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Karaca markasini tercih ettiginizden dolayi tesekkUr ederiz. Bu Urdnln de,
tipki diger Karaca Urlnleri gibi hayatinizi kolaylagtirmasini diliyoruz.
Cihazinizdan iyi verim almak igin kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz ve
daha sonra gerekli olabileceginden saklayiniz.

Bu kilavuzun tamamini, Grintntzu kullanmadan once dikkatlice okuyunuz ve
daha sonra ihtiyag halinde kullanmak Gzere saklayiniz.

Bu Urdn yalnizca ev veya benzeri ortamlarda kullaniimak tzere tasarlan-
mistir.

ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI

+ Cihazi kullanmadan 6nce bu kullanma kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.

+ Cihazi kullanmadan énce, sebeke voltajinin Grdnun tip etiketinde belirtilen
voltaj ile uyumlu olup olmadigini kontrol ediniz.

- Bu cihaz toprakl prizler ile uyumludur. Evinizdeki duvar prizlerinin toprakli
priz oldugundan emin olunuz.

« Cihazin kablosu veya figi hasar gérdigunde veya cihaz arizalandidinda
calistirmayiniz. Cihazi, degisim veya inceleme icin Uretici firmaya veya en
yakin yetkili servise gotlrdntz.

« Cihazin sicak yuzeylerine dokunmayiniz, ekmek pisirdikten sonra firin
eldiveni kullaniniz.

« Elektrik garpmasi riskinden korunmak igin, ekmek yapma makinesini, gug
kablosunu, fisi suya ya da baska bir siviya daldirmayiniz.

+ Cihazi kullandiktan sonra, kullanmadiginiz zamanlarda veya cihazi
temizlemeden once figini prizden gekiniz.

+ Kablonun masanin kenarindan sarkmasina veya sicak ylzeylere temas
etmesine izin vermeyiniz.

+ Cihaz Ureticisi tarafindan tavsiye edilmeyen herhangi bir aksesuar
parcalarini kullanmayiniz.

+ Gocuklarin veya engelli kisilerin gézetim veya talimat olmadan cihazi
calismasina izin vermeyiniz.

+ Cihazi gaz sobasi veya elektrikli ocak gibi isi kaynaklarinin Gzerine veya
yakinina koymayiniz.

« Cihazin iginde sicak yag veya diger sicak sivilar bulundugunda cihazi
hareket ettirmeniz gerektiginde ¢ok dikkatli olunmalidir.

« Pisirme sirasinda cihazin hareketli veya dénen pargalarina dokunmayiniz. «
Yangin veya kisa devre riskine neden olacagindan, metal folyolar ya da
benzeri malzemeler ekmek yapma makinesine konulmamalidir.

« Ekmek yapma makinesini asla havlu veya benzeri diger malzemelerle
sarmayiniz; isi ve buhar cihazdan serbestge ¢ikabilmelidir.

» Ekmek haznesini ¢cikarmak i¢in haznenin Ustlne veya kenarina asla
vurmayiniz; aksi takdirde, hazne zarar gorebilir.

+ Ekmek haznesinin yerine tam olarak oturdugundan emin olmadan cihazi
asla caligtirmayiniz.



+ Bu cihaz bagka bir kullanim igin uygun degildir.

+ Cihazi agik alanlarda kullanmayiniz.

+ Bu Kullanma Kilavuzunu muhafaza ediniz.

+ Cihaz, harici bir zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda sistemi ile
calistirlmak Gzere tasarlanmamistir.

+ Bu cihazi ev ve asagida belirtilen ev benzeri ortamlarda ve kigisel kullanim
icin uygundur;

- Magazalar, ofisler ve diger calisma ortamlarindaki personel mutfak
alanlary;

- Ciftlik evleri; Otel, motel ve diger konut tipi ortamlardaki musteriler
tarafindan Pansiyon tipi yerlerde



PARGCALARIN TANIMI

1. Kulp

2. Ust Kapak

3. Karistiricl

4. Firin Tepsisi

5. Gozlem Penceresi
6. Kontrol Paneli

7. Govde

8. Taban

9. Olgui Kabi

10. Olgti Kasigi

11. Kancali Catal

12. Karigtirma Cubugu




KONTROL PANELI

7 1. Segim

[ 2. Isitma
! i 3. Menl
500g  750g 1000g: 4. Pisirme

- — . 5. Sicak Tutma
6. Tamamlandi
7. Kilit
8. Kabuk Rengi
Acik/Orta/Koyu
9. Pisirme Asamasi
10. Fermentasyon
11. Dinlendirme
12. Her program igin
zaman gostergesi
13. Karistirma
14. On Ayar

CiHAZI PRIZE TAKTIKTAN SONRA

Ekmek yapma makinesinin fisi prize takildiginda bir bip sesi duyulur ve
ekranda “3:10" ibaresi gorindr. Ancak, 3 ile 10 arasindaki (:) iki nokta devamli
yanip sonmez. Ve “1” varsayilan programdir. Varsayilan program ayarlari
olan "750gr” ve "ORTA" ile gosterir.

BASLAT/BITIR

Bu digme, secilen pisirme programini baslatmak ve durdurmak igin
kullanilir.Bir programi baslatmak igin START/STOP (BASLAT/BITIR)
digmesine bir defa basiniz. Kisa bir bip sesi duyulacak, gésterge yanacak ve
zaman gostergesindeki iki nokta yanip sonmeye baslayacak ve boylece
program baslayacaktir. Program basladiktan sonra START/STOP
(BASLAT/BITIR) diigmesi disinda diger diigmeler devre disi kalacaktir.Pro-
grami duraklatmak igin BASLAT/BITIR/DURAKLAT (START/STOP/PAUSE)
digmesine bastiktan yaklasik 0,5 saniye sonra program duraklayacak, 3
dakika herhangi bir islem yapiimadiginda ise program calismaya devam
edecektir.Programi durdurmak i¢in START/STOP (BASLAT/BITIR) digmes-
ine yaklasik 3 saniye slre ile bastiktan sonra bir bip sesi duyulur ve bu,
programin kapatildigr anlamina gelir. Bu dzellik, programi ¢alistirma
esnasina herhangi bir istenmeyen durumu énlemeye yardimci olacaktir.

MENU

MENU dugmesi farkli programlari ayarlamak igin kullanilir. Bu digmeye her
basildiginda (kisa bir bip sesiyle birlikte) program degisecektir. Digmeye
aralikli olarak basiniz, ilgili program numarasi LCD ekranda déngusel olarak
gOsterilecektir.



KABUK RENGI
istediginiz kabuk rengi ayarini segmek igin PISIRME SEVIYESI tusuna basin.
Tercihinize gére Agik, Orta veya Koyu renk ekmek kabugu elde edebilirsiniz.

AGIRLIK
istediginiz brit agirhg (500g, 750g ve 1000g) segmek igin Agirlik digmesine
basiniz.

ZAMANLAYICI (“-veya+")

Ekmek yapma makinesini daha sonraki bir zamanda ¢alistirmak igin
ZAMANLAYICI ozelligini kullanin. LCD ekranda gosterilen dongu suresini
artirmak igin “-" veya "+" digmelerine basabilirsiniz. Geciktirme suresi ve
ekmek yapma programi dahil olmak Uzere toplamda 15 saate kadar stire
ekleyebilirsiniz.

NOTLAR:

- PROGRAM MENUSU, AGIRLIK ve PISIRME SEVIYESI segildikten sonra
Zamanlayicilyr ayarlayin.

+ Yumurta, sUt, krema veya peynir gibi sit drlnleri veya diger icerik
malzemeleriiceren tarifler icin zamanlayici fonksiyonunu kullanmayin.

+ Ekmek hazir olmadan énce ne kadar stire gegmesi gerektigine karar
vermek igin “-" veya “+" tuglarina basin. Zamanlayicinin programin pigirme
suresini igermesi gerektigini unutmayin. Pigirme programi tamamlandiktan
sonra, ekmek yapma makinesi 1 saat boyunca Sicak Tutma ayarina
gececektir. Ekmek yapmaya baglamadan énce program menusine basin,
once kabuk rengini segin, ardindan geciktirme suresini 10 dakikalik artiglaria
artirmak veya azaltmak igin “-" veya “+" tuslarina basin. Maksimum
geciktirme suresi 15 saattir.

GUG KESINTISi

Guig kesintisi durumunda, BASLAT/DURDUR digmesine basiimadan ekmek
yapma islemi 10 dakika boyunca otomatik olarak devam edecektir.

Kesinti stresi 15 dakikadan daha uzun strdudglnde, Unite caligmaya devam
etmeyecek ve LCD ekran varsayilan ayarlara geri donecektir. EGer hamur
kabarmaya baslamissa, ekmek tavasindaki icerik malzemelerini atin ve
islemi bastan baslatin. Hamur kabartma asamasina girmemisse, glc
kablosunu duvar prizinden ¢ekin. Programa bastan baglamak igin
BASLAT/DURDUR diigmesine basabilirsiniz.



UYARI EKRANI

“HHH" Uyarisi: Bu uyari, ekmek tavasinin igindeki sicakligin cok ylksek
oldugunu gésterir. Programi durdurmak igcin BASLAT/DURDUR digmesine
basin (asagidaki sekil 1'e bakiniz), ardindan guig kablosunu prizden ¢ekin. Ust
kapagi agin ve makinenin tamamen sogumasi i¢in 10-20 dakika bekleyin.
Sonrasinda yeniden baslatabilirsiniz.

“EEQ" Uyarisi: Bu uyari, sicaklik sensorindn baglantisinin kesildigini belirtir.
Programi durdurmak igin BASLAT/DURDUR digmesine basin (asagidaki
sekil 2'ye bakiniz) ve glg kablosunu prizden ¢ekin. Sensorin kontrold,
onarimi veya elektrik/mekanik ayarinin yapilmasi igin lGtfen en yakin yetkili
servis temsilcisine basvurun.

H:HH E:ELQ

SICAKTUTMA

Pisirme programi tamamlandiktan sonra, ekmek yapma makinesi 10 defa
bip sesi ¢ikaracak ve 1 saat boyunca Sicak Tutma ayarina gegecektir. Bu sire
zarfinda ekranda "0:00" gériinecektir. Sicak Tutma islemini iptal etmek igin
BASLAT/DURDUR digmesine 3 saniye boyunca basiniz.

ipucu: Pisirme programi tamamlandiginda ekmegi hemen ¢ikarmak,
kabugun koyulasmasini 6nleyecektir.

PROGRAM MENUSU

Program 1: Normal ekmek

Agirlikl olarak bugday unu veya ¢cavdar unundan olugan beyaz ve karisimli
ekmekler i¢in uygundur. Ekmegin yogun bir kivami vardir. PISIRME DERECESI
digmesini ayarlayarak ekmegin kizarma derecesini ayarlayabilirsiniz.

Program 2 : Fransiz Ekmegi

ince undan yapilan hafif ekmekler icin uygundur. Genel olarak ekmek kabarik
ve gevrek bir kabuga sahiptir. Bu program tereyagi, margarin veya stt
gerektiren pigirme tarifleri icin uygun degildir.

Program 3 : Tam Bugday Ekmegi

Daha uzun bir yogurma ve kabarma asamasi gerektiren agir un gesitlerine
sahip ekmekler icin (6rnegin, tam bugday unu ve ¢avdar unu) uygundur.
Gecikme fonksiyonunu kullanmak 6nerilmez, ¢linkU bu kétd sonuglar
dogurabilir. Tam bugday ekmegi genellikle citir ve kalin bir kabuk olusturur.



Program 4 : Hizh Ekmek

Yogurma, kabartma ve pisirme suresi, normal ekmek ayarina gére daha
kisa, ancak ultra hizll ekmek ayarina gére daha uzundur. Ekmegin i¢ dokusu
daha yogundur.

Hizli ekmekler, nem ve isi ile aktive olan kabartma tozu ve karbonat ile yapilir.
MUkemmel hizli ekmekler igin tUm sivilarin ekmek tavasinin altina, kuru igerik
malzemelerinin ise Uste konulmasi dnerilir. Hizll ekmek hamurlarinin ilk
karistirilmasi sirasinda kuru igerik malzemeleri tavanin koselerinde
toplanabilir. Un yiginlarinin olusumunu énlemek igin makinenin karigtirmasi-
na yardimci olmak gerekebilir. Bu durumda, plastik bir spatula kullaniniz.

Program S : Goérek

Meyve sulari, rendelenmis Hindistan cevizi, kuru Gzdm, kuru meyveler,
Gikolata veya ilave seker gibi ek malzemeler iceren ekmekler igin uygun
programdir. Daha uzun bir kabartma agamasi nedeniyle ekmek, hafif ve
yogunlugu daha az olacaktir.

Program 6 : Sandvig Ekmegi
Bu programda sandvig ekmegi yapabilirsiniz.

Program 7 : Glutensiz Ekmek

Bu program, GLUTENSIZ ekmek yapmak i¢in yogurma, kabartma ve pisirme
asamalarini gerceklestirebileceginiz bir programdir. Genellikle glutensiz un,
piring unu, tatl patates unu, misir unu ve yulaf unu kullanilir.

Program 8 : Dondurma
Dondurma yapmak igin 6zel karigtirma fonksiyonunu kullanin. Dondurma
kabr ile birlikte kullaniimalidir.

Program 9: Yogurt
Mayalandirarak yogurt yapabilirsiniz.

Program 10 : Tath
Yogurma ve pisirme sureglerini iceren tUm tatl Grdnleriniz igin bu programi
kullanabilirsiniz.

Program 11: Hamur

Bu programda yogurma ve kabartma islemi yapilir ancak pisirme yapilmaz.
Hazir haldeki hamuru gikarip kiigik ekmek somunlari, pizza vb. yapmak igin
kullanabilirsiniz.

Program 12 : Regel
Regel ve marmelatlari kaynatip yapabilirsiniz.



Program 13 : Kek
Kek karigimlarini karbonat veya kabartma tozu ile yogurma, kabartma ve
pisirme yapabildiginiz programdir.

Program 14 : Pigirme
Bu program ¢ok hafif veya tam pismemis ekmeklerin ek olarak tekrar
pisirilmesi igindir. Bu programda yogurma ve kabartma islemleri yapilimaz.

Program 15 : Manuel

Yogurma, kabarma, pisirme ve sicak tutma gibi ekmek yapma adimlarinin,
kag dakika surecegini 6zellestirebildiginiz programdir. Her programin zaman
arahgi, alttaki tablodaki zaman gizelgesinde belirtilmistir.

NOT : Taze pigsmis ekmek, mimkun olan en kisa sirede tlketildiginde en
iyisidir. Kalan ekmegi, oda sicakliginda dg glne kadar saklamak igin kapali bir
plastik torbada muhafaza edin. Daha uzun stre saklamak igin, kapal plastik
torbayi buzdolabinda 10 glne kadar muhafaza edebilirsiniz.

MANUEL PROGRAM

PROGRAM AYARI VARSAYILAN AYARLANABILIR
SURE (DAKIKA) SURE (DAKIKA)

Karistirma 1 15 0-30

Dinlenme 1 3 0-30

Karigtirma 2 20 0-20

Dinlenme 2 10 0-30

Karistirma 3 0] 0-25

Mayalama 1 42 0-60

Mayalama 2 40 0-60

Mayalama 3 o] 0-60

50 0-60

Pisirme
3 renk kabuk Orta
Sicak Tutma 60 0-60




KULLANMADAN ONCE

Ekmek tavasini ve yogurma kanadini yikayiniz ve kurulayiniz.

Not: Yapismaz ylzeye zarar verebileceginden ekmek tavasinda metal aletler
kullanmayiniz.

DIKKAT! Disen Nesne Tehlikesi. Ekmek yapma makinesi yogurma dongusu
sirasinda sallanabilir ve ylrUyebilir. Her zaman kenardan uzaga tezgahin
ortasina yerlestiriniz.

1. Eksik veya hasarli pargalar agisindan kontrol ediniz.

2. Tum pargalart “TEMIZLIK VE BAKIM" bélimine gore temizleyiniz.

3. Ekmek yapma makinesini pisirme moduna ayarlayiniz ve yaklasik 10
dakika boyunca bosta pisiriniz. Ardindan sogumasini bekleyiniz ve sckulen
tUm parcalari tekrar temizleyiniz. Cihaz ilk defa ¢calistirldiginda bir miktar
duman ve/veya koku yayabilir. Bu durum normaldir ve ilk veya ikinci
kullanimdan sonra azalacaktir. Cihazda yeterli havalandirma oldugundan
emin olunuz.

4. Tum pargalari iyice kurulayiniz ve takiniz. Cihaz kullanima hazirdir

Detayh Talimatlar

1.Ekmek tavasinin kulpunu kullanarak ekmek tavasini saat yondndn tersine
ceviriniz ve ardindan makineden disari ¢ekiniz.

2. Yogurma kanadini ekmek tavasinin igindeki tahrik milinin Gzerine itiniz.

— Yogurma
Kanadi

Tahrik
mili

Ekmek @

Haznesi



3. Ekmeginizin igerigindeki malzemeleri tarifte listelenen sirayla ekmek
tavasina ekleyiniz. Once sivilar, sekeri ve tuzu; ardindan unu ve en son
mayayi ekleyiniz.

SON: Maya. Sivi igerik malzemelerinden AYRI

olmaldir.
IKINCI: Kuru icerik malzemeleri (seker, tuz, kati yag,
un)

BIRINCI: Sivi icerik malzemeleri - oda sicakliginda

4 . Ekmeginizin icerigindeki malzemeleri dikkatli
sekilde olglnuz ve tarifte verilen sirayla ekmek
tavasina ekleyiniz.

5.NQOT: Unun Ustlnde parmaginizia klguk bir
cukur olugturunuz, mayayi gukurun igine ekleyiniz
Mayanin tuz veya sivilarla temas etmediginden
emin olunuz.

IPUCU: Baslamadan énce eklenecek malzemeler (findik, kuru Gzim) danhil
olmak Uzere tim igerik malzemelerini nceden ol¢linlz.

6. Ekmek tavasini ekmek yapma makinesine yerlestiriniz ve saat yoninde
Gevirerek yerine sikica kilitlendiginden emin olunuz. Kapagi kapatiniz.

7.NOT: Dogru karistirma ve yogurma icin ekmek tavasi yerine kilitlenmelidir.

8. Cihazin figini prize takiniz. Bir bip sesi duyulacak ve LCD ekran varsayilan
olarak Program 1'de agilacaktir.

9. Istediginiz program ekranda gériinene kadar PROGRAM MENUSU
dugmesine basiniz.

10. Oku 500g, 750g ve 1000g ayarlarina getirmek icin AGIRLIK digmesine
basiniz. (AGIRLIK segenegi program 8-19'da mevcut degildir)



11. Oku istediginiz ayara getirmek i¢in PISIRME SEVIYESI digmesine basiniz:
Aclk, Orta, Koyu renk kabuk (Kabuk 8-18 programinda ayarlanamaz).

12. isterseniz, ZAMANLAYICI digmesini ayarlayiniz. LCD ekranda gésterilen
dongu stresini artirmak igin + ve - digmelerine basiniz. (Geciktirme
fonksiyonu program 11, 13-15, 17-19'da mevcut degildir)

13. NOT: Sut drlnleri, yumurta vb. kullanirken bu ozelligi kullanmayiniz.
Ekmek yapma makinesinin hemen ¢alismaya baslamasini istiyorsaniz bu
adim atlanabilir.

14. Programi baslatmak igin BASLAT/DURDUR digmesine bir defa basiniz.
Ekmek yapma makinesi bir defa bip sesi ¢ikaracak ve ekranda “3:00”
gorlnecektir. Ancak, "3" ve "00" arasindaki iki nokta Ust Uste isareti sirekli
yanip sonmeyecek ve gosterge yanacaktir. Yogurma kanadi igerik malzemel-
erinizi karistirmaya baslayacaktir. Geciktirme zamanlayicisinin etkinlestirilmis
olmasi halinde, program baslamak tzere ayarlanana kadar yogurma kanadi
malzemeleri karistirmayacaktir.

15. Eklenecek malzemeler (meyve, findik, kuru Gzdm) icin makine on defa bip
sesi ¢ikaracaktir. Kapagi aginiz ve eklenecek malzemelerinizi koyunuz. (Bu
fonksiyon 1-7,15 menU programlari arasinda ayarlanabilir. Bu zamanlama
programa gore degisiklik gosterir.

16 Islem tamamlandiginda, on defa bip sesi duyulacak ve makine 1 saat
boyunca Sicak Tutma ayarina gegecektir. Islemi durdurmak igin
BASLAT/DURDUR digmesine 3 saniye boyunca basabilirsiniz ve Sicak
Tutma ayari sona erecektir. Glg kablosunu prizden gekiniz ve ardindan firin
eldiveni kullanarak kapagi aginiz.

17. Ekmegi ¢ikarmadan dnce ekmek tavasinin biraz sogumasini bekleyiniz.
Firin eldiveni kullanarak ekmek tavasini dikkatli sekilde saat yonunin tersine
cevirerek kilidini aginiz ve makineden ¢ikarmak igin kulpu yukari kaldiriniz.
Dikkat: Ekmek tavasi ve ekmek ¢ok sicak olabilirl Her zaman dikkatli tutunuz.

18 . Firin eldiveni kullanarak ekmek tavasini (ekmek tavasinin kulpu asagi
katlanmis sekilde) bir tel sogutma rafi veya temiz bir pisirme yUzeyi Gzerinde
ters geviriniz ve ekmek dlsene kadar hafifce sallayiniz. Ekmegin kenarlarini
ekmek tavasindan yavagsa ¢ikarmak icin yapismaz bir spatula kullaniniz.




19. Ekmegi dilimlemeden once yaklasik 20 dakika sogumasini bekleyiniz.
Ekmegin meyve bicagi veya mutfak bicagi ile degil, elektrikli kesici veya
dentat kesici ile dilimlenmesi tavsiye edilir, aksi takdirde ekmegin sekli
bozulabilir.

20 . Yogurma kanadinin ekmegin iginde kalmasi halinde, bir spatula veya
klguk bir alet kullanarak yavasga kaldirarak gikariniz. Ekmek sicak olacaktir;
yogurma kanadini gikarmak igin asla elinizi kullanmayiniz. Kullanmadiginizda
veya igslem tamamlandiginda gli¢ kablosunu prizden gekiniz.

Not: Kalan ekmegi agzi kapali plastik bir torbada oda sicakliginda en fazla Gg
gun saklayiniz. Uzun sure saklamak igin adzi kapal plastik torbay en fazla 10
gun buzdolabinda tutunuz.

EKMEGIN CIKARILMASI

Ekmek tavasi ve pisirme haznesi sicak olabilir, bu ylzden firin eldiveni
kullanmalisiniz. Kulpu kaldirarak ve kilidi saat yondndn tersine gevirerek
ekmek tavasini ¢ikariniz. Ekmek tavasini haznenin tabanindan diz bir sekilde
yukari dogru gekiniz.

Ekmek tavasindan ekmek digene kadar dikkatlice bas asagi sallayiniz.
Dilimlemeden dnce ekmegin bir tel raf Gzerinde 10 dakika sogumasini
bekleyiniz, ardindan ekmek bicagt ile dilimleyiniz.

Ipucu: Yogurma kanadi ekmekle birlikte ¢ikarsa, bir spatula veya kigik bir
alet kullanarak gikariniz.
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iCERIK MALZEMELERININ TANITIMI

1. Ekmek Unu

Ekmek unu, ekmek yapmanin en énemli malzemesidir ve gogu mayali ekmek
tarifinde tavsiye edilir. Ylksek gluten igerigine sahiptir (bu nedenle yUksek
protein iceren yUksek glutenli un olarak da adlandirilabilir) ve ekmek
kabardiktan sonra ekmegin seklinin bozulmasini énler ve ekmek boyutunu
korur. Un yéresine gore degislik gésterir. Gluten icerigi cok amagli normall
una gore daha yUksektir, bu nedenle blyUk boyutlu ve ig lif orani ylksek
ekmekler yapmak igin kullanilabilir.



2. Cok Amagh Un

Kabartma tozu igermeyen, "Hizli" ekmekler veya Hizli ayarlarla yapilan
ekmekler icin uygun un gesididir. Mayal ekmekler igin ekmek unu daha
uygundur.

3. Tam Bugday Unu

Tam bugday unu, tam bugday ¢ekirdeginden 6&utdlGr. Tamami veya bir
kismi tam bugday unu ile yapilan ekmegin lif ve besin igerigi daha ydksek
olacaktir. Tam Bugday unu daha agirdir ve sonug olarak ekmeklerin boyutu
daha klguk ve daha agir olabilir. Bugday kabugu ve gluten igerir. En iyi
sonucu elde etmek igin cogu tarifte genellikle Tam Bugday unu ile Ekmek
Unu birlikte kullanilir.

4. Kara Bugday Unu

Gavdar Unu olarak da adlandirilan Kara Bugday Unu, ydksek lifli bir un
tarldar ve tam bugday unu ile benzerdir. Kabartma sonrasinda buytk
boyutta ekmek elde etmek igin blyUk cogunlugu ekmeklik undan olusan bir
kombinasyon yapilmalhdir

5. Kendiliginden kabaran un
Kabartma tozu igeren un, ézellikle kek yapiminda kullanin. Kendiliginden
kabaran unu maya ile birlikte kullanmayin.

6. Misir unu ve yulaf unu

Misir unu ve yulaf unu ayri olarak misirin ve yulafin 6gttulmesiyle hazirlanir.
Her ikisi de sert ekmek yapiminda ek malzeme olarak ekmegin lezzetini ve
dokusunu zenginlestirmek tzere kullanilir.

7. Seker

Seker, maya icin bir “gida”dir ve ayni zamanda ekmegin tatl tadini ve rengini
arttirir. Ekmegin kabarmasinda ¢ok dnemli bir unsurdur. Genellikle beyaz
seker kullanilir; ancak bazi tariflerde esmer seker, pudra sekeri veya pamuk
sekeri de kullanilabilir.

8. Maya

Maya canli bir organizmadir ve taze kalmasi igin buzdolabinda saklanmasi
gerekir. Besin olarak seker ve unda bulunan karbonhidratlara ihtiyag duyar.
Ekmek tariflerinde kullanilan mayanin birkag farkl gesidi satilir:Ekmek
makinesi mayasi (tercihen), aktif-kuru maya ve instant maya. Mayaloma
isleminden sonra maya karbondioksit Uretecektir. Karbondioksit ekmegin
genlesmesini ve i¢ lifinin yumusak olmasini saglar.

1yemek kasigl kuru maya = 3 ¢ay kasigl kuru maya

1yemek kasigi kuru maya = 15Sml maya

1 cay kasigr kuru maya = Sml

Kullanmadan énce mayanin son kullanma tarihini ve saklama stresini
kontrol ediniz. Maya yuksek sicaklikta bozulacagi igin her kullanimdan hemen



sonra buzdolabina geri koyunuz, Genellikle, ekmegin kabarmamasinin sebebi
kot mayadir.

IPUCU: Mayanizin taze ve aktif olup olmadigini kontrol etmek igin:

(1) Bir dlgu kabina 1 bardak (237ml) ilik su (45-50°C) koyunuz.

(2) Bardaga 1 gay kasiGi (5ml) beyaz seker ekleyiniz ve karigtiriniz, ardindan
suyun Uzerine 1 yemek kasigi (1ISml) maya ekleyiniz.

(3) Olctim kabini yaklasik 10 dakika sicak bir yiizeye koyunuz. Suyu karistir-
mayiniz.

(4) Taze, aktif maya kabarmaya veya “blylimeye” baslayacaktir. Kabarip
blylUmez ise maya oludur veya bozuktur.

9. Tuz

Ekmegin lezzetini ve dis kabuk rengini artirmak igin tuz gerekir. Ama tuz ayni
zamanda mayanin kabarmasini da kisitlar. Tarifinizde asla ¢ok fazla tuz
kullanmayiniz. Ekmek tuzsuz olursa, daha blyUk boyutta olabilir.

10. Yumurta
Yumurta, ekmegin dokusunu iyilestirebilir, ekmegi daha besleyici ve daha
bUyUk hale getirebilir. Yumurta diger sivi malzemelerle birlikte ¢irpilmalidir.

11. Yag

Tereyagi ve Sivi yag Yag ekmegin yumusak bir kivam almasini saglar ve raf
omrdnd uzatir. Tereyagd sivi malzemelere eklenmeden dnce eritilmeli veya
kigUk pargalar halinde dogranmalidir.

12. Kabartma Tozu

Kabartma tozu hizl ekmek programlarinda kullanilir. Kabarmasi igin zaman
gerekmediginden ve kabarcik olusturan hava gikardigindan, ¢ikan havanin
olugturdugu kabarciklar kimyasal prensibe gore ekmegin dokusunu
yumusatir.

13. Karbonat
Kabartma tozu ile benzerdir. Kaobartma tozu ile birlikte de kullanilabilir.

14.Su ve Diger Sivilar(her zaman énce ekleyin)

Su, ekmek yapmak igin temel bir maddedir. Genel olarak, su 20°C ile 25°C
arasinda oda sicakliginda olmalidir. Bazi tariflerde ekmegin lezzetini
arttirmak amaciyla st veya baska sivilar kullanilabilir. Zamanlayicr Erteleme
fonksiyonu kullanilacagr zaman asla st drdnleri kullanmayiniz.



BUZ KOVASININ KULLANIMI

Uyari: Buz kovasi, bir sogutucu madde ile doldurulmustur ve buzdolabi veya
dondurucuda kullanim igin tasarlanmistir; asla isitilmamalidir. Buz kovasini,
digli kutusunu ve karistirma gubugunu cihazin herhangi bir programinda,
dondurma programi (8) disinda kullanmayin. Buz kovasini, disli kutusunu ve
karistirma ¢ubugunu sicak yUzeylerle veya sicak sivilarla temas ettirmeyin.
Dondurma kovasini ekmek yapma makinesinin herhangi bir isitma programi
ile birlikte kullanmayin. Buz kovasindaki sogutucu madde, i1sitildiginda glglt
bir sekilde genisler, bu da buz kovasinin patlamasina ve ciddi yaralanma ve
hasar riskine neden olur. Ayrica, buz kovasinin, digli kutusunun ve karigtirma
cubugunun plastik pargalari isiya duyarlidir ve isitildiginda sekli bozulur ve
zarar gordar.

Dondurucudan buz kovasini gikarirken, gok soguk olacagini unutmayin.
Ellerinizi koruyucu eldivenlerle koruyun. Dondurucudan gikariimis dondurma
kovasina kesinlikle islak ellerle dokunmayin. Cildiniz aninda soguk yUzeylere
yapisarak ciddi yaniklar ve yaralanmalara neden olabilir.

Dondurma kovasindaki sogutucu madde birkag saat boyunca dusUk sicakhg
koruyabilir. Bunun igin, dondurma kovasini birkag saat (gece boyunca)
dondurucuda énceden sogutun. Dondurma kovasini her zaman diz bir
yluzeyde dikey konumda dondurucuya yerlestirin, dondurucu sicakhgi =18
°C'nin altinda olmamalidir. Ayrica, buz kovasini ters gevirmeyin, egik bir
sekilde yerlestirmeyin veya dondurucudaki hassas donmus gidalarin tzerine
dogrudan yerlestirmeyin.

ipucu: Buz kovasi, icindeki sogutucu madde sallandiginda(maksimum 16
saat sogutulduktan sonra) herhangi bir ses gelmedigi takdirde kullanima
hazirdir.

Buz kovasini gesitli sekillerde kullanabilirsiniz:
+ Mesrubatlarinizi birkag saat boyunca soguk tutabilirsiniz.
« Buz kiplerini veya ezilmis buzu birkag saat boyunca saklayabilirsiniz.

ipucu: Buz kovasini gece boyunca dondurucuya yerlestirin ve giin boyu
kullanin.



DONDURMA YAPIMI

Malzemelerin Hazirlanigi

ONEMLI : Dondurma karistirma sirasinda genisleyecedi igin, tim malzemel-
erin hacmi buz kovasinin maksimum hacminin yarisini (yaklasik 300-350 ml)
ge¢memelidir. Tagmayi 6nlemek igin tarifinizi buna gére uyarlayin.

1. Dondurmanizi biraz daha yumusak ve puartzstz hale getirmek igin yumurta
sarisi ekleyebilirsiniz. Yumurta sarisini sekerle birlikte kremamsi hale gelene
kadar ¢irpin. Kolayca ¢6zUldUgu igin grandl seker kullanin.

2. SUtl bir tencerede hafifge kaynayana kadar isitin. Ardindan, sttt girpilmis
yumurta sarisina yavasga karistirarak ekleyin. Ancak, yumurta sarisinin
katilagsmasini ve topaklanmasini dnlemek igin sitd birdenbire eklemeyin.

3. Karisimi hafif¢e kaynayana kadar isitin. Daha sonra karisimin oda
sicakligina kadar sogumasini bekleyin. Karisimi buzdolabina koyun ve
yaklasik 5 °C'ye kadar sogutun.

4. Sogutulmus kremayi 6nceden sogutulmus bir kaba dokdn ve hafifce
kremamsi hale gelene kadar cirpin. Ardindan kremayi soguk sut karigimi ile
karistirin.

S. Kendi dondurmanizi yapmak igin, dondurma karisimini plre haline
getirilmis olgun meyveler, meyve sulari, ince dogranmis kavrulmus findik
veya badem, vanilya, findik kremasi, eritilmis gikolata veya bir miktar sit
icinde ¢6zdlmus instant kahve ile karigtirin. Damak tadiniza uygun olarak
ilave aroma ekleyin.

6. Buz kovasinda dondurmadan 6nce, karisimi buzdolabinda en az +5°C'ye
kadar sogutun.

DONDURMAYI DONDURMAK

7. Buz kovasl, dondurucuda 16 saate kadar dikey konumda bekletilmis
olmalidir. Buz kovasini ters gevirmeyin, yatirmayin veya egmeyin. Donduru-
cunun sicakliginin yeterince disUk oldugundan (en az -18 °C) emin olun. Buz
kovasi yeterince sogutulmussa, salladiginizda iginden herhangi bir ses
gelmemelidir.

8. Malzemeler tarifinize ve yukaridaki talimatlara gére hazirlanmali ve
buzdolabinda yaklasik +5 °C'ye kadar sogutulmalidir.

9. Digli kutusunu, siyah tahrik tekerlegi yukariya bakacak sekilde cihazinizin
Isitma bolmesine yerlestirin. Disli kutusunu, 1sitma bélmesinde kilitlemek igin
saat yonunde gevirin. Digli kutusu sabit durmali ve egilmemeli veya
sallanmamalidir.



10. Ellerinizi eldivenlerle koruyarak buz kovasini dondurucudan gikarin. Buz
kovasini digli kutusunun Uzerine yerlestirin ve glvenli bir sekilde kilitlemek igin
saat yonunde gevirin. Karigtirma gubugunu buz kovasinin ortasindaki tahrik
miline yerlestirin.

11. Ekmek Yapma Makinesini fise takin ve MENU dtgmesi ile Dondurma
programini (8) segin.

12. Tarifinize goére istenen karistirma suresini se¢mek icin +TIME ve -TIME
dtgmelerini kullanin. LCD ekranda gdsterilen slre yanip soner. 20, 25 veya
30 dakika arasinda segim yapabilirsiniz. Segiminizi onaylamak igin
START/STOP digmesine dokunun.

13. Programi baslatmak igin START/STOP digmesine kisa bir siire tekrar
dokunun.

ONEMLI : Sicak malzemeler eklemeyin. Buz kovasina doldurulacak tim
malzemeler soguk olmalidir.

14. Karigtirma gubugu dénmeye basgladiginda, 6nceden sogutulmusg
dondurma karisiminizi kisa bir sire karistirin ve yavasga buz kovasina
doldurun. Ardindan, Ekmek Yapma Makinesinin kapagini kapatin ve sesli
sinyal duyulana kadar bekleyin.

15. Ekmek Yapma Makinesinin figini cekin ve kapagini agin. Ellerinizi
eldivenlerle koruyarak buz kovasini kilidini agmak igin saat yoninde gevirin.
Daha sonra buz kovasini isitma bdlmesinden ¢ikarin.

ANEMLI : Dondurmanizi ¢ikarmak icin sert veya keskin kenarli nesneler
kullanmayin. Zorlamayin. Yumusak plastik bir spatula veya plastik kasik
kullanin.

16. Plastik bir kasik kullanarak dondurmanizi buz kovasindan gikarin. Buz
kovasini her kullanimdan sonra temizleyin (bkz: “Bakim ve Temizlik").

ipuglar : Dondurmanizin kivami yumusak olacaktir. Biraz daha sert olmasini

isterseniz, tUketimden 6nce dondurmayi yarim saat boyunca dondurucuda

bekletebilirsiniz. Dondurmayi hava gegirmez bir kapta dondurucuda yaklasik
1 hafta saklayabilirsiniz.



BASIT VANILYALI DONDURMA TARIFi
Miktar: Yaklagik 300 ml
MALZEMELER

« 200 ml krema

« 50 ml siit

« 2 vanilya gubugunun i¢ kismi veya %z ¢ay kagigi vanilya 6ziiti
« 2 yumurta sarisi

« 40 g pudra gekeri

HAZIRLANISI

Buz kovasi, 16 saate kadar dikey konumda dondurucuda bekletilmis
olmalidir. Buz kovasi yeterince sogutulmussa, salladiginizda iginden herhangi
bir ses gelmez. Yumurta sarisini ve sekeri kremamsi hale gelene kadar girpin.
St ve vanilyayr orta boy, agir tabanli bir tencereye koyun. Orta ateste
karisim hafifge kaynamaya baslayana kadar isitin. Sat karisimini kigtk
porsiyonlar halinde yumurta karisimina ekleyin ve ¢girpin. Karigimi temiz bir
tencereye dokidn. Ahsap bir kasik kullanarak surekli karistirarak, karigimin
koyulasip kasigin arkasini kaplayacak kivama gelene kadar kisik ateste isitin.
Karigsimin sogumasini bekleyin, ardindan buzdolabinda +5 “C'ye kadar
sogutun. Sogutulmus kremayi sogutulmus bir kapta sertlesene kadar girpin.
Ardindan yumurta karisimi ile ¢irpiimis kremayi birlestirin. Disli kutusunu
ekmek yapma makinesine yerlestirin. Ellerinizi eldivenlerle koruyarak buz
kovasini dondurucudan ¢ikarin. Buz kovasini digli kutusuna sabitleyin.
Karistirma ¢ubugunu buz kovasinin ortasindaki tahrik miline yerlestirin (bkz:
“Buz Kovasi Kullanimi”).

Program 8 Dondurma'yi segin ve karistirma stiresini 25 dakikaya ayarlayin.
Programi baslatin.

Karigtirma gubugu dénmeye basladiginda, 6nceden sogutulmus dondurma
karisiminizi kisa bir stre karistirin. Ardindan yavasga buz kovasina doldurun.
Daha sonra ekmek yapma makinesinin kapagini kapatin ve sesli sinyal
duyulana kadar bekleyin.

Ellerinizi eldivenlerle koruyarak buz kovasini ekmek yapma makinesinden
cikarin. Plastik bir kasik kullanarak dondurmayi hava gegirmez bir kaba
doldurun ve istenen kivama gelene kadar dondurucuya koyun. Dondurmayi
yaklasik 1 hafta boyunca dondurucuda saklayabilirsiniz.



HIZLI VANILYALI DONDURMA
Miktar: Yaklagik 300 ml

MALZEMELER

« 100 ml krema

« 120 ml tam yagh siit

* 75 ml tatlandiriimig yogunlagtiriimig siit
« 2 gay kagi@i vanilya éziiti

HAZIRLANISI

Buz kovasi, 16 saate kadar dikey konumda dondurucuda bekletilmis
olmalidir. Buz kovasi yeterince sogutulmussa, salladiginizda iginden herhangi
bir ses gelmez. Sutleri ve vanilya 6zGtlind blydk bir strahide karistirin ve
karigimi buzdolabinda sogutun. Sogutulmus kremayi sogutulmus bir kapta
sertlesene kadar ¢irpin. Ardindan sut karisimini girpiimis kremai ile birlestirin.
Karisimi buzdolabinda +5 °C'ye kadar sogutun. Disli kutusunu ekmek yapma
makinesine yerlestirin. Ellerinizi eldivenlerle koruyarak buz kovasini
dondurucudan gikarin. Buz kovasini disli kutusuna sabitleyin. Karigtirma
gubugunu buz kovasinin ortasindaki tahrik miline yerlestirin (bkz: “Buz Kovasi
Kullanimi”). Program 8 Dondurma'yi segin ve karistirma suresini 25 dakikaya
ayarlayin. Programi baglatin.

Karistirma gubugu dénmeye basladiginda, énceden sogutulmus dondurma
karisimini kisa bir stire karistirin. Ardindan yavasga buz kovasina doldurun.
Daha sonra ekmek yapma makinesinin kapagini kapatin ve sesli sinyal
duyulana kadar bekleyin. Ellerinizi eldivenlerle koruyarak buz kovasini ekmek
yapma makinesinden ¢ikarin. Plastik bir kasik kullanarak dondurmayi hava
gegirmez bir kaba doldurun ve istenen kivama gelene kadar dondurucuya
koyun. Dondurmayi yaklagik 3 giin boyunca dondurucuda saklayabilirsiniz.



GCiKOLATALI DONDURMA
Miktar: Yaklagik 300 ml

MALZEMELER

« 200 ml krema

« 25 ml siit

« 75 g bitter ¢gikolata, dogranmig
« 2 yumurta sarisi

« 30 g pudra gekeri

HAZIRLANISI

Buz kovasi, 16 saate kadar dikey konumda dondurucuda bekletilmis
olmalidir. Buz kovasi yeterince sogutulmussa, salladiginizda igcinden herhangi
bir ses gelmez. Yumurta sarisini ve sekeri kremamsi hale gelene kadar girpin.
SUtd ve cikolatayi orta boy, agir tabanl bir tencereye koyun. DusUk ateste
karisim hafifge kaynamaya baslayana kadar isitin. Cikolatal karisimi kligtk
porsiyonlar halinde yumurta karisimina ekleyin ve ¢irpin. Karisimi temiz bir
tencereye dokdn. Ahsap bir kasik kullanarak surekli karistirarak, karigimin
koyulasip kasi@in arkasini kaplayacak kivama gelene kadar kisik ateste isitin.
Karisimin sogumasini bekleyin, ardindan buzdolabinda +5 °C'ye kadar
sogutun. Sogutulmus kremayi sogutulmus bir kapta sertlesene kadar girpin.
Ardindan yumurta karisimi ile ¢irpiimis kremay! birlestirin.

Digli kutusunu ekmek yapma makinesine yerlestirin. Ellerinizi eldivenlerle
koruyarak buz kovasini dondurucudan gikarin. Buz kovasini disli kutusuna
sabitleyin. Karistirma gubugunu buz kovasinin ortasindaki tahrik miline
yerlestirin (bkz: “Buz Kovasi Kullanimi”). Program 8 Dondurma'yi segin ve
karistirma suresini 30 dakikaya ayarlayin. Programi basglatin.

Karistirma gubugu dénmeye basladidinda, énceden sogutulmus dondurma
karisiminizi kisa bir stire karistirin. Ardindan yavasga buz kovasina doldurun.
Daha sonra ekmek yapma makinesinin kapagini kapatin ve sesli sinyal
duyulana kadar bekleyin. Ellerinizi eldivenlerle koruyarak buz kovasini ekmek
yapma makinesinden ¢ikarin. Plastik bir kasik kullanarak dondurmayi hava
gegirmez bir kaba doldurun ve istenen kivama gelene kadar dondurucuya
koyun. Dondurmay! yaklasik 1 hafta boyunca dondurucuda saklayabilirsiniz.



DONMUS GiLEKLi YOGURT
Miktar: Yaklagik 300 ml
ipucu: Bu tarif icin yogurdu, program 18 Yogurt ile hazirlayabilirsiniz.

MALZEMELER

« 150 g taze gilek

+ 150 g saf yogurt

« 40 g pudra gekeri

HAZIRLANISI

Buz kovasi, 16 saate kadar dikey konumda dondurucuda bekletilmis
olmalidir. Buz kovasi yeterince sogutulmussa, salladiginizda iginden herhangi
bir ses gelmez. Cilekleri yikayin ve yapraklarini gikarin. Cilekleri pire haline
getirin. PUre haline getirilmis cilekleri, sekeri ve yogurdu karistirin. Karisimin
sogumasini bekleyin, ardindan buzdolabinda +5 °C'ye kadar sogutun. Disli
kutusunu ekmek yapma makinesine yerlestirin. Ellerinizi eldivenlerle
koruyarak buz kovasini dondurucudan gikarin. Buz kovasini disli kutusuna
sabitleyin. Karistirma gubugunu buz kovasinin ortasindaki tahrik miline
yerlestirin (bkz: “Buz Kovasi Kullanimi”). Program 8 Dondurma'yi segin ve
karistirma suresini 25 dakikaya ayarlayin. Programi basglatin.

Karistirma gubugu dénmeye basladidinda, énceden sogutulmus karisiminizi
kisa bir stre karistirin. Ardindan yavasga buz kovasina doldurun. Daha sonra
ekmek yapma makinesinin kapagini kapatin ve sesli sinyal duyulana kadar
bekleyin. Ellerinizi eldivenlerle koruyarak buz kovasini ekmek yapmal
makinesinden gikarin. Plastik bir kasik kullanarak dondurmayi hava gegirmez
bir kaba doldurun ve istenen kivama gelene kadar dondurucuya koyun.
Dondurmayi yaklasik 1 hafta boyunca dondurucuda saklayabilirsiniz.



LIMON SORBE
Miktar: Yaklagik 300 ml

MALZEMELER

* 75 g pudra gekeri

« 150 ml su

« 75 ml taze limon suyu
« 1 kiiglik yumurta aki

HAZIRLANISI

Buz kovasi, 16 saate kadar dikey konumda dondurucuda bekletilmis
olmalidir. Buz kovasi yeterince sogutulmussa, salladiginizda iginden herhangi
bir ses gelmez. Su, limon suyu ve sekeri orta boy, agir tabanli bir tencereye
koyun. Seker tamamen eriyene kadar isitin. Surubu kisik ateste yaklasik 2
dakika pisirin. Surubun sogumasini bekleyin, ardindan buzdolabinda +5 °C'ye
kadar sogutun. Sogutulmus yumurta akini beyaz bir krem haline gelene
kadar ¢irpin. Ardindan su karisimini girpilmis yumurta aki ile birlestirin. Disli
kutusunu ekmek yapma makinesine yerlestirin. Ellerinizi eldivenlerle
koruyarak buz kovasini dondurucudan ¢ikarin. Buz kovasini disli kutusuna
sabitleyin. Karistirma gubugunu buz kovasinin ortasindaki tahrik miline
yerlestirin (bkz: “Buz Kovasi Kullanimi”).

Program 8 Dondurma'yi segin ve karistirma stresini 25 dakikaya ayarlayin.
Programi baslatin.

Karistirma gubugu dénmeye basladiinda, hazirladiginiz karisimi kisa bir
sure karistirin. Ardindan yavasca buz kovasina doldurun. Daha sonra ekmek
yapma makinesinin kapagini kapatin ve sesli sinyal duyulana kadar bekleyin.
Ellerinizi eldivenlerle koruyarak buz kovasini ekmek yapma makinesinden
Gikarin. Plastik bir kasik kullanarak sorbeyi hava gegirmez bir kaba doldurun
ve istenen kivama gelene kadar dondurucuya koyun. Sorbeyi yaklasik 1 hafta
boyunca dondurucuda saklayabilirsiniz.



TAM OLGUM KULLANIMI iPUGLARI :

iyi ekmek pisirmenin en dnemli adimlarindan biri de malzemelerin dogru
oranda kullaniimasidir. Her bir malzemeyi dikkatli bir sekilde dlglnlz ve
tarifte belirtilen siraya gére ekmek haznenize ekleyiniz. Dogru miktara
ulasabilmek igin 6lcU kabi ya da 6l¢l kasigr kullanilmasi 6nemle tavsiye edilir;
aksi takdirde, yaptiginiz ekmek yanlis 6lgliden dolayi etkilenir.

Sirasiyla Ekleme Malzemeleri her zaman tarifte verilen siraya gore ekleyiniz.

BIRINCI: Sivi malzemeler

IKINCI: Kuru malzemeler

SON: Maya Maya sadece kuru malzemelerin Gzerine konulmali ve asla sivi
veya tuzla temas etmemelidir. Zamanlayici Erteleme fonksiyonunu uzun
sureli olarak ayarladi@inizda, asla yumurta veya sut gibi bozulabilir
malzemeler eklemeyiniz. Un ile ilk yogurma islemi tamamlandiktan sonra bir
defa bip sesi duyulacaktir ve ardindan meyve malzemeleri karisima
eklenebilir. Meyveli malzemeler ¢ok erken eklenirse, uzun sure karistirildiktan
sonra aromasi azalacaktir.

Sivi Malzemeler

Su, taze st veya diger sivilar, agzi agik ve isaretli 6lgim kaplariile
Slgtilmelidir. Ol¢l kabini tezgahin Gzerine koyunuz ve dl¢l kabindaki sivi
seviyesini gézinuzle yatay olarak kontrol ediniz. Sivi yag veya diger
malzemeleri dlgerken, dlgim kabinin icinde bagka herhangi bir malzeme
kalmadigindan emin olunuz ve iyice temizleyiniz.

Kuru Olgiimler

Kuru malzemeleri, dl¢t kabina hafifce un vb. serperek dlglntz ve
doldurulduktan sonra bir bigakla dizlestiriniz. Kuru malzemelerinizin
bulundugu kaptan yemek kasigl kullanarak 6lgim yapmayiniz, bunun yerine
6lgU kabr kullaniniz, ¢inkd yemek kasigi fazladan malzeme koymaniza sebep
olabilir. Olglim kabinin altina vurmayiniz veya bastirarak sikistirmayiniz.
iPUCU: Olgmeden dnce unu havalandirmak igin karistiriniz. Tuz veya seker
gibi az miktarda kuru malzemeyi 6lgerken, diz oldugundan emin oldugunuz
bir 6l¢t cay kasi@r kullaniniz.



TEMIZLiK VE BAKIM

Temizlikten once cihazin figini prizden ¢ekin. Kabloyu, fisi veya cihaz govdesini
herhangi bir siviya daldirmayin. Temizlikten dnce ekmek yapma makinesinin
tamamen sogumasini bekleyin.

Yogurma paletinin temizlenmesi: Yogurma paleti ekmekten ¢ikarilmasi zor
olursa, ekmek haznesinin altina su ekleyin ve 1 saat kadar bekletin. Paleti,
nemli bir pamuklu bezle dikkatlice silin. Hem ekmek haznesi hem de yogurma
paleti elle yikanmasi onerilir.

Ekmek haznesinin temizlenmesi: Ekmek haznesini ¢cikarmak igin, hazneyi saat
yonundn tersine gevirin ve ardindan kulpunu kaldirin. Haznenin igini ve disini
nemli bir bezle silin, yapismaz kaplamayi korumak igin herhangi bir keskin
veya asindirici malzeme kullanmayin. Ekmek haznesi, monte edilmeden 6nce
tamamen kurutulmalidir.

Not: Ekmek haznesi ve yogurma paletinin elle yikanmasi onerilir. Ekmek
haznesinin ve tabanin dig ylzeyi renk degistirebilir. Bu normaldir.

Gévde ve iist kapagin temizlenmesi: Kullanimdan sonra, cihazin sogumasini
bekleyin. Ust kapagi, gévdeyi, pisirme odasini ve izleme penceresinin i¢
kismini nemli bir bezle silin. Temizlik igin herhangi bir asindirici temizleyici
kullanmayin, ¢lnkU bu ytzeyin parlakhigini bozacaktir. Gévdeyi temizlemek
icin hicbir zaman suya daldirmayin.

Not: Temizlik igin kapagin sckidlmesi 6nerilmez.

Ekmek yapma makinesi saklama igin paketlenmeden 6nce, tamamen
sogudugundan, temiz ve kuru oldugundan ve kapaginin kapali oldugundan
emin olun.

KULLANIM ORTAMI

Makine genis bir sicaklik arali§inda iyi calisabilir, ancak ¢ok sicak bir oda ile
soguk bir oda arasinda ekmek boyutunda fark olabilir. Oda sicakhiginin 15°C
ila 34°C arasinda olmasini éneririz.



SORUN GIiDERME KILAVUZU

No | Sorun Sorunun Nedeni Cozlim
Koku veya *Un veya digericerik | "Ekmek yapma makinesini
yanik malzemeleri pisirme | durdurunuz ve tamamen
1 kokusu haznesine sogumasini bekleyiniz. Pisirme
dokilmiistar. haznesindeki fazla unu vb. igerik
maddelerini bir kagit havlu ile
siliniz.
Igerik . Ekfnek tavasi veya “Yogurma kanadinin mil
malzemeleri | yogurma kanadi LS
2 ) Uzerinde sonuna kadar
> karigmiyor — | dogru sekilde avarlandiéind inol
- yarlandigindan emin olunuz.
motorun takilmamis olabilir. . .
. . o Igerik malzemelerini dogru
yandigi Cok fazla igerik IR
- . ol¢linlz.
anlasilabiliyor | malzemesi vardir.
BASLAT/DUR | *Ekmek yapma *Programlar arasinda Qnitenin
DUR makinesinin ig sicakligi sogumasini bekleyiniz. Unitenin
digmesine | gok ylksektir. figini prizden gekiniz, kapagi
3 | basidiginda aginiz ve ekmek tavasini
“HHH" ekrana clkariniz. Yeni programlari
geliyor. baslatmadan once 15-30
dakika sogumasini bekleyiniz.
Gozlem “Karistirma veya “YogGusma genellikle pisirme
penceresi kabartma progrqmbn progromlorl sirasinda kcybolun
4 | bulankveya |sirasinda olusabilir. Kullanimlar arasinda gézlem
yogusmaiile penceresini iyice temizleyiniz.
kapli.
Yog";urmo *KO\/U renk kabuk ayari *Yoéurmg kanadinin ekmek
kanad ile daha kalin kabuk. somunu ile birlikte cikmasi nadir
S | ekmekle degildir. Somun sogudugunda,
birlikte gikiyor. kancay! bir spatula ile gikariniz.
Hamuriyice | *Ekmek tavasi veya “Ekmek tavasinin dniteye sikica
karismiyor; un | yogurma kanadi yerlestirildiginden ve yogurma
ve diger igerik dogru sekilde kanadinin mil Gzerine sikica
6 | malzemeleri | takilmamis olabilir. oturdugundan emin olunuz.
tavanin “Cok fazla igerik *Igerik malzemelerin dogru
kenarlarnda | Malzemesi vardir. Slcllduginden ve dogru sirayla
birikiyor; *Glutensiz hamur eklendiginden emin olunuz.
' tipik olarak gok *Ekmek pistiginde ve
ekmek islaktir. Kenarlarini sogudugunda, fazla un
somunu unla | pigstik bir spatulaile | somundan temizlenebilir.
kaplaniyor kaziyarak ek yardim Hamur top haline gelene kadar
gerektirebilir. her defasinda bir yemek kasigi
su ekleyiniz.




No | Sorun Sorunun Nedeni Coziim
Ekmek gok | *igerik malzemeleri *Tum igerik malzemelerini dogru
kabariyor dogru dlgllmemistir | dlcliniiz ve seker ve tuzun
7 | veyakapad |(cokfazlamaya, un). | eklendiginden emin olunuz.
yukartitiyor. | "Yogurma kanadi *Mayayi 1/4 cay kasigi (1.2 ml)
ekmek tavasina takill - | azaltmayi deneyiniz.
degildir. “Yogurma kanadinin takil
“Tuz eklemek oldugunu kontrol ediniz.
unutulmustur.
Ekmek “Icerik malzemeleri “Tum igerik malzemelerini dogru
kabarmiyor; | yanlis dl¢llmustir Slguindiz
g |somunkisa |veya maya bozuktur. | "Maya ve unun son kullanma
oluyor. *Programlar sirasinda | tarihini kontrol ediniz.
kapak kaldirlmistir. *Sivilar oda sicakliginda
olmalidir.
Ekmek *Hamur gok hizli “Pigirme sirasinda kapagi
pistikten kabarmistir. agmayiniz.
sonra “Maya veya su ¢ok *Daha koyu renk bir kabuk ayari
g |somunun Ust |fazladr. seginiz.
kisminda bir | *Tarif igin yanls
Gukur program segilmistir.
olusuyor.
Kabuk rengi | *Pisirme sirasinda "Pisirme sirasinda kapag
10 cok agik kapak agilmistir. agmayiniz. )
“Daha koyu renk bir kabuk ayarti
seginiz.
Kabuk rengi | *Tarifte ok fazla *Sekeri bir miktar azaltiniz.
1 cok koyu seker vardir. 'Dalhlo agik renk bir kabuk ayari
seginiz.
Ekmek *Maya veya su ¢ok “Tum icerik malzemelerini dogru
somunu fazladir. Slglndz.
orantisiz. *Yogurma kanadi *Mayayi veya suyu bir miktar
12 hamuru azaltiniz.

kabartmadan ve
pisirmeden 6nce bir
tarafa itmistir.

“Bazi somunlar, ozellikle tam
tahilli unla yapilanlar dizgin
sekillendirilemeyebilir.




No | Sorun Sorunun Nedeni Coziim
Yapilan “Ekmek tlriine gore “Tam tahilli veya gok tahilli
somunlar degisir. ekmek daha yogundur ve beyaz
13 | farkh ekmekten daha kisa olabilir.
sekillerde
oluyor.
Altkismibos | *Hamur ¢ok islak, “Tum igerik malzemelerini dogru
veya delikli maya gok fazladir, tuz | Slglniz
oluyor. yoktur. “Mayayi veya suyu bir miktar
14 *Su ¢ok sicaktir. azaltiniz. Tuz 6lgimind kontrol
ediniz.
*Oda sicakhiginda su kullaniniz.
Ekmek *Cok fazla sivi; yanhs
15 hgmgru az program segilmistir.
pismis veya
glutenli.
Ekmek *Ekmek ok sicak. “Dilimlemeden 6nce 15-30
16 | dilimlenirken dakika tel raf Uzerinde
eziliyor. sogumasini bekleyiniz.
Ekmegin agrr, |*Cok fazla un, eskiun. | "Suyu artirmayi veya unu
17 | kalinbir “Yeterli su yoktur. azaltmayi deneyiniz.
dokusu vardir. “Tam tahilli ekmeklerin daha
agir bir dokusu olacaktir.
Ekmek “Bulagik makinesinde | “Bu normaildir ve ekmek
18 | tavesinin yikadiktan sonra. tavasini etkilemeyecektir.
tabani
kararmis
veya

lekelenmis.




TARIFLER

igerik
Meniiler malzemesi| Miktar Miktar Miktar Agiklama
sira ekmek 500g 750g 1000g
agirhg
1 su 210 ml 260ml | 320 ml
tuz 1/2 cay 1cay 1cay
2 kasig kasd kasiG Kenara koyunuz.
3 seker lyemek [ 2yemek |2yemek Kenara koyunuz.
1 kasigi kasig kasiGi
Normal 4 yag 1+1/ Ek 2+1/ Ek 3 yemek
yemel yemel kasigi
Ekmek kasigi kasigi s9
5 ylksek f2+1/ 3/ 3 fincoun /| 3+1/2
i incan g |fincan/
glutenliun 320g 500g
5 hazir 3/4 1cay 1cay kuru unun Gzerine
maya caykasigi|  kasigi kasigl koyunuz, herhangi
bir siviya temas
ettirmeyiniz.
ekmek 500g 750g 1000g
agirhg
su 180ml 260ml [ 320ml
2 tuz 2 2+1/2 3 Kenara koyunuz.
cay kasigl | cay kasigr |cay kasigi
2 3 seker 1+1/2 1+1/2 2 Kenara koyunuz.
yemek yemek yemek
Fransiz kasig kasig kasig
Ekmegi ™ yag 1 1#1/2 2
/ yemek yemek yemek
Francala kasgigi kasig kasigl
5 yUksek 2+1/4 2+3/4 3+1/2
glutenli | fincan/ | fincan/ | fincan/
un 300g 400g 500g
6 hazir 3/4 lcay lgay | kuru unun dzerine
maya cay kasigi kasigi koyunuz, herhangi
kasigi bir siviya temas
ettirmeyiniz.




igerik

Meniiler malzemesi| Miktar Miktar Miktar Aciklama
ekmek 500g 750g 1000g
agirhgi
su 180 ml 220ml [ 270 ml
tuz 2/3 3/4 1 Kenara koyunuz.
cay kasigl | cay kasidi [cay kasiG
seker 1+3/4 2yemek | 3yemek | Kenara koyunuz.
yemek kasiGi kasiGi
kasigi
3 yag 3 yemek 25 2 yemek
Tam kasigi yemek kasiGi
Bugday kasiG
Ekmegi yiksek | 1fincan/ | 1+1/2 |2 fincan/
glutenliun|  145g fincan/ | 220g
180g
tam 1fincan/| 1+1/2 |2 fincan/
bugday 145g fincan/ | 220g
unu 180g
hazir 3/4 1cay lgay | kuru ununizerine
maya | caykasigi|  kasig kagigr | koyunuz, herhangi
bir siviya temas
ettirmeyiniz.
ekmek 500g 750g 1000g
agirhgi
su 140 ml 190 ml 230ml | su sicakligi 40-50°C
tuz 2/3¢ay | 3/4cay | lgay
kasig kasigi kasig Kenara koyunuz.
seker lyemek [ 2yemek |3yemek Kenara koyunuz.
4 kasig@i kasig kasiGi
Hizh yag Ekyerrlek 2+1/ ak 3 yemek
asigl yemel kasigi
Ekmek kasi 13
ylksek |2 gg%on / f52+1/2/ 3 fincan/
: incan, 435
glutenliun 38 3609 S
hozir 2+1/2 2+1/2 2+1/2 | kuru unun Uzerine
mava cay cay cay koyunuz, herhangi
¥ kasigi kasigl kasigi bir siviya temas

ettirmeyiniz.




igerik

Mendiler malzemesi| Miktar Miktar Miktar Agiklama
ekmek 500g 750g 1000g
agirhgi
su 120 ml 160 ml [ 200 ml
tuz 1/2¢ay | 1/2¢ay | 1/2cay
kasig kasig kasigy Kenara koyunuz.
yumurta | ladet ladet ladet
2yemek [3yemek |4yemek
5 seker kasig Kasid kasig Kenara koyunuz.
Grek
¢ . 1+1/2 2yemek | 2+1/2
yag yemek kasigi yemek
kasigi kasigi
stt tozu [1/4 fincan [1/3 fincan [1/2 fincan
ylksek | 2fincan/ | 2+3/4 3+1/2
glutenliun| 290g | fincan/ | fincan/
380g | 500g
hazir 3/4 1cay lgay | kuru unun dzerine
maya |caykasigi| kasig kasigr | koyunuz, herhangi
bir siviya temas
ettirmeyiniz.
ekmek 500g 750g 1000g
agirhg
su 210 ml 250 ml [ 300 ml
yag  |1/2 yemek|3/4yemek| 1+1/3
kasigi kasigl | yemek k.
seker |2/3yemek|3/4yemek| 1 yemek| onqrq koyunuz.
6 kasig kasig kasigi
Sandvig . 2/3 3/4 1
Ekmegi cay kasigi | cay kasigr |cay kasigr Kenara koyunuz.
ylksek | 2fincan/ | 2+1/2
glutenliun| 290g | fincan/ | fincan/
360g | 435g
hazir 3/4 1cay 1cay kuru unun dzerine
maya | caykasigi|  kasig kagigr | koyunuz, herhangi

bir siviya temas
ettirmeyiniz.




igerik

Mendiler malzemesi| Miktar Miktar Miktar Agiklama
ekmek 500g 750g 1000g
agirhigi
su 140 ml 1890 ml 230 ml
tuz 2/3 3/4 1 Kenara koyunuz.
cay kasigl | ay kasigl | cay kasiGi
seker 2 yemek 2+1/2 3yemek| Kenara koyunuz.
kasigi yemek kasiG
kasig
7 yag 2yemek | 2+1/2 | 3yemek
Glutensiz kasigl yemek kasig!
Ekmek kasigi
glutensiz | 1+3/4 |2fincan/| 2+1/4
un fincan / 290g fincan /
255g 325g
misirunu 1/4 1/2 3/4 Yulaf unu
fincan/ | fincan/ | fincan/ kullanilabilir.
35g 70g 110g
hazir 3/4 1cay 1gay kuru unun dzerine
maya cay kasigi kasig koyunuz, herhangi
kasigi bir siviya temas
ettirmeyiniz.
Sut 250 ml
Krema
8 (tercihen | 250 ml
%35 yad|
Dondur- yagh
ma Toz 100g
Seker
1tath
Vanilin (kc§| o]
iste
o)
yarim
Solep |yt kasiGi
slre 8:00 6-12 saat
ayarlanabilir
9 sit | 1000ml
Yogurt
laktik asit | 100 ml

bakterileri




igerik
Meniiler malzemesi| Miktar Miktar Miktar Aciklama
10 Yogurma ve pisirme sureglerini iceren tUm tatl Grinleriniz i¢in bu
Tath programi kullanabilirsiniz.
sire 1:.30
su 330ml
tuz 1gay kasig Kenara koyunuz.
11 3 yag 3yemek
Hamur kasg
4 yUksek
glutenliun| fincan /
560g
5 hazir 05 kuru unun Uzerine
o koyunuz, herhangi
maya | cay kasigi b\{r siviya 'cemms8
ettirmeyiniz.
U 120
sure Peltemsi kivama
- gelene kadar
12 1 meyve | 3fincan karistiriniz, bir
Recel ozU miktar su
ecel f konulabilir veya
2 | Msesta | 05 konulmayaibilir
3 seker 1fincan damak tadina gére




igerik

Meniiler malzemesi| Miktar Miktar Miktar Aciklama
ekmek 1000g
agirhg
sire 150
su 30 ml
yumurta [ 3 adet
seker 0.5 put on the corner
13 fincan
Kek yag 2 yemek
kasigl
kendiligin- | 2 fincan /
kabaran | 280g
un
hozir lcay put on the dry
mayal kasig flour, don't touch
with any liquid
14 00:30; 10-60 dakika ayarlanabilir, kabuk digmesine basarak
Sadece pisirme sicakligini ayarlayin: 100°C (agik); 150°C (orta); 200°C
Pisirme (koyu) , varsayilan 150°C
sire 3:00 | |
15 — T -
Manuel Bu dtigmeye basarak manuel menlsine girin, bu menlde

kullanicr her islemin siresini ayarlayabilir, drnegin yogurma,
mayalama, pisirme.




Kullanim émrd 7 yil.

Teknik Ozellikler:
220-240V, 50/60Hz,
Isitma : SO00W
Motor : 100W

Tasima ve Nakliye Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar

« Tasima ve nakliye sirasinda cihazinizin aksamlarina zarar gelmemesi igin
orijinal kutusunda bulundurulmalidir.

+ Tasima sirasinda cihazi normal konumunda tutunuz.

« Cihazinizi nakliye esnasinda dlslrmeyiniz ve darbelere karsi koruyunuz.
+ Cihazin mUsteriye tesliminden sonra tasima sirasinda olusan arizalar ve
hasarlar garanti kapsamina girmez.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

WEEE

Bu cihaz WEEE direktiflerine uygun olarak geri déntsumu olan
pargalardan olustugu igin ¢épe atilmamasi gerekmektedir. Litfen bu
cihazin geri donUsUmini saglamak igin en yakin toplama merkezine
basvurunuz.

>gCE

Uretici / ithalatgl Firma:

Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumbhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli - Istanbul / Turkiye



Karaca-

QR Kodu okutarak
Yetkili Servislerimize ulasabilirsiniz.

Musteri Hizmetleri: 0850 252 55 72

Yetkili Servislerimiz igin;
www.karaca.com




Karaca-

EKMEK YAPMA MAKINESI

GARANTI SARTLARI

GARANTININ GEGERLILIK KOSULLARI VE KAPSAMI

1- Garanti siiresi IKi YIL olup garantiden yararlanmak igin

Garanti Belgesinin ibrazi sart oldugundan, is bu Garanti Belgesi
garanti stresince saklanmalidir.

2- Garanti sUresi, taraflarla varilacak mutabakat ve sartlar geregi
2 yildan fazla streler igin uzatilabilir. (2-5 yil gibi)

3- Saglanan garanti stresi iginde meydana gelecek
anlagmazliklarda fatura tarihi dikkate alinacagindan onayli
Garanti Belgesi ile faturasi veya fotokopisinin ibraz edilmesi sarttir.
4- Fatura ve garanti belgesi Uzerinde herhangi bir tahribat
yapildiginda cihazin Gzerindeki orijinal seri numarasi
kaldirildiginda ya da tahrip edildiginin tespitinde garanti gegersiz
savyilir.

5- Cihazin montaj veya firmamizin yetkili servislerinin haricinde
yapildiginin ya da cihazin agildiginin tespiti halinde garanti
gegersiz olacaktir.

6- Firmamiz tarafindan verilen garanti s6z konusu cihazin amaglari
disinda veya anormal sartlarda kullaniimasindan dogacak
arizalarinin giderilmesini kapsamadigi gibi agagida belirtilen
arizalarda garanti disidir.

- Cihazin kullanma kilavuzunda veya montaj kilavuzunda yer alan
hususlara aykiri kullanim hatalarindan meydana gelen hasar ve
arizalar.

- Voltaj uyumsuzlugu hatali elektrik donanimi ile cihaz etkisinde
yazil voltajdan farkl voltaj ile kullanim nedeniyle meydana gelecek
hasar ve arizalar.

- Yangin, sel, su basmasi ve yildirim dismesi gibi afetler sonucu
meydana gelecek hasar ve arizalar, tlketiciye tesliminden sonra
cihazin nakli, ylkleme, bosaltma ve tasimasi sirasinda meydana
gelecek hasar ve arizalar.

7- Cihazin Fatura ve Garanti Belgesindeki kimligi belirtilen
tlketiciden baska hig kimse hak ve/veya tazminat talep edemez.
Urtintin buttin pargalart dahil olmak tzere tamami garanti
kapsamindadir.




Karaca-

EKMEK YAPMA MAKINESI

GARANTI SARTLARI

8- Urtiniin ayipli oldugunun anlasiimasi durumunda tiketici,
6502 sayili Tuketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun'un 11 inci
maddesinde yer alan;

a) Sézlesmeden donme,

b) Satis bedelinden indirim isteme,

c) Ucretsiz onariimasini isteme,

d) Satilanin ayipsiz misli ile degistiriimesini isteme haklarindan
birini kullanabilir.

9- Tlketicinin bu haklardan cretsiz onarim hakkini se¢mesi
durumunda saticr; isgilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da
baska herhangi bir ad altinda higbir Ucret talep etmeksizin Grindn
onarimini yapmak veya yaptirmakla ylkimladar. Tlketici Ucretsiz
onarim hakkini Uretici veya ithalatgiya karsi da kullanabilir. Satici,
Uretici ve ithalatg tdketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur.

10- Tiketicinin, Ucretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde Grindn;
- Garanti sUresi iginde tekrar arizalanmasi

« Tamiri igin gereken azami strenin asiimasi

« Tamirinin mimkUn olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici,
Uretici veya ithalatgl tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda;

TUketicinin Grdndn bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini
veya imkan varsa Grdntn ayipsiz misli ile degistiriimesini saticidan
talep edebilir. Saticl, tlketicinin talebini reddedemez. Bu talebin
yerine getirilmemesi durumunda satic, Uretici ve ithalatg
muteselsilen sorumludur.

11- TUketici, 6502 sayill Kanundan dogan haklarinin kullaniimasi ile
ilgili olarak gikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu
veya tdketici isleminin yapildigi yerdeki Tdketici Hakem Heyetine
veya Tuketici Mahkemesine basvurabilir.

12- Saticr tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi
durumunda, tlketici GUmrtk ve Ticaret Bakanh@i TUketicinin
Korunmasi ve Piyasa Gozetimi Genel MidUrlGgline bagvurabilir.




Karaca-

EKMEK YAPMA MAKINESI

GARANTI BELGESI

Uretici veya ithalatgi Firmanin:

Unvani: Karaca Ziiccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Adresi: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli-istanbul/Turkiye

Musteri Hizmetleri: +90 850 252 55 72

Web: www karaca.com
as LY
P

Satici Firmanin:

Unvani:

Adresi:

Tel:

Yetkili Kigi:

Yetkili Kisinin Imzasi ve Kasesi:

Fatura Numarasi:
Fatura Tarihi:
Teslim Tarihi ve Yeri:

Uriiniin;

Cinsi: Ekmek, Regel Yogurt, Dondurma Yapma Makinesi
Modeli: Bake Ice Inox 15in 1

Model No: KE-EYB02

Markasi: KARACA

Seri Numarasi:
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Thank you for choosing Karaca brand. We wish that this product will make
your life easier just like other Karaca products.

In order to get good efficiency from your device, read the user manual
carefully and keep it as it may be necessary later.

IMPORTANT SAFETY PRECAUTIONS

Before using the electrical device, always follow these basic

precautions:

1. Read and keep all of these instructions.

2.Before using, check that the voltage of the wall outlet matches the voltage
values indicated on the rating plate.

3. This device is not intended to be used by persons (including children) with
reduced physical, sensory, or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning the use of the device by a person responsible for their safety.

4. Close supervision is necessary when any device is used by or near
children. Children should be supervised to ensure that they do not play with
the device.

5. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Always use oven mitts
to handle the hot bread pan or hot bread.

6. Do not insert your hand into the oven chamber after removing the bread
pan. The heating unit will still be hot.

7.To protect against electric shock, do not immerse the cord, plugs, or bread
maker in water or any other liquid.

8.Unplug from the outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool
before putting on or taking off parts, or before cleaning the device.

9. Do not operate any device with a damaged cord or plug or after the
device malfunctions or has been dropped or damaged in any manner.
Return the device to the manufacturer or the nearest authorized service
representative for examination, repair, or electrical/mechanical adjustment.
10. The use of accessories not recommended by the device manufacturer
may cause injuries.

11. Do not use outdoors. For household use only.

12. Do not let the cord hang over the edge of the table or counter or touch
hot surfaces.

13. Do not place on or near a hot gas or electric burner or in a heated oven.
14. Extreme caution must be used when moving a device containing hot oil
or other hot liquids.

15. Never operate the device without correctly placing the bread pan filled
with the ingredients.

16. Never hit the top or sides of the bread pan to remove it, as it may
damage the bread pan.

17. To disconnect, turn all controls (START/STOP) to off, then remove the
plug from the wall outlet.



18. In the event of the safety glass breaking, do not approach your eyes or
face to the tempered glass observation window.

19. This device contains a grounded plug. Please ensure the wall outlet in
your home is properly grounded.

20. Do not touch the moving or rotating parts of the machine during baking.
21. Do not operate the device for purposes other than its intended use.

22. Carefully clean the inside of the oven. Do not scratch or damage the
heating element tube.



PARTS DESCRIPTION

1. Handle

2. Top Cover

3. Stirrer

4. Baking Tray

5. Observation Window
6. Control Panel

7. Body

8. Base

9. Measuring Cup
10. Measuring Spoon
11. Hooked Fork

12. Mixing Rod




CONTROL PANEL

7 1.Selection

[ 2. Heating

500g 750§ 1000g: 5 en
- — 5. Keep Warm
6. Completed
7. Lock
8. Crust Color
Light/Medium/Dark
9. Cooking Stage
10. Fermentation
11. Restin
12. Time Indicator for
Each Program
13. Mixing
14. Preset

AFTER START-UP

Plug the bread maker into the power supply, a beep will sound and “3:00"
will appear on the display. However, the colon between “3" and “00" does
not flash continuously. And “1” is the default program. The arrows indicate
"750g" and “"MEDIUM" as these are the default settings.

START/STOP BUTTON

To start a program, press the START/STOP button once. The indicator will
light and the colon on the clock display will start blinking and the program
will start. After a program starts, all other buttons except the START/STOP
button become inactive.Press the START/STOP button for 0.5 seconds and
put it into pause state, if it does not run within 3 minutes, the program will
continue to run until the setting program is completed.To cancel a program,
press the START/STOP button for 3 seconds, then a beep will sound, this
beep means the program is closed. This feature will help prevent unwanted
interruption in the program operation.To remove the bread, press the
START/STOP button to end the baking cycle.

PRE-PROGRAMMED MENU

Press the MENU button to select the desired programs. The program will
change each time it is pressed (accompanied by a short beep). When the
button is pressed intermittently, the corresponding program number will
enter the display cycle on the LCD screen.



SHELL COLOR
Press the BAKING LEVEL button to select the desired crust color setting.
Depending on your preference, you can get a Light, Medium or Dark crust.

WEIGHT
Press the Weight button to select the desired gross weight (500g, 750g and
1000g). This button is adjustable in program menus 1-7.

TIMER

("-or+") Use the TIMER feature to start the bread maker at a later time.
Press the “-or+" buttons to increase the cycle time shown on the LCD
display. Add up to 15 hours including the delay time and the bread making
program.

NOTES:

« Set the Timer after selecting the PROGRAM MENU, WEIGHT and POUND
COLOR.

« Do not use the timer function for recipes containing dairy or other
ingredients such as eggs, milk, cream or cheese.

«Press the "-or+" buttons to decide how much time should elapse before
your bread is ready. Please note that the timer must include the cooking
time of the program. After the baking program is completed, the bread
maker will switch to Keep Warm for 1 hour. Before you start baking bread,
press the program menu and first select the crust color, then press the
“-or+" buttons to increase or decrease the delay time in 10 minute
increments. The maximum delay time is 15 hours.

POWER OUTAGE

In the event of a power failure, bread making will continue automatically for
10 minutes even without pressing the START/STOP button. If the outage is
longer than 15 minutes, the unit will not resume operation and the LCD
display will return to the default setting. If the dough has already started to
rise, discard the ingredients from the bread pan and start over. If the dough
has not entered the rising stage, unplug the power cord from the wall outlet.
To continue the program from the beginning, you can press the
START/STOP button.



WARNING SCREEN

"HHHH"- This warning means that the temperature inside the bread pan is
too high. To stop the program, press the START/STOP button (see figure 1
below), unplug the power cord, open the top cover and allow the machine to
cool down completely for 10-20 minutes before restarting.

“EEQ"- This warning means that the temperature sensor has been
disconnected. To stop the program, press the START/STOP button (press
figure 2 below), unplug the power cord. Please have the sensor checked by
your nearest authorized service representative for repair or electrical/me-
chanical adjustment.

H:HH E:ELQ

KEEPING WARM

After the baking program is completed, the bread maker will beep 10 times
and switch to Keep Warm for 1 hour. The display will show "0:00". To cancel
Keep Warm, press the START/STOP button for 3 seconds.

TIP: Removing the bread immediately after the cooking program is
completed will prevent the crust from darkening.

PROGRAM MENU

Program 1: Regular Bread

Suitable for white and blended breads consisting mainly of wheat flour or
rye flour. The bread has a dense consistency. You can adjust the degree of
toasting of the bread by adjusting the BAKING DEGREE knob.

Program 2 : French Bread / Baguette

For light breads made from fine flour. Normally, the bread is fluffy with a
crispy crust. It is not suitable for baking recipes that require butter,
margarine, or milk.

Program 3 : Whole Wheat Bread

For baking breads that contain a significant amount of whole wheat. This
setting includes a longer preheating time to allow the grain to absorb water
and expand. It is not recommended to use the delay function as it may yield
unsatisfactory results. Whole wheat usually forms a crispy and thick crust.



Program 4 : Fast bread

Kneading, rising and baking time is shorter than the normal bread setting,
but longer than the Ultra-fast bread setting. Quick breads are made with
baking powder and baking soda, which are activated by moisture and heat.
For perfect quick breads, it is recommended to place all liquids at the
bottom of the bread pan and the dry ingredients at the top.During the initial
mixing of the quick bread doughs, the dry ingredients may collect in the
corners of the pan and it may be necessary to help the machine stir to
prevent the formation of flour clumps. In this case, use a plastic spatula.

Program 5 : Sweet Bread

For breads with additives such as fruit juices, grated coconut, raisins, dried
fruits, chocolate or added sugar. The bread will be light and fluffy due to the
longer rising phase.

Program 6 : Sandwich Bread
In this program you can make sandwich bread.

Program 7 : Gluten-Free Bread

For bread made from gluten-free flours and ready-made baking mixes.
Gluten-free flours require more time to absorb liquids and have different
rising characteristics.

Program 8 : Ice Cream
Use the special mixing function to make ice cream. Must be used together
with the ice cream barrel.

Program 9: Yogurt
Used for fermenting to make yogurt.

Program 10 : Sweet
For kneading and baking foods that contain more fat and protein.

Program 11: Dough
In this program, kneading and rising are performed, but no baking is done.
You can use the prepared dough to make small bread loaves, pizza, etc.

Program 12 : Jam
You can make jams and marmalades by boiling them.



Program 13 : Cake
Kneading, rising, and baking occur, but the rising is achieved with baking
soda or baking powder.

Program 14 : Baking
Additional baking is necessary for loaves that are too light or not well baked.
There is no kneading or resting function in this program.

Program 15 : Manuel

This is the program where you can customize how many minutes the bread
making steps such as kneading, rising, baking and keeping warm take. The
time interval of each program is indicated in the time chart in the table
below.

NOTE : Freshly baked bread is best consumed as soon as possible. Store
any remaining bread in a sealed plastic bag at room temperature for up to
three days. For longer storage, place the sealed plastic bag in the refrigera-
tor for up to 10 days.

MANUEL PROGRAM
PROGRAM SETTING DEFAULT ADJUSTABLE
TIME (MIN) TIME (MIN)
Stirl 15 0-30
Rest1 3 0-30
Stire 20 0-20
Rest 2 10 0-30
Stir 3 o] 0-25
Ferment 1 42 0-60
Ferment 2 40 0-60
Ferment 3 o] 0-60
50 0-60
Bake
Three crust color Medium

Keep Warm 60 0-60




BEFORE FIRST USE

Wash and dry the bread pan and kneading blade.

Note: Do not use metal tools in the bread pan as they may damage the
non-stick surface.

WARNING! Falling Object Hazard. The bread maker may shake and walk
during the kneading cycle. Always place it in the middle of the countertop,
away from the edge.

1. Check for missing or damaged parts.

2. Clean all parts according to the "CLEANING AND MAINTENANCE"
section.

3. Set the bread maker to the baking mode and bake empty for about 10
minutes. Then let it cool and clean all detachable parts again. The device
may emit some smoke and/or odor when first operated. This is normal and
will decrease after the first or second use. Ensure there is adequate
ventilation.

4. Thoroughly dry and assemble all parts. The device is now ready for use.

Detailed Instructions

1.Using the handle of the bread pan, turn the bread pan counterclockwise
and then pull it out of the machine.

2. Push the kneading blade onto the drive shaft inside the bread pan.

Kneading
Paddle

Drive
Shaft

Bread @

Barrel



3. Add the ingredients to the bread pan in the order listed in the recipe.
First, add the liquids, sugar, and salt; then the flour, and finally the yeast.

LAST: Yeast. It should be SEPARATE from the liquid
ingredients.

SECOND: Dry ingredients (sugar, salt, solid fat,
flour)

FIRST: Liquid ingredients - at room temperature

4 . Carefully measure the ingredients and add
them to the bread pan in the EXACT order
given in the recipe.

5.NOTE: Make a small well in the flour with
your finger and add the yeast into the well.
Ensure that the yeast does not come into
contact with salt or liquids.

TIP: Measure all ingredients in advance, including any add-ins (nuts, raisins)
before starting.

6. Insert the bread pan into the bread maker and turn it clockwise to lock it
securely in place. Close the lid.

—% .
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7.NOTE: The bread pan must be locked in place for proper mixing and
kneading.
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8. Plug the device into the outlet. A beep will be heard, and the LCD screen
will open to Program 1 by default.

9. Press the PROGRAM MENU button until the desired program appears on
the screen.

10. Press the WEIGHT button to set the arrow to S00g, 750g, and 1000g.
(The WEIGHT option is not available in programs 8-19)



11. Press the CRUST button to set the arrow to the desired setting: Light,
Medium, or Dark crust (Crust cannot be adjusted in programs 8-19).

12.If desired, set the DELAY TIMER button. Press the + and - buttons to
increase the cycle time shown on the LCD screen. (The delay function is not
available in programs 11, 13-15, 17-19)

13. NOTE: Do not use this feature when using dairy products, eggs, etc. This
step can be skipped if you want the bread maker to start working immedi-
ately.

14. Press the START/STOP button once to start the program. The bread
maker will beep once, and "3:00" will appear on the screen. However, the
colon between "3" and "00" will not flash continuously, and the indicator
light will turn on. The kneading blade will start mixing your ingredients. If the
Delay Timer has been activated, the kneading blade will not mix the
ingredients until the program is set to start.

15. For add-ins (fruit, nuts, raisins), the machine will beep ten times. Open
the lid and add your ingredients. (This function is adjustable in menu
programs 1-7.) The timing varies according to the program.

16 . When the process is complete, ten beeps will be heard, and the machine
will switch to the Keep Warm setting for 1 hour. To stop the process, you can
press the START/STOP button for 3 seconds, and the Keep Warm setting
will end. Unplug the power cord from the outlet and then, using oven mitts,
open the lid.

17. Before removing the bread, let the bread pan cool slightly. Using oven
mitts, carefully turn the bread pan counterclockwise to unlock it, and lift the
handle to remove it from the machine.

Caution: The bread pan and bread can be very hot! Always handle with
care.

18 . Using oven mitts, turn the bread pan (with the handle folded down)
upside down onto a wire cooling rack or a clean baking surface, and gently
shake it until the bread falls out. Use a non-stick spatula to carefully remove
the bread from the edges of the bread pan.




19. Allow the bread to cool for about 20 minutes before slicing. It is
recommended to slice the bread with an electric knife or serrated knife
rather than a fruit or kitchen knife, otherwise, the shape of the bread may
be deformed.

20 . If the kneading blade remains inside the bread, gently lift it out using a
spatula or small tool. The bread is hot; never use your hands to remove the
kneading blade. Unplug the power cord from the outlet when not in use or
when the process is complete.

Note: Store any remaining bread in a sealed plastic bag at room tempera-
ture for up to three days. For long-term storage, keep the sealed plastic bag
in the refrigerator for up to 10 days.

REMOVING THE BREAD

The bread pan and baking chamber will be hot, and oven mitts should be
used. Lift the handle and turn counterclockwise to unlock the bread pan,
then pull the bread pan straight up from the bottom of the chamber.
Carefully shake the bread pan upside down until the bread falls out. Allow it
to cool on a wire rack for 10 minutes before slicing with a bread knife.

TIP: If the kneading blade comes out with the loaf, remove it using a spatula
or small tool.

& & &N

INTRODUCTION TO INGREDIENTS

1. Bread Flour

Bread flour is the most important ingredient in bread making and is
recommended in most yeast bread recipes. It has a high gluten content
(thus it can also be called high-protein flour) and prevents the bread from
collapsing after it has risen. Flour varies by region. The gluten content is
higher than all-purpose flour, so it can be used to make larger and
higher-fiber breads.



2. All-Purpose Flour

Flour that does not contain baking powder, suitable for "quick" breads or
breads made with Quick settings. Bread flour is more suitable for yeast
breads.

3. Whole Wheat Flour

Whole wheat flour is milled from the entire wheat kernel. Breads made
entirely or partially with whole wheat flour will have a higher fiber and
nutrient content. Whole wheat flour is heavier, and as a result, loaves may
be smaller in size and have a denser texture. It contains wheat bran and
gluten. Many recipes combine whole wheat flour with bread flour to achieve
the best results.

4. Buckwheat Flour

Also called "Rye Flour," buckwheat flour is a type of high-fiber flour similar to
whole wheat flour. To reach a large size after rising, it should be used with a
high proportion of bread flour.

5. Self-Rising Flour
Flour containing baking powder, used especially for making cakes. Do not
use self-rising flour with yeast.

6. Cornmeal and Oat Flour
Cornmeal and oat flour are ground separately from corn and oats. They are
additives used in making whole grain bread to enhance taste and texture.

7. Sugar

Sugar is the "food" for yeast and also enhances the sweet taste and
darkens the color of the bread. It is a very important element for making the
bread rise. Normally, white sugar is used; however, some recipes may call
for brown sugar, powdered sugar, or cotton candy.

8. Yeast

Yeast is a living organism and should be stored in the refrigerator to stay
fresh. It needs carbohydrates found in sugar and flour for nourishment.
Yeast used in bread machine recipes will be sold under several different
names: Bread machine yeast (preferred), active dry yeast, and instant
yeast. During the leavening process, yeast will produce carbon dioxide.
Carbon dioxide will expand the bread and soften the internal fiber.

1 tablespoon dry yeast = 3 teaspoons dry yeast

1 tablespoon dry yeast = 15ml yeast

1 teaspoon dry yeast = 5Sml

Before use, check the expiration date and storage time of the yeast. Return
it to the refrigerator immediately after each use; the yeast will die at high
temperatures, which is usually why the bread does not rise.



TIP: To check if your yeast is fresh and active:

(1) Pour 1 cup (237ml) of warm water (45-50°C) into a measuring cup.

(2) Add 1 teaspoon (5ml) of white sugar to the cup and stir, then add 1
tablespoon (15ml) of yeast to the water.

(3) Place the measuring cup in a warm place for about 10 minutes. Do not
stir the water.

(4) Fresh, active yeast will start to foam or "expand." Otherwise, the yeast is
dead orinactive.

9. Salt

Salt is necessary to enhance the flavor of the bread and the color of the
crust. It is also used to limit yeast activity. Never use too much saltin a
recipe. However, without salt, the bread will be larger.

10. Egg
Eggs can enhance the texture of the bread, making it more nutritious and
larger. Eggs should be beaten together with other liquid ingredients.

11. Oil, Butter, and Vegetable Oil
QOil can soften the bread and extend its shelf life. Butter should be melted or
cut into small pieces before adding to the liquid.

12. Baking Powder

Baking powder is used for the rising of Ultra Fast breads and cakes. Since it
does not require a rising time and can produce air, it will create bubbles
using the chemical principle to soften the texture of the bread.

13. Baking Soda
Similar to baking powder. It can also be used together with baking powder.

14. Water and Other Liquids (always add liquids first)

Water is a fundamental ingredient for making bread. Generally, the water
should be at room temperature, between 20°C and 25°C. Some recipes
may require milk or other liquids to enhance the flavor of the bread. Never
use dairy products with the timer option.



USING THE ICE BUCKET

Warning : The ice bucket is filled with a cooling agent and is intended for
usage in a refrigerator of freezer and may never be heated. Do not use the
ice bucket, gear box, and stirring paddle with any program of the appliance
other than the Ice Cream program 15! Do not bring the ice bucket, gear box,
and stirring paddle in contact with hot surfaces or hot liquids.Do

not use the ice bucket in combination with any heating program of the
bread maker. The coolant within the ice bucket would expand forcefully
when heated, thus bursting the ice bucket and causing risk of severe injuries
and damage. Additionally, the plastic parts of the ice bucket, gearbox

and stirring paddle are sensitive to heat and will get distorted and
damaged when heated.

When taking the ice bucket out of the freezer, please keep in mind, that it will
be extremely cold. Protect your hands with gloves. Under no circumstances
touch the ice bucket with wet hands, when it has been in the freezer.

Your skin would freeze immediately on the cold surfaces, causing severe
burns and injuries.

The coolant within the ice bucket can maintain a low temperature for
several hours. For this, pre-cool the ice bucket in the freezer for several
hours (over night). Always place the ice bucket on a level surface in an
upright position into the freezer with the freezing temperature not below
-18 °C. Additionally, do not position the ice bucket upside down or tilted, or
directly on delicate frozen food in the freezer.

Tip: The ice bucket is ready for usage, when the coolant within will not
gurgle, while shaking the ice bucket (after 16 hours of cooling at the
maximum).

You can use the ice bucket in various ways:

+ Keep your drinks and beverages (e.g. wine, lemonade) cold for several
hours.

+ Store ice cubes or crushed ice for various hours.

+ Additionally, using the Ice Cream program (15) of the »Design Bread Maker
Advancedg, you can prepare ice cream.

Tip: Place the ice bucket in the freezer overnight and use it through the day.



MAKING ICE CREAM

How to Prepare the Ingredients

IMPORTANT: The volume of all ingredients should not exceed half of the
maximum volume of the ice bucket (approx. 300-350 ml) to avoid overflow
due to ice cream expansion while stirring. Adapt your recipe accordingly.

1. Egg yolk may be added to make your ice cream somewhat softer and
smoother. Beat the egg yolk with sugar until it is creamy. Use granulated
sugar, as this type is easily dissolved.

2. Heat the milk in a pot until it slightly boils. Then, slowly scoop the milk into
the beaten egg yolk while stirring vigorously. However, do not pour the
heated milk into the egg yolk all at once, to avoid that the egg yolk will set
and get lumpy.

3. Heat the mixture until it slightly boils. Then leave the mixture cool down to
room temperature. Place the mixture in the refrigerator until the mixture is
chilled to approx. 5 °C.

4. Pour the chilled cream in a pre-cooled container and whip the cream until
itis slightly creamy. Then mix cream and the cold milk mixture.

S. To make your individual ice cream, mix the ice cream mixture with puréed
ripe fruits, juices, finely chopped, roasted nuts or almonds, vanilla, nougat
cream, molten chocolate, or instant coffee dissolved in a little milk. Add
further flavour to taste.

6. Before freezing in the ice bucket, chill the mixture in the refrigerator to at
least +5°C.

HOW TO FREEZE THE ICE CREAM

7. The ice bucket should have been in the freezer for up to 16 hours in an
upright position. Do not place the ice bucket upside down or lay or tilt it.
Ensure that the temperature of the freezer is sufficiently low (at least -18
°C). The ice bucket is cooled sufficiently, when you do not hear any gurgle
while shaking it.

8. The ingredients should be prepared according to your recipe and the
instructions above and cooled in the refrigerator to approx. +5 °C.

9. Place the gearbox with the black drive wheel upwards into the heating
compartment of the »Design Bread Maker Advanced«. Turn the gearbox
clockwise to lock it in the heating compartment. The gearbox must stand
stable and may not tilt or wobble.



10. Protect your hands with gloves and take the ice bucket out of the freezer.
Place the ice bucket onto the gearbox and turn it clockwise to lock it safely
onto the gearbox. Push the stirring paddle onto the drive shaft in the centre
of the ice bucket.

11. Connect the Bread Maker to the power supply and select the Ice Cream
program (15) via the MENU button.

12. Using the +TIME and -TIME buttons, select the desired stirring time
according to your recipe. The time shown on the LCD screen will flash. You
can select 20, 25 or 30 minutes. Touch the START/STOP button to confirm
your choice.

13. Touch the START/STOP button again shortly to start the program.

IMPORTANT : Do not fill in hot ingredients. All ingredients should be at
refrigerator temperature, when filled into the ice bucket.

14. As soon as the stirring paddle is rotating, shortly stir your pre-cooled ice
mixture and slowly fill it into the ice bucket. Thereafter close the lid of the
Bread Maker and wait until the acoustic signal sounds.

15. Unplug the Bread Maker and open the lid. Protect your hands with gloves
and turn the ice bucket clockwise to unlock it. Then take the ice bucket out of
the heating compartment.

IMPORTANT : Do not use any hard or sharp-edged objects for taking out
your ice cream. Do not use violence. Use a soft plastic spatula or plastic
spoon.

16. Using a plastic spoon, take your ice cream out of the ice bucket. Clean
the ice bucket after each usage (see: "Care and Cleaning”).

Tips : The ice cream is soft. If you wish it somewhat harder, place the ice
cream into the freezer for 2 hour before consumption. You may store ice
cream for approx. 1 week in an air-tight container in the freezer.

NOTE: When program 15 Ice Cream is complete, typically the ice cream will
have the consistency of whipped ice cream. If you wish it more solid you
should fill the ice cream into an airtight container and place it in the freezer
for at least %2 hour.



BASIC RECIPE FOR VANILLA ICE CREAM
Amount: approx. 300 ml

INGREDIENTS

« 200 ml cream

« 50 ml milk

« pulp of %z vanilla pod or %z teaspoon vanilla extract
2 egg yolks

« 40 g caster sugar

PREPARATION

The ice bucket should have been in the freezer for up to 16 hours in an
upright position. The ice bucket is cooled sufficiently, when you do not hear
any gurgle while shaking it. Whip egg yolk and sugar until it is creamy.
Place milk and vanilla into a medium heavy-based saucepan. Heat on
medium heat until the mixture just starts to simmer. Whip the milk mixture in
small portions into the egg mixture.

Pour the mixture into a clean pot. While stirring continuously using a
wooden spoon, heat on low heat until the mixture has thickened and coats
the back of the spoon. Leave the mixture cool down, then refrigerate to +5
°C. Whip the chilled cream in a chilled bowl! until it is stiff. Then combine the
egg mixture and whipped cream. Install the gearbox in the bread maker.
Then protect your hands with gloves and take the ice bucket out of the
freezer. Fix the ice bucket on the gearbox. Push the stirring paddle onto the
drive shaft in the centre of the ice bucket (see: ,Using the Ice Bucket").
Select program 15 Ice Cream and adjust the stirring time to 25 minutes.
Start the program.

As soon as the stirring paddle is rotating, shortly stir your pre-cooled ice
mixture. Then slowly fill it into the ice bucket. Thereafter close the lid of the
bread maker and wait until the acoustic signal sounds.

Protect your hands with gloves and take the ice bucket out of the bread
maker. Using a plastic spoon, fill the ice cream in an air-tight container and
place it in the freezer until it has the desired consistency. You may store the
ice cream for approx. 1 week in the freezer.



QUICK VANILLA ICE CREAM
Amount: approx. 300 ml

INGREDIENTS

« 100 ml cream

« 120 ml whole milk

« 75 ml sweetened condensed milk
« 2 teaspoon vanilla extract

PREPARATION

The ice bucket should have been in the freezer for up to 16 hours in an
upright position. The ice bucket is cooled sufficiently, when you do not hear
any gurgle while shaking it. Mix milks and vanilla extract in a large jug and
chill the mixture in the refrigerator. Whip the chilled cream in a chilled bowl
until it is stiff. Then combine the milk mixture and whipped cream. Refriger-
ate the mixture to +5 °C. Install the gearbox in the bread maker. Then
protect your hands with gloves and take the ice bucket out of the freezer. Fix
the ice bucket on the gearbox. Push the stirring paddle onto the drive shaft
in the centre of the ice bucket (see: ,Using the Ice Bucket"). Select program
15 Ice Cream and adjust the stirring time to 25 minutes. Start the

program. As soon as the stirring paddle is rotating, shortly stir the
pre-cooled ice mixture. Then slowly fill it into the ice bucket. Thereafter close
the lid of the bread maker and wait until the acoustic signal sounds. Protect
your hands with gloves and take the ice bucket out of the bread maker.
Using a plastic spoon, fill the ice cream in an air-tight container and place it
in the freezer until it has the desired consistency. You may store the ice
cream for approx. 3 days in the freezer.



CHOCOLATE ICE CREAM
Amount: approx. 300 ml

INGREDIENTS

« 200 ml cream

« 25 ml milk

» 75 g dark chocolate, chopped
« 2 egg yolks

« 30 g caster sugar

PREPARATION

The ice bucket should have been in the freezer for up to 16 hours in an
upright position. The ice bucket is cooled sufficiently, when you do not hear
any gurgle while shaking it. Whip egg yolk and sugar until it is creamy.

Place milk and chocolate into a medium heavy-based saucepan. Heat on
low heat until mixture just starts to simmer. Whip the chocolate mixture in
small portions into the egg mixture. Pour the mixture into a clean pot. While
stirring continuously using a wooden spoon, heat on low heat until the
mixture has thickened and coats the back of the spoon. Leave the mixture
cool down, then refrigerate to +5 °C. Whip the chilled cream in a chilled bowl
until it is stiff. Then combine the egg mixture and whipped cream.

Install the gearbox in the bread maker. Then protect your hands with gloves
and take the ice bucket out of the freezer. Fix the ice bucket on the gearbox.
Push the stirring paddle onto the drive shaft in the centre of the ice bucket
(see: ,Using the Ice Bucket”). Select program 15 Ice Cream and adjust the
stirring time to 30 minutes. Start the program. As soon as the stirring
paddle is rotating, shortly stir your pre-cooled ice mixture. Then slowly fill it
into the ice bucket. Thereafter close the lid of the bread maker and wait until
the acoustic signal sounds. Protect your hands with gloves and take the ice
bucket out of the bread maker. Using a plastic spoon, fill the ice cream in an
air-tight container and place it in the freezer until it has the desired
consistency. You may store the ice cream for approx. 1 week in the freezer.



FROZEN STRAWBERRY YOGHURT
Amount: approx. 300 ml
Tip: You can prepare the yoghurt for this recipe via program 18 Yoghurt.

INGREDIENTS

« 150 g fresh strawberries
« 150 g pure yoghurt

« 40 g caster sugar

PREPARATION

The ice bucket should have been in the freezer for up to 16 hours in an
upright position. The ice bucket is cooled sufficiently, when you do not hear
any gurgle while shaking it. Wash the strawberries and remove the leaves.
Purée the strawberries. Mix puréed strawberries, sugar and yoghurt. Leave
the mixture cool down, then refrigerate to +5 °C. Install the gearbox in the
bread maker. Then protect your hands with gloves and take the ice bucket
out of the freezer. Fix the ice bucket on the gearbox. Push the stirring paddle
onto the drive shaft in the centre of the ice bucket (see: ,Using the Ice
Bucket"). Select program 15 Ice Cream and adjust the stirring time to 25
minutes. Start the program. As soon as the stirring paddle is rotating,
shortly stir your pre-cooled ice mixture. Then slowly fill it into the ice bucket.
Thereafter close the lid of the bread maker and wait until the acoustic signall
sounds. Protect your hands with gloves and take the ice bucket out of the
bread maker. Using a plastic spoon, fill the ice cream in an air-tight
container and place it in the freezer until it has the desired consistency. You
may store the ice cream for approx. 1 week in the freezer.



LEMON SORBET
Amount: approx. 300 ml

INGREDIENTS

» 75 g caster sugar

« 150 ml water

« 75 ml fresh lemon juice
+ 1small egg white

PREPARATION

The ice bucket should have been in the freezer for up to 16 hours in an
upright position. The ice bucket is cooled sufficiently, when you do not hear
any gurgle while shaking it. Place water, lemon juice and sugar into a
medium heavy-based saucepan. Heat until the sugar is dissolved. Cook on
low heat for approx. 2 minutes. Leave the syrup cool down, then refrigerate
to +5 °C. Whip the chilled egg white to get a white cream. Then combine the
water mixture and whipped egg white. Install the gearbox in the bread
maker. Then protect your hands with gloves and take the ice bucket out of
the freezer. Fix the ice bucket on the gearbox. Push the stirring paddle onto
the drive shaft in the centre of the ice bucket (see: ,Using the Ice Bucket”).
Select program 15 Ice Cream and adjust the stirring time to 25 minutes.
Start the program. As soon as the stirring paddle is rotating, shortly stir
your prepared ice mixture. Then slowly fill it into the ice bucket. Thereafter
close the lid of the bread maker and wait until the acoustic signal sounds.
Protect your hands with gloves and take the ice bucket out of the bread
maker. Using a plastic spoon, fill the ice cream in an air-tight container and
place it in the freezer until it has the desired consistency. You may store the
ice cream for approx. 1 week in the freezer.



FULL MEASUREMENT USE

TIPS: One of the most important steps in making good bread is accurately
measuring the ingredients. Carefully measure each ingredient and add it to
the bread pan in the order given in the recipe.

It is strongly recommended to use a measuring cup or d tablespoon/tea-
spoon measure to reach the correct amount, otherwise the bread will be
greatly affected.

Order of Addition

Always add the ingredients in the order given in the recipe.

FIRST: Liquid ingredients

SECOND: Dry ingredients

LAST: Yeast

Yeast should only be placed on top of the dry flour and should never come
into contact with liquid or salt.

When using the Delay Timer function for a long period, never add perishable
ingredients such as eggs or milk.

After the first kneading process is complete, add fruit ingredients to the
mixture when you hear a beep. If fruit ingredients are added too early, their
flavor will diminish after being mixed for a long time.

Liquid Ingredients

Water, fresh milk, or other liquids should be measured with measuring cups
that have clear markings and a spout. Place the measuring cup on the
counter and lean down to check the liquid level. When measuring cooking oil
or other ingredients, make sure to clean the measuring cup thoroughly so
that it does not contain any other ingredients.

Dry Measurements

Measure dry ingredients by lightly placing flour, etc., into a measuring cup
and leveling it off with a knife after filling. Never use the measuring cup
directly from a container to scoop dry ingredients into the measuring cup, as
it can add about a tablespoon of extra ingredient. Do not tap the bottom of
the measuring cup or compress the contents.

TIP: Stir the flour to aerate it before measuring. When measuring small
amounts of dry ingredients like salt or sugar, use a measuring spoon and
ensure it is level.



CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the power before cleaning. Do not immerse cord, plug, or
housing in any liquid. Allow bread maker to cool down completely before
cleaning.

To clean the kneading paddle:If the kneading paddle is difficult to remove
from the bread, add water to the bottom of the bread hopper and leave for
1 hour. Carefully wipe the paddle with a damp cotton cloth. It is recommend-
ed to wash both the bread bowl and the kneading paddle by hand.

To clean bread pan: To remove the bread bowl, turn the bowl counterclock-
wise and then lift the handle. Wipe the inside and outside of the hopper with
a damp cloth, do not use any sharp or abrasive materials to protect the
non-stick coating. The bread bin must be completely dried before assem-
bly.Note: It is recommended to wash the bread bin and kneading paddle by
hand. The outer surface of the bread bin and base may change color. This is
normal.

To clean the housing and top lid: After use, allow unit to cool. Use a damp
cloth to wipe lid, housing, baking chamber, and interior of viewing window.
Do not use any abrasive cleaners for cleaning, since this will degrade the
high polish of the surface. Never immerse the housing into water for
cleaning.

Note: It is suggested not disassembling the lid for cleaning.

4. Before the bread maker is packed for storage, ensure that it has
completely cooled down, is clean and dry, and the lid is closed.

OPERATING ENVIRONMENT

The machine works well across a wide temperature range, but there will be
a difference in loaf size between a very hot room and a cold room. We
recommend that the room temperature be between 15°C and 34°C.



TROUBLESHOOTING GUIDE

accumulate
on the sides of
the pan; bread
loafis covered
with flour

ingredients.
*Gluten-free dough is
typically too wet. It
may require
additional help by
scraping the edges
with a plastic

spatula.

No | Problem Cause of the problem | Solution
Odor or *Flour or other *Stop the bread maker and
burning smell | ingredients have allow it to cool completely.
1 spilled into the cooking Wipe excess flour etc. from the
chamber. baking chamber with a paper
towel.
Ingredients do| *The bread pan or “Make sure that the kneading
notmix - you |kneading paddle may | blade is adjusted all the way on
5 |cantellwhen |not be installed the shaft.
theengineis |correctly. “Measure the ingredients
on fire *There are too many | correctly.
ingredients.
Pressingthe |*The internal *Allow the unit to cool down
START/STOP |temperature of the between programs. Unplug the
button bread maker is too unit, open the door and remove
3 | displays high. the bread pan. Allow to cool for
"HHH". 15-30 minutes before starting
new programs.
The *May occur during “Condensation usually
observcntion blending or embossing disappears during cooking
4 | windowis programs. programs. Clean the observa-
cloudyor tion window thoroughly
covered with
condensation. between uses.
The kneading | “Thicker shell with “Itis not uncommon for the
wing comes | darker color shell tﬂeﬂgjﬂg WLE%EO E)Omed?ﬁ: "
i i ogether wi e bread loaf.
° gic\;\g'th the | setting. W%en the loaf has cooled,
remove the hook with a spatula.
Doughdoes | *The bread pan or “Make sure that the bread pan
not mix well; | kneading paddle is firmly inserted into the unit
flour and may not be installed | and that the kneading paddle is
6 | other correctly. firmly seated on the shaft.
ingredients There are too many | *Make sure that the ingredients

are measured correctly and
added in the correct order.
"When the bread is baked and
cooled, excess flour can be
removed from the loaf. Add
water one tablespoon at a time
until the dough forms a baill.




No | Problem Cause of the problem | Solution

The bread *Ingredients are not “Measure all ingredients

rises too measured correctly correctly and make sure sugar
7 | muchor (too much yeast, flour)| and salt are added.

pushes the lid
up.

“The kneading paddle
is not attached to the
bread pan.

“Forgot to add salt.

“Try reducing the yeast by 1/4
teaspoon (1.2 ml).

“Check that the kneading
paddle is attached.

Thebread | ’Ingredients were *Measure all ingredients
does not rise: measured incorrectly correctly.
g |theloafis or the yeast is *Check the expiration date of
short. defective. yeast and flour.
“The lid was removed | *Liquids should be at room
during programs. temperature.
After the *The dough has risen | “Do not open the lid during
bread is too fast. cooking.
baked, a pit | *Too much yeast or “Choose a darker color crust
g |formsatthe |water. setting.
top of the “The wrong program
loaf. was selected for the
recipe.
Shell color *“The lid was opened | "Do not open the lid during
10 | toolight during cooking. ?(C:)?king.
oose a darker color crust
setting.
Shell color | *There's too much “Reduce the sugor a little.
1 too dark sugar in the recipe. “Choose a lighter colored crust
setting.
The loafof | *Too much yeast or "Measure all ingredients
bread is water. correctly.
lopsided. *“The kneading “Reduce the yeast or water
12 paddle pushed the slightly.

dough to one side
before rising and
baking.

“Some loaves, especially those
made with whole grain flour,
may not form properly.




No

Problem

Cause of the problem

Solution

13

The nuts are
made in
different
shapes.

“Depends on the type
of bread.

*Whole grain or multigrain
bread is denser and may be
shorter than white bread.

The bottom is

“The dough is too wet,

*Measure allingredients correctly

empty or too much yeast, no * Reduce the yeast or water
14 | Perforated. |salt ‘ slightly. Check the sallt
“The water is too hot.
measurement.
*Use water at room temperature.
The bread *Too much liquid;
15 | doughis wrong program
undercooked | selected.
or gluteny.
Bread is *The bread is too hot. | "Allow to cool on a wire rack for
16 | crushed when 15-30 minutes before slicing.

sliced.

Bread hasa | *Too much flour, old “Try increasing the water or
17 |heavy.thick | flour. decreosing the flour. .
texture. “Not enough water. “whole grain breads will have a
heavier texture.
The bottom | *After washing in the | "This is normal and will not
18 | ofthebread |dishwasher. affect the bread pan.
pan is

blackened or
stained.




RECIPE

Ingredient
Menus material | Quantity | Quantity | Quantity Description
Descrip-{ bread 500g 750g 1000g
tion weight
1 water 210 ml 260 ml 320 ml
2 salt vz 1Tsp 1Tsp put on the corner
Tsp
3 sugar 1 Tosp 2 Tbps | 2 Tbps | puton the corner
1
Regular [ 4 oil 1+1/2 2+1/2 3Tbsp
Bread Tobsp Thsp
5 high 2+1/3 3cups/ 3+1/2
gluten cups / 420g cups /
flour 320g 500 g
5 instant | 3/4Tsp 1Tsp 1Tsp put on the dry
yeast flour, don't touch
with any liquid
bread 500g 750g 1000g
weight
water 180 ml 260 ml 320ml
2 salt 2 Tsp 2%{)2 3Tsp | puton the corner
3 sugar 1+1/2 1+1/2 2Tb ut on the corner
2 Tbsp Tbsp e P
French-
Bread 7 oil 1Tosp | 14/2 | 2Tbsp
/ Tbsp
Francala
5 high 2+1/4cup |2+3/4 cup| 3+l
gluten /300g | /400g | /2cups
flour /500g
6 instant 3/4 1Tsp 1 Tsp | Placeondry flour,
yeast Tsp do noﬁég;éch any




Ingredient
Menus material | Quantity | Quantity [ Quantity Description
bread 500g 750g 1000g
weight
water 180 ml 220ml [ 270 ml
salt 2/3Tsp | 3/4Tsp 1Tsp put on the corner
sugar 1+3/4 2 Tbsp 3Tbsp | puton the corner
Tbsp
3 ol 3Tbsp 25 | 2Tosp
Whole Tbsp
Wheat
Bread high 1cups/ 141/ 2 cups
gluten 145g 2cup/ | /220g
flour 180g
Whole | lcups/ 141/ 2cups/
Wheat 145g 2cups/ | 220g
Flour 180g
instant | 3/4Tsp 1Tsp 1Tsp place on dry flour,
yeast do not touch any
liquid.
bread 500g 750g 1000g
weight
water temperature
water 140 ml 180 ml 230ml 40-50°C
salt 2/3Tsp | 3/4Tsp 1Tsp put on the corner
sugar 1Tbsp 2 Tbsp 3Tbsp | putonthe corner
4
Quick oil 2Tbsp 2+1/2 | 3Tbsp
Tbsp
Bread
high 2cups/ |2+1/2cup/| 3 cups/
gluten 290g 360g 435g
flour
instant 2+1/2 2+/2 2+1/2 | place on dry flour,
yeast Tsp Tsp Tsp do not touch any
liquid.




Ingredient

Menus material | Quantity | Quantity | Quantity Description
bread 500g 750g 1000g
weight
water 120 ml 160 ml [ 200 ml
salt 1/2Tsp | 1/2Tsp | 1/2Tsp put on the corner
egg 1pc lpc lpc
sugar 2 Tosp 8Tosp | 4Tbsp put on the corner
S
Sweet
1+1/2 2+1/
Bread oil Tbsp &Tbsp 2 Tbsp
pg”\,f,' er | W/4cup | 1/3cup | 1/2cup
Ti%h 2cups |2+3/4cup| 3+1/
gluten /290 2cups
flour S| /380g /500g
instant | 3/4Tsp 1Tsp 1Tsp Place on dry flour,
yeast do not touch any
liquid.
bread 500g 750g 1000g
weight
water 210 ml 250 ml [ 300 ml
oil 1/2Tbsp | 3/4Tbsp | 1+1/3
6 Tbsp
Sa.nd- sugar 2/3Tbsp | 3/4Tbsp | 1 Thsp put on the corner
wich
Bread wr | 23 3/4 1
Tsp Tsp Tsp put on the corner
Hight 2 cups 2+1/2 3
gluten 290 g cups cups
flour 360g 435g
instant 3/4 1Tsp 1Tsp | place on dry flour,
yeast Tsp do not touch any

liquid.




Ingredient

Menus material | Quantity | Quantity [ Quantity Description
bread 500g 750g 1000g
weight
water 140 ml 180 ml 230 ml
salt 2/3Tsp | 3/4Tsp 1Tsp put on the corner
sugar 2 Tbsp 2+l/2 3Tbsp | puton the corner
Tbsp
7 ol 2Tbsp | 2+1/2 | 3Tbsp
Gluten Tbsp
Free
Bread gluten 1+3/4 | 2cups/ | 2+1/4
free cups / 290g cups /
flour 255g 325g
corn /4 1/2 3/4 can replace of
flour cups / cups / cups / oat flour
35g 70g 110g
instant 3/4 1Tsp 1Tsp put on the dry
yeast Tsp flour, don't touch
with any liquid
milk 250 ml
Cream
8 preferably| 250 ml
35% fat)
Ice
Cream Granu-
lated | 1008
sugar
1
Vanilin | teaspoon
(optional)
halfa
Salep teaspoon
time 800 6-12 hours
adjustable
9 mik | 1000ml
Yogurt
lacticacid | 100 ml

bacteria




Ingredient

Menus material | Quantity | Quantity [ Quantity Description
10 You can use this program for all your dessert products
Dessert that involve kneading and baking processes.
time 1:.30
water [ 330ml
11 salt 1Tsp put on the corner
Dough
oil 3 Tbsp
high 4 cups/
gluten 560g
flour
instant 05 place on dry flour,
yeast Tsp do not touch any
liquid.
time 120 .
stir to mushy, can
put some water
pulp 3cups or not
12
Jam starch 05
cups
sugar 1cups up to flavor




Ingredient
Menus material | Quantity | Quantity [ Quantity Description
bread 1000g
weight
time 1.50
water 30 ml
egg 3 pcs
13
Cake sugar 0.5 cup put on the corner
ail 2 Tbsp
self-rising | 2 cups/
flour 280g
instant put on the dry
yeast LTsp flour, don't touch
with any liquid
14 00:30; 10-60mins adjustable, adjust baking temperature by
Bak pressin% crust button :100°C(light);150°C(medi-
ake um);200°C(dark), default 150 °C
sure | 3:00 |
15 - —
Manuel Press this button enter to home-made menu., in this menu,

user can set each process’ time e.g. knead, ferment, bake




Using lifetime: 7 years

Technical Specifications:
220-240V, 50/60Hz,
Heating : S00W

Motor : 100W

Points to Consider During Transportation and Handling

+ Keep the appliance in its original box in order to avoid damage during
transportation and handling.

+ Keep the appliance in its normal position during transportation.

+ Do not drop the appliance on the floor and protect it from impacts during
transportation.

- Damages and breakdowns caused by transportation and handling after
the delivery of the appliance to the customer will be out of the warranty
coverage.

This device complies with the AEEE Directive.

WEEE

Since this appliance is designed with recyclable parts in accordance with
the WEEE Directive, do not dispose it of together with domestic waste.
Please bring it to the nearest waste collection centre to enable the
recycling of the appliance.

gCG

Manufacturer/Importer Company:

Karaca Zdccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli - Istanbul / Turkiye



Karaca-

BREAD MAKER

WARRANTY CONDITIONS

COVERAGE AND CONDITIONS OF WARRANTY

1- The warranty period is TWO YEARS and this Warranty Certificate
should be kept during the warranty period, since it is required to be
presented for warranty claims.

2- The warranty period can be extended upon the mutual
understanding between the parties (e.g. for 2-5 years), with the
conditions to be mutually agreed.

3- Since the invoice date will be considered in potential disputes
during the warranty period, invoice of the product or its photocopy
will be required to be presented together with the certified
Warranty Certificate.

4- The warranty will be invalid if there is the invoice or the
Warranty Certificate is altered, or if the original serial number on
the product is removed or altered.

5- The warranty will be invalid if it is determined that the device
was installed or disassembled by persons other than our company
or authorized technical services.

6- The warranty coverage provided by our company does not
include damages or breakdowns that occur as a result of the use
of the product out of its intended use or in abnormal conditions.
The following situations are also out of the warranty coverage:

- Damages and breakdowns caused by noncompliance with the
instructions given in the user’s manual or installation manual or
by wrong use.

- Damages and breakdowns caused by excessively low or high
voltage, improper electricity wiring, or voltage values different
from the specifications on the product identification plate.

- Damages and breakdowns caused by disasters such as fire,
flooding or stroke of lightening, and damages and breakdowns
that occur during loading, unloading or transportation after th
delivery of the product to the customer.

7- Any person other than identified on the invoice or Warranty
Certificate of the product cannot claim for any right and/or
compensation. The product is under warranty coverage with its all
parts and components.




Karaca-

BREAD MAKER

[ WARRANTY CONDITIONS

8- In case the product is determined to be defective, the consumer
may exercise any of the following rights defined in 2nd cahpter
article 19/3 of the Consumer Rights Act 2015:

a)Terminate the contract.

b) Claim for discount on the sales price.

c) Claim for free of charge repair.

d) Claim fort he replacement of the product with a non-defective
equivalent.

9- In case the consumer opts for exercising the free of charge
repair right, the manufacturer will be obliged to repair the product
or have it repaired without demanding any fee under any name
including but not limited to workmanship or parts replacement.
(Chapter2 article 23/2)

10- Under Part 1, a consumer is entitled to a full or partial refund
instead of a repair or replacement if:

- the cost of the repair or replacement is disproportionate to the
value of the goods or digital content;

- a repair or replacement is impossible;

« arepair or replacement would cause the consumer significant
inconvenience;

- or the repair would take an unreasonably long time to complete.
In circumstances where a repair or replacement is not possible, or
an attempt at repair fails, or the first replacement is also faulty,
the consumer has a right to reject the goods and claim a full
refund (or a price reduction if they wish to keep the product).
Alternatively, the consumer has the right to insist on another
attempt at repair or a second replacement.)

11- Consumer Protection issues are dealt with when complaints
are made to the Director-General of Fair Trade.




Karaca-

BREAD MAKER

WARRANTY CERTIFICATE

The manufacturer’s or Importer’s

Business Title: Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.
Address: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli-istanbul/Turkiye

Customer Services: +44 800 066 8701

Web: www.karaca.co.uk

The seller’s

Business Title:

Address:

Phone Number:

Authorized Person:

Seal and Signature of the Authorized Person:

Invoice Number:
Invoice Date:
Date and Place of Delivery:

The product’s

Type: Bread, Jam, Yogurt, Ice Cream Maker

Model: Bake Ice Inox 15 in 1

Model No: KE-EYB02

Brand: KARACA

Serial Number:

Warranty Period: 2 (two) years

Maximum Allowed Repair Time: 20 (twenty) working days

This certificate is issued based on the permit dated 7th of May 2914 with number
131863 of the Ministry of Customs and Trade of the Turkish Republic.




Karacar

BAKE ICEINOX15IN 1
BROT, MARMELADE, JOGHURT,
EISMASCHINE

BENUTZERHANDBUCH UND
GARANTIESCHEIN

DE

@ ARG @ www.karaca.com.de



Vielen Dank, dass Sie sich fur die Marke Karaca entschieden haben. Wir
hoffen, dass dieses Produkt Ihr Leben einfacher machen wird, wie andere
Karaca Produkte. Um eine gute Effizienz von Ihrem Gerdt zu erhalten, lesen
Sie bitte die Bedienungsanleitung sorgfdltig durch und bewahren Sie sie flr
spdteres Nachschlagen auf.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Bevor Sie das elektrische Gerdt verwenden, befolgen Sie immer diese
grundlegenden VorsichtsmaBnahmen:

1. Lesen und bewahren Sie alle diese Anweisungen auf.

2.Uberpriifen Sie vor der Verwendung, dass die Spannung der Steckdose
mit den auf dem Typenschild angegebenen Spannungswerten Ubereinstim-
mt.

3. Dieses Gerdit ist nicht fir die Verwendung durch Personen (einschlieBlich
Kinder) mit eingeschrdnkten physischen, sensorischen oder geistigen
Fdhigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis bestimmt, es sei
denn, sie wurden von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person
beaufsichtigt oder angewiesen.

4. Eine enge Aufsicht ist erforderlich, wenn ein Gerdt von oder in der Néhe
von Kindern verwendet wird. Kinder sollten beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.

5. BerUhren Sie keine heiBen Oberfldchen. Verwenden Sie Griffe oder
Knopfe. Verwenden Sie immer Ofenhandschuhe, um die heiBe Brotbackform
oder das heiBe Brot zu handhaben.

6. Stecken Sie Ihre Hand nicht in die Ofenkammer, nachdem Sie die
Brotbackform entfernt haben. Die Heizeinheit wird noch heiB sein.

7.Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, tauchen Sie das Kabel, die
Stecker oder den Brotbackautomaten nicht in Wasser oder andere
FlUssigkeiten.

8.Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn das Gerdt nicht
verwendet wird, und vor der Reinigung. Lassen Sie es abkuhlen, bevor Sie
Teile anbringen oder entfernen oder das Gerdt reinigen.

9. Betreiben Sie kein Gerdt mit einem beschddigten Kabel oder Stecker oder
nachdem das Gerdt nicht richtig funktioniert oder fallen gelassen oder in
irgendeiner Weise besch&digt wurde. Bringen Sie das Gerdat zur Uberprii-
fung, Reparatur oder elektrischen/mechanischen Einstellung zum Hersteller
oder zum ndchstgelegenen autorisierten Kundendienst.

10. Die Verwendung von Zubehor, das nicht vom Gerdtehersteller empfohlen
wird, kann Verletzungen verursachen.

11. Nicht im Freien verwenden. Nur fir den Hausgebrauch.

12. Lassen Sie das Kabel nicht Gber die Kante des Tisches oder der Theke
hdngen oder heiBe Oberfléchen berihren.

13. Stellen Sie das Gerdt nicht auf oder in die Ndhe eines heien Gas- oder



Elektroherds oder in einen beheizten Ofen.

14. Es muss duBerste Vorsicht walten lassen, wenn ein Ger&t mit heiBem Ol
oder anderen heiBen FlUssigkeiten bewegt wird.

15. Betreiben Sie das Gerdt niemals ohne korrekt platzierte Brotbackform,
die mit den Zutaten geflillt ist.

16. Schlagen Sie niemals auf die Ober- oder Seitenfldchen der Brotback-
form, um sie zu entfernen, da dies die Brotbackform beschddigen konnte.
17. Um das Gerdt zu trennen, stellen Sie alle Bedienelemente (START/STOP)
auf "aus" und ziehen Sie dann den Stecker aus der Steckdose.

18. Im Falle eines Bruchs des Sicherheitsglases ndhern Sie lhre Augen oder
Ihr Gesicht nicht dem gehdrteten Glasbeobachtungsfenster.

19. Dieses Gerdt enthdlt einen geerdeten Stecker. Bitte stellen Sie sicher,
dass die Steckdose in Ihrem Zuhause ordnungsgemdB geerdet ist.

20. Berihren Sie wahrend des Backens keine beweglichen oder rotierenden
Teile der Maschine.

21. Betreiben Sie das Gerdt nicht fur andere Zwecke als den vorgesehenen
Gebrauch.

22. Reinigen Sie das Innere des Ofens sorgfdltig. Kratzen oder beschddigen
Sie das Heizelement nicht.



TEILEBESCHREIBUNG

1. Griff

2. Oberer Deckel

3. RUhrer

4. Backblech

5. Beobachtungsfenster
6. Bedienfeld

7. Gehduse

8. Basis

9. Messbecher

10. Messloffel

11. Gabel mit Haken
12. RUhrstab




BEDIENFELD

1Auswahl

2. Heizen

3. Menl

4. Kochen

5. Warmhalten

6. Abgeschlossen
7. Verriegelung

8. Krustenfarbe
Hell/Mittel/Dunkel
9. Kochstufe

10. Fermentation
11. Ruhen

12. Zeitanzeige fur jedes Programm
13. Mischen

14. Voreinstellung

AFTER START-UP

Stecken Sie den Brotbackautomaten in die Steckdose, ein Signalton ertont
und ,3:00" erscheint auf dem Display. Das Doppelpunkt zwischen ,3" und
,00" blinkt jedoch nicht kontinuierlich. Und ,1" ist das Standardprogramm.
Die Pfeile zeigen auf ,750g" und ,MEDIUM", da dies die Standardeinstellun-
gen sind.

START/STOP-TASTE

Um ein Programm zu starten, dricken Sie einmal die START/STOP-Taste.
Die Anzeige leuchtet auf und der Doppelpunkt auf der Uhranzeige beginnt
zu blinken, und das Programm startet. Nachdem ein Programm gestartet
wurde, werden alle anderen Tasten auBer der START/STOP-Taste
deaktiviert. Dricken Sie die START/STOP-Taste fur 0,5 Sekunden, um den
Pausenmodus zu aktivieren. Wenn das Programm innerhalb von 3 Minuten
nicht weiterlGuft, wird es fortgesetzt, bis das eingestellte Programm
abgeschlossen ist. Um ein Programm abzubrechen, driicken Sie die
START/STOP-Taste fiir 3 Sekunden, dann ertont ein Signalton, der
bedeutet, dass das Programm beendet ist. Diese Funktion hilft, unerwin-
schte Unterbrechungen des Programmablaufs zu verhindern. Um das Brot
zu entnehmen, driicken Sie die START/STOP-Taste, um den Backzyklus zu
beenden.

VORPROGRAMMIERTES MENU

Dricken Sie die MENU-Taste, um die gewlnschten Programme
auszuwdhlen. Das Programm éndert sich bei jedem Drlicken (begleitet von
einem kurzen Signalton). Wenn die Taste intermittierend gedrickt wird, wird
die entsprechende Programmnummer im Anzeigezyklus auf dem LCD-Bild-
schirm angezeigt.



KRUSTENFARBE

Dricken Sie die Taste BAKING LEVEL, um die gewinschte Krustenfarbe
einzustellen. Je nach Vorliebe konnen Sie eine helle, mittlere oder dunkle
Kruste erhalten.

GEWICHT

Dricken Sie die Weight-Taste, um das gewlinschte Gesamtgewicht
auszuwdhlen (500g, 750g und 1000g). Diese Taste ist in den Program-
mmenUs 1-7 einstellbar.

TIMER

(,- oder +") Verwenden Sie die TIMER-Funktion, um den Brotbackautomaten
zu einem spdteren Zeitpunkt zu starten. Dricken Sie die ,- oder +"-Tasten,
um die Zykluszeit auf dem LCD-Display zu erhohen. Flgen Sie bis zu 15
Stunden einschlieBlich der Verzogerungszeit und des Brotbackprogramms
hinzu.

HINWEISE:

- Stellen Sie den Timer nach der Auswahl des PROGRAMMMENUS,
GEWICHTS und der KRUSTENFARBE ein.

- Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht fir Rezepte, die Milchprodukte
oder andere Zutaten wie Eier, Milch, Sahne oder Kdse enthalten.

-Dricken Sie die ,- oder +"-Tasten, um zu entscheiden, wie viel Zeit vergehen
soll, bevor Ihr Brot fertig ist. Bitte beachten Sie, dass der Timer die Kochzeit
des Programms enthalten muss. Nachdem das Backprogramm abgeschlos-
sen ist, wechselt der Brotbackautomat fir 1 Stunde in den Warmhaltemo-
dus. Bevor Sie mit dem Brotbacken beginnen, drlicken Sie das Program-
menU und wdhlen zuerst die Krustenfarbe, dann dricken Sie die ,- oder
+"-Tasten, um die Verzégerungszeit in 10-Minuten-Schritten zu erhchen
oder zu verringern. Die maximale Verzogerungszeit betragt 15 Stunden.

STROMAUSFALL

Im Falle eines Stromausfalls wird die Brotherstellung automatisch fr 10
Minuten fortgesetzt, auch ohne Driicken der START/STOP-Taste. Wenn der
Ausfall Idnger als 15 Minuten dauert, wird das Gerdt den Betrieb nicht
wieder aufnehmen und die LCD-Anzeige kehrt zur Standardeinstellung
zurlck. Wenn der Teig bereits zu gehen begonnen hat, entsorgen Sie die
Zutaten aus der Brotbackform und beginnen Sie von vorne. Wenn der Teig
noch nicht in die Gehphase eingetreten ist, ziehen Sie das Netzkabel aus der
Steckdose. Um das Programm von Anfang an fortzusetzen, kdnnen Sie die
START/STOP-Taste drlcken.



WARNBILDSCHIRM

+HHHH" - Diese Warnung bedeutet, dass die Temperatur in der Brotback-
form zu hoch ist. Um das Programm zu stoppen, drlicken Sie die
START/STOP-Taste (siehe Abbildung 1 unten), ziehen Sie das Netzkabel aus
der Steckdose, 6ffnen Sie die obere Abdeckung und lassen Sie die Maschine
10-20 Minuten vollsténdig abkihlen, bevor Sie sie neu starten.

+EEQ” - Diese Warnung bedeutet, dass der Temperatursensor getrennt
wurde. Um das Programm zu stoppen, driicken Sie die START/STOP-Taste
(siehe Abbildung 2 unten), ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.
Lassen Sie den Sensor von Ihrem ndéchstgelegenen autorisierten Kundend-
ienst Uberprifen und gegebenenfalls reparieren oder elektrisch/mecha-
nisch einstellen.

H:HH E:EL

WARMHALTEN

Nachdem das Backprogramm abgeschlossen ist, piept der Brotbackau-
tomat 10 Mal und wechselt fur 1 Stunde in den Warmhaltemodus. Das
Display zeigt ,0:00" an. Um das Warmhalten zu beenden, driicken Sie die
START/STOP-Taste flr 3 Sekunden.

TIPPS : Das sofortige Entnehmen des Brotes nach Abschluss des Backpro-
gramms verhindert, dass die Kruste nachdunkelt.

PROGRAMMMENU

Programm 1: Reguldres Brot

Geeignet flr WeiB- und Mischbrote, die hauptsdchlich aus Weizenmehl oder
Roggenmehl bestehen. Das Brot hat eine dichte Konsistenz. Sie kdnnen den
Toastgrad des Brotes durch Einstellen des Drehknopfes BAKING DEGREE
einstellen.

Programm 2: Franzésisches Brot / Baguette

Fur leichte Brote aus feinem Mehl. Normalerweise ist das Brot luftig mit
einer knusprigen Kruste. Es ist nicht geeignet fur Backrezepte, die Butter,
Margarine oder Milch erfordern.

Programm 3: Vollkornbrot

Zum Backen von Broten, die eine erhebliche Menge an Vollkorn enthalten.
Diese Einstellung beinhaltet eine Idngere Vorheizzeit, um dem Getreide Zeit
zu geben, Wasser aufzunehmen und sich auszudehnen. Es wird nicht
empfohlen, die Verzégerungsfunktion zu verwenden, da dies zu unbefriedi-
genden Ergebnissen fuhren kann. Vollkorn bildet normalerweise eine
knusprige und dicke Kruste.



Programm 4: Schnellbrot

Die Knet-, Geh- und Backzeit ist kUrzer als bei der normalen Broteinstellung,
aber I&nger als bei der Ultra-Schnellbrot-Einstellung. Schnellbrote werden
mit Backpulver und Natron hergestellt, die durch Feuchtigkeit und Warme
aktiviert werden. FUr perfekte Schnellbrote wird empfohlen, alle FlUssigkeit-
en am Boden der Brotbackform und die trockenen Zutaten oben zu
platzieren. Wéhrend des ersten Mischens des Schnellbrotteigs kénnen sich
die trockenen Zutaten in den Ecken der Form ansammeln, und es kann
erforderlich sein, der Maschine beim Ruhren zu helfen, um die Bildung von
Mehlklumpen zu verhindern. In diesem Fall verwenden Sie einen Plastikspa-
tel.

Programm 5: SiiBes Brot

Fur Brote mit Zusdtzen wie Fruchtsdften, geriebener Kokosnuss, Rosinen,
Trockenfrlchten, Schokolade oder zusdétzlichem Zucker. Das Brot wird
aufgrund der Iéingeren Gehphase leicht und luftig.

Programm 6: Sandwichbrot
Mit diesem Programm kénnen Sie Sandwichbrot herstellen.

Programm 7: Glutenfreies Brot

Fur Brot, das aus glutenfreien Mehlen und fertigen Backmischungen
hergestellt wird. Glutenfreie Mehle bendtigen mehr Zeit, um Fldssigkeiten
aufzunehmen, und haben unterschiedliche Geh-Eigenschaften.

Programm 8: Eiscreme
Verwenden Sie die spezielle Mischfunktion, um Eiscreme herzustellen. Muss
zusammen mit dem Eiscremebehdlter verwendet werden.t

Programm 9: Joghurt
Wird zum Fermentieren zur Herstellung von Joghurt verwendet.

Programm 10: SuB
Zum Kneten und Backen von Lebensmitteln, die mehr Fett und Eiweil3
enthalten.

Programm 11: Teig

In diesem Programm werden Kneten und Gehen durchgeflhrt, aber es wird
nicht gebacken. Sie kénnen den vorbereiteten Teig verwenden, um kleine
Brote, Pizza usw. herzustellen.

Programm 12: Marmelade
Sie kdnnen Marmeladen und Konfitlren durch Kochen herstellen.



Programm 13: Kuchen
Es wird geknetet, gegangen und gebacken, aber das Gehen wird mit Natron
oder Backpulver erreicht.

Programm 14: Backen

Zusatzliches Backen ist notwendig fur Laibe, die zu hell oder nicht gut
durchgebacken sind. In diesem Programm gibt es keine Knet- oder
Ruhefunktion.

Programm 15: Manuell

In diesem Programm kénnen Sie einstellen, wie viele Minuten die einzelnen
Schritte der Brotherstellung wie Kneten, Aufgehen, Backen und Warmhalten
dauern sollen. Das Zeitintervall der einzelnen Programme ist in der Tabelle
unten angegeben.

HINWEIS : Frisch gebackenes Brot sollte so bald wie moglich verzehrt
werden. Lagern Sie Ubrig gebliebenes Brot in einem verschlossenen
Plastikbeutel bei Raumtemperatur bis zu drei Tagen. FUr eine Iangere
Lagerung legen Sie den verschlossenen Plastikbeutel bis zu 10 Tage in den
Klhlschrank.

MANUEL-PROGRAMM

PROGRAMMEIN- STANDARDZEIT EINSTELLBARE
STELLUNG (MIN) ZEIT (MIN)
Ruhren 1 15 0-30
Rest 1 3 0-30
Ruhren 2 20 0-20
Rest 2 10 0-30
Rihren 3 0] 0-25
Ferment 1 42 0-60
Ferment 2 40 0-60
Ferment 3 o] 0-60
50 0-60
Backen
Drei Krustenfarben Mittel
Warm halten 60 0-60




VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

Waschen und trocknen Sie die Brotbackform und das Knethaken.

Hinweis: Verwenden Sie keine Metallwerkzeuge in der Brotbackform, da
diese die Antihaftbeschichtung beschdadigen kénnen.

WARNUNG! Sturzgefahr. Der Brotbackautomat kann wéhrend des
Knetzyklus' vibrieren und sich bewegen. Stellen Sie ihn immer in die Mitte
der Arbeitsplatte, fern von der Kante.

1. Uberpriifen Sie auf fehlende oder beschddigte Teile.

2. Reinigen Sie alle Teile gemdaB dem Abschnitt ,REINIGUNG UND PFLEGE".
3. Stellen Sie den Brotbackautomat auf den Backmodus und backen Sie ihn
etwa 10 Minuten leer. Lassen Sie ihn dann abkUhlen und reinigen Sie alle
abnehmbaren Teile erneut. Das Gerdt kann bei der ersten Inbetriebnahme
etwas Rauch und/oder Geruch abgeben. Dies ist normal und wird nach der
ersten oder zweiten Verwendung nachlassen. Sorgen Sie fur eine
ausreichende Beluftung.

4.Trocknen Sie alle Teile grindlich und montieren Sie sie. Das Gerdt ist jetzt
einsatzbereit.

Detaillierte Anweisungen

1Verwenden Sie den Griff der Brotbackform, drehen Sie die Brotbackform
gegen den Uhrzeigersinn und ziehen Sie sie dann aus der Maschine.

2. Schieben Sie das Knetmesser auf die Antriebswelle im Inneren der
Brotbackform.

Knetschaufel

Antriebswelle



3. AdGeben Sie die Zutaten in der im Rezept angegebenen Reihenfolge in
die Brotbackform. Zuerst die FlUssigkeiten, den Zucker und das Salz, dann
das Mehl und zuletzt die Hefe hinzufugen.

LETZT: Hefe. Sie sollte von den flUssigen Zutaten
getrennt sein.

ZWEITENS: Trockene Zutaten (Zucker, Salz, festes
Fett, Mehl)

ERSTENS: Fllssige Zutaten - bei Zimmertempera-
tur

4 . Messen Sie die Zutaten sorgfdltig ab und
geben Sie sie in genau der im Rezept
angegebenen Reihenfolge in die Brotform.

5. HINWEIS: Machen Sie mit dem Finger eine
kleine Vertiefung in das Mehl und geben Sie
die Hefe in die Vertiefung. Achten Sie darauf,
dass die Hefe nicht mit Salz oder Flissigkeiten
in Berthrung kommt.

TIPP: Messen Sie alle Zutaten im Voraus ab, einschlieBlich aller Zusatze
(NUsse, Rosinen), bevor Sie beginnen.

6. Setzen Sie die Brotbackform in den Brotbackautomaten ein und drehen

Sie sie im Uhrzeigersinn, um sie sicher zu verriegeln. SchlieBen Sie den
Deckel.

l“\« A
/.mja (@)
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7. HINWEIS: Die Brotbackform muss zum richtigen Mischen und Kneten
verriegelt sein.

8. Stecken Sie das Gerdt in die Steckdose. Ein Signalton ist zu héren, und
das LCD-Display zeigt standardmdBig das Programm 1 an.

9. Driicken Sie die PROGRAMMMENU-Taste, bis das gewiinschte Programm
auf dem Bildschirm erscheint.



10. Drlcken Sie die GEWICHT-Taste, um den Pfeil auf 500g, 750g und
1000g einzustellen. (Die GEWICHT-Option ist in den Programmen 8-13 nicht
verfligbar)

11. Driicken Sie die KRUSTEN-Taste, um den Pfeil auf die gewlnschte
Einstellung einzustellen: Hell, Mittel oder Dunkel (Die Kruste kann in den
Programmen 8-19 nicht angepasst werden).

12.Wenn gewlnscht, stellen Sie die VERZOGERUNGSTIMER-Taste ein.
Drlcken Sie die + und - Tasten, um die Zykluszeit auf dem LCD-Bildschirm zu
erhohen. (Die Verzégerungsfunktion ist in den Programmen 11, 13-15, 17-19
nicht verflgbar)

13. HINWEIS: Verwenden Sie diese Funktion nicht, wenn Sie Milchprodukte,
Eier usw. verwenden. Dieser Schritt kann Ubersprungen werden, wenn Sie
mochten, dass der Brotbackautomat sofort zu arbeiten beginnt.

14. Dricken Sie einmal die START/STOP-Taste, um das Programm zu
starten. Der Brotbackautomat piept einmal, und "3:00" erscheint auf dem
Bildschirm. Der Doppelpunkt zwischen "3" und "00" blinkt jedoch nicht
kontinuierlich, und die Kontrollleuchte leuchtet auf. Der Knethaken beginnt,
Ihre Zutaten zu mischen. Wenn der Verzogerungstimer aktiviert wurde, wird
der Knethaken die Zutaten erst mischen, wenn das Programm gestartet
wird.

15. Fir Zusatze (Obst, NUsse, Rosinen) piept die Maschine zehnmal. Offnen
Sie den Deckel und flgen Sie lhre Zutaten hinzu. (Diese Funktion ist in den
MenUprogrammen 1-7 einstellbar.) Die Zeit variiert je nach Programm.

16 . Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, sind zehn Pieptone zu héren, und
die Maschine wechselt fur 1 Stunde in die Warmhaltefunktion. Um den
Vorgang zu stoppen, kénnen Sie die START/STOP-Taste 3 Sekunden lang
drlcken, und die Warmhaltefunktion endet. Ziehen Sie das Netzkabel aus
der Steckdose und &ffnen Sie dann den Deckel mit Ofenhandschuhen.

17. Bevor Sie das Brot herausnehmen, lassen Sie die Brotform etwas
abkUhlen. Verwenden Sie Ofenhandschuhe, drehen Sie die Brotform
vorsichtig gegen den Uhrzeigersinn, um sie zu entriegeln, und heben Sie den
Griff an, um sie aus der Maschine zu nehmen.

Vorsicht: Die Brotform und das Brot kdnnen sehr heil3 sein! Gehen Sie immer
vorsichtig damit um.

18 . Verwenden Sie Ofenhandschuhe, drehen Sie die Brotform (mit
eingeklapptem Griff) um und stellen Sie sie auf ein AbkUhlgitter oder eine
saubere Backfléche. Schiitteln Sie sie vorsichtig, bis das Brot herausfallt.
Verwenden Sie einen antihaftbeschichteten Spatel, um das Brot vorsichtig



von den Rdndern der Brotform zu I6sen.

19. Lassen Sie das Brot etwa 20 Minuten abkuhlen, bevor Sie es schneiden.
Es wird empfohlen, das Brot mit einem elektrischen Messer oder einem
Brotmesser anstelle eines Obst- oder Klichenmessers zu schneiden, da
sonst die Form des Brotes verformt werden kann.

20 . Wenn das Knetmesser im Brot stecken bleibt, heben Sie es vorsichtig
mit einem Spatel oder einem kleinen Werkzeug heraus. Das Brot ist heiB3;
verwenden Sie niemals Ihre Hande, um das Knetmesser zu entfernen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn das Gerdt nicht in
Gebrauch ist oder der Vorgang abgeschlossen ist.

Hinweis: Bewahren Sie Ubrig gebliebenes Brot in einem verschlossenen
Plastikbeutel bei Raumtemperatur bis zu drei Tage lang auf. Fur die
langfristige Lagerung bewahren Sie den verschlossenen Plastikbeutel im
KUhlschrank bis zu 10 Tage lang auf.

ENTFERNUNG DES BROTES

Die Brotform und die Backkammer werden heiB3 sein, daher sollten
Ofenhandschuhe verwendet werden. Heben Sie den Griff an und drehen Sie
ihn gegen den Uhrzeigersinn, um die Brotform zu entriegeln. Ziehen Sie
dann die Brotform gerade nach oben aus der Kammer heraus.

Schutteln Sie die Brotform vorsichtig umgekehrt, bis das Brot herausfdillt.
Lassen Sie es 10 Minuten auf einem Abkuhlgitter abkuhlen, bevor Sie es mit
einem Brotmesser schneiden.

TIPP: Wenn das Knetmesser mit dem Laib herauskommt, entfernen Sie es
mit einem Spatel oder einem kleinen Werkzeug.

& &S

EINFUHRUNG IN DIE ZUTATEN

1. Brotmehl

Brotmehl ist die wichtigste Zutat beim Brotbacken und wird in den meisten
Hefebrot-Rezepten empfohlen. Es hat einen hohen Glutengehalt (daher
kann es auch als hochproteinhaltiges Mehl bezeichnet werden) und
verhindert, dass das Brot nach dem Aufgehen zusammenfdlit. Mehl variiert
je nach Region. Der Glutengehalt ist hoher als bei Allizweckmehl, sodass es



2. Alizweckmehl

Mehl, das kein Backpulver enthdlt, eignet sich fur ,schnelle” Brote oder
Brote, die mit den Quick-Einstellungen hergestellt werden. Brotmehl ist
besser flr Hefebrote geeignet.

3. Vollkornmehl

Vollkornmehl wird aus dem gesamten Weizenkern gemahlen. Brote, die
vollsténdig oder teilweise mit Vollkornmehl hergestellt werden, haben einen
héheren Ballaststoff- und Néhrstoffgehalt. Vollkornmehl ist schwerer, und
infolgedessen kénnen die Laibe kleiner und die Textur dichter sein. Es enthdlt
Weizenkleie und Gluten. Viele Rezepte kombinieren Vollkornmehl mit
Brotmehl, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

4. Buchweizenmehl

Auch "Roggenmehl" genannt, ist Buchweizenmehl eine Art ballaststoffreich-
es Mehl, dhnlich wie Vollkornmehl. Um nach dem Aufgehen eine groBe GroBe
zu erreichen, sollte es in einem hohen Anteil mit Brotmehl verwendet
werden.

5. Selbstaufgehendes Mehl
Mehl, das Backpulver enthdlt, wird besonders zur Herstellung von Kuchen
verwendet. Verwenden Sie kein selbstaufgehendes Mehl mit Hefe.

6. Maismehl und Hafermehl

Maismehl und Hafermehl werden separat aus Mais und Hafer gemahlen.
Sie sind Zusdtze, die bei der Herstellung von Vollkornbrot verwendet
werden, um Geschmack und Textur zu verbessern.

7. Zucker

Zucker ist die "Nahrung" fur Hefe und verstdrkt auch den stBen Geschmack
und dunkelt die Farbe des Brotes ab. Es ist ein sehr wichtiges Element, um
das Brot aufgehen zu lassen. Normalerweise wird weiBer Zucker verwendet;
jedoch kénnen einige Rezepte braunen Zucker, Puderzucker oder Zucker-
watte verlangen.

8. Hefe

Hefe ist ein lebender Organismus und sollte im Kihlschrank aufbewahrt
werden, um frisch zu bleiben. Sie bendtigt Kohlenhydrate, die in Zucker und
Mehl enthalten sind, zur Erndhrung.

Hefe, die in Brotmaschinenrezepten verwendet wird, wird unter verschie-
denen Namen verkauft: Brotmaschinenhefe (bevorzugt), aktive Trockenhefe
und Instanthefe. Wéhrend des Gérungsprozesses produziert die Hefe
Kohlendioxid. Kohlendioxid dehnt das Brot aus und macht die inneren
Fasern weich.

1 Essloffel Trockenhefe = 3 Teeloffel Trockenhefe

1 Essloffel Trockenhefe = 15 ml Hefe



1 Teeloffel Trockenhefe = 5 ml

Uberpriifen Sie vor der Verwendung das Verfallsdatum und die Lagerzeit
der Hefe. Bewahren Sie sie sofort nach jedem Gebrauch im Kihlschrank auf;
die Hefe stirbt bei hohen Temperaturen ab, was normalerweise der Grund
daflrist, dass das Brot nicht aufgeht.

TIPP: So Uberprufen Sie, ob Ihre Hefe frisch und aktiv ist:

(1) GieBen Sie 1 Tasse (237 ml) warmes Wasser (45-50 °C) in einen
Messbecher.

(2) Flgen Sie 1 Teeldffel (S ml) weiBen Zucker hinzu und ridhren Sie um, dann
flgen Sie 1 Essloffel (15 ml) Hefe zum Wasser hinzu.

(3) Stellen Sie den Messbecher etwa 10 Minuten lang an einen warmen Ort.
Rihren Sie das Wasser nicht um.

9. Salz

Salz ist notwendig, um den Geschmack des Brotes und die Farbe der Kruste
zu verbessern. Es wird auch verwendet, um die Hefeaktivitat zu begrenzen.
Verwenden Sie niemals zu viel Salz in einem Rezept. Ohne Salz wird das
Brot jedoch groBer.

10. Ei

Eier kdnnen die Textur des Brotes verbessern, es nahrhafter und gréBer
machen. Eier sollten zusammen mit anderen flUssigen Zutaten verquirlt
werden.

11. O, Butter und Pflanzend|
Ol kann das Brot weicher machen und seine Haltbarkeit verléngern. Butter
sollte geschmolzen oder in kleine Stlicke geschnitten werden, bevor sie zur
Flussigkeit hinzugefugt wird.

12. Backpulver

Backpulver wird fur das Aufgehen von Ultra-Fast-Broten und Kuchen
verwendet. Da es keine Gehzeit bendtigt und Luft erzeugen kann, wird es
durch das chemische Prinzip Blasen erzeugen, um die Textur des Brotes zu
erweichen.

13. Natron
Ahnlich wie Backpulver. Es kann auch zusammen mit Backpulver verwendet
werden.

14. Wasser und andere Flussigkeiten (immer zuerst die Flissigkeiten
hinzufiigen)

Wasser ist eine grundlegende Zutat zur Herstellung von Brot. Im Aligemein-
en sollte das Wasser Zimmertemperatur haben, zwischen 20°C und 25°C.
Einige Rezepte kénnen Milch oder andere Flissigkeiten erfordern, um den
Geschmack des Brotes zu verbessern. Verwenden Sie niemals Milchproduk-
te mit der Timer-Option.



VERWENDUNG DES EISEIMERS

Warnung : Der Eiseimer ist mit einem KdhImittel gefullt und ist flr die
Verwendung im Kdhlschrank oder Gefrierschrank vorgesehen und darf
niemals erhitzt werden. Verwenden Sie den Eiseimer, das Getriebe und das
RUhrpaddel nicht mit einem anderen Programm des Gerdts als dem
Eiscremeprogramm 15! Bringen Sie den Eiseimer, das Getriebe und das
RUhrpaddel nicht in Kontakt mit heiBen Oberfldchen oder heiBen FlUssigkeit-
en.

Verwenden Sie den Eiseimer nicht in Kombination mit einem Heizprogramm
der Brotmaschine. Das KihImittel im Eiseimer wirde sich beim Erhitzen
stark ausdehnen, wodurch der Eiseimer platzen und das Risiko schwerer
Verletzungen und Schdden bestehen kénnte. AuBerdem sind die Kunstst-
offteile des Eiseimers, des Getriebes und des Rihrpaddels hitzeempfindlich
und verformen oder beschddigen sich bei Erhitzung.

Beim Herausnehmen des Eiseimers aus dem Gefrierschrank sollten Sie
beachten, dass dieser extrem kalt ist. Schiitzen Sie lhre Hande mit
Handschuhen. BerUhren Sie unter keinen Umstdnden den Eiseimer mit
nassen Hénden, wenn er sich im Gefrierschrank befunden hat. lhre Haut
wurde sofort an den kalten OberflGchen festfrieren, was zu schweren
Erfrierungen und Verletzungen flhren konnte.

Das KdhImittel im Eiseimer kann die niedrige Temperatur fir mehrere
Stunden aufrechterhalten. Kihlen Sie hierfir den Eiseimer mehrere
Stunden (Uber Nacht) im Gefrierschrank vor. Stellen Sie den Eiseimer immer
auf eine ebene Fldche in aufrechter Position in den Gefrierschrank, wobei
die Gefriertemperatur nicht unter -18 °C liegen darf. Stellen Sie den
Eiseimer auBerdem nicht kopflber oder schrag oder direkt auf empfindliche
Tiefkdhlware im Gefrierschrank.

Tipp: Der Eiseimer ist einsatzbereit, wenn das KuhImittel beim Schitteln des
Eimers nicht gluckert (nach maximal 16 Stunden Kihlung).

Sie kdnnen den Eiseimer auf verschiedene Arten verwenden:

Halten Sie lhre Getréinke und Erfrischungen (z.B. Wein, Limonade) fur
mehrere Stunden kihl.

Lagern Sie Eiswdrfel oder Crushed Ice flr mehrere Stunden.

Verwenden Sie zusdtzlich das Eiscremeprogramm (15) des »Design Bread
Maker Advanced«, um Eiscreme zuzubereiten.

Tipp: Stellen Sie den Eiseimer Uber Nacht in den Gefrierschrank und
verwenden Sie ihn tagsuber.



EISCREME ZUBEREITEN

Wie man die Zutaten vorbereitet

WICHTIG: Das Volumen aller Zutaten sollte die Halfte des maximalen
Volumens des Eiseimers (ca. 300-350 ml) nicht Uberschreiten, um ein
Uberlaufen zu vermeiden, da sich die Eiscreme beim Rihren ausdehnt.
Passen Sie Ihr Rezept entsprechend an.

1. Eigelb kann hinzugefligt werden, um das Eis etwas weicher und
geschmeidiger zu machen. Schlagen Sie das Eigelb mit Zucker, bis es cremig
ist. Verwenden Sie Kristallzucker, da dieser leicht aufgelst wird.

2. Erhitzen Sie die Milch in einem Topf, bis sie leicht aufkocht. Schopfen Sie
dann langsam die Milch in das geschlagene Eigelb und riihren Sie dabei
kraftig. GieBen Sie die erhitzte Milch jedoch nicht auf einmal in das Eigelb,
um zu vermeiden, dass das Eigelb stockt und klumpig wird.

3. Erhitzen Sie die Mischung, bis sie leicht aufkocht. Lassen Sie die Mischung
dann auf Raumtemperatur abkUhlen. Stellen Sie die Mischung in den
Khlschrank, bis sie auf ca. 5 °C abgekUhlt ist.

4. GieBen Sie die gekuhlte Sahne in einen vorgekuhlten Behdlter und
schlagen Sie die Sahne, bis sie leicht cremig ist. Mischen Sie dann die Sahne
mit der kalten Milchmischung.

5. Um Ihrindividuelles Eis zuzubereiten, mischen Sie die Eismasse mit
purierten reifen Frichten, Saften, fein gehackten, gerdsteten Nissen oder
Mandeln, Vanille, Nougatcreme, geschmolzener Schokolade oder in wenig
Milch aufgeléstem Instantkaffee. Fligen Sie nach Geschmack weitere
Aromen hinzu.

6. Vor dem Einfrieren im Eiseimer kihlen Sie die Mischung im Kihlschrank
auf mindestens +5 °C ab.

WIE MAN DAS EIS EINFRIERT

7. Der Eiseimer sollte bis zu 16 Stunden in aufrechter Position im Gefrier-
schrank gewesen sein. Stellen Sie den Eiseimer nicht kopfliber oder gekippt
auf. Achten Sie darauf, dass die Temperatur des Gefrierschranks
ausreichend niedrig ist (mindestens -18 °C). Der Eiseimer ist ausreichend
gekUhlt, wenn Sie beim Schutteln kein Gluckern héren.

8. Die Zutaten sollten gemdB lhrem Rezept und den obigen Anweisungen
vorbereitet und im Kdhlschrank auf ca. +5 °C abgekdhlt werden.

9. Setzen Sie das Getriebe mit dem schwarzen Antriebsrad nach oben in
das Heizfach des »Design Bread Maker Advanced«. Drehen Sie das Getriebe
im Uhrzeigersinn, um es im Heizfach zu verriegeln. Das Getriebe muss stabil
stehen und darf nicht kippen oder wackeln.



10. Schutzen Sie lhre Hande mit Handschuhen und nehmen Sie den Eiseimer
aus dem Gefrierschrank. Setzen Sie den Eiseimer auf das Getriebe und
drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, um ihn sicher auf dem Getriebe zu
verriegeln. Dricken Sie das Ruhrpaddel auf die Antriebswelle in der Mitte
des Eiseimers.

11. SchlieBen Sie die Brotmaschine an die Stromversorgung an und wdhlen
Sie Uber die MENU-Taste das Eiscremeprogramm (15) aus.

12. Wahlen Sie mit den +TIME- und -TIME-Tasten die gewunschte Ruhrzeit
gemdiB Ihrem Rezept aus. Die Zeit auf dem LCD-Bildschirm blinkt. Sie
kénnen 20, 25 oder 30 Minuten einstellen. BerUhren Sie die
START/STOP-Taste, um Ihre Auswahl zu bestdtigen.

13. Driicken Sie die START/STOP-Taste erneut kurz, um das Programm zu
starten.

WICHTIG : Fillen Sie keine heiBen Zutaten ein. Alle Zutaten sollten
KUhlschranktemperatur haben, wenn sie in den Eiseimer geflillt werden.

14. Sobald sich das Rihrpaddel dreht, rihren Sie Ihre vorgekuhlte Eismis-
chung kurz um und flllen Sie sie langsam in den Eiseimer. SchlieBen Sie
dann den Deckel der Brotmaschine und warten Sie, bis das akustische
Signal ertont.

15. Ziehen Sie den Netzstecker der Brotmaschine und &ffnen Sie den Deckel.
Schuitzen Sie lhre Hadnde mit Handschuhen und drehen Sie den Eiseimer im
Uhrzeigersinn, um ihn zu entriegeln. Nehmen Sie dann den Eiseimer aus
dem Heizfach.

WICHTIG : Verwenden Sie keine harten oder scharfkantigen Gegenstdnde,
um lhre Eiscreme herauszunehmen. Wenden Sie keine Gewalt an. Verwen-
den Sie einen weichen Plastikspatel oder einen Plastikloffel.

18. Nehmen Sie die Eiscreme mit einem Plastikloffel aus dem Eiseimer.
Reinigen Sie den Eiseimer nach jedem Gebrauch (siehe: ,Pflege und
Reinigung”).

Tipps: Die Eiscreme ist weich. Wenn Sie sie etwas fester mochten, stellen Sie
die Eiscreme vor dem Verzehr fir % Stunde in den Gefrierschrank. Sie
kénnen die Eiscreme etwa 1 Woche lang in einem luftdichten Behdlter im
Gefrierschrank aufbewahren.

HINWEIS : Nach Abschluss des Programms 15 Eiscreme hat die Eiscreme
normalerweise die Konsistenz von Softeis. Wenn Sie eine festere Konsistenz
winschen, fillen Sie die Eiscreme in einen luftdichten Behdlter und stellen
Sie sie fur mindestens %z Stunde in den Gefrierschrank.



GRUNDREZEPT FUR VANILLEEIS
Menge: ca. 300 ml

ZUTATEN

« 200 ml Sahne

« 50 ml Milch

« Mark von ¥z Vanilleschote oder %z Teel6ffel Vanilleextrakt
- 2 Eigelb

« 40 g feiner Zucker

ZUBEREITUNG

Der Eiseimer sollte bis zu 16 Stunden in aufrechter Position im Gefrier-
schrank gewesen sein. Der Eiseimer ist ausreichend gekUhlt, wenn Sie beim
Schutteln kein Gluckern héren. Schlagen Sie das Eigelb und den Zucker, bis
die Masse cremig ist.

Geben Sie Milch und Vanille in einen mittelgroBen, schweren Topf. Erhitzen
Sie die Mischung bei mittlerer Hitze, bis sie gerade anfdngt zu kdcheln.
Schlagen Sie die Milchmischung in kleinen Portionen unter die Eiermischung.
GieBen Sie die Mischung in einen sauberen Topf. Erhitzen Sie die Mischung
bei niedriger Hitze unter stdndigem RUhren mit einem Holzltffel, bis sie
eingedickt ist und die Rickseite des Loffels Uberzieht. Lassen Sie die
Mischung abkuhlen und stellen Sie sie dann in den Kihlschrank, bis sie auf
+5 °C abgekuhlt ist.

Schlagen Sie die gekuhite Sahne in einer gekdhlten Schissel steif. Kombinie-
ren Sie dann die Eiermischung und die geschlagene Sahne. Montieren Sie
das Getriebe in der Brotmaschine. Schitzen Sie dann Ihre Hande mit
Handschuhen und nehmen Sie den Eiseimer aus dem Gefrierschrank.
Befestigen Sie den Eiseimer auf dem Getriebe. Driicken Sie das Rihrpaddel
auf die Antriebswelle in der Mitte des Eiseimers (siehe: ,Verwendung des
Eiseimers”).

Wédhlen Sie Programm 15 Eiscreme und stellen Sie die Rihrzeit auf 25
Minuten ein. Starten Sie das Programm.

Sobald sich das Rihrpaddel dreht, rihren Sie lhre vorgekuhlte Eismischung
kurz um. Fullen Sie die Mischung dann langsam in den Eiseimer. SchlieBen
Sie danach den Deckel der Brotmaschine und warten Sie, bis das akustische
Signal ertont.

Schitzen Sie Ihre Hénde mit Handschuhen und nehmen Sie den Eiseimer
aus der Brotmaschine. Fullen Sie die Eiscreme mit einem Plastikioffel in
einen luftdichten Behdlter und stellen Sie sie in den Gefrierschrank, bis sie
die gewlnschte Konsistenz erreicht hat. Sie kénnen die Eiscreme etwa 1
Woche lang im Gefrierschrank aufbewahren.



SCHNELLES VANILLEEIS
Menge: ca. 300 ml

ZUTATEN

« 100 ml Sahne

« 120 ml Vollmilch

* 75 ml gezuckerte Kondensmilch
« 2 Teel6ffel Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG

Der Eiseimer sollte bis zu 16 Stunden in aufrechter Position im Gefrier-
schrank gewesen sein. Der Eiseimer ist ausreichend gekuhlt, wenn Sie beim
Schitteln kein Gluckern héren. Mischen Sie die Milchsorten und den
Vanilleextrakt in einem groBen Krug und kihlen Sie die Mischung im
Klhlschrank.

Schlagen Sie die gekUhlte Sahne in einer gekUhlten Schissel steif. Kombinie-
ren Sie dann die Milchmischung und die geschlagene Sahne. Stellen Sie die
Mischung in den Kihlschrank und kihlen Sie sie auf +5 °C ab.

Montieren Sie das Getriebe in der Brotmaschine. Schitzen Sie dann Ihre
Hdnde mit Handschuhen und nehmen Sie den Eiseimer aus dem Gefrier-
schrank. Befestigen Sie den Eiseimer auf dem Getriebe. Dricken Sie das
Rihrpaddel auf die Antriebswelle in der Mitte des Eiseimers (siehe:
Verwendung des Eiseimers").

Wadhlen Sie Programm 15 Eiscreme und stellen Sie die Rihrzeit auf 25
Minuten ein. Starten Sie das Programm.

Sobald sich das Rihrpaddel dreht, rihren Sie die vorgekuhlte Eismischung
kurz um. Fullen Sie die Mischung dann langsam in den Eiseimer. SchlieBen
Sie danach den Deckel der Brotmaschine und warten Sie, bis das akustische
Signal ertont.

Schitzen Sie Ihre Hande mit Handschuhen und nehmen Sie den Eiseimer
aus der Brotmaschine. Fullen Sie die Eiscreme mit einem Plastikloffel in
einen luftdichten Behdlter und stellen Sie sie in den Gefrierschrank, bis sie
die gewunschte Konsistenz erreicht hat. Sie kénnen die Eiscreme etwa 3
Tage lang im Gefrierschrank aufbewahren.



SCHOKOLADENEIS
Menge: ca. 300 ml

ZUTATEN

» 200 ml Sahne

» 25 ml Milch

75 g Zartbitterschokolade, gehackt
- 2 Eigelb

« 30 g feiner Zucker

ZUBEREITUNG

Der Eiseimer sollte bis zu 16 Stunden in aufrechter Position im Gefrier-
schrank gewesen sein. Der Eiseimer ist ausreichend gekUhlt, wenn Sie beim
Schutteln kein Gluckern héren. Schlagen Sie das Eigelb und den Zucker, bis
die Masse cremig ist.

Geben Sie Milch und Schokolade in einen mittelgroBen, schweren Topf.
Erhitzen Sie die Mischung bei niedriger Hitze, bis sie gerade anfdngt zu
kocheln. Schlagen Sie die Schokoladenmischung in kleinen Portionen unter
die Eiermischung. GieBen Sie die Mischung in einen sauberen Topf. Erhitzen
Sie die Mischung bei niedriger Hitze unter sténdigem Rihren mit einem
Holzl&ffel, bis sie eingedickt ist und die Rickseite des Loffels Uberzieht.
Lassen Sie die Mischung abkihlen und stellen Sie sie dann in den
Kihlschrank, bis sie auf +5 °C abgekUhlt ist.

Schlagen Sie die gekuhite Sahne in einer gekdhlten Schissel steif. Kombinie-
ren Sie dann die Eiermischung und die geschlagene Sahne.

Montieren Sie das Getriebe in der Brotmaschine. Schitzen Sie dann lhre
Hdnde mit Handschuhen und nehmen Sie den Eiseimer aus dem Gefrier-
schrank. Befestigen Sie den Eiseimer auf dem Getriebe. Dricken Sie das
RUhrpaddel auf die Antriebswelle in der Mitte des Eiseimers (siehe:
Verwendung des Eiseimers").

Wdhlen Sie Programm 15 Eiscreme und stellen Sie die Rihrzeit auf 30
Minuten ein. Starten Sie das Programm.

Sobald sich das Rihrpaddel dreht, rihren Sie die vorgekuhlte Eismischung
kurz um. Fullen Sie die Mischung dann langsam in den Eiseimer. SchlieBen
Sie danach den Deckel der Brotmaschine und warten Sie, bis das akustische
Signal ertont.

Schitzen Sie Ihre Hénde mit Handschuhen und nehmen Sie den Eiseimer
aus der Brotmaschine. Fullen Sie die Eiscreme mit einem Plastikioffel in
einen luftdichten Behdlter und stellen Sie sie in den Gefrierschrank, bis sie
die gewlnschte Konsistenz erreicht hat. Sie kénnen die Eiscreme etwa 1
Woche lang im Gefrierschrank aufbewahren.



GEFRORENER ERDBEERJOGHURT
Menge: ca. 300 ml

Tipp: Sie kénnen den Joghurt fiir dieses Rezept mit Programm 18 Joghurt
zubereiten.

ZUTATEN

« 150 g frische Erdbeeren
« 150 g Naturjoghurt

« 40 g feiner Zucker

ZUBEREITUNG

Der Eiseimer sollte bis zu 16 Stunden in aufrechter Position im Gefrier-
schrank gewesen sein. Der Eiseimer ist ausreichend gekuhlt, wenn Sie beim
Schitteln kein Gluckern horen.

Waschen Sie die Erdbeeren und entfernen Sie die Bldtter. Plrieren Sie die
Erdbeeren. Mischen Sie die pUrierten Erdbeeren, den Zucker und den
Joghurt. Lassen Sie die Mischung abkudhlen und stellen Sie sie dann in den
KUhlschrank, bis sie auf +5 °C abgekdhlt ist.

Montieren Sie das Getriebe in der Brotmaschine. Schitzen Sie dann Ihre
Hdnde mit Handschuhen und nehmen Sie den Eiseimer aus dem Gefrier-
schrank. Befestigen Sie den Eiseimer auf dem Getriebe. Driicken Sie das
Rihrpaddel auf die Antriebswelle in der Mitte des Eiseimers (siehe:
Verwendung des Eiseimers").

Wadhlen Sie Programm 15 Eiscreme und stellen Sie die Rihrzeit auf 25
Minuten ein. Starten Sie das Programm.

Sobald sich das RUhrpaddel dreht, rihren Sie die vorgekuhlte Eismischung
kurz um. Fillen Sie die Mischung dann langsam in den Eiseimer. SchlieBen
Sie danach den Deckel der Brotmaschine und warten Sie, bis das akustische
Signal ertont.

Schiitzen Sie lhre Hdnde mit Handschuhen und nehmen Sie den Eiseimer
aus der Brotmaschine. Fllen Sie die Eiscreme mit einem Plastikloffel in
einen luftdichten Behdlter und stellen Sie sie in den Gefrierschrank, bis sie
die gewunschte Konsistenz erreicht hat. Sie kénnen die Eiscreme etwa 1
Woche lang im Gefrierschrank aufbewahren.



ZITRONENSORBET
Menge: ca. 300 ml

ZUTATEN

« 75 g feiner Zucker

« 150 ml Wasser

« 75 ml frischer Zitronensaft
« 1kleines EiweiB8

ZUBEREITUNG

Der Eiseimer sollte bis zu 16 Stunden in aufrechter Position im Gefrier-
schrank gewesen sein. Der Eiseimer ist ausreichend gekuhlt, wenn Sie beim
Schitteln kein Gluckern horen.

Geben Sie Wasser, Zitronensaft und Zucker in einen mittelgroBen, schweren
Topf. Erhitzen Sie die Mischung, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Kochen Sie
die Mischung bei niedriger Hitze flr ca. 2 Minuten. Lassen Sie den Sirup
abkihlen und stellen Sie ihn dann in den Kihischrank, bis er auf +5 °C
abgekuhlt ist.

Schlagen Sie das gekuhlite EiweiB, bis es eine weiBe Creme wird. Kombinie-
ren Sie dann die Wassermischung mit dem geschlagenen EiweiB.

Montieren Sie das Getriebe in der Brotmaschine. Schitzen Sie dann Ihre
Hdnde mit Handschuhen und nehmen Sie den Eiseimer aus dem Gefrier-
schrank. Befestigen Sie den Eiseimer auf dem Getriebe. Drlicken Sie das
RUhrpaddel auf die Antriebswelle in der Mitte des Eiseimers (siehe:
Verwendung des Eiseimers").

Wdhlen Sie Programm 15 Eiscreme und stellen Sie die Rihrzeit auf 25
Minuten ein. Starten Sie das Programm.

Sobald sich das Rihrpaddel dreht, rihren Sie lhre vorbereitete Eismischung
kurz um. Flllen Sie die Mischung dann langsam in den Eiseimer. SchlieBen
Sie danach den Deckel der Brotmaschine und warten Sie, bis das akustische
Signal ertont.

Schitzen Sie Ihre Hande mit Handschuhen und nehmen Sie den Eiseimer
aus der Brotmaschine. Fullen Sie das Sorbet mit einem Plastikloffel in einen
luftdichten Behdlter und stellen Sie es in den Gefrierschrank, bis es die
gewdlinschte Konsistenz erreicht hat. Sie kdnnen das Sorbet etwa 1 Woche
lang im Gefrierschrank aufbewahren.



VOLLSTANDIGE MESSUNGEN VERWENDEN

TIPPS: Einer der wichtigsten Schritte bei der Herstellung von gutem Brot ist
das genaue Abmessen der Zutaten. Messen Sie jede Zutat sorgfdltig ab und
geben Sie sie in der im Rezept angegebenen Reihenfolge in die Brotform.

Es wird dringend empfohlen, einen Messbecher oder einen Essléffel/Teelof-
fel zu verwenden, um die richtige Menge zu erreichen, da sonst das Brot
stark beeinflusst wird.

Reihenfolge der Zugabe

Flgen Sie die Zutaten immer in der im Rezept angegebenen Reihenfolge
hinzu.

ERSTENS: FlUssige Zutaten

ZWEITENS: Trockene Zutaten

ZU LETZT: Hefe

Hefe sollte nur auf die trockenen Zutaten gegeben werden und darf niemals
mit FlUssigkeit oder Salz in Kontakt kommen.

Wenn die Verzégerungs-Timer-Funktion fUr einen Icingeren Zeitraum
verwendet wird, flgen Sie niemals leicht verderbliche Zutaten wie Eier oder
Milch hinzu.

Nach Abschluss des ersten Knetvorgangs fugen Sie die Fruchtzutaten der
Mischung hinzu, wenn Sie ein Piepen horen. Wenn Fruchtzutaten zu frih
hinzugefligt werden, verliert ihr Geschmack nach langer Durchmischung.

Fliissige Zutaten

Wasser, frische Milch oder andere FlUssigkeiten sollten mit Messbechern
gemessen werden, die klare Markierungen und einen Ausguss haben.
Stellen Sie den Messbecher auf die Theke und beugen Sie sich hinunter, um
den FlUssigkeitsstand zu UberprUfen. Beim Abmessen von Speisedl oder
anderen Zutaten stellen Sie sicher, dass der Messbecher griindlich gereinigt
wird, damit keine anderen Zutaten darin enthalten sind.

Trockene Messungen

Messen Sie trockene Zutaten, indem Sie Mehl usw. leicht in einen Messbech-
er geben und nach dem Fullen mit einem Messer nivellieren. Verwenden Sie
niemals den Messbecher direkt aus einem Behdlter, um trockene Zutaten in
den Messbecher zu schopfen, da dies etwa einen Essloffel zusatzlicher Zutat
hinzuflgen kann. Klopfen Sie nicht auf den Boden des Messbechers und
drlcken Sie den Inhalt nicht zusammen.

TIPP: Ruhren Sie das Mehl, um es vor dem Messen zu bellften. Verwenden
Sie zum Abmessen kleiner Mengen trockener Zutaten wie Salz oder Zucker
einen Messl6ffel und stellen Sie sicher, dass er eben ist.



REINIGUNG UND WARTUNG

Trennen Sie vor der Reinigung den Netzstecker. Tauchen Sie das Kabel, den
Stecker oder das Gehduse nicht in Flissigkeiten. Lassen Sie den Brotback-
automaten vollstandig abkuhlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

Um das Knetpaddel zu reinigen: Wenn sich die Knetschaufel nur schwer aus
dem Brot entfernen IGsst, geben Sie Wasser auf den Boden des Brotbe-
hdlters und lassen Sie sie 1 Stunde lang stehen. Wischen Sie die
Knetschaufel vorsichtig mit einem feuchten Baumwolltuch ab. Es wird
empfohlen, sowohl den Brotbehdilter als auch die Knetschaufel von Hand zu
waschen.

Um die Brotform zu reinigen: Zum Abnehmen des Brotbehdlters drehen Sie
den Behdlter gegen den Uhrzeigersinn und heben dann den Griff an.
Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Behdlters mit einem feuchten
Tuch ab, verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Materialien, um
die Antihaftbeschichtung zu schitzen. Der Brotkasten muss vor dem
Zusammenbau vollsténdig getrocknet sein.Hinweis: Es wird empfohlen, den
Brotkasten und die Knetschaufel von Hand zu waschen. Die AuBenfldche
des Brotbehditers und des Bodens kann sich verfdrben. Dies ist normal.
Um das Gehduse und den Deckel zu reinigen: Lassen Sie das Gerdit nach
dem Gebrauch abkihlen. Verwenden Sie ein feuchtes Tuch, um den Deckel,
das Gehduse, die Backkammer und das Innere des Sichtfensters
abzuwischen. Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel, da diese
den Glanz der Oberfléche beeintrdchtigen. Tauchen Sie das Gehduse
niemals in Wasser zur Reinigung.

Hinweis: Es wird empfohlen, den Deckel nicht zur Reinigung zu zerlegen.
Bevor der Brotbackautomat zur Lagerung verpackt wird, stellen Sie sicher,
dass er vollstandig abgekUhlt, sauber und trocken ist und der Deckel
geschlossen ist.

BETRIEBSUMGEBUNG

Die Maschine arbeitet gut in einem weiten Temperaturbereich, aber es wird
einen Unterschied in der LaibgréBe zwischen einem sehr heiBen Raum und
einem kalten Raum geben. Wir empfehlen, dass die Raumtemperatur
zwischen 15°C und 34°C liegt.



ANLEITUNG ZUR FEHLERSUCHE

Nein

Problem

Ursache des Problems

Ldsung

Geruch oder

*Mehl oder andere

*Schalten Sie den Brotbackau-

Brandgeruch | Zutaten sind in den tomaten aus und lassen Sie ihn

1 Garraum eingedrun- vollstandig abkdhlen. Wischen

gen. Sie Uberschussiges Mehl usw.
mit einem Papiertuch aus der
Backkammer.
Zutaten *Die Brotbackform “Vergewissern Sie sich, dass
vermischen | oder die Knetschaufel | das Knetmesser ganz auf die

5 |sichnicht- sind méglicherweise | Welle aufgesetztist.
man merkt, | nicht richtig eingesetzt| "Messen Sie die Zutaten richtig
wenn der *Es sind zu viele ab.

Motor brennt | Zutaten vorhanden.

Durch *Die Innentemperatur *Lassen Sie das Gerdt zwischen
Driicken der | des Brotbackauto- den Programmen abkdhlen.
Taste maten ist zu hoch. Ziehen Sie den Netzstecker,

3 | START/STOP offnen Sie die Tur und nehmen
wird ,HHH" Sie den Brotkasten heraus.
angezeigt. Lassen Sie das Gerdt 15-30

Minuten abkUhlen, bevor Sie
neue Programme starten.
Das *Kann bei Misch- oder | *Die Kondensation verschwind-
Beobach- Prageprogrammen | etin der Regel wéhrend der

4 F%anSfe.r;Eger auftreten. Garprogramme. Reinigen Sie
Eder"e:nvic% das Sichtfenster zwischen den
Konden- Anwendungen grundlich.
swasser
bedeckt.

Der Knetfligel | *Dickere Schale mit “Esist nicht ungewohnlich, dass
kommt mit dunklerer Farbgebung g;;dgpoﬁ{;?éf:ggfb@%?nﬁégfn mit
i .
° ﬁigiot der Schole. Brotiaib abgekiihit ist, den Haken

mit einem Spatel entfernen.




Nein

Problem

Ursache des Problems

Lésung

Der Teig lasst
sich nicht gut

*Die Brotbackform
oder die

“Vergewissern Sie sich, dass die
Brotbackform fest in das Gerat

vermischen; | Knetschaufel sind eingesetzt ist und dass die
Mehl und moglicherweise nicht | Knetschaufel fest auf der Welle
richtig eingesetzt. sitzt.
;S;j;reen “Es si%d zgviele "Achten Sie darauf, dass die
sammeln sich Zutaten enthalten. Zutaten richtig abgemessen
*Glutenfreier Teigist | und in der richtigen Reihenfolge
6 an den in der Regel zu hinzugeflgt werden.
Randernder | feucht. Mglicher- *Wenn das Brot gebacken und
Form; der weise ist zusatzliche | abgekuhlt ist, kann Uberschus-
Brotlaib ist mit| Hilfe erforderlich, siges Mehl vom Laib entfernt
Mehl bedeckt |indem Sie die Rénder | werden. Flgen Sie essloffel-
mit einem Plastik- weise Wasser hinzu, bis der Teig
spatel abkratzen. eine Kugel bildet.
Das Brot geht | *Die Zutaten sind nicht| "Alle Zutaten richtig abmessen
zu sehr auf richtig abgemessen und darauf achten, dass Zucker
7 | oderdriickt | (zu viel Hefe, Mehl). und Salz hinzugefligt werden.
den Deckel *Die Knetschaufel ist | *Versuchen Sie, die Hefe um 1/4
nachoben. | nicht an der Backform | TeelSffel (1,2 ml) zu reduzieren.
befestigt. *Prifen Sie, ob die
*Vergessen Sie, Salz | Knetschaufel angebracht ist.
hinzuzufigen.
Das Brot “Zutaten wurden *Alle Zutaten richtig abmessen.
gehtnicht | falsch abgemessen | *Priifen Sie das Verfallsdatum
g | auf derLaib |oder die Hefeist von Hefe und Mehl.
ist kurz. defekt. "Der Deckel * Flussigkeiten sollten
wurde wahrend des | Zimmertemperatur haben.
Programms entfernt.
Nachdem  |*Der Teigist zu schnell | "Den Deckel wahrend des
Backendes | aufgegangen. Kochens nicht 6ffnen.
Brotes bildet |*Zu viel Hefe oder "Wahlen Sie eine dunklere
g |sichander Wasser. Krusteneinstellung.
Oberseite “Es wurde das falsche
des Laibes Programm fir das
ein Loch. Rezept gewdhlt.
Schalenfar- | *Der Deckel wurde “Den Deckel wéhrend des
10 |bezuhel wéhrend des Kochens | Kochens nicht &ffnen.

geodffnet.

“Wadhlen Sie eine dunklere
Krusteneinstellung.




Nein| Problem Ursache des Problems| Lésung
Schalenfar- | *Das Rezept enthéilt | "Verringern Sie den Zucker ein
1 be zu dunkel |zu viel Zucker. wenig.
“Wdhlen Sie eine hellere
Krusteneinstellung.
Der Laib Brot | ‘Der Kneter hatden | "Alle Zutaten richtig abmessen.
ist schief. Teig vor dem *Verringern Sie die Hefe oder
Aufgehen und das Wasser leicht.
12 Backen auf eine Seite | "Manche Brote, insbesondere
geschoben. solche au s Vollkornmehl, formen
sich maglicherweise nicht richtig.
Die NCISSQ *Abhdingig von der *Vollkorn- oder Mehrkornbrot
werdenin Brotsorte. ist dichter und kann kdirzer sein
verschie- als WeiBbrot.
denen
13 | Formen
hergestellt.
Der Bodenist | *Der Teigistzu nass, | “Alle Zutaten richtig abmessen *
leer oder zu viel Hefe, kein Salz. | Die Hefe oder das Wasser etwas
perforiert. “Das Wasser ist zu reduzieren. Uberprtifen Sie die
14 heiB. Salzmenge.
“Verwenden Sie Wasser mit
Zimmertemperatur.
Der Brotteig |*Zu viel Fliissigkeit, | ~eduzieren Sie die Flussigkeit
15 |istnicht falsches Programm und messen Sie die Zutaten
ausreichend | gewdhlt. ?0"81‘0'“3“- B
gekocht oder Prifen Sie das fur das Rezept
glutenhaltig gewdhlte Programm.
Das Brot wird | *Das Brot st zu heiB. | "15-30 Minuten auf einem
16 | beim Gitterrost abkUhlen lassen,
Schneiden bevor sie in Scheiben
zerkleinert. geschnitten werden.
Bread hasa | *Too much flour, old “Try increasing the water or
17 |heavy, thick | flour. decreasing the flour.
texture. “Not enough water. “whole grain breads will have a
heavier texture.
Der Boden “nach dem Sptilenin | "Das ist normal und
der der Spu i beeintrdchtigt die Brotback-
pllmaschine. g
18 ch?r;bigtc k- form nicht.
geschwarzt

oder fleckig.




REZEPT

Material
Meniis derZutat| Menge Menge Menge Beschreibung
Besch- | Brotge- 500g 750g 1000g
reibung| wicht
1 Wasser 210 ml 260 ml 320 ml
> salz T 1/2 1 Teeltffel |1 Teeloffel in die Ecke stellen
eeldffel
3 Zucker 1 2 2 in die Ecke stellen
1 Essloffel | Essloffel |Essloffel
Normales| 4 o] 1+1/2 2+1/2 3
Brot Essloffel | Essloffel | goqfel
Mehl mit 2+1/3 |3Tassen/| 3+1/2
S hohem | Tassen/ | 420g | Tassen/
Clutenge| 320g 500g
halt
5 Instant- 3/4 1 1 das trockene Mehl
Hefe Teel6ffel | Teeldffel | Teelffel | auftragen, nicht
mit FlUssigkeit in
BerUhrung bringen
Brotge- | 500g 750g 1000g
wicht
wasser 180 ml 260 ml 320ml
2 salz 2 2+1/2 in die Ecke stellen
2 Teelsffel | Teeloffel | Teelsffel
Frcfnz- 3 zucker 1+1/2 1+1/2 in die Ecke stellen
brétch Essléffel | Essloffel | solffel
en/-
Fran- 4 Ol |1Essisffel| 14172 2
cala Essloffel |Essloffel
S Mehl mit 2+1/ 2+3/ 3+1
hohem 4Tasse | 4Tasse |/2Tassen
Glutenge | /300g /400g /500g
halt
6 Instant- 3/4 1 1 das trockene Mehl
Teeloffel | Teeloffel |Teeltffel auftragen, nicht
Hefe s S
mit FlUssigkeit in
BerUhrung bringen




Material

Meniis derZutat| Menge Menge | Menge Beschreibung
Brotge- 500g 750g 1000g
wicht
waisser 180 ml 220 ml [ 270 ml
salz 2/3 3/4 1 in die Ecke stellen
Teeloffel | Teeloffel | Teeloffel
zucker 1+3/4 2 3 in die Ecke stellen
Essloffel | Essloffel | Essloffel
3 ol 3 25 2
Essloffel | Essloffel | Essloffel
Vollkorn-
brot Mehlmit | 1 Tassen/ 1+1/ 2 Tassen
hohem 145g | 2Tasse/ | /220g
Glutenge 180g
halt
Whole |1Tassen / 1+1/ 2 Tassen
Wheat 145g | 2Tassen | /220g
Flour /180g
Instant- 3/4 1 1 das trockene Mehl
Teeldffel | Teeloffel | Teeloffel | auftragen, nicht
Hefe mit FlUssigkeit in
BerUhrung bringen
Brotge- | 500g 750g 1000g
wicht
wasser 140 ml 190 ml 230ml Temperatur der
Tréinke 40-50°C
salz 2/3 3/4 1 L
Teeloffel | Tesloffel |Teelsffel | ™ die Ecke stellen
zucker 1 2 3 in die Ecke stellen
Essloffel | Essloffel | Essloffel
a4
Quick 8l 2 etl/e 3
Bread Essloffel | Essloffel | Essloffel
Mehimit [2Tassen/| 2+1/2- |3Tassen/|
hohem 290g ([Tasse/360| 435 g
Glutenge g
halt
Instant- 2+1/2 2+1/2 2+1/2 | das trockene Mehl
Hefe Teeloffel | Teeloffel | Teeloffel| auftragen, nicht

mit FlUssigkeit in
BerUhrung bringen




Material

Meniis derZutat| Menge Menge | Menge Beschreibung
Brotge- | 500g 750g 1000g
wicht
waisser 120 ml 160 ml 200 ml
salz /2 1/2 1/2 -
Teelsffel | Teeldffel | Teelottel | I die Ecke stellen
Ei 1pc lpc lpc
2 3 4 .
5 2ucker | Essioffel | Essioffel | Essioffel | " i Ecke stellen
Bries-
1+1/2 2 Essléffel|  2+1/
chen 8l | Essloffel |~ 2% b Esslbffel
Milch-
pulver 1/4 Tasse | 1/3 Tasse [1/2 Tasse
mezl mit | 2 Tassen P+3/4Tassq  3+1/
ohem /290 2Tassen
Glutenge S| /380g /500g
halt
Instant- 3/4 1 1 das trockene Mehl
Hef Teeloffel | Teeldffel | Teeldffel | auftragen, nicht
ere mit Flssigkeit in
BerUhrung bringen
bread 500g 750g 1000g
weight
wasser 210 ml 250 ml | 300 ml
ol 1/2 3/4 1+1/3
6 Essloffel | Essloffel | Essloffel
Sand- 2/3 3/4 1 g
wich- 2ucker | Ecisfrel | Essioffel | Essioffer| 1 e Eckestellen
Brot wn |23 3/4 |
Teeldffel | Teeldffel | Teelsffel | in die Ecke stellen
Mehimit | 2 Tassen | 2+1/2 3
hohem 290g Tassen | Tassen
Glutenge 360g 435g
halt
Instant- 3/4 1 1 das trockene Mehl
Hefe Teeloffel | Teeldffel | Teeloffel | auftragen, nicht

mit FlUssigkeit in
BerUhrung bringen




Material

Meniis derZutat| Menge Menge | Menge Beschreibung
Brotge- 500g 750g 1000g
wicht
waisser 140 ml 190 ml 230 ml
salz 2/3 3/4 1 in die Ecke stellen
Teeloffel | Teeloffel [ Teeloffel
zucker 2 2+1/2 3 in die Ecke stellen
Essloffel | Essloffel | Essloffel
7 al 2 2+/2 3
Gluten- Essloffel | Essloffel | Essloffel
Freies- luten- | 1+3/4 [2Tassen/| 2+1/4
Brot eiem | Tassen/ | 290g | Tassen/
Mehl 255g 325g
Maismehl|  1/4 1/2 3/4 kann Hafermehl
Tassen / | Tassen/ | Tassen / ersetzen
35g 70g 110g
Instant- 3/4 1 1 das trockene Mehl
Hefe Teeloffel | Teelsffel | Teelffel | auftragen, nicht
mit Flussigkeit in
Beruhrung bringen
Milch 250 ml
Sahne
(vorzug-
8 sweisi 250 ml
35’%3
Eiscreme Fett
Granu-
lierter 100g
Zucker
1 Teeloffel
Vonilin | (wahl-
weise)
einen
Salep halben
Dessertloffel
Zeit 800 6-12 Stunden
anpassbar
o milch | 1000 ml
Joghurt
Milchsa 100 ml
urebak-

terien




Material
Meniis derZutat| Menge Menge | Menge Beschreibung
10 Sie kénnen dieses Programm fur alle Ihre Dessertprodukte verwenden,
Nach- die Knet- und Backvorgdnge beinhalten.
speise
Zeit 1.30
1 wasser | 330 ml
1 2 salz |1 Teelffel in die Ecke stellen
Teig
3 ol 3 Essloffel
4 Mehlmit |4 Tassen /
hohem 560g
Glutenge
halt
5 Instant- 05 das trockene Mehl
Hefe | Teeldffel auftragen, nicht
mit FlUssigkeit in
BerUhrung bringen
Zeit 120
e zu breiig rdhren,
kann etwas
12 1 Zellstoff | 3 Tassen Wasser geben
oder nicht
Marme- ™" T Stérke | _05
lade Tassen
3 zucker | 1Tassen bis zu
Geschmacksrichtung|




Material

Meniis derZutat| Menge Menge | Menge Beschreibung
Brotge- | 1000g
wicht
Zeit 1.50
waisser 30 ml
ei 3 pcs
13 S
zucker | 0.5 Tasse in die Ecke stellen
Torte
N 2
o Esslsfrel
self-rising | 2 Tassen/
flour 280g
das trockene MehI
Instant=| 1 Teelsfel auftragen, nicht
Hefe oo
mit FlUssigkeit in
Berihrung bringen
14 00:30; 10-60 Minuten einstellbar, Backtemperatur durch
Back Drucken der Krustentaste anpassen: 100°C (hell); 150°C
acken (mittel); 200°C (dunkel), Standard 150°C
Zeit | 3:00
15 m — - m
Drucken Sie diese Taste, um in das hausgemachte Menu zu
Manuel

gelangen. In diesem MenU kann der Benutzer die Zeit fur
Jeden Prozess einstellen, z.B. Kneten, Fermentieren, Backen.




Die Lebensdauer betrdgt 7 Jahre.

TECHNISCHE DATEN
220-240V, 50/60Hz,
Heizung : SO00W
Motor : 100W

VorsichtsmaBnahmen beim Transport und Versand

« Ihr Gerat muss in der Originalverpackung aufbewahrt werden, um
Schdaden an Teilen wdhrend des Transports und des Versands zu
vermeiden.

+ Bewahren Sie das Produkt wéhrend des Transports in der normalen
Position auf.

« Lassen Sie |hr Gerdt wdhrend des Transports nicht fallen und schitzen
Sie es vor StoBen.

- Nach Ubergabe des Produkts an den Kunden sind Ausfdlle und
Transportschdden von der Garantie ausgeschlossen.

Entspricht der AEEE-Verordnung.

WEEE

Dieses Gerdt darf nicht entsorgt werden, da es aus recycelten Teilen
besteht, die den WEEE-Richtlinien entsprechen. Bitte wenden Sie sich
zum Recycling an die ndchstgelegene Sammelstelle.

1- Entsorgung von Elektro- und Elektronikgerdten

Das Symbol der ,durchgestrichenen Mulltonne” bedeutet, dass Sie
gesetzlich verpflichtet sind, diese Gerdte einer vom unsortierten
Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufihren. Die Entsorgung Uber den
Hausmull, wie bspw. die Restmuilltonne oder die Gelbe Tonne ist untersagt.
Vermeiden Sie Fehlwdrfe durch die korrekte Entsorgung in speziellen
Sammel- und Ruckgabestellen.

2- Mdglichkeiten der Riickgabe von Altgerdten

Besitzer von Altgerdten kénnen diese im Rahmen der durch offentlich-
rechtliche Entsorgungstrdger eingerichteten und zur Verfigung stehenden
Méoglichkeiten der Ruckgabe oder Sammlung von Altgerdten unentgeltlich
abgeben. AuBerdem ist die Rlckgabe unter bestimmten Voraussetzungen
auch bei Vertreibern méglich.2

Die Ricknahme durch den Vertreiber hat kostenlos beim Kauf eines
gleichartigen Neugerdtes zu erfolgen (1:1 Riicknahme). Zusétzlich gibt es
die Mdaglichkeit, Altgerate kostenlos an den Vertreiber zurickzugeben,
wenn die GuBeren Abmessungen nicht groBer als 25 Zentimeter sind und
sich die Rickgabe auf drei Altgerdte pro Gerditeart beschrdnkt (O:1 Rlcknahme).
Einzelhandel: Vertreiber, die Uber eine Verkaufsfldche fur Elektro- und
Elektronikgerdte von mindestens 400 Quadratmetern verfugen, sind zur
Rlcknahme von Elektro-Altgerdten verpflichtet. AuBerdem zur Rlicknahme
verpflichtet sind Lebensmitteleinzelhdndler, die Uber eine



Gesamtverkaufsfldche von mindestens 800 Quadratmetern verfigen und
mehrmals im Kalenderjahr oder dauerhaft auch Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Fernabsatzmarkt: Vertreiber, die unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln ihre Produkte verkaufen, sind zur Ricknahme
von Altgerdten verpflichtet, wenn die Lager- und Versandfldchen fur
Elektro- und Elektronikgerdte mindestens 400 m? betragen.

3- Entnahme von Batterien und Lampen

Enthalten die Produkte Batterien und Akkus oder Lampen, die aus dem
Altgerdt zerstdrungsfrei entnommen werden kénnen, mussen diese vor der
Entsorgung entnommen werden und getrennt als Batterie bzw. Lampe
entsorgt werden. Folgende Batterien bzw. Akkumulatoren sind in diesem
Elektrogerdt enthalten: Batterietyp [bitte ergénzen] (z.B. Knopfzellen

oder AAA+) mit den chemischen Elementen [bitte ergdnzen] (z.B. Lithium
oder Mangan).

4- Datenschutz

Wir weisen alle Endnutzer von Elektro- und Elektronikaltgerdten darauf hin,
dass Sie fur das Loschen personenbezogener Daten auf den zu
entsorgenden Altgerdten selbst verantwortlich sind.

5- WEEE-Registrierungsnummer

Unter der Registrierungsnummer DE 77794142 sind wir bei der stiftung
elektro-altgerdte register, Nordostpark 72, 90411 NUrnberg, als Hersteller
von Elektro- und/ oder Elektronikgerdten registriert.

6- Sammel- und Verwertungsquoten3

Die EU-Mitgliedsstaaten sind nach der WEEE-Richtlinie verpflichtet, Daten
zu Elektro- und Elektronikaltgerdten zu erheben und diese an die
Europdische Kommission zu Ubermitteln. Auf der Webseite des BMU
finden Sie weitere Informationen hierzu.

2 ce

Hersteller / Importeur Firma:

Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli - Istanbul / Turkiye



Karaca-

BROTBACKAUTOMAT

GARANTIEBEDINGUNGEN

EDINGUNGEN FUR DIE GULTIGKEIT UND UMFANG DER GARANTIE
1- Die Garantiedauer betrégt ZWEI JAHRE. Fur die Nutzung der
Garantie ist die Vorlage der Garantie erforderlich. Aus diesem
Grund sollte diese Garantieurkunde wéhrend der Garantiedauer
aufbewahrt werden. -

2- Die Dauer der Garantie kann nach Ubereinkunft zwischen den
Parteien und gemdB denn Bedingungen auf ldngere Fristen
verldngert werden (wie etwa 2-5 Jahre).

3- Bei eventuellen Uneinigkeiten wdhrend der gewdhrten
Garantiefrist wird das Datum der Rechnung beachtet; deshalb ist
die Vorlage der bestdtigten Garantieurkunde sowie der Rechnung
oder Rechnungskopie zwingend erforderlich.

4~ Im Fall von Verfdlschung der Rechnung und der
Garantieurkunde oder im Fall der Entfernung oder Feststellung
einer Beschddigung der originalen Seriennummer auf dem Gerdat
wird die Garantie ungultig.

5- Falls festgestellt wird, dass das Gerat auBerhalb unserer
autorisierten Werkstdtten gedffnet wurde bzw. Montagearbeiten
durchgeflihrt wurden, erlischt die Garantie.

6- Die seitens unserer Firma gewdhrte Garantie umfasst nicht die
Behebung von Schadden die bei nicht zweckgemdBer Verwendung
oder Verwendung unter normwidrigen Bedingungen entstehen.
Ferner sind die folgenden Schadensfdlle aus der Garantie
ausgeschlossen:

- Schaden und Defekte, die aufgrund von Fehlbedienungen
entgegen der in der Gebrauchsanweisung angegebenen Schritte
entstehen.

« Schaden und Defekte, die entstehen kénnen aufgrund von
Spannungsdifferenzen, einer fehlerhaften Elektroausristung sowie
dem Betrieb bei einer Stromspannung, die von der in Gerdatebeilage
angegebenen Spannung abweicht. .

+ Schaden und Defekte, die infolge von Brand, Uberschwemmung,
Hochwasser und Blitzschlag entstehen kénnen und solche, die beim
Transport, Laden, Abladen und Tragen nach Lieferung an den
Kunden entstehen.

7- AuBer dem auf der Rechnung und der Garantieurkunde
angegebenen Kdufer ist niemand fur die Beanspruchung eines




Karaca-

BROTBACKAUTOMAT

GARANTIEBEDINGUNGEN

Rechts und/oder eines Schadenersatzes berechtigt. Das Produkt
ist ganzheitlich mitsamt allen Teilen in der Garantie eingeschlossen.
8- Der Verbraucher kann einer der folgenden Anspriche gem.

§ 437 BGB gelten machen wenn, das Produkt Mdngel aufweist:
a) Nacherfillung verlangen,

b) von dem Vertrag zurlckretten oder den Kaufpreis mindern und
¢) Schadenersatz oder nach Ersatz vergeblicher Aufwendung
verlangen.

9- Falls der Verbraucher von seinem Anspruch auf Nacherflllung
kostenfreier Reparatur Gebrauch macht ist der Verk&ufer
verpflichtet, die Reparatur des Produktes durchzuflUhren der zu
veranlassen ohne Forderungen in irgendwelchem Entgelt flr
Arbeitsaufwand, Ersatzteilen oder dergleichen. Der Verbraucher
kann sein Anspruch auf kostenfreie Reparatur auch gegen den
Hersteller oder dem Importeur geltend machen.

10- Falls nach Geltendmachung des Anspruchs auf kostenfreie
Reparatur die Méglichkeit auf Reparatur nicht besteht da zum
Beispiel

- keine Ersatzteile mehr am Markt verflgbar sind

- die maximale Reparaturfrist Uberschritten wird

Der Kéaufer ist berechtigt den Verkaufspreis zurlckzuerstatten,
Preisnachlass im Verhdltnis des Mangels zu verlangen oder nach
Moglichkeit den Ersatz mit einem mangelfreien gleichwertigen
Produkt zu fordern. Der Verkdufer darf diese Forderungen nicht
zurlickweisen es sei denn die Forderung ist fur den Verkdufer
unverhdltnismdBig.

11- Bei Uneinigkeiten die im Zusammenhang mit den Ansprichen
des Verbrauchers stellt die EU-Kommission eine Plattform fur
auBergerichtliche Streitschlichtung bereit. Verbrauchern gibt dies
die Moglichkeit, Streitigkeiten im Zusammenhang mit lhrer
Bestellung zundchst ohne die Einschaltung eines Gerichts zu kldren.
Die Streitbeilegungs-Plattform ist unter dem externen

Link http://ec.europa.eu/consumers/odr/ erreichbar.




Karaca-

BROTBACKAUTOMAT

GARANTIEZERTIFIKAT

Daten der Hersteller- oder Importeur Firma:
Handelsname: Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.
Adresse: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli-istanbul/Tirkiye

Kundenhotline: +49 800 197 80 00

Web: www karaca.com.de
Kafara arhn g

Daten des Verkdufers:

Handelsname:

Adresse:

Tel.:

Befugte Person:

Unterschrift und Stempel der befugten Person:

Rechnungsnummer:
Datum der Rechnung:
Datum und Ort der Lieferung:

Daten des Produkts:

Art: Brot, Marmelade, Joghurt, Eismaschine

Modell: Bake Ice Inox 15 in 1

Modell No: KE-EYB02

Marke: KARACA

Seriennummer:

Garantiefrist: 2 (zwei) Jahre

Maximale Nachbesserungszeit: 20 (zwanzig) Werktage

Dieses Dokument wurde gemdB dem Genehmigungsschein vom 07.05.2014 mit der
Nummer 131863 des Ministeriums fur Zoll und Handel ausgestellt.
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Karacar

Misteri Hizmetleri
@ +90 850 252 55 72 O www.karaca.com



