstranéni problému

Z pekarny nebo
odvétravacich otvord se
uvoliiuje dym.

V prostroru pro peceni ¢i na vnéjsi strané
formy se pfipéka tésto.
PFi prvnim pouziti se vétSinou uvolfiuje dym.

Vytahnéte zastrcku ze zasuvky, vyjméte formu a zvnéjsku ji
ocistéte, stejné jako prostor pro peceni.

Pfi prvnim pouziti nasadte prazdnou formu a nechte probéhnout
program Backpulver / kypfici prasek.

Chléb spadl a na spodni
strané je vlhky.

Peceny chléb zustal ve formé pfili§ dlouho
(po uplynuti doby, kdy je uchovan teply).

Chléb se musi vyjmout z formy hned po uplynuti doby, po kterou
je uchovan teply.

Chléb se Spatné vyndava
z formy.

Chléb zUstal na spodni strané viset na
ramenu hnétace.

Rameno hnétace a hridel po peceni oCistéte. Je-li to nutné,
nalijte do formy asi na 30 min. teplou vodu, pak pujde rameno
snaze vyjmout a o€istit.

chléb neni dobfe
propeceny.

Pfisady nejsou promichané,

Spatné nastaveny progam.

Zkontrolujte znovu MENU a dalSi nastaveni.

Za provozu spotfebice bylo omylem stisknuto
tlacitko START/STOP.

Tésto zlikvidujte a zaénéte znovu, pfip. pecivo dopecte pomoci
vlastniho programu.

Viko bylo za provozu nékolikrat otevieno na
pfili§ dlouhou dobu.

Viko se smi otevfit jen tehdy, kdyz displej zobrazuje fazi KNEAD
nebo RISE 2. Poté jiz viko neotvirejte.

Delsi vypadek elektrického proudu za
provozu spotrebice.

Tésto zlikvidujte a zacnéte znovu, pfip. pecivo dopecte pomoci
vlastniho programu.

Hnétac se neotaci.

Zkontrolujte, zda hnéta¢ neblokuji napf. seminka apod.
Vyjméte formu a zkontrolujte, zda se hfidel otaci.

Pokud nenastala zadna z uvedenych pfi¢in, obratte se na
technicky servis dovozce.

Forma béhem hnéteni
vyskakuje.

Postranni pruziny v podstavci uvnitf nejsou
dostate€né pruzné.

Otevite viko spotfebice, aby se prerusil prlibéh programu.
Vyjméte formu a pruziny pfitlacte ke strané. Formu znovu
nasadte a zavfete viko. Spotfebi¢ pokracuje ve fazi, kdy byl
prerusen.

Tésto je pfilis tuhé, proto se blokuji ramena
hnétace a forma je tlatena smérem nahoru.

Otevite viko, do tésta pfilijte trochu tekutiny a viko znovu
zaviete.
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Nedostatky v receptech

Defekt Pri¢ina Odstranéni
problému
Chléb pfili$ kyne. Velké mnozstvi drozdi, mouky, malo soli &i nékolik pfi€in zaroven. alb
Chleba nekyne nebo kyne malo. Chybi drozdi nebo ho je malo. a/b
Drozdi je staré nebo bylo nespravné skladované. e
Tekutina je pfili§ horka. c
Drozdi se dostalo do kontaktu s tekutinou. d
Nespravna nebo stara mouka. e
Tekutiny je pfili§ malo ¢i naopak mnoho. alblg
Cukru je malo. alb
Tésto pfili$§ kyne a pretéka z formy. Voda je pfili§ meékka, a proto drozdi nadmérné kvasi. flk
Velké mnozstvi mléka podporuje plasobeni drozdi. c
Peceny chléb spadl. Objem chleba je vétSi nez forma, a proto spadl. alf
V peceném chlebu je dulek. Drozdi pusobi pfili§ brzy nebo pfili§ rychle, protoZe voda je pfilis tepla, pekarna c/h/i
prili§ zahrata nebo je vysoka vihkost vzduchu.
Mouka neobsahuje dostatek lepku. m
PFili§ mnoho tekutiny. al/b/h
Tésto je tézké, hrudkovité. PFili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny. alblg
Nedostatek drozdi €i cukru. alb
PFili§ mnoho ovoce, seminek ¢i dalSich pfisad. b
Nespravna nebo stara mouka. e
Chléb neni uprostfed propeceny. PFili§ mnoho, & naopak malo tekutiny. alblg
Vysoka vlhkost vzduchu. h
Recepty s vihkymi pfisadami, napf. jogurtem. g
Chléb praskl, je pfili§ hruby ¢i P¥ili§ mnoho vody, chybi sal. g/b
obsahuje mnoho vzduchovych Vysoka vlhkost, prili§ tepla voda. hii
bublin. PFili§ horka tekutina. c
Houbovita, nedopecena kurka. Objem chleba je vétsi nez forma. alf
PFili§ mnoho mouky, zvlast u svétlého chleba. f
P¥ili§ mnoho drozdi ¢i malo soli. alb
PFili§ mnoho cukru. alb
Cukr + sladké pfisady. b
Kraji¢ky chleba nejsou stejnomérné, Chléb dostate¢né nezchladl j
slepuji se v hrudky. (musi se uvolnit para).
Na kurce ulpéla mouka. Mouka zbyla po stranach nebyla zapracovana do tésta. g
|

* Odstranéni defektu:
a) Prisady pfesné odmeérte.

b) Upravte potfebné mnozstvi surovin a ovéfte, zda jste nezapomnéli
nékteré suroviny pfidat do tésta.

c) Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout, aby méla pokojo-
vou teplotu.

d) Suroviny pfidavejte v pofadi uvedeném v receptu. Uprostfed si
pfipravte dllek a pridejte do néj rozdrobené ¢&i suSené drozdi.
Zabrante pfimému kontaktu drozdi a vody.

e) Pouzivejte pouze Cerstvé a spravné skladované ingredience.

f) Zredukujte celkové mnozstvi surovin, v zadném prfipadé
nepouzivejte vice mouky, nez je uvedeno. Mnozstvi vSech pfisad
pfip. snizte o 1/3.

g) Upravte mnozstvi tekutiny. Pokud pouzivate vihké pfisady, uberte

odpovidajici mnozstvi tekutiny.
h) Pokud je pfili§ vysoka vlhkost vzduchu, uberte 1-2 IZice tekutiny.

i) PF velmi teplém pocasi nepouzivejte funkci odloZzeného startu.
Pouzivejte studené tekutiny.

j) Jakmile je chléb peceny, vyjméte ho okamzité z formy a pred
krajenim ho nechte alespori 15 min. zchladnout.

k) Pouzijte mensi mnozstvi drozdi, eventualné zredukujte mnozstvi
vSech surovin o ¥4 z uvedeného mnozZstvi.

1)  Formu nepotirejte tukem!
m) Do tésta pfidejte 1 IZici pSeni¢ného lepku.

POZNAMKY K RECEPTUM

1. PRISADY

Kazda z pfisad vyznamné ovliviiuje konecny vysledek, proto je velmi
dllezité, abyste odméfili spravné mnozstvi a zachovali spravné poradi
pfi pfidavani ingredienci.

Nejdulezitéjsi prisady, jako je tekutina, mouka, sul, cukr a drozdi (Ize
pouzit suSené i Cerstvé drozdi) maji zasadni vliv na pfipravu tésta a chut
i vzhled peceného chleba. Proto vzdy pouzivejte pfislusné mnozstvi ve
spravném pomeru.

Pokud pecivo pfipravujete hned, pouzijte vlazné suroviny. VyuZivate-
li funkci odloZzeného startu, mély by byt suroviny studené, aby drozdi
nezacalo pusobit pFili§ brzy.

Margarin, maslo a mléko ovliviuji pouze chut chleba.

Aby kirka byla svétlejSi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru az o 20 %,
aniz by se zménila chut pefiva. Pokud mate radé&ji meékei a svétlejsi
karku, nahradte cukr medem.

Chcete-li pfidat cela obilna zrna, pfes noc je namocte. O dany podil
shizte mnozstvi mouky a tekutiny (az o 1/5).

Pfi pouziti zitné mouky je nezbytny kvasek. Obsahuje bakterie
kyseliny mlééné a octové, které zpusobuiji, Ze je chléb lehky a jemné
nakysly. Kvasek si midzete vyrobit sami, je v§ak nutno pocitat s Gasem
potfebnym na jeho pfipravu. V naSich receptech proto pouzivame
kvasek v prasku, koncentrat, ktery Ize zakoupit v bali¢ku s obsahem 15
g (na 1 kg mouky). Udaje v receptu (%, % a 1 bal.) je nutné dodrZovat,
jinak se chléb bude drobit.

Pouzit Ize také kvasek v jiné koncentraci (bal. po 100 g na 1 kg mouky),
pak ale z 1 kg mouky uberte cca 80 g, pfip. uzplsobte cely recept Ize
vysledku peceni.

Také tekuty kvasek prodavany v sadcich Ize pouzit. Ridte se pokyny
vyrobce uvedenymi na sacku. Obsah sacku nalijte do odmérky a
pridejte patficné mnozstvi tekutiny dle receptu.

Suseny pSenicny kvasek, ktery Ize rovnéz zakoupit, zlepSuje kvalitu
tésta, chléb zlistane déle Gerstvy a je chutnéj$i. PSeni¢ny kvasek je
jemn@jSi nez kvasek Zitny.

Chléb s kvaskem pecte v zakladnim programu ,Basis® nebo ,Vollkornbrot
/ celozrnny chléb®, aby tésto dobfe vykynulo a dostate¢né
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se propeklo.

Pokud chcete pfipravit lehky chléb bohaty na viakniny, pfidejte do tésta
pSeni¢né klicky: 1 Izici na 500 g mouky a mnozstvi tekutiny zvyste o
1 1zici.

Pseni¢ny lepek / gluten je bilkovina obsazena v obilovinach. Lepek
vznika pfi hnéteni v mouce a ur€uje strukturu chleba. Ideaini smés
mouky se sklada ze 40 % mouky celozrnné a 60 % svétlé mouky.
Diky lepku je chléb leh&i, ma vétsi objem a je snaze stravitelny. Velmi
vyrazné pusobi pfi pfipravé celozrnného peciva a peciva z hrubé mleté
mouky.

Do peciva Ize pfidavat také hnédy prazeny je¢ny slad. P¥i jeho pouziti
vznikne tmavsi tésto a kdrka. K dostani je téz zitny slad, ktery je
svétlejSi. Pfisady obdrzite v obchodé s biopotravinami.

Do vSech chlebt pfipravovanych dle nasich receptl Ize navic dle chuti
pfidat chlebové kofeni. Dbejte pokynl vyrobce, pfipadné davkujte
kofeni podle individualni chuti.
Cisty lecithinovy pragek je pfirozeny emulgator, diky kterému pegivo
nabyde na objemu, je jemnéjSi a mékci a vydrzi déle Cerstvé.
VSechny vySe uvedené (tu¢né tisténé) pfisady Ize zakoupit v obchodech
s biopotravinami, pfip. objednat na adrese doporu¢ované vyrobcem
(Némecko):

Hobbybacker-Versand - Inge Pinzer

Am Mihlholz 6 — 89287 Bellenberg

Tel. 07306/925900 - Fax 07306/925905

Internet: www.hobbybaecker.de

2. UPRAVA MNOZSTVIi SUROIN
At jiz zvySujete, nebo snizujete mnoZstvi surovin, vZzdy se ujistéte,
Ze souhlasi pomér s mnozstvim uvedenym v plvodnim receptu.
Zapamatujte si zakladni pravidla:

Tekutina/mouka: Tésto by mélo byt mékké (ne pfilis), lehce lepit, ale
nenatahovat se jako Zzvykacka. Lehka tésta zpravidla ziskaji tvar koule,
jakmile uplyne faze prvniho hnéteni, ovéfte, zda neni tésto pfilis vihké.
Pokud ano, pfidejte trochu mouky, aby ziskalo spravnou konzistenci.
Je-li t&sto prili§ suché, pfidejte po Izicich trochu vody.

Nahrada tekutiny: Pokud dle nékterych receptu pfidavate suroviny, které
obsahuiji tekutinu (napf. syr cottage, jogurt apod.), musite pfislusné
mnozstvi tekutiny ubrat. Pokud pouzivate vajicka, rozklepnéte je do
odmeérky a dolijte tekutinou, abyste ziskali pfedepsané mnoZstvi.

Pokud bydlite v oblastech s vy$$i nadmofrskou vyskou (od 750 m n. m.),
tésto kyne rychleji. Proto mizete ubrat mnozstvi drozdi asi o % az %
1Zicky, aby tésto nepfekynulo. TotéZ plati i pro regiony s velmi mékkou
vodou.

3. PRIDAVANI A ODMEROVANI SUROVIN

Do tésta vzdy pfidavejte nejprve tekutinu, pak mouku a drozdi az
na zavér. Pouze u velmi tézkého tésta s vysokym podilem Zzitné a
celozrnné mouky je smysluplné poradi zaménit, tedy nejprve pfidat
mouku a suSené drozdi, a az nakonec tekutinu. Pokud v takovém
pfipadé vyuzivate funkci odlozeného startu, pozor na to, aby drozdi
nepfislo do kontaktu s tekutinou dfive, nez bude program zahajen.

PFi odmérfovani surovin pouZivejte vzdy tytéz jednotky, tzn. jako I1Zi€ku
a Izici bud vzdy tutéz, jakou bézné pouzivate ve své domacnosti, nebo
pouzijte pfiloZzenou odmérku a davkovaci dézu. Také hodnoty uvedené
v gramech je potfeba kvili pfesnosti odvazit. Pro odméfeni mnozstvi v
mililitrech prosim pouzijte pfiloZenou odmérku.

Co znamenaji zkratky v receptech?

IZice = zarovnana polévkova Izice (nebo velka odmérka)

IZicka = zarovnana Cajova Izicka (nebo mala odmérka)

g =gram

ml = mililitr

bal. = baleni, napf. suSené drozdi, 7 g na 500 g mouky = 20 g (1/2
kostky) Cerstvého drozdi

Susené ovoce, ofisky, seminka

V8echny programy (s vyjimkou programu na pfipravu dzemu) umozniuji
pfidat dal$i ingredience, a sice vzdy, kdyz zazni signalni tén (pipnuti).
Pokud tyto pfisady pfidate do tésta dfive, hnétac je rozdrti nebo se
muZze poskrabat povrchova Uprava pecici formy.

Pokyny k receptiim pro doméaci pekarnu Backmeister, model
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Uvedené recepty jsou upravené dle ruzné velikosti pecici formy.
Mnozstvi surovin pro kazdou z nich je rdzné.

Mala pecici forma Velka pecici forma

STUFE I/ St. | Dva malé chleby, | Chléb o hmotnosti
kazdy cca 400-500 | cca 1300-1500 g
g

STUFE Il /St. I Chléb o hmotnstosi

cca 1500-1800 g

Podle tabulky ,Prabéh programd“ Ize v nékterych programech nastavit
velikost chleba pomoci volby Stufe | / Stufe II.

Pekarna je dodavana s hnétaci dvou rdznych velikosti. VétSi hnétac
pouzijte pfi peCeni chleba s vétsi hmotnosti (Stufe Il), aby se pfisady
dobfe promichaly a prohnétly. Pokud pecete maly chléb v programu se
stupném | (Stufe ), doporuc€ujeme pouzit malé hnétace, aby v chlebu
nevznikly zbyte¢né velké dutiny.

Pokud v receptech neni uveden stupen/Stufe (protoze dany program
tuto volbu neumoziiuje), podafi se pfipravit jak maly, tak velky chléb.

U nékterych receptl je uvedeno jen mnozstvi pro stupen |, protoze pfi
pouziti stupné Il je chléb bud prili§ velky, nebo tésto pretéka z formy i
se chléb v takto velkém mnozZstvi nepodafi pfipravit.

Programy bez rozliSeni

nadefinovany.

4. HMOTNOST A OBJEM CHLEBA

V nize uvedenych receptech naleznete pfesnou hmotnost chleba,
ktera byla zjiSténa naSimi experty. Sami poznate, ze hmotnost svétiého
chleba je nizSi nez hmotnost chleba celozrnného. Souvisi to s tim, ze
svétla mouka vice kyne.

stupné /Il jsou patficnym zplsobem

Ackoli uvadime presné tdaje, nemusi vzdy souhlasit. Realnou hmotnost
peciva totiz vyznamné ovliviiuje vihkost vzduchu v dobé pfipravy.
V8echny druhy chleba, v nichz pfevazuje pSeniéna mouka, maji vétsi
objem a pfi pouziti nejvétsiho doporu€ovaného mnozstvi surovin po
poslednim kynuti pfesahuji okraj formy. Avéak nepretecou. Cast chleba
presahujici okraj je ponékud svétlejSi nez chléb ve formé.

Pokud je u sladkého chleba doporu¢ovan program ,Schnell/rychle®,
muzete ho v pfipadé menSiho mnozstvi nahradit téZ programem
.Hefekuchen / kynuty kola¢“. Chléb bude leh&i. V programu
,2Hefekuchen® zvolte stuperi I.

5. VYSLEDNY PRODUKT

Kvalita vysledného produktu zavisi pfedevsim na mistnich podminkach
(mékka voda — vys§i vihkost vzduchu — vy§§i nadmorska vyska — kvalita
surovin atd.). Proto je zapotfebi nékteré recepty pfizplisobit lokalnim
podminkam. Pokud se vam tedy néktery recept nevydafi napoprvé,
neztracejte odvahu a zkuste odhalit pficinu a eventualné pozménte
pomér surovin.

Pokud zamyslite péci chleba pfes noc a vyuzit funkce odlozeného
startu, doporu€ujeme vyzkouSet recept pfedem a pfipadné ho upravit
dle mistnich podminek.



Klasické recepty na chléb

RECEPTY

Doporuéujeme pouzivat susené drozdi, aby se pfipravované pecivo podafilo i pfi vyuziti funkce odloZzeného startu.

DULEZITE UPOZORNENI PRO POUZITI DVOJITE PECICI FORMY:
Pokud se rozhodnete pro pouziti dvojité pecici formy, je nutné péci vzdy dva chleby zaroven. Mlzete pfipravit dva stejné chleby, anebo dva rizné.
V receptech proto uvadime odpovidajici mnozZstvi surovin jak na pfipravu jednoho malého chleba, tak dvou. V Zadném pfipadé nelze v dvojité
formé péct jen jeden chléb, protoZe by doSlo k nerovnomérnému rozlozZeni tepla, a to by mohlo zpUsobit poskozeni formy i celého spotfebice.

Chléb s rozinkami

Klasicky svétly chléb ;;@;;*:2';? ;;;:;:i”esizvnoéjﬁ ;vclmta fo rsn:a" S\t/eI Ika fo rr;ta -
Dvojita forma Velka forma (pipnuti) v druhé fazi hnéteni. . . . .
St. | St. 1l Hmotnosti cca 500 g 2x500 [ 1100g 1700 g
Hmotnosti cca 400g | 2x400 | 1080g | 15809 | Voda 175ml 1330 ml_ | 350 ml__ | 550 ml
Voda 175ml | 350ml [ 500 ml | 700 ml Margarin/maslo 209 409 409 60 g
Sul %1z, 1%1z. |1%1z. |21z Sul Yo rovlz. [ % 1Z. ¥ 12 11z.
Cukr Yz, 1%1z. | 1%I1z. |21z Med 112 212. 212. 312.
Krupice z tvrdé pSenice 100 g 200 g 200 g 300 g PSeni¢na mouka T 405 | 300 g 600 g 650 g 1000 g
P$eni¢na mouka T 550 1759 3509 500 g 700 g Skofice Y5 IZ. 112 112 1%I1z.
Sus$ené drozdi 5 bal. 1 bal. 1 bal. 1% bal. Susené drozdi Y2 bal. 1 bal. 1 bal. 1% bal.
Program: SCHNELL+VOLLKORN Program: SCHNELL nebo HEFEKUCHEN
Pozor: V programu Hefekuchen / kynuty kola¢ bude chléb leh¢i, a
Selsky svétly chléb proto v zadném pfipadé nesmite prekrocit mnozstvi pro stuperi I.
Dvojita forma Velka forma -
St. | St. 1l LChléb s rozinkami a ofiSky
Hmotnosti cca 450 g 2 x 450 950g | 15004 | Tip: Rozinky ¢i ofiSky Dvojita forma Velka forma
Miéko 160 ml 320 ml 350 ml 550 ml pfidejte po zaznéni St. | St. 1l St. | St. 1l
Margarin/maslo 15g 30g 30g 50g signalu (pipnuti) v
sul %ls  |[1%lz. 1%z |21z druhé fazi hnéteni.
Cukr 3, 2. 1%z, 1% 12, 21z, Hmotnosti cca 500 g 2 x 500 1180 g 1800 g
Susené drozdi “bal. |1bal. |[1ba. |1% Margarin/méslo 209 309 1409 60g
bal. sul Yorov. 1Z. | % 1Z. Y lz. 11z
Program: BASIS Cukr 11z. 212. 212. 312.
PSeni¢na mouka T 405 [ 300 g 600 g 650 g 1000 g
Susené drozdi Y2 bal. 1 bal. 1 bal. 1% bal.
Francouzsky svétly chléb Rozinky 50 g 100 g 100 g 150 g
see s . Sekané vlasské ofisky [30g 60 g 60g 80g
Dvojité forma S\tl_e:ka fmg‘:"" Program: SCHNELL nebo HEFEKUCHEN
Hmotnosti cca 400g | 2x400 | 12809 | 1750 g | Pozor: V programu Hefekuchen / kynuty kola¢ bude chléb lehci, a
Voda 250ml1500ml 1550 ml 1750 ml proto v zadném pfipadé nesmite prekroCit mnozstvi pro stuperi |.
Sul %z, 1%I12. [1%lz. |21z - -
Rostlinny olej %z 1%z 1%z |20 Sladky chléb . )
PSenicna mouka T 405 | 2509|5009 |700g | 1050g sD':,Tma forma S\tlellka f°’g:a"
Mouka ¢ e plenice 35/? - 1012 - 1012 100 Hmotnosti cca 5009 | 2x500 | 1180g | 1560 g |
Sudend drozdi 7 bal. 1 bal. 1 bal. 1% bal. Cerstvé mléko 175ml_[350ml | 400 ml | 550 ml
Program: SCHNELL Margarin/maslo 209 30g 359 50g
Vejce 1 2 4 5
—_— - - sul 22 112 1%I1z2. |21z
Italsky svetly chléb — ciabatta L . Med 11z, 21z, 31z 417,
Dvojita forma Velka forma P&enitna mouka T 550 | 300g | 600g |700g | 1000g
_ St. | St. Il Sugené drozdi Vobal. |1bal. |1bal. |1 %bal
Hmotnosti cca 400 g 2 x 400 1300 g 1820 g Program: SCHNELL nebo HEFEKUCHEN
Voda 250ml | 500 ml |570 ml | 750 ml Pozor: V programu Hefekuchen / kynuty kola& bude chléb lehéi, a
Sal Velz. 112 1%z 21z proto v Zzadném pripadé nesmite prekroc¢it mnozstvi pro stupern |.
Rostlinny olej Yo lZ. 112, 1%I1z2. |22
Cukr Y 12. 1%z 1%z 21z Cibulovy chléb
Susené drozdi Y. bal. 1 bal. 1 bal. 1 % bal. Dvo"té forma Velka forma
Program: SCHNELL St. | St. 1 St. Il
Hmotnosti cca 450g | 2x450 | 1180g | 1780 g
Italsky svétly chléb — ciabatta Voda 175ml_|350ml | 500 ml [ 700 ml
Dvojita forma Velka forma Sal Y2 lZ. 11z. 1%1z. |21z
St. | St. 1l Cukr Yo 12. 112 112. 1%I12.
Hmotnosti cca 400g | 2x400 | 1300g | 1820g Orestovana cibulka 259 509 75¢g 100 g
Voda 250ml_ | 500ml | 570 ml | 750 ml PSeni€na mouka T 1050 | 270g 540 g 760 g 1080 g
Sul Yo lZ. 11z. 1%I12. 217, Susené drozdi Y bal. % bal. 1 bal. 2 bal.
Rostlinny olej Yo 1Z. 112 1%I12. 21z2. Program: SCHNELL+VOLLKORN
Cukr Yo Z. 112 1%I12. 21z,
PSeni€na mouka T 550 | 250 g 500 g 650 g 950 g
Kukufiéna krupice 50 g 100 g 150 g 200 g
SuSené drozdi Y2 bal. 1 bal. 1 bal. 1 % bal.
Program: SCHNELL
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Venkovsky chléb

Bramborovy chléb

Tip: l:ofeni pouZijte ;%li nebo Dvojita forma Velka forma Dvojita forma Velka forma
gzzl‘zdan’}:’n“k?mi':ﬁ'kr;fce otevite St. | St. | St. Il St. | St. | St. Il
viko, t&sto potiete vodou a Hmotnosti cca 500g | 2x500| 1400g | 2000 g
Jpa%mez ;ﬁj%";rx:ggf:m'kgibo Voda (:i’mlf_'ako' 150 ml | 300 ml | 400 ml [ 600 ml
Hmotnosti cca 4009 | 2x400 | 10509 | 1550g | [|rMargarin & maslo 1259 1259 130g 1509
Vejce A 1 1 2
Yoda ot e ST 450 mi {700 mi Rozmackané varene 759 |150g |200g |300g
Zitna mou’kav _ 859 170 g 220 g 3409 brambory
gf)lslf;nna pSeni¢na 859 170 g 220 g 3409 sal AT 15 T%E 12
2 y Cukr Yo lz. 11z. 1%I1z. |21z
Spaldova mouka 859 170g 12209 13409 P&enicna mouka T 1050 300g |600g |780g |1200g
Repny sirup Y2 lz. 11z. 1%I1z. [2]1z. Sudend - 7 7
— ~ ~ = S " uSené drozdi Y2bal. |1 bal. 1% 2 bal.
Jamajsky pepf 1 Spetka | Y4 IZ. V2 lZ. Yalz. bal
Koriandr 1 Spetka | Y4 IZ. V2 2. Yalz. - -
Muskatovy ofisek, Tepetka | 1 Prise | 2 Spetky | 3 Spetiy | LLodram: SCHNELL
nastrouhany
Sal Y2 |Z. 11z 1%12. |21z Chléb s podmaslim
SuSeny kvasek Ya bal. | ¥ bal. % bal. 1 bal. Dvojita forma Velka forma
Su$ené drozdi 2 bal. % bal. 1 bal. 1% bal. 1 maly | 2malé | 1 maly | 1 velky
Program: BASIS chléb | chleby | chiéb chléb
Hmotnosti cca 500g [2x500]| 1150g | 1750 g
Selsky chléb Podmasli 225ml {450 ml [ 550 ml [ 750 ml
* PSenicny kvasek zlepsuje viastnosti Dvojita forma Velka forma Sul Yo lZ. 11z. 1%I1z. |21z
s s ety Py Rk st.1 st.1 [ st Cukr Velz. |11z 1%z |21z
je jemné&j$i nez Zitny. PSeni¢na mouka T 1050 300 g 600 g 760 g 1000 g
Hmotnosti cca 400g | 2x400| 980g | 1560 g Susené drozdi Y bal. 1 bal. 1 bal. 1%
Voda 150 ml | 300 ml | 450 ml | 600 ml bal.
sul Yo 12. 112 1%z, [212. Program: BASIS
SusSeny pSenicny kvasek * 125g |25¢g 409 50g
PSeni€na mouka T 1050 250g |500g |750g 1000 g Makovy chléb
Cukr Y |2. 112. 1%1z. |21z Pred poslednim kynutim kratce Dvojita forma Velka forma
Susené drozdi Vibal. |%bal. |1bal. |[1% iy husind b St. 1 st.1 [ st
bal. rukou.
Program: BASIS Hmotnosti cca 4509 | 2x450 | 1380g | 1900 g |
Voda 200ml [375ml | 570 ml | 750 ml
Chléb s kvaskem PSeni¢na mouka T 550 250 g 500 g 670 g 1000 g
* Suseny kvasek je koncentrat Dvojita forma Velka forma Kukufi¢na krupice 50g 759 130 g 150 g
prodejny v bal. po 15 9. St. St.1_| stl Cukr A ET 1%z |21z
Hmotnosti cca 370g | 2x370 | 1050g | 1550 g Sual Yo lz. 11z 1%I1z. |21z
Suseny kvasek * Yabal. |%%bal. |¥%bal. [1bal Mak, cely nebo mlety 25¢g 50g 759 100 g
Voda 175 ml [ 350 ml {450 ml | 700 ml Maslo 1049 15¢g 20g 30g
Chlebové kofeni Yalz. Yo lz. Yalz. 112. Muskatovy ofisek, 1 1 2 3
Sal Yo 2. 112. 1%I12. |21z nastrouhany Spetka [ Spetka | Spetky | Spetky
Zitnd mouka 1259 250 g 3409 500 g Parmezan, strouhany 11z. 11z. 1%I1z. |21z
PSeni¢na mouka T 1050 125¢g 250 g 340g 500 g Susené drozdi Y2bal. |[%bal. |1 bal. 1%
SuSené drozdi Y2bal. |1 bal. 1% 2 bal. bal.
bal.
Program: BASIS
Recepty na celozrnny chléb
100% celozrnny chléb
Dvojita forma Velka forma Spaldovy chléb
St. | St. | St. Il Tip: Po poslednim kynuti kratce Dvojita forma Velka forma
Hmotnosti cca 500g | 2x500 | 11409 | 17309 | | venee. recmo tonicomimt cabe St.1 st.1 | st
Voda 175ml |350ml | 500 ml | 700 ml ovesnymi viogkami a zlehka je
Sl AR 112, 1Y% 2. 112, pritladte rukou, aby nespadly.
Med A 11z 21z 11z Hmotnosti cca 450 g 2x450 | 13509 1880 g |
Celozmna p&enitna 2709 |540g |760g |1080g Podmasli 200ml_ [400ml | 500 ml_ | 800 ml
mouka Celozrnna Spaldova 120 g 2309 280 g 460 g
Sugené drozdi Yabal. | % bal. 1 bal. 2 bal. mouka
Program: BASIS+VOLLKORN gelozrnné Zitna mouka 90 g 180 J 230 J 360 J
Spaldovy S$rot, hruby 90g 180 g 180 g 3609
Celozrnny chléb s javorovym sirupem Slunecnicova seminka 409 759 100g 1150g
Dvojita forma Velka forma Sal % 12, 112. 1%I12. 212
St. | St. | St. 1l Cukr Yo IZ. 11z. 1% 12 21z.
Hmotnosti cca 450 g 2 x 450 1120 g 1770 g Suéeny kvasek Y5 bal. % bal. 1 bal. 1 % bal.
Voda 175 ml 350 ml 500 ml 700 ml Susené drozdi Y2 bal. % bal. 1 bal. 1 % bal.
Margarl’n/méslo 15 g 25 g 35 g 50 g Proqram: BASIS+VOLLKORNBROT
Sal Yo 2. 11z. 1%1z. |21z,
Javorovy sirup 11z. 1% 1z2. |21z 31z
PSeni¢na mouka T 1050 [270g 540 g 760 g 1080 g
Susené drozdi Y2 bal. Y4 bal. 1 bal. 2 bal.

Program: BASIS
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Bavorsky celozrnny chléb Psenicny celozrnny chléb
Tip: Misto kminu Ize pouziti 'z 12. (5 [ Dvojita forma Velka forma Dvojita forma Velka forma
9) koriandru, fenyklu & anyzu. st. | st.1_ [ st st. | st.1 | st
Hmotnosti cca 450g | 2x450 | 1180g | 1700 g Hmotnosti cca 4309 [2x430 | 11509 | 1750 g |
Voda 150 ml {300 ml | 360 ml [ 600 ml Voda 175ml [350ml | 550 ml | 700 ml
Celozrnna pseni¢na mouka | 200 g 400 g 570 g 800 g Sul Y5 1Z. 11z. 1%12. |21z
Celozrnna zZitha mouka 659 1259 150 g 250 g Rostlinny olej 11z. 11z. 1%1z. [2]1z.
Sul Yo lZ. 112, 1%I1z. [21z. Med Y5 1Z. Y lz. 1TL 1%12.
Kmin 11z 112, 21z2. 31z. Repny sirup Y5 1Z. Yalz. 112 1%12.
Brambor, stfedné velky, 50 g 100 g 150 g 200 g Celozrnna pSeni€na mouka [ 250 g 500 g 760 g 1000 g
varfeny a rozmackany PSenicny lepek Y5 1Z. YalZ. 11z. 21z
Suseny kvasek Yabal. |%%bal. |%bal. |1bal Susené drozdi Yobal. |%bal. [1bal. 1% bal.
Susené drozdi Y2bal. |%bal. |1 bal. 1% bal. Program: BASIS+VOLLKORNBROT
Program: BASIS+ VOLLKORN
Celozrnny chléb s jogurtem
Chléb s pseniénymi klicky Dvojita forma Velka forma
Dvojita forma Velka forma St. | St. | St. |l
St. | St. | St i Hmotnosti cca 400g | 2x400]| 11509 | 16009 |
Hmotnosti cca. 420g | 2x420 | 13509 | 1700g | | Voda & miéko 125 ml {250 ml | 300 ml | 500 ml
Voda 220ml_|350ml | 570ml | 700 ml Jogurt 759 150 g 200 g 300 g
Margarin/maslo 159 30g 40g 60g Sul Y51z 11z 1%1z. |21z
Sul Y51z 11z 1%z, |21z Cukr Yo lz. 11z. 1%I12. [2]z.
Cukr Y5 1Z. 11z 1%I1z. [21z. Ocet Yo lZ. YalZ. 11z 212.
PSeniéné otruby 50 g 759 100 g 150 g Celozrna p$eni¢na mouka [ 250 g 500 g 700 g 1000 g
PSeniéné klicky 30g 509 70g 100 g Susené drozdi Yabal. | 1bal. 1% bal. | 2 bal.
Ocet 11z 11z 1%I1z. |21z Program: BASIS+VOLLKORNBROT
Celozrnna pSeni¢na mouka [ 250 g 400 g 650 g 800 g
Susené drozdi Y2 bal. Y4 bal. 1 bal. 1% bal. Celozrnny chléb
Program: BASIS+VOLLKORN Dvojita forma Velka forma
St. | St. | St. Il
Pivni chléb Hmotnosti cca 430g | 2x430 | 1110g | 1750¢g
Dvojita forma Velka forma Voda 175ml {350 ml {500 ml | 700 ml
St. | St. | St. | Margarin/maslo 159 259 35¢g 50g
Hmotnosti cca 500 g 2x500 [1080g [1850¢g Sul Y2 lz. 11z. 1%z 21z.
Voda 100 ml_ {200 ml 225 ml | 350 ml Cukr Yo lz. 11z. 1%I1z. |21z
Pivo 100 ml_ {200 ml {225 ml | 350 ml P$eni¢na mouka T 1050 | 140g 270g 380g 540g
Celozrnna pseniéna mouka | 115 g 230 g 280 g 460 g Celozrnna pS$eni¢na 140 g 270g 380 g 540 g
Pohankova mouka 90g 180 g 180 g 3609 mouka
Spaldovy $rot 90 g 180 g 180 g 3609 Susené drozdi Y5 bal. Y4 bal. 1 bal. 2 bal.
Sual Y 1Z. 11z 1%1z. |21z Program: SCHNELL+VOLLKORN
Sezam 259 50 g 759 100 g
Jecny slad 25¢g 59 1049 159
Susené drozdi 1/3 bal. |%bal. |1 bal. 2 bal.
Suseny kvasek Y% bal. |%bal. |1 bal. 1%
bal.
Program: BASIS
Sedmizrnny chléb
N PO_ktéd pouiijetgtc?}é dzl:nac; uﬂ;:ltselte Dvojita forma Velka forma
o eGP st st1 | stil
Hmotnosti cca 400g | 2x400( 1200g | 1600 g |
Voda 175 ml_ [ 350 ml | 500 ml | 700 ml
Margarin/maslo 159 25g 30g 50g
Sul Y 1Z. 11z 1%1z. [21z.
Cukr Yo 1Z. 11z 1%I1z. |21z
Ocet 11z. 11z. 1%1z2. [21z.
Celozrnna p$eni¢na mouka | 190 g 375¢g 550g 750 g
Sedmizrnné vliocky 750 g 150 g 200 g 300 g
Program: BASIS+VOLLKORNBROT
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Dobroty z domaci pekarny

Francouzsky medovy chléb

122

Dvojita forma Velka forma Mrkvovy chléb
St. | St. | St. Il "z mrk_\{% tJe moigo nsljpgve » Dvojita forma Velka forma
- ripravit sta a do chleba pol
\I-/In:jotnostl cca 12%0 gI gzx 4o|o :1 go ? gsoso ? S wylisovanou rest v potfebném St. | st.1 [ st
oda m 5m 50 m 50 m mnozstvi.
Sual Yo lz. 112. 1%I1z. |21z, Hmotnosti cca 400g | 2x400| 1000g | 1600 g
Olivovy olej 11z 112 1%I1z. |21z Voda 140 ml | 275 ml [ 350 ml | 550 ml
Med Y5 1Z. Y2 1Z. % 12 112 Maslo 1549 259 30g 50 g
PSeni¢na mouka T 405 225g |450g |600g |900g PSeni¢na mouka T 550 260g |500g |650g |1000g
Mouka z tvrdé pSenice 509 759 100 g 150 g Mrkev nastrouhana najemno* [ 30 g 60 g 90g 120 g
Sugené drozdi Yobal. [%bal. |1 bal 1% bal. Sul Y 12. 112. 1%12. |21z
Program: SCHNELL nebo HEFEKUCHEN Cukr Yo lz. 11z. 1%I1z. |21z
Pozor: V prog. Hefekuchen / kynuty kola¢ bude chléb leh¢i, a proto Susdené drozdi 1/3 bal. | % bal. 1 bal. 11
neprekracujte mnozstvi zadané pro stupen |. bal.
- - SE— Program: BASIS nebo SCHNELL
Pestry chléb k snidani
Tip: Dvojita f Velka f h o]
Kfupavé miisli je mozno nahradit dle VOjlsi Iorma Stel a orsn:a” Chléb s jogurtem o )
chuti jinym oblibenym druhem miisli. ’ ) ’ DVOtha forma Velka forma
Hmotnosti cca 450g [2x450]| 1020 ¢g | 1500 g St. | St.1 | stll
MIéko 125 ml | 250 ml | 330 ml | 500 ml Hmotnosti cca 400g | 2x400 | 1150g | 1600 g
PSeniéna mouka T 405 220g |425g |570g |850g )foda nebo miéko ;25 ml fgg ml ggg ml 288 ml
Cukr 112 1%I12. |21z 31z ogurt 9 g g g
Sul AT 112 1%z | 212 Sal Yo lZ. 11z.a 1%I1z. |21z
Susené 3vestky, nasekané 10g 159 20 g 30g Cukr YalZ. 112. 1%12. |212.
nahrubo PSeni¢na mouka T 550 250 500 g 700 g 1000 g
Susené merufiky, nasekané | 10 g 159 20 g 30g Susené drozdi 1/3 bal. | % bal. |1 bal. 1% bal.
nahrubo Program: BASIS
Kfupavé musli 259 50g 759 100 g . .
Kokosove Iupinky “lz. |%iz. |11z [1%12 Cuketovy chiéb __ _
Maslo 159 254 359 50 g grﬁ:'b' L6 chutnd. kdvE ho 1S Dvojita forma Velka forma
Susené drozdi V> bal | %bal. [ 1bal._|1%bal | | eny setets oivevim o - St. | st.1 | st
Program: SCHNELL nebo HEFEKUCHEN Hmotnosti cca 420g |2x420| 12509 [ 1680 g
Pozor: V programu Hefekuchen / kynuty kola¢ bude chléb lehéi, a Voda 25 ml 50 ml 75 ml 100 ml
proto neprekracujte mnozstvi pro stupen |. P&eniéna mouka T 550 250 g 500 g 750 g 1000 g
Syrova cuketa, nakrajenana- [ 150g |300g (450g |600g
Oriskovy chléb s rozinkami jemno
* Pridejte po zaznéni prvniho | Dvojita forma Velka forma Sal A 112, 1%z, |21z,
signalniho tonu St. | St. | St. 1l Cukr Y 2. 112, 1%1z. |21z
Hmotnosti cca 4509 |2x450| 11809 | 1800 g Susené drozdi 1/3bal. |%bal. |1bal. | 1%bal.
Mléko nebo voda 140 ml | 280 ml | 350 ml | 560 ml Program: BASIS
Rum 40% 112 112. 212. 31z
Maslo 15g [30g [40g [60g RyZovy chiéb
Celozrnna pSeni€na mouka 250g |500g |650g 1000 g * Ryzi uvafte domékka v osolené Dvojita forma Velka forma
Jedlovy med 11z 21z 31z 412 vodé a (‘?Ch'ejl‘ VYCh'%?"Ogt- Vodu, v
Sl ilz |11z 1%z |21 N1z se ryZe varla, pouzifie do testa v
Jadra vlasskych orechu, 20g 409 60g 80g Tip: St. | St. |
cela* Rsl'{ﬁ 'ZeDUVﬁfitttakékmffgo _\tfodzy \é . VEtSi chiéb pripravit
z - * miece. Do testa pak pridejte 2—3 Iz. i ceni
SUTO‘{GJOZ}SI"V ??39b I 35/03 I 35ng 11130b9| fozinek a 1 13ku Skofice. :jl:t:\l!::pf:?em
usené drozdi al. | % bal. al. % bal. :
Program: SCHNELL nebo HEFEKUCHEN Hmotnosticca _________EAGIMEACIZ] 1100 g
Pozor: V programu Hefekuchen / kynuty kola& bude chléb lehéi, a Voda, v niZ se vafila ryze 150 ml_} 300 ml_| 350 ml
proto nepiekradujte mnoZstvi pro stuperi |. Psenicna mouka T 405 2700g 15409 |650g
Kulata ryZze, hmotnost 25¢ 50¢g 759
Chléb s mandlovym likérem nevarene ryze * _ _ _
Tip: Misto mandlovych lupinkd Iz Dvojita forma Velka forma Cukr 11z 21z 31z
pouzit té nahrubo nasekané mandle. st il St.| St Su$ené drozdi 1/3 bal. | % bal. |1 bal.
gTwéi;entqto Ize nahradit vodou nebo Program: HEFEKUCHEN
Hmotnosti cca 4259 |2x425| 1100g | 1700 g - -
Miéko nebo voda 100 ml_|[ 200 ml_| 250 ml_| 400 ml Chléb se syrem cottage . )
Amaretto 40ml_[75ml_[ 100 ml [ 150 ml Dvojitaformasl Velka forma
PSenicna mouka T 405 250g |500g |650g |1000g _ St. | St1 | Stli
Cukr 1. 1 21z 31z Hmotnosti cca 400g | 2x400 (| 1200g | 1600 g
Sal Vi lZ. Yo |Z. 3, 2. 112, Voda nebo mléko 100 ml 200 ml 300 ml 450 ml
- Margarin/maslo 159 30g 409 60 g
Maslo 159 30g 409 60 g - .
Mandlové lupinky 409 |75g |100g |150g Vejce, celé 2 I 112
Sugené drozdi 1/3bal. | %bal. | 1bal. |[1%bal | |3U BN 1 /613, 212,
Program: SCHNELL nebo HEFEKUCHEN Cukr 112, (112 |1%12 |21z
Pozor: V programu Hefekuchen / kynuty kolag bude chiéb lehgi, a Syr cottage 60g 1259 1200g 12509
proto nepiekradujte mnoZstvi pro stuper |. Psenicna mouka T 550 2509 5009 700g 10009
Susené drozdi 1/3 bal. | % bal. | 1 bal. 1% bal.
Susené drozdi 1/3 bal. | % bal. | 1 bal. 1%
bal.

Program: SCHNELL




Prosny chléb

- — Francky Spekovy chléb
SuSliElicuuaml  Velka forma Ti: Pomost o, Tolg 2 2 teht Dvojita forma | Velka forma
St. | St. | St. |l surovin pfipravit téZ tésto na housky. St. | St | st il
Hmotnosti cca 435g [2x435]| 1180g [ 1780 g quffﬁiéuu’f 30 ezggfluggggg‘:mgg?’ame
Voda 175 ml | 350 ml [ 500 ml | 700 ml 200°. P
Maslo 159 1259 [30g [S50g Hmotnosti cca 430g [2x430] 11509 [ 1700 g
Celozrnna p$eni¢na mouka 260 g 525¢ 5509 1050 g Podmasli 175ml | 350 ml [ 450 ml | 700 mi
Ocet 11z 11z. 1%12. |212. Zitna mouka 150g |300g [400g [600g
Sl % lz. 11z. 1%12. |21z P&enitna mouka T 1050 100g [200g [260g [400g
Cukr Y2 lz. 112 1%1z. |21z sal Y |Z. 11z, 1%1z. |21z
Prosné viocky 759 150g [200g [3009 Prorostla slanina, pokrajena |40 g 759 100g |[150¢g
Sezam 112. 1%1z. |21z 31z. na kostigky
Lnéna seminka 11z. 1412|212 312 Sugeny kvasek Y bal. [%bal. [%bal. [2bal.
Susené drozdi 1/3bal. [%bal. |1bal. [1 bal Sugené drozdi Yobal. [1bal. [1%bal.]2bal.
Program: BASIS Program: BASIS
Chléb s bylinkami Chléb s korenim
Dvojita forma Velka forma Dvojita forma Velka forma
St. | St. | St. i St. Il St.1 [ st
Hmotnosti cca 430g |2x430]| 11709 | 17709 Hmotnosti cca 400g [2x400] 10509 [ 1550 g |
Podmasli 190 ml | 375 ml [ 550 ml | 750 ml Voda 175ml | 350 ml | 450 ml [ 700 mI
Sal Yelz. [112. 1%12. |212 Suseny kvasek Yabal. |[Ysbal. |%bal. |1bal.
Maslo 59 10g 209 3049 P3eni¢na mouka T 1150 150g [300g [400g [600g
Cukr a1z, | 112 1%12. 212 P$enitna mouka T 1050 100g |200g [260g [400g
PSenicna mouka T 550 260g |500g |760g |1000g Sal s |2 112, 1%z |21z
Cerstva najemno nasekana |1 Iz 1%I12. |21z 31z Cukr s |2 11z 1%1z. |21z
petrzelka /smés bylinek Koriandr Valz. |Vlz. [%lz. (112
SuSené drozdi '/,bal. [¥bal. |1bal. 1% bal. Fenykl DA Y 12 3, 2. 11z,
Su$ené drozdi ] '/, bal. |%bal. |1 bal. 1% bal. Anyz V2. Y 2. 3, 12 112,
Program: BASIS — (PECI IHNED) Susené drozdi % bal. [1bal. | 1%bal. | 2 bal.
Program: BASIS
Vinarsky chléb
Tip: Pokud vam bude chléb pfipadat Dvojité forma Velka forma - - -
prilis kysely, pouZite jen polovicni st il StI St il Chléb s peprem a mandlemi
mnoZstvi kvasku a zdvojnasobte Tip: Tento chiéb se vyborné hodi k Dvojita forma Velka forma
mnoZstvi dFOZEiI- mékkym syram. Je velrpi nady?_r_\any. St. | St | St. Il
Hmotnosti cca 440g | 2x440( 1220g | 1760 g g;g?;?giﬁ%i 2cgileb, pouzijte
Voda 75 ml 150 ml | 180 ml | 300 ml - -
Bilé vino, sucheé 75ml__| 150 ml | 180 ml_| 300 ml Hmotnosti cca 4209 | 2x 420 | 11209 | 1650 g
Celozmna pSenicna mouka | 200g | 400g | 5709 |800g Voda _ I7OIgRRIS25:g) 450 ml_{ 650 ml
Celozrnna zZitha mouka 659 1259 150g |250¢g P?emcna mouka T 550 ZGOVQ 509 g |700 91 1090 g
sl Velz. 1z 1wz |28 Sul Lz 112 1% 1212
Hn&dy cukr vz |11z 1%z |20 Cukr CRE R, 1025, 217
Vepfove sadio nebo Skvarky |10g | 20g | 30g | 409 Maslo ___110g 115¢g [20g |30g
Jemné listi vinng révy, Tz, |12 |21 |31 Mandlové lupinky, oprazenc |MOGEERINSIGEE 100g 1509
nasekané najemno Nakladany zeleny pepf 112. 11z. 1%I1z. | 212
Pazitka, nasekana najemno | 1 IZ. 112 21z 31z Susené drozdi '/, bal. |%bal. |1bal. 1% bal.
Jadra vlasskych ofechu, 20z |21z |31z |41z Program: BASIS nebo SCHNELL
nasekana nahrubo — - -
Sudeny kvasek Y bal. | Vabal. | %bal. | 1 bal. %"g‘j:e’c':igv‘g’(ncgy’i‘:a) e T Do —oiaT
Sudené drozdi U bal. [%bal. |1bal. [1%bal. iidete po zaznéni signainiho tonu. "°J'sat' |°"“a Stel a °’s“t‘a"
Program: BASIS+VOLLKORN Pokud seminka oprazite, budou mit 0 . .
intenzivngj$i chut.
Hmotnosti cca 4409 [2x440( 1310g | 1790 g
Tip: Pokud pouzijete Cerstvé viadské Dvojita forma Velka forma Maslo 159 30g 409 60 g
ofisky, ktere maji jesté bilou slupku, [T—g¢™) St.1 [St.ll PSenic¢na mouka T 550 270g 5259 |700g ]1050g¢g
bude chleb Ieh(':e nah'orkly. Mimoradné Sal DA 1. AT o
se hodi k mladému vinu.
Hmotnosti cca 4509 |2x450] 12709 | 1830 g Cukr lz.  [112. 1%12. |212.
Voda 175 ml | 350 ml | 550 ml | 700 ml Slunecénicova seminka 20g 35¢g 509 70 g
PSenitna mouka T 1050/2 130g |260g |320g |400g Susené drozdi ‘Y bal. |%bal. |1bal. |1% bal.
Zitna mouka 200g |400g [450g [600g Program: BASIS nebo SCHNELL
Sal Yo 2. 112. 1%1z2. [21z.
Fiky, nakrajené najemno 259 50 g 60 g 100 g Pizza chleba
Jadra vlasskych ofechd, 25g |50g |60g |100g Dvojita forma Velka forma
nasekana St. | St. | St. 1l
Med 112 1%1z. |22 312 Hmotnosti cca 4609 |[2x460( 13309 | 1880 g
Suseny kvasek 1/ _bal. [%bal. [1bal. [1%bal. Voda 190 ml | 375 ml | 570 ml | 750 ml
Sudené drozdi /. bal. [%bal. [1bal. |1%bal. Olej 11z, 11z, 1%12. |212.
Program: BASIS Sul Yo lZ. 112, 1%I1z2. | 212
Cukr Yo lz. 11z2. 1%I1z. |21z,
Oregano ', 1z Yalz. 11z 1%z
Parmezan 1%I1z. |2%1z2. [3%Iz. |5]zic
Kukufiéna krupice 509 100 g 150 g 200 g
PSeni¢na mouka T 550 240g |475g [650g |950¢g
Susené drozdi /,bal. [%bal. |1 bal. 1% bal.
Program: SCHNELL
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CHLEBY ZE ZAKOUPENYCH SMESI

Doporucujeme pfipravu chleba ze smési znacky DIAMANT, s nimiz

jsme docilili nejlepsich vysledkl. PouZiti pfipravenych smési na
domaci chléb je vic nez snadné, protoze vétsina smési jiz obsahuje
i potfebné mnozstvi suSeného drozdi. Pfiprava chleba ze zakou-
pené smési tak trva pouhych par minut:

zapnéte spotrebit,

do formy nalijte tekutinu (cca 300 ml na 500 g smési, pfip. 180 ml
na 1 malou formu),

Adventni a vanoéni chleby ze smési znacky Diamant pe¢ené v
domadci pekarné UNOLD Backmeister

Chléb ze zakoupenych smési se pfipravuje rychle a snadno, a navic
se da jednoduse obménit pfidanim dalSich suovin, takZe velmi rychle
ziskate originalni recepty na vanocni pecivo.

P¥i pfipravé prosim méjte na paméti:

Domaci pekarny nejsou z bezpeénostnich divodu vybaveny hor-
nim topnym télesem, proto je peceny chléb po stranach a vespod
tmavsi nez svrchu. Chcete-li kfupavéjsi kurku, potrete tésto smési
z 1 Zloutku a 1 Izice smetany, az se na displeji zobrazi ¢asovy udaj
1:20 — 1:15.

Ve stejny okamzik mlzete chléb také posypat ofisky, mandlemi,
ovesnymi vlockami, suSenym ovocem apod.

Pozdéji (po uplynuti ¢asu 1:15) az po dopeceni chléba viko pekar-
ny neotvirejte.

- pfidejte odpovidajici mnozstvi pfipravené smési (max. 300 g na 1
malou formu),

- pFip. pfidejte téZ drozdi (pokud neni v zakoupené smesi).

1 mala odmérka (pfilozena odmeérka, ktera je soucasti dodavky) odpo-
vida 2,5 g suSeného drozdi.

- zvolte program,
- stisknéte tlaCitko START.
O v8echny dal$i potfebné kroky se postara Vase domaci pekarna.

- Peceny chléb muzete vlozit asi na 2—3 minuty do trouby s grilem a
opéct horni klrku.

- Pozaznéni signalniho tonu, po skonéeni 1. faze hnéteni pridejte do
tésta ofiSky, mandle ¢i suSené ovoce.

- Doporuéujeme pouzit trochu véts§i mnozstvi suseného drozdi, nez
uvadi vyrobce, protoZze program na pfipravu je ponékud kratsi.

- VSechny suroviny by mély mit pokojovou teplotu.

- Pokud chcete, aby peceny chléb byl barevné;jsi, pfilepte na vychla-
dly chléb pomoci medu kandované ovoce nebo cukrové ozdoby.

- Pekarnu také muzete pouzit pouze na pfipravu tésta (v program
TEIG/tésto) a pak upéci housky nebo muffiny v troubé.

- Doporucované chleby jsou zdravejsi alternativou bézné, ¢asto vel-
mi sladké vanocni stoly.

- Pokud se vam bude zdat tésto pfiliS mékké a lepivé, pfidejte 2-3

Tresriovy chléb ze smési Diamant — WeiRbrot

1Zice mouky.
Diamant — nedélni Stola I?omeranc“:ové aroma 4 kapky [%alahv. | 1 lahv. 1,5 lahv.
Dvojita forma Velka forma Cokolada, malé kousky 100g 200g 250 g 3759
St. | St. | St Il Susené drozdi 3,5 79 99 1359
hmotnosti cca 400g [2x400 [1000g |1500g Program: SCHNELL
Voda nebo miéko 140 ml_[280ml {375 ml | 570 ml Chléb s merurikami a ofi$ky ze smési Diamant — WeiRbrot +
Smés Diamant-Backm. 3009 600 g 750 g 1125 ¢ Bauernbrot
Sonntagsstuten Dvojita forma Velka forma
Vejce, rozSlehané Vs 1 2 3
Maslo 129 25¢ 309 454 St. 1 St. | St. I
Sugené drozdi 39 49 59 759 hmotnosti cca 400 2x400 [1000g (|1500g
Program: BASIS Voda 190ml | 380ml |[475ml [720 ml
Svétly chiéb ze smési Diamant — WeiRlbrot Smés na chléb: 1259 |250g (3109 (11259
Diamant-Backmischung
Dvojita forma Velka forma Weifbrot
St. | St. |l St. | St. Il Smés na chléb: Diamant | 175 g 350 ¢ 4409 660 g
hmotnosti cca 400g [2x400 [1000g [1500g | |Backm. Bauemnbrot
Voda nebo miéko 140 ml_[450ml_[450 ml_[ 675 ml Chlebové kofeni Ixna [2xna |2xna |3xna
Smés na chléb: Diamant- [300g [600g [750g |[1125¢g Spicku | SpiCku | SpiCku | Spicku
Backmischung WeilRbrot — _ noze noze noze noze
Susdené drozdi 359 749 9g 1359 Susené r’nerunky, 100 g 200 g 250 ¢ 3759
Program: SCHNELL nasekané
Liskové ofiSky 30g 60 g 759 100 g
Vanocni variace: Susené drozdi 359 749 9g 13,59

Program: SCHNELL

Dvojita forma Velka forma Chléb s makem a ovocem ze smési Diamant — Weillbrot
_ St. I St. | St. 1l Dvojita forma Velka forma
hmotn?svtlv cc’a __ 400g 2x400 11000g |15009g | St. | St St il
V(|J<’:|s, tfeSfiova Stava nebo [ 160 ml | 320 ml | 475 ml | 720 ml hmotnosti cca 400g 2x400 |1000g |1500g
mléko _
Smés na chiéb: Diamant- |250g |500g |750g |1125g Voda nebo miéko 190 ml | 380ml |475ml | 720 ml
Backmischung Weifbrot Smés na chléb: 3009 600 g 750 g 1125¢g
Kandované tresné 60g  |160g [250g |375g Diamant-Backmischung
SuSené drozdi 39 69 9g 1359 Weillbrot
Program: SCHNELL Rozinky 35¢g 70g 90g 135¢g
Kandovany ananas 159 35¢g 459 709
Pomseranéovo-éokoladovy chléb ze smési Diamant — WeiRbrot nakrajeny na kosticky
Vlasské a liskové ofisky | 15g 35¢g 459 709
Dvojita forma Velka forma Miety mak 25¢g 509 6549 100 g
St. | St. | St. 1l Skofice Y Izicky | % 1zicky | 11zicka | 1,5 1Z.
hmotnosti cca 400g [2x400 [1000g [1500¢g Susené drozdi 359 79 99 13,59
Voda nebo mléko 190ml [380ml |475ml [720 ml Program: SCHNELL

Smés na chléb: Diamant- | 300 g 600 g 750 g 1125¢g
Backmischung Weiflbrot

124




Chléb ze smési Diamant — Ciabatta

Slunecnicovy chléb Diamant — Sonnenkernbrot

Dvojita forma Velka forma Dvojita forma Velka forma
St. | St. | St. 1l St. | St. | St. 1l
hmotnosti cca 3759 2x375 (1000g (15009 hmotnosti cca 400 g 2x400 |1000g |1500g
Voda nebo miéko 150 ml | 300 ml | 450 ml | 675 ml Voda nebo miéko 150 ml | 300 ml |400ml | 600 ml
Smés na chiéb: Diamant- | 2509 | 500g | 750g | 1125g Smés na chléb: Diamant- | 2509 |500g |750g (11259
Back-mischung Ciabatta Backmischung Sonnen-
Susené drozdi 29 359 59 759 kem
Program: SCHNELL Susené drozdi 249 3,59 59 759
- . .. Program: SCHNELL
Véanocéni variace: —
Vanocni variace:
Christkindl-Brot ze smési Diamant — Ciabatta - - - T~
Chléb s fiky a datlemi ze smési Diamant — Sonnenkernbrot +
Dvojita forma Velka forma Weilbrot
St. | St. | STl Dvojita forma Velka forma
hmotnosti cca 400g [2x400 |1000g |1500g _ _ UM (oI St.1__ | St. I
Prisady na chléb s 400 g 2x400 (1000g |1000g
- hmotnosti cca
Voda nebo mléko 190 ml (380 ml (475 ml [720 ml Voda/miéko 790 m 1380 mi 1475 ml 1720 mi
- Smeés na chléb: Diamant- | 200 g 400 g 500 g 7509
Smeés na chléb: Diamant- [ 300 g 600 g 750 g 1125¢ Backm. Sonnenkern
Backmischung Ciabatta Smés na chiéb: Diamant- | 100g | 200g | 250g |375g
Skofice Yo 1Zicky | 1 1zicka | 1% 1,5 Backm. WeiRbrot
1zicky 1ziCky Susené datle, nakrajené |25g 509 659 100 g
Rumové aroma 4 kapky | % 1 1a na malé kousky o
lahvigky | lahvicka | lahvigky velikosti asif cm _
Sudené drozdi 359 79 9g 1359 Susene’ fiky, nakrajené 259 509 65¢g 100 g
na malé kousky o
- velikosti asi1 cm
Program: SCHNELL Celé liskové ofisky 259 |50g  |65g |100g
Susené drozdi 3,59 79 949 13,59
Program: SCHNELL
CHLEB PRO ALERGIKY

Pro osoby, které trpi alergii na produkty z obili nebo museji drzet urcitou dietu, jsme vyzkouseli rizné smési na pfipravu chleba zaloZené na bazi
kukufri¢ného, ryzového nebo bramborového skrobu. Dobrych vysledku jsme docilili s produkty firem Schar a Hammermiihle. Mate-li dotazy tykajici
se bezlepkovych produktt apod., obratte se pfimo na vyrobce:

Schar
Hammermihle

www.schaer.com
www.hammermuehle-shop.de
Suroviny uvadéné v receptech jsou k dostani v obchodech se zdravou vyZzivou.

info_de@schaer.com
post@hammermuehle.de

V8echny uvedené druhy mouky Ize pouzit na pfipravu kolaé nebo chleba uréeného pro specialni diety (celiakalni sprue). Chléb z domaci pekarny
zustane relativné tuhy, i kdyz pouzijete vétSi mnozstvi drozdi, pfip. vinného kamene.

Do formy vlozte suroviny uvedené v nasledujicich receptech v daném poradi. Zvolte nasledujici programy:

a) na pfipravu chleba

,Basis“ dunkel, chcete-li chléb se silnéjsi kurkou,

»Schnell“ dunkel, chcete-li chléb s tenci krkou.

b) na pfipravu tésta, které chcete dal zpracovat mimo pekarnu:

Program ,Teig“

c) na pfipravu peciva s kypficim prakem nebo vinnym kamenem:
pouze program ,Backpulver*

Bezlepkova mouka neni vhodna pro pouziti v programech s odlozenym startem. Zvoleny program proto spustte okamzité.

Pokud mouka ulpi na okraji fromy, béhem faze hnéteni kratce otevite viko a pomoci gumové stérky mouku vratte zpét do formy. Viko pekarny

opét zaviete.

Pokud pedete chléb s drozdim, je mo2né na zagatku posledni faze kynuti (viz tabulka ,Casovy prib&h program*) otevfit viko pekarny a vyndat
hnétace (pokud pfipravujete pecivo s kypficim praSkem, vyndejte hnétace po skonéeni faze michani). V zadném pfipadé nesmite stisknout
tlacitko ,Stopp®, jinak by se program vratil na zacatek a spustil se cely znovu. To nelze doporucit, pokud jiz chléb nakynul.

Otevrte viko a vyndejte hnétace, protoze chléb kyne jen slabé a po dopeceni by v tomto misté zlstala dutina a tvar chleba by byl nepravidelny.

Tésto pokapejte trochou oleje a rozetiete ho prsty nebo napt. stérkou. Potieni olejem je dulezité, jinak se chléb pfi peceni propadne. Viko pekarny
opét zaviete. Hotovy peceny chléb nechejte zchladnout na mfizce.

Doporuéujeme nakrajet zchladly chléb na jednotlivé krajicky a ty po jednotlivych porcich zamrazit, aby chléb tak rychle nevyschl. Chléb je mozno
rozmrazit nebo rozpéct pomoci topinkovace.

V8echny nize uvedené recepty Ize také obménit a pouzit kypfici praSek nebo vinny kamen (kypfici prasek bez fosfata).
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Kastanovy chléb Dvojita forma Velka forma Slunecnicovy chléb Dvojita forma Velka forma
St St. 1 St I St. 1 St. | St. 1l
Hmotnosti cca 5009 | 2x500 | 1000g | 1500¢ Hmotnosti cca 500g | S00g | 1000g | 1500¢g
Voda 200 ml 390 ml 390 ml 585 ml Podmasli 200 ml 400 ml 400 ml 600 ml
Olgj 10g 20 g 20 g 30g Maslo/margarin 1 IZice, 2 zice, 2 |zice, 3 Izice,
Smés na kastanovy  [250g |500g |500g |750g _ : ccallg |cca20g jcca20g |ccadlg
chléb (Kastanienbrot) Smgs ,Mehl-Mix 125¢g 380 g 38049 5709
Trockenhefe %1z, %12 |1%1z. | 2%z rustikal”
PROGRAM: BASIS nebo SCHNELL Sluneénicova seminka | 1 IZice 3 Izice 3 lzice 4,51z
100 g obsauje cca bilkoviny 2g bez mléka Cukr Y, Izice |1 IZice 1 1zice 1,5 1Zi.
uhlohydraty 85 g bez vajec Sul 11zicka |21z 212 312.
1494 kJ/352 keal tuky 059 bez s§ji Susené drozdi A 11Zicka | 11Zicka | 1,512,
PROGRAM: BASIS nebo SCHNELL
Svétly chléb Dvojita forma Velka forma TIP: Slunetnicova seminka nejprve zlehka oprazte na panvi.
St. | St. | St Il Podmasli miZe mit rGznou konzistenci, pfip. ho trochu rozfedte vodou.
— 100 g obsahuje cca bilkoviny 49 bez vajec
Hmotnosti cca 500 g 2x500 | 10009 1500g | uhlohydraty45 g
Voda 200 ml 390 ml 390 ml 585 ml 1050 kJ/250 kcal tuky 59
Margarin (bez mléka) 1049 20g 209 30g
Smés na svétly chléb 250 g 500 g 500 g 750 g Bylinkovy chléb Dvojita forma Velka forma
(WeiRbrot) St. | St. | St. 1l
Sugené drozdi % 2. 1% 12. 1%12. |2v12 Hmotnosti cca 5009 | 2x500 | 1000g | 15009
PROGRAM: BASIS nebo SCHNELL Voda 200 ml 400 ml 400 ml 600 ml
100 g obsahuje cca bilkoviny 2g bez mléka Olej Y2 Izice |1 Izice 1 1zice 1,512
uhlohydraty 85 g bez vajec Bylinky, nasekané 11zice [2zice |2lzice |3 Izice
1494 kJ/352 kcal tuky 059 bez sdji Smés < Mehl-Mix 200 g 4009 200 g 600 g
plus »
Sezamovy chléb Dvojita forma Velka forma Cukr Y lzice |1lzice |1lZice |1.5IZi.
St. | St. | St. 1l Sul 11zicka [212. 212 31z2.
Hmotnosti cca 500 g 2x500 | 1000g | 1500 g | Suseny kvasek 2% 1z2. | 51zic 5 IZic 7,5 IZic
Voda 750 ml 150 ml 150 ml 225 ml SusSené drozdi Y 1z. 1%z 1%z 212.
Mléko 750ml_ [150ml_ [150 mI [ 225 ml PROGRAM: BASIS nebo SCHNELL
Margarin/maslo 1lzice | 2Izice |2lzice | 3IZice 100 g obsahuje cca bilkoviny 29 bez miéka
- — — uhlohydraty 46 g bez vajec
Vejce, roz8lehané Yo 1 1 1 876 kJ/210 kcal tuky 2g
Smés ,Mehl-Mix hell* 100 g 200 g 200 g 3009
Smés « Mehl-Mix 759 150 g 150 g 2259 Kynuté tésto Dvojita forma Velka forma
plus » St. | St. | St. |l
Cukr Ys IZice 1 1zice 1 1zice 1,5 Izice Hmotnosti cca 500 g 2x500 | 1000g 1500 g
Sal Ya 2. 1% 1z 1%1z. 21z MIéko 190 ml 375 ml 375 ml 500 ml
Sezam, oprazeny 3 Izice 6 IZic 6 Izic 9 Izic Margarin/méslo 60g 120 g 120 g 160 g
Susené drozdi Ya 2. 1%12. 1%z 1% 1z. Vejce, roz§lehané 1% 3 3 4
PROGRAM: BASIS nebo SCHNELL Smés ,Mehl-Mix hell* 260 g 525¢g 525¢g 700 g
100 g obsahuje cca b:'lw';’iny, 45 9 Cukr 6 IZic 12 IZic 12 IZic 16 Izic
1135 kJ/271 kcal :Iuk; yersty 33 Sal Yelz. Y2 12. Y 1z. Y% 1z.
Vanilkové aroma nebo dle chuti dle chuti
Svétly chiéb Il Dvojita forma Velka forma nastrouhana citr. kiira
St | St St il Sugené drozdi %z, J1%lz. [1%1z. |21
Hmotnosti cca 500g [2x500]1000g | 1500g | |PROGRAM: BASIS + TEIG
Voda 200 ml_[ 400 ml_| 400 ml_|[ 600 m Mehl-Mix hell, mouka | 100-150g
Olej 1l1zice [2lzice |2Izice |3 Izice ”TaIPZpTr?CO(‘j’?”' teésta —
Smés MehE i helr | 175 | a60g 3509 6254 T e Fouelc eba
Pohankova mouka 1% 3 Izice 3 Izice 4,5 IZice 100 g obsahuje cca bilkoviny 59 bez vejce
1Zice uhlohydraty 43 g
Cukr Y 7. | 11zigka | 1 1zigka | 1,5 12. 1135 kJ/271 keal tuky 99
Sul 1 1Zicka [ 212. 212. 3TL - - — -
SuSeny kvasek zn. 17 31zice |3 lzice |45 lzice Chléb se syrem Dvojita forma Velka forma
Hammermiihle 1Zice . St. 1 St. | St.1I
Susené drozdi Volz. | 11zicka | 1 Izicka | 15 Iz Hmotnosti cca 500g | 2x500 | 1000g | 15009 |
100 g obsahuje cca bilkoviny 2g bez mléka Miéko 75 ml 150 ml 150 ml 225 ml
uhlohydraty 46 g bez vajec Margarin/maslo 1 1zice 2 Zice 2 |zice 3 IZice
228 k/222 keal by 29 Vejce, rozslehané Ve 1 1 1,5
T - — - Parmezan, strouhany 2% 1z. | 5lzic 5 Izic 7,5 lzic
Svétly chléb Il Dvojita forma Velka forma Smés Mehl-Mix hell” 759 150 g 150 g 225 g
i St. 1 St. | St.1I Smés ,Mehl-Mix plus” | 100g | 200g | 200g | 300g
Hn}otnosh cca 500 g 2 x 500 1000 g 1500g | Sal DA 1lzicka | 1 1zicka | 1.5 12
Miéko i 200mi 1400 mi 1400 ml 600 ml Suseny cesnek % 2. | 1%z 1%z 2%
Vejce, rozslehané | % L 1 L Susené drozdi 11zicka | 2 1. 212 3z
Smés ,Mehl-Mix hell" }135g [400g ]400g 6009 PROGRAM: BASIS nebo SCHNELL
Cukr Y12, 212 21z. 31z 100 g obsahuje cca bilkoviny 6g
Sal Yo lz. 1% 1z. 1% 1z 2412 uhlohydraty 42 g
Su$ené drozdi 11zicka [212. 212 31z. 1016 kJi243 keal tuky 69
PROGRAM: BASIS nebo SCHNELL
100 g obsahuje cca bilkoviny
969 kJ/232 kcal u:I%hydra'ty 469
tuky 3g



Smési znaCky Dr. Schér

Doporu¢ujeme zvolit Stufe | / stuperi | pro dvojitou formu a Stufe Il / stupen Il pro
velkou pecici formu.

SCHAR - smés na bezlepkovy chléb MIX B — svétly chiléb | SCHAR - smés na bezlepkovy chléb MIX B — svétly chléb Il

Dvojita forma Velka Dvojita forma Velka
Hmotnost chleba cca 480 g 2x480g [1600g Hmotnost chleba cca 450 g 2x4509g |16009g
Tepla voda 250 ml 500 ml 750 ml Tepla voda 190 ml 380 ml 750 ml
Ocet 1 1zi¢ka 212, 2 Izice Zméklé maslo 109 209 2 Izice
Smés na chléb MIX B 3009 600 g 1000 g Smés na chléb MIX B 250 g 500 g 1000 g
sSal Vi I2. s |2. 1 1Zicka Sal 1 Spetka Yo lz. 1 I1zicka
Susené drozdi % bal. 1% bal. 2V bal. Susené drozdi %/, bal. 1", bal. 2%, bal.
PROGRAM: BASIS PROGRAM: BASIS
SCHAR - smés na bezlepkovy chléb MIX B — svétly chléb Il SCHAR - smés na bezlepkovy chléb MIX B — maslovy chléb

Dvojita forma Velka Dvojita forma Velka
Hmotnost chleba cca 480 g 2x480g |1600g Hmotnost chleba cca 500 g 2x500g (14009
Tepla voda 250 ml 500 ml 750 ml Tepla voda 150 ml 300 ml 450 ml
Olej 1 1Zicka 212. 2 IZice Maslo 50 g 100 g 2 EL
Smés na chléb MIX B 300 g 600 g 1000 g Vejce, rozSlehané 1% & 140 g
Sul YalZ. Yo |Z. 1 1ZiGka Smés na chléb MIX B 250 g 500 g 4
SuSené drozdi Y bal. 1% bal. 2Y5 bal. Sul Y2 1Z. 1 1Zicka 700 g
PROGRAM: BASIS Cukr Y 2. 1 1Zicka 1%I12.

Su$ené drozdi Y5 bal. 1 bal. 2 bal.
SCHAR - smés na bezlepkovy chléb MIX B — svétly chléb Il PROGRAM: BASIS
Dvojita forma Velka

Hmotnost chleba cca 4509 2x450g |17009g SCHAR - smés na bezlepkovy chléb MIX B — s mlékem
Tepla voda 180 ml 360 ml 700 ml Dvojita forma Velka
Olivovy olej 3 Izice 6 Izic 6 |1Zic Hmotnost chleba cca 500 g 2x500g |1600g
Bilek 1 2 4 Teplé mléko 250 ml 500 ml 650 ml
Smés na chléb MIX B 250 g 500 g 1000 g Vejce, rozlehané A 1 2
Sul Y5 1Z. 1 IZicka 21z. Cukr Yo 1Z. 1 IZicka 1% 12
Cukr Yo lz. 1 1Zicka 21Z. Sul Yo lz. 1 1Zzicka 1% 1Z.
Kypfici prasek Y5 bal. 1 Izicka 2 bal. Smés na chléb MIX B 250 g 500 g 7009
PROGRAM: BACKPULVER Susené drozdi Y2 bal. 1 bal. 2 bal.
TIP: Pred pecenim tohoto chleba vzdy vyndejte hnétac(e). PROGRAM: BASIS

KOLAC/MOUCNIK - ZAKLADNI RECEPT

Pomoci domaci pekarny mlzete také jednoduse upéct kolac z lit€ho tésta. ProtoZe vSak spotfebi€ pracuje s hnétacim nacinim, a nikoli Slehacem,
bude tésto ponékud tuzsi. Chut se nezméni.

Do zakladniho receptu Ize pfidavat dalSi suroviny podle chuti. Vasi fantazii se meze nekladou. Neprekrocte vSak uvedené mnozstvi pfisad, jinak
moucnik nebude dobre propeceny.

Jakmile je mouénik peceny, vyjméte formu z pekarny. Postavte ji na vlhkou utérku a mouénik nechte ve formé asi 15 min. zchladnout. Pak kolaé
pomoci gumové stérky zlehka uvolnéte po stranach formy a opatrné ho vyklopte.

Zakladni recept na moucnik z litého tésta

Dvojita forma, Velka Velka Pfisady pro zvyraznéni &i obménu chuti:

na kazdou po- forma forma

lovinu Stufe | Stufe Il Strouhané ofisky 409 709 100 g
Hmotnost cca 5009 1000 g 1200 g nebo: nastrouhana 409 709 100 g
Vejce 2 4 6 Cokolada
Zméklé maslo 759 150 g 250 g nebo: strouhany 409 709 100 g
Cukr 759 150 g 250 g kokos
Vanilkovy cukr 2 bal. 1 bal. 2 bal. nebo: okrajené a 409 709 100 g
PSeni¢na mouka 405 |225¢g 4509 550 g na kosticky (1 cm)
Kypfici prasek Y bal. 1 bal. 1bal. +1 pokrajené jablko
IZicka PROGRAM: BACKPULVER
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PRIPRAVA TESTA

Pomoci domaci pekarny je mozné snadno pfipravit tésto, které je ur€eno k dalSimu zpracovani a pe€eni v bézné troubé. Mizete pouzit bud
program Basis+Teig / zakladni program + tésto, nebo téz program Schnell+Teig / rychle + tésto — zejména, pokud pl"'iprgvujetejen malé mnozstvi
a tésto ma byt lehké (obsahuje malo tuku), protoZze doba kynuti je v tomto programu podstatné zkracena (viz tabulka ,Casovy pribéh*).

V obou programech Ize béhem 2. faze hnéteni po zaznéni signalniho tonu (pipnuti) pfidat dalSi pfisady, jako jsou ofiSky, suSené ovoce, nastrouhana
¢okolada apod. Pro pfipravu tésta doporu€ujeme pouzit vzdy velkou formu, aby se suroviny Iépe propracovaly a prohnétly.

Program TEIG nepece. Uvadime vSak vzdy 2 rizna mnozstvi pro pfipravu, nebot i tento program je velmi flexibilni. K pFipravé tést pouzijte vzdy

velkou pecici formu.

Francouzské bagety

troubé.

Pfipravené tésto rozdélte na 2—4 ¢asti, vytvarujte je a nechte 30-40
minut kynout. Na horni strané bagety Sikmo nakrojte a upecte v

Celozrnna pizza

asi 10 min. kynout.

*  Peceme 20 minut.

Stufe |/ St. | | Stufe Il/ St.lI
Prisady na 3 pizzy 4 pizzy
Voda 225 ml 300 ml
Sul 1 1zicka 1% 1ZiCky
Olivovy olej 3 Izice 4 Izice
Celozrnna p$eni€. mouka 450 g 600 g
PSeniéné klicky 1% Zice 2 Izice
Susené drozdi % bal. 1 bal.
PROGRAM: BASIS + TEIG nebo

SCHNELL + TEIG
Priprava:

» Tésto vyvalime, viozime do kulaté formy a nechame ho jesté

» Tésto potfeme tomatovou omackou a oblozime dle chuti.
»  Troubu pfedehfejeme na 200°C.

Stufe | / St. 1 | Stufe Il /St.lI Croissanty
Hmotnost cca 1280 g 1750 g Stufe I/ St. | | Stufe Il /St.1I
Voda 550 ml 750 ml Prisady na cca 18 ks 26 ks
Sul 1 %2 1ZiCky 2 1Zicky Vejce, dolit vodou n. mlékem aZ na 2 3
Cukr 1 Y IZicky 2 1zicky objem 300 ml 450 ml
P$eniéna mouka T 550 700 g 1050 g Maslo 804 120 g
Mouka z tvrdé pSenice 100 g 150 g Sul 1 Ya IZicky 1 Y2 1Zicky
Suseny kvasek 50 g 7549 Cukr 3 Izic 5 IZic
Susené drozdi 1 bal. 1% bal. PSeni¢na mouka T 405 540 g 800 g
PROGRAM: BASIS + TEIG nebo Susené drozdi 1 bal. 1% bal.
SCHNELL + TEIG Priprava:
Priprava:

* Tésto vyjmeme z formy, prohnéteme, nechame zkynout a

znovu prohnéteme.

*  Zakryté ulozime asi na 30 min. do chladu.
* Tésto vyvalime a potfeme ho maslem (ne az na okraje);
natfikrat pfehneme pres sebe (jako dopis). Postup 3x

zopakujeme.

* Tésto vlozime do mikrotenového sacku a ulozime ho alespon
na 1 hodinu, pfip. pfes noc do chladnicky.
* Tésto vyvalime a rozdélime na Ctyfuhelniky (7/9/13 ks). Kazdy
z nich pak jesté podélné prefizneme.
* Trojuhelniky zlehka svineme od S$irSi strany a vliozime je na

vymastény plech.

* Potfeme rozSlehanym vajickem a pe€eme v predehraté troubé
na 190°C asi 20 min. Troubu béhem pecéeni neotvirejte!

PROGRAM:

BASIS + TEIG nebo
SCHNELL + TEIG

Vanocni stola

Stufe 1/ St. | [ Stufe Il / St. |l
Prisady na 1000 g 1500 g
Mléko 125 ml 185 ml
Maslo, rozehfaté 125 g 1859
Vejce 1 1
Rum 3 IZice 5 IZic
PSeni¢na mouka T 405 500 g 750 g
Cukr 100 g 150 g
Citronat 50 g 759
Kandované pomerance 259 409
Mandle, mleté 509 759
Rozinky sultanky 100 g 150 g
Sul 1 Spetka 2 Spetky
Skofrice 2 Spetky 3 Spetky
Su$ené drozdi 2 bal. 3 bal.
Rozpusténé maslo 250 g 3509
Mouckovy cukr 200 g 300 g
PROGRAM: BASIS + TEIG
Priprava:

Precliky
Stufe |/ St. | | Stufe Il / St.1I
Prisady na 12 ks 18 ks
Voda 300 ml 400 ml
Sal ¥ 1Zicky Y |1Zicky
PSeni¢na mouka T 405 540 g 720 g
Cukr Y4 1zicky 1 1zicka
Susené drozdi Y4 bal. 1 bal.
Vejce (rozSlehané) 1 1
na potfeni
Hruba sl na posypani Dle chuti
PROGRAM: BASIS + TEIG nebo
SCHNELL + TEIG
Priprava:

* V8echny suroviny, kromé vajicka a hrubé soli, dejte do formy a
zapnéte program.

» Jakmile zazni signdl a na displeji sviti ,,0:00%, stisknéte tlacitko
STOP.

» Troubu pfedehfejte na 230°C.

+ Tésto rozdélte na dily a kazdy vyvalujte na tenky valecek.

» Utvorte z nich precliky a polozte je na tukem vymazany plech.

*  Precliky potfete rozSlehanym vejcem a posypte je hrubou soli.

*  Peceme 12—-15 min. v pfedehfaté troubé na 200°C.
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*  V8echny suroviny kromé rozpusténého masla a mouckového

cukru vlozime do formy a pomoci programu TEIG uhnéteme
tésto.

Tésto vyjmeme z formy, vloZime ho do formy na $tolu a
peceme v troubé na 180°C (v horkovzdu$né na 160°C) cca 1
hodinu.

Upecenou, jesté teplou Stolu nékolikrat potfeme rozpusténym
maslem a posypeme silnou vrstvou cukru.

Vychladlou $tolu zabalime do alobalu a nechame ji alespon 1
tyden odlezet, aby se pIné rozvinulo jeji aroma. Tip:

Pokud Vam nevadi, Ze Stola nebude mit typicky tvar, mizete
tésto zpracovat a upéci také v pekarné pomoci zakladniho
programu BASIS. Na dvé malé Stoly pouzijte suroviny v
mnozstvi pro Stufe | a do kazdé poloviny dvoijité formy dejte
poloviéni mnoZstvi.




Kolac ke kavé

Stufe | /St. |1 | Stufell/ St. Il Kynuté kolacky, Snecky, ...
Prisady na formu o velikosti 26cm @ Pecici plech Stufe | / St.l | Stufe Il/St.lI
Mléko 225 ml 340 ml Prisady na 12 ks 18 ks
sul Y5 1Zi€ky ¥ 1Zicky Mléko 200 ml 300 ml
Zloutek 1 2 Sul 1 1zicka 1% 1Zicky
Maslo/margarin 20g 309 Voda 45 ml 75 ml
PSeni¢na mouka T 550 450 g 700 g Maslo 45¢g 60g
Cukr 50g 759 Celé vejce 1 +1 Zloutek | 2
Susené drozdi %4 bal. 1 bal. PSeni¢na mouka T 405 450 g 700 g
PROGRAM: BASIS + TEIG nebo Cukr 2 Izice 3 IZice
SCHNELL + TEIG Su$ené drozdi % bal. 1 bal.
Priprava: PROGRAM: BASIS + TEIG nebo
+ Tésto vyjmeme z formy, jesté jednou ho prohnéteme a vyvali- SCHNELL + TEIG
me. Priprava:

» Tésto vlozime do kulaté nebo hranaté formy a pfidame nadivku.

Maslo, rozpusténé 3 Izice 4 |Zice
Cukr 100 g 150 g
Skofice, mleta 1 % Izicky 2 |Zicky
OfiSky, nasekané 90g 120 g

« Tésto vytvarujte dle libosti, napf.:

+ Tésto vyvalime, rozdélime na kousky a na kazdy poklademe
asi 1-2 IZice nadivky z tvarohu, vajicka a cukru. Doprostfed
kazdého kousku poloZime ovoce, napf. meruriky. Upecené
kousky posypeme mouckovym cukrem a pfip. prelijeme

+ Tésto potfeme maslem. polevou.
+  Smichame cukr, skofici a ofisky a smési posypeme maslem nebo: Z tésta pripravime skoricové Snecky.
potfené tésto. Nadivka:
Nechame asi 30 minut kynout na teplém misté a poté upeGeme v Rozpuéténé maslo n. margarin 100 g 150 g
troubé. Cukr 100 g 150 g
Mleta skorice Y4 |1ZiCky 1 1Zicka
Cukrova poleva Dle chuti

PRIPRAVA DOMACIHO DZEMU
Pomoci domaci pekarny Ize také rychle a snadno pfipravit domaci dzem & marmeladu. | kdyz jste sami jeSté zadny dzem nikdy nevaili, tentokrat
to zkuste. Jisté vam bude chutnat!

Priprava:

+ Tésto vyjmeme z formy a prohnéteme.

* Na pomouéeném valu ho vyvalime a potfeme rozpusténym
maslem. Smichame cukr se skofici a smési posypeme
maslem potfené tésto.

«  Ze SirSi strany zlehka svineme, po stranach dobfe
pritiskneme.

* ValeCek nakrajime na kousky a ty pfesuneme na plech
(ponechame dostate¢ny odstup mezi jednotlivymi kousky).

* Nechame asi 40 min. kynout. PeCeme v troubé na 190°C asi
25-30 min. Teplé Snecky potfeme cukrovou polevou.

Pro vyrobu dZzemu si obstarejte druhou formu, kterou budete pouzivat vyhradné k tomuto ucelu. Kyseliny uvolfiujici se z ovoce mohou zplsobit, Ze
se chléb jinak nebude dobfe vyklapét z formy. Na pfipravu dZzemu vzdy pouzivejte velkou pecici formu, ve dvojité formé by mohl dzem pfi vafeni
pretéci.
Omyjte Cerstvé, zralé ovoce. Jablka, broskve, hrusky a dal$i ovoce s tuhou slupkou oloupejte. Nedoporu€ujeme pfipravovat dzem z tfesni a

visni kvuli vysokému obsahu ovocnych kyselin.

VzZdy pouZivejte pfesné mnozstvi, na néz je program nastaveny. Jinak se smés uvafi brzy a pfetece.
Ovoce zvazte a nakrajejte na malé kousky (max.1 cm) nebo je rozmixujte a dejte do formy.

Pouzivejte Zelirovaci cukr ,2:1“ v uvedeném mnozstvi. Prosim pouZivejte tento druh, aby dZzem ztuhl.
Ovoce smichejte s cukrem a stisknutim tlacitka START zahdjite program. Dal$i pribéh je automaticky.

Po uplynuti ¢asového intervalu 1 hod. 20 min. zazni signalni ton a dZem je mozno naplnit do skleni¢ek. NapInéné sklenic¢ky dobfe uzavrete a

obratte je vzhiru nohama, aby se utvofilo vakuum.

Je mozno pfipravovat také mensi mnozZstvi a v jiném poméru — pomoci programu s individualnim nastavenim. Pribéh programu upravte dle svého
prani: zménte udaje pro hnéteni/michani a vareni/peceni, ostatni pracovni cykly nastavte na nulu. Pozor, aby faze vareni netrvala pfilis dlouho,
jinak dzem pretece.

Pomeranéovd marmeldda

Jahodovy dZem

Cerstvé jahody, omyté, odi§téné, nakrajené 900 g

na kousky nebo rozmixované

Zelirovaci cukr ,2:1 500 g
Citronova Stava 1 1zice
PROGRAM: KONFITURE

VSechny pfisady promichejte ve formé gumovou stérkou.

Zvolte program ,Konfitire/dzem* a stisknéte START.

Pomoci lopatky odstrante zbytky cukru zachycené na okraji formy.
Po zaznéni signalu vyjméte formu ze spotfebice. Pouzijte chriapky.
DZem pliite do skleni¢ek a dobfe je uzavrete.

Oloupané pomerance nakrajené na kostic¢ky 900 g
Oloupané citrony nakrajené na kosticky 100 g
Zelirovaci cukr ,2:1 500 g
PROGRAM: KONFITURE

TIP:
Misto jahod muzete pouzit jiné ovoce. Pokud chcete, aby byl dzem
husté&j$i, pouzijte jen 800 g jahod.

Pomerance a citrony oloupejte a nakrajejte na kosticky.

Pridejte cukr a vSechny suroviny ve formé dobfe promichejte.

Spustte program.

Pomoci gumové stérky odstrarite zbytky cukru zachycené na okraji
formy.

Po zaznéni signalu vyjméte formu ze spotrebice.

Marmeladu plrite do skleni¢ek; dobfe je uzaviete.
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ERSATZTEILBESTELLUNG FUR BACKMEISTER 68511

Spare Part Order Form fiir breadmaker 68511

Commande de piéces de réchange pour machine a pain 68511

Bestelling van toebehoren voor Broodbakapparaat 68511

Pedido de repuestos para la maquina de pan 68511

UNOID 2

Abt. Service
Mannheimer Str. 4
D 68766 Hockenheim

Per Email:

service@unold.de

Per Telefax: (+49) 062 05 - 94 18 22
Per Telefon: (+49) 0 62 05 - 94 18 27

Offnungszeiten:

Montag bis Donnerstag
8:00h—-12:00 h & 12:45 h—-17:00 h

|:| Bitte teilen Sie mir vorab die Gesamtkosten inkl. Versand und MWST mit. (Bitte ankreuzen, falls gewtlinscht.)

Freitag
8:00 h—-12:00 h & 13:00 h —16:00 h
Bestellung
Vorname Bestelldatum
Name Telefonnummer
Strasse/Haus-Nr. Faxnummer
PLZ Email
Ort Kunden-Nr.
Land (falls bekannt)
Teil Nr. Beschreibung Menge Nettopreis* | Betrag
8660024 Backform, grof} 22,75
8660001 Kneter, klein 2,81
8660002 Kneter, grol 2,81
6851124 Doppelbackform 22,75
6851195 Kneter flir Doppelbackform 2,81
8656150 Hakenspief’ 2,81
8656152 Messbecher 1,00
8656151 Messloffel 1,00
6851100 Bedienungsanleitung 2,81
* Die Nettopreise entsprechen dem Stand Januar 2008. Summe
Preisanpassungen vorbehalten.
Mit der Absendung der Bestellung erkenne ich die Verkaufs- und Liefer- Versandkosten
bedingungen der UNOLD AG an.
Meine Daten werden nur fiir interne Zwecke gespeichert und nicht an Dritte zzgl. MWST
weitergegeben. G t
Die Lieferung erfolgt innerhalb von Deutschland und Osterreich gegen esamisumme
Rechnung, in alle anderen Lander gegen Vorauskasse.

Datum / Unterschrift
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Garantiebestimmungen

Wir gewahren auf unsere Gerate eine Garantie von 24 Monaten ab dem Kaufdatum fiir Schaden, die bei bestimmungsgemalRem Gebrauch
nachweislich auf Werksfehler zurlickzufiihren sind. Innerhalb der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstellungsfehler nach unserem
Ermessen durch Reparatur oder Umtausch.

Unsere Garantieleistungen gelten ausschlieBlich fir in Deutschland und Osterreich verkaufte Gerate. Bei anderen Landern wenden Sie sich bitte
an den zustandigen Importeur.

Gerate, fur die eine Mangelbeseitigung beansprucht wird, senden Sie bitte zusammen mit einer Kopie des maschinell erstellten Kaufbelegs, aus
dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie einer Fehlerbeschreibung gut verpackt und freigemacht an unseren Kundendienst. Im Garantiefall
werden dem Kunden entstandene Versandkosten zurlickerstattet.

Von der Garantie ausgeschlossen sind Schaden durch Verschlei®, unsachgemaRe Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs- und
Pflegeanweisungen. Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe am Gerat von dritter Stelle vorgenommen werden.
Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers gegeniber dem Verkaufer/Handler werden durch diese Garantie nicht eingeschrankt.

Guarantee Conditions

We grant a guarantee of 24 months with regard to any defects due to defective materials or faulty workmanship, provided that the appliance has
been used correctly. During the guarantee period we repair or replace defective products at our option.

This guarantee is only applicable for appliances sold in Germany and Austria. In all other cases please contact the respective importer.
Appliances for which a guarantee claim is raised, must be sent to our after sales service, together with a copy of the automatic cash register receipt
showing the date of purchase and a short description of the fault, properly packed and postage prepaid. Transport fees can only be reimbursed in
Germany and Austria in case of guarantee.

Faults due to use, wrong handling or non-observance of the maintenance and care instructions are excluded from the guarantee. This guarantee
becomes invalid after repairs or interventions made by third parties.

This guarantee does not affect any claims which the consumer might have against the retailer.

Conditions de Garantie

Les défauts de I'appareil qui se produisent malgré I'utilisation correcte suite a une faute de I'usine et dont nous sommes informés immédiatement
apres qu'ils soient constatés dans les 24 mois aprés la livraison aux preneur final, seront réparés gratuitement.

Notre garantie n’est valide que pour les appareils vendus en Allemagne et en Autriche. Dans tout autre pays veuillez contacter I'importateur.
Veuillez envoyer a notre adresse les appareils, pour lesquels vous réclamez une suppression de défauts, avec le bon d’achat montrant la date
d’achat, port payé et proprement emballé. Les colts de transport seront remboursés en cas de garantie en Allemagne et en Autriche.

Les défauts causés par usure, utilisation incorrecte ou non-respect des instructions de maintenance sont exclus. Notre obligation de garantie cesse,
si de réparations ou des interventions sont accomplies par des tiers.

Cette garantie n’affecte pas les droits du consommateur contre le commergant.

Garantievoorwaarden

Wij geven op onze apparaten een garantietermijn van 24 maanden, gerekend vanaf de dag van aanschaf. Deze garantie geldt voor schade, die
bij correct gebruik aantoonbaar is veroorzaakt door een fout in de productie. Binnen de garantietermijn verhelpen wij materiaal- en productiefouten
door herstelling of vervanging naar onze keuze.
Onze garantie is slechts geldig voor in Duitsland en Oostenrijk verkopte apparaten. In andere landen a.u.b. de importeur aanspreken.
Apparaaten, waarvoor garantie in aanspraak wordt genomen, moeten ons samen met een kopie van de machineel gegenereerde kassabon waaruit
de koopdatum duidelijk wordt, alsmede een beschrijving van de fout goed verpakt aan onze klantenservice worden toegezonden, porto betaald. Als
er sprake van garantie is, worden de verzendingskosten in Duitsland en Oostenrijk aan de klant vergoed.
De garantie dekt geen schade veroorzaakt door slijtage, onbehoorlijk gebruik/foutieve handelingen en niet-naleving van de onderhouds- en
reinigingsaanwijzingen. Het recht op garantie vervalt, wanneer reparaties of manipulaties aan het apparaat door derden worden doorgevoerd.
Eventuele rechten van de eindgebruiker t.o.v. de verkoper/distributeur worden door deze garantie niet aangetast.

Norme di garanzia
| nostri prodotti sono garantiti per 24 mesi dalla data di acquisto per i guasti manifestatisi durante un utilizzo conforme alle disposizioni e attribuibili
in modo dimostrabile a difetti di fabbricazione. Nel periodo di garanzia porremo rimedio ai difetti materiali e di produzione secondo la nostra
valutazione, procedendo alla riparazione o alla sostituzione dell’'apparecchio.
Le nostre prestazioni di garanzia valgono esclusivamente per gli apparecchi venduti in Germania e Austria. In tutti gli altri casi rivolgersi
all'importatore.
Gli apparecchi per i quali si richiede la riparazione di guasti ci devono essere inviati con spedizione affrancata e debitamente imballati, unitamente
a una copia del documento di acquisto redatto a macchina dal quale risulti la data di vendita, nonché la descrizione del guasto. In caso di garanzia
al cliente verranno rimborsati i costi di spedizione sostenuti.
Sono esclusi dalla garanzia i guasti dovuti all'usura, all'uso inappropriato o al mancato rispetto delle regole di manutenzione. Il diritto di garanzia
decade qualora siano state effettuate riparazioni o interventi da parte di terzi.
Eventuali diritti del consumatore finale verso il venditore/negoziante non vengono limitati dalla presente garanzia

Condiciones de Garantia

Otorgamos garantia de 24 meses sobre nuestros aparatos a partir de la fecha de compra por dafios que durante su uso comprabadamente tengan
que ver con errores de fabrica. Dentro del periodo de garantia, solucionamos errores de material y de fabricacién a consideracion nuestra mediante
reparaciéon o cambio.
Nuestros servicios de garantia son validos Unicamente para los aparatos que han sido vendidos en Alemania y Austria. Para todos los demas casos
dirijase por favor al importador correspondiente.
Aquellos aparatos que se presentan para eliminar errores, por favor enviarlos junto a una copia del comprobante de compra extendido a maquina,
del cual debe desprenderse la fecha de compra, asi como una breve descripcion de las deficiencias, apropiadamente embalado y con los sellos
correspondientes a nuestro servicio al cliente. En caso de garantia, los gastos de envio seran restituidos al cliente.
Aquellos dafios causados por desgaste estan excluidos de la garantia, asi como manipulacién incorrecta, e incumplimiento de las condiciones de
mantenimiento y cuidado. El derecho a garantia expira si las reparaciones o mantenimiento son realizadas por terceros.
Todo reclamo del consumidor final ante el ven dedor, comerciante no se ve afectado por esta garantia.

Zarucni podminky
Na nase pfistroje poskytujeme zaruku v trvani 24 mésicu od data koupé vyrobku, zaruka se vztahuje na poskozeni, kterd prokazatelne vznikla pfi
spravném pouziti v ddsledku vyrobnich vad. Po dobu zaruky budeme odstrariovat materialni i vyrobni vady opravou nebo vyménou podle naseho
uvazeni.
Poskytnuti zaruky vyhradné plati pro zafizeni prodany v Némecku i Rakousku. V jinych zemich se obrat’te prosim na kompetentni dovozce. Pfistroje,
na které bylo uplatfiovano odstranéni vad, zaslete prosim s mechanicky vyhotovenou kopii nakupniho dokladu, ze kterého musi byt bezpodmine¢né
patrny datum nakupu i s popisem vad, pfistroj musi byt bezpecné zabalen a nafrankovan na nas zarucni servis. V pfipadé opravnéné zaruky jsou
kupujicim vraceny pos$tovni poplatky. Tato zaruka se nevztahuje na poskozeni zplisobena opotiebenim, nespravnym zachazenim a nedodrzovanim
navodl k udrzbé a obsluze. Zaruéni doba zanika, kdyz opravy nebo manipulace s pfistrojem byly provedeny trfeti osobou.
Eventualni naroky zakaznika vuéi prodejci/obchodniku nejsou touhle zarukou omezeny.
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Entsorgung / Umweltschutz

Unsere Gerate werden auf hohem Qualitatsniveau fir eine lange Nutzungsdauer hergestellt. RegelmaRige Wartung und
fachgerechte Reparaturen durch unseren Kundendienst kénnen die Nutzungsdauer des Gerates verlangern. Wenn ein
Gerat defekt und nicht mehr zu reparieren ist, beachten Sie bitte:
Dieses Produkt darf nicht zusammen mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden. Sie miissen dieses Produkt an einer
ausgewiesenen Sammelstelle zum Recycling von elektrischen oder elektronischen Geriten abliefern. Entsorgen Sie das
elektrische Bauteil/Heizelement als Elektroschrott, alle anderen Teile entsprechend dem jeweiligen Material geman lhren
ortlichen Entsorgungsrichtlinien (z.B. Glas, Metall, Kunststoff). _
Durch das separate Sammeln und Recyceln von Abfallprodukten helfen Sie mit, die natiirlichen Ressourcen zu schonen
und stellen sicher, dass das Produkt in gesundheits- und umweltvertriglicher Weise entsorgt wird.

Waste Disposal / Environmental Protection
Our appliances are produced on a high quality level for a long lifetime. Regular maintenance and expert repairs by our after-sales service can extend
the useful life of the appliance. If an appliance is defective and repair is not possible we ask you to follow the following instructions for disposal.
Do not dispose this appliance together with your standard household waste. Please bring this product to an approved collection point for recycling of
electric and electronic products. Dispose the electrical element/heating element via electrical waste, all other components according to the material
and the respective local regulations (e.g. glass, metal, plastic).
By separate collection and disposal of waste products you help to protect natural resources and ensure, that the product is disposed in an adequate
way to protect health and environment.

Traitement des déchets / Protection de I’environnement
Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée d'utilisation. Un entretien régulier et des réparations
compétentes par notre service apres-vente prolongent cette durée d’utilisation. Si néanmoins I'appareil est endommagé et ne peut plus étre réparé,
veuillez suivre les instructions suivantes.
Ne jamais disposer ce produit avec les dégats de ménage. Apportez ce produit a une station de collection pour récupération de produits électriques
et électroniques. Eliminez I'élément électrique/de chauffage avec les déchets électriques et tous les autres composants selon le matériel en
question (p.e. verre, métal, plastique).
Par la collection séparée vous aidez a protéger les ressources naturelles et prenez soin, que le produit est démonté sans risque pour la santé et
I'environnement.

Verwijderen van afval / Milieubescherming
Onze apparaten zijn geproduceerd met een hoge qualiteit voor een lange gebruik. Regelmatige onderhoud en vakkundig reparaties door onze
klantenservice verlengt de gebruiksduur. Wanneer het apparat defekt is en kan niet meer gerepareerd worden, let op de volgende instructies.
Dit product mag niet samen met het normale huishoudelijke afval worden afgevoerd. U dient dit product bij een voor het recycleren van elektrische of
elektronische apparaten aangewezen verzamelplaats in te leveren. Het elektrische of verwarmingselement met de elektrische schroot verwijderen,
al andere bestanddelen volgens het material, b.v. glas, metaal, kunststof).
Door het separaat inzamelen en recycleren van afvalproducten helpt u mee bij het zuinig omgaan met de natuurlijke hulpbronnen en zorgt u ervoor
dat het product op een gezondheids- en milieuvriendelijke manier afgevoerd wordt.

Smaltimento / Tutela dell’ambiente

| nostri apparecchi vengono prodotti rispettando un elevato standard qualitativo per una lunga durata di utilizzo. Una corretta manutenzione e
riparazioni adeguate a cura dal nostro servizio clienti possono prolungare la durata di utilizzo del prodotto. Se un apparecchio ¢ difettoso e non piu
riparabile, per il suo smaltimento si presti attenzione ai punti che seguono.
Questo prodotto non deve essere smaltito unitamente ai comuni rifiuti domestici. Consegnare il prodotto a un centro di raccolta per il riciclaggio
dei rifiuti elettrici o elettronici. Smaltire I'elemento elettrico e di riscaldamento tra i rifiuti elettrici e tutte le altre parti a seconda del materiale e delle
disposizioni locali sullo smaltimento dei rifiuti (p.e. vetro, metallo, plastica).
Con la raccolta differenziata dei rifiuti e dei prodotti riciclabili € possibile contribuire alla tutela delle risorse naturali e far smaltire il prodotto nel
rispetto dell’ambiente e della salute.

Disposicion/Proteccion del medio ambiente
Nuestros aparatos se fabrican con un alto nivel de calidad por un largo periodo de uso. El mantenimiento regular y las reparaciones de tipo técnico
a través de nuestro servicio al cliente pueden prolongar la duracion del aparato. Cuando un aparato esta defectuoso y ya no puede repararse, por
favor considere en la disposicién final los siguientes puntos:
Este producto no puede ser eliminado junto a la basura domiciliaria. Usted debe entregar este producto a un lugar oficial para el reciclaje de
aparatos eléctricos o electronicos. Disponga de la pieza de construccion eléctrica/elemento de calefaccién como chatarra eléctrica, todas las
demas piezas de acuerdo con el material correspondiente y segun las directivas de disposicion locales (por ej. vidrio, metal, plastico).
Mediante la clasificacion por separado y el reciclaje de productos residuales, Usted contribuye a proteger los recursos naturales y asegura que el
producto sea eliminado de forma salubre y acorde con el medio ambiente.

Likvidace / Ochrana zivotného prostredi

NasSe vyrobené pristroje maji vysoce kvalitni standard pro zajist'éni jejich dlouhé Zivotnosti. Pravidelné udrzby i opravy odborné provedeny nasim
prodejnim servisem mohou mit vliv na prodlouzeni provozni zZivotnosti prfistroje. Kdyz je pfistroj vadny a uz ho nelze opravit, neopomerite
prosim:
Toto zafizeni nepatfi do béZného domovniho odpadku, ale musi byt pfedano do autorizované sbérny pro recyklovani elektrickych nebo elektronickych
zafizeni.

Separatni sbér a recyklovani odpadnich produktl umozriuje Setfeni pfirodnich zdroj a zajist'uje, aby byly odpady likvidovany zplsobem, ktery je
pro zdravi a kologii pfijatelny.

Zentraler Kundendienst Deutschland Kundendienst-Annahme Osterreich
Mannheimer Strale 4 * Friedrich Wagner & Sohn GmbH & Co.KG
D-68766 Hockenheim o Kirchstetterngasse 25-29

Tel. (+49) 06205/9418-27 u Nom q A-1160 Wien

Fax  (+49) 06205/9418-22 Tel. (+43) 01493 1528-0

Email: info@unold.de Fax (+43) 01493 1528-20

Internet: http://www.unold.de Email: service@wafri.at

133



Aus dem Hause

UNOL)




