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

Bu Urdn yalnizca ev veya benzeri ortamlarda kullaniimak tzere
tasarlanmistir.

Bnemli Giivenlik Talimatlar::

+ Cihazi kullanmadan 6nce bu kullanma kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.

+ Cihazi kullanmadan 6nce, sebeke voltajinin Grindn 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 gérdiginde veya cihaz arizalandidinda
calistirmayiniz. Cihazi, degisim veya inceleme icin Uretici firmaya veya en
yakin yetkili servise goturiniz.

+ Cihazin sicak ylzeylerine dokunmayiniz, ekmek pisirdikten sonra firin
eldiveni kullaniniz.

+ Elektrik garpmasi riskinden korunmak icin, ekmek yapma makinesini, glig
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
pargalarini kullanmayiniz.

+ Cocuklarin veya engelli kigilerin gdzetim veya talimat olmadan cihazi
calismasina izin vermeyiniz.

- Cihazi gaz sobasi veya elektrikli ocak gibi isi kaynaklarinin tzerine

veya yakinina koymayiniz.

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

+ Pisirme sirasinda cihazin hareketli veya donen 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 serbestgce ¢ikabilmelidir.

+ Ekmek haznesini ¢ikarmak i¢in haznenin Ustline veya kenarina asla v
urmayiniz; aksi takdirde, hazne zarar gorebilir.

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

+ Bu cihaz baska bir kullanim i¢in uygun degildir.

+ Cihazi agik alanlarda kullanmayiniz.

+ Bu Kullanma Kilavuzunu muhafaza ediniz.

+ Cihaz, harici bir zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda sistemi

ile calstinlmak Uzere tasarlanmamistir.



« Bucihazi ev ve asadida belirtilen ev benzeri ortamlarda ve kisisel kullanim igin
uygundur;

- Magazalar, ofisler ve diger ¢alisma ortamlarindaki personel mutfak alanlari;

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

Ekmek Yapma Makinesini olusturan parcalar:

1. GoruntlUleme penceresi
2. Kapak

3. Yogurma bigagi

4. Ekmek haznesi

5. Kontrol paneli

6. Govde

7. Ol¢ii kab
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9. Hazneyi ¢ikarma kancasi
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Cihazi Prize Taktiktan Sonra

Ekmek yapma makinesinin figi prize takildi§inda bir bip sesi duyulur ve
ekranda “3:00" ibaresi gérdndr. Ancak, 3 ile OO arasindaki (:) iki nokta
devamli yanip sénmez. Ve “1" varsayilan programdir. Varsayilan program
ayarlari olan “1250 gr” ve "ORTA" ile gosterir.

Baslat / Bitir

Bu digme, segilen pigsirme programini baglatmak ve durdurmak icin kullanilir.
Bir programi baslatmak icin START/STOP (BASLAT/BITIR) digmesine bir
defa basiniz. Kisa bir bip sesi duyulacak, gésterge yanacak ve zaman
gostergesindeki iki nokta yanip sénmeye baslayacak ve boylece program
baslayacaktir. Program basladiktan sonra START/STOP (BASLAT/BITIR)
digmesi disinda diger digmeler devre disi kalacaktir.

Programi duraklatmak igin BASLAT/BITIR/DURAKLAT
(START/STOP/PAUSE) diigmesine bastiktan yaklasik 0,5 saniye sonra
program duraklayacak, 3 dakika herhangi bir islem yapiimadiginda ise
program ¢aligmaya devam edecektir.

Programi durdurmak igin START/STOP (BASLAT/BITIR) digmesine yaklasik
3 saniye sUre ile bastiktan sonra bir bip sesi duyulur ve bu, programin
kapatildig anlamina gelir. Bu 6zellik, programi ¢alistirma esnasina herhangi
bir istenmeyen durumu énlemeye yardimci olacaktir.

Menii

MENU dugmesi farkli programlari ayarlamak igin kullanilir. Bu digmeye her
basildiginda (kisa bir bip sesiyle birlikte) program degisecektir. Digmeye
aralikli olarak basiniz, 15 ment LCD ekranda déntstmld olarak gosterilecek-
tir. istediginiz programi seginiz. 15 mentnun islevleri asagida agiklanmistir.

Program 1:Normal Ekmek

Agirlikh olarak bugday unu veya ¢avdar unundan olugsan beyaz ve karisimli
ekmekler igin uygundur. Ekmegin yogun bir kivami vardir. PISIRME DERECESI
digmesini ayarlayarak ekmegin kizarma derecesini ayarlayabilirsiniz.

Program 2: Fransiz Ekmegi

ince undan yapilan hafif ekmekler i¢in uygundur. Genel olarak ekmek kabarik
ve gevrek bir kabuga sahiptir. Bu program tereyagi, margarin veya sut
gerektiren pisirme tarifleri icin uygun degildir.

Program 3: Tam Bugday Ekmegi

Daha uzun bir yogurma ve kabarma agsamasi gerektiren agir un gesitlerine
sahip ekmekler icin (6rnegin, tam bugday unu ve ¢avdar unu) uygundur.
Ekmek daha yogun ve agir olacaktir.



Program 4: Cérek

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

Program 5: Yagl ve Siitlii Ekmek
Ekmegi yapmak icin hamuru tereyagi ve sitle yogurunuz, kabartiniz ve
pisiriniz.

Program 6: Glutensiz Ekmek

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

Program 7: Stiper Hizl Program

Standart ekmekten daha kisa stirede yogurma, kabartma ve pisirme
islemlerini gerceklestirebileceginiz bir programdir. Ancak bu ayarda pisirilen
ekmekler genellikle daha klguktir ve yogun bir dokuya sahiptir.

Program 8: Kek
Kek karigimlarini karbonat veya kabartma tozu ile yogurma, kabartma ve
pisirme.

Program 9: Yogurma
Kullanici tarafindan farkli sayida yogurma stresinin ayarlamasini yapilabilen
programdir.

Program 10: Hamur

Bu programda yogurma ve kabartma iglemi yapilir ancak pisirme yapilmaz.
Hazir haldeki hamuru gikarip kiglk ekmek somunlari, pizza vs. yapmak igin
kullanabilirsiniz.

Program 11: Makarna Hamuru
Unu ve suyu veya ayrica diger malzemeleri ekleyerek iyi bir karigim
yapabilirsiniz.

Program 12: Yogurt
Mayalandirarak yogurt yapabilirsiniz.

Program 13: Regel
Recel ve marmelatlari kaynatip yapabilirsiniz.



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

Program 15: Ev Yapimi (Manuel)

Bu ayari ve asamalari kullanmak i¢in KENDIN YAP (HOMEMADE) digmesine
basiniz. Yogurma, kabartma, pisirme, sicak tutma gibi her bir agsamanin kag
dakika olacagini ayarlayabilirsiniz.

PiSIRME DERECESi:

Ekmeginizin Gst kabugunun Az, Orta veya Cok pismesini ve hizli ekmek
secimini bu digmeyi kullanarak yapabilirsiniz. PISIRME DERECESI diigmesine
bastiinizda, bu 4 mod daire iginde gosterilecektir. Mentde yer alan Lila 4
arasi program hizli ekmek segenegi igindir; ekmegin Ust kabuk kizarma
segenegini belirleyemediginiz hizll ekmek segenegi dogrudan "A” simgesi ile
gosterilir. Otomatik olarak varsayilan kabuk ayari Orta derecedir, ancak
MenU 1ila 4'te Hizl ekmek segenedi icin uygulanamaz.

Agirhk:

MenUde yer alan 9,10,11,12,13 programlari igin ekmek agirhgi segilemez; diger
programlar igin segebileceginiz 3 agirlik modu vardir: 1000g, 1250g, 1500g,
AGIRLIK diigmesine basildiginda daire iginde 1000gr - 1250gr » 1500gr,
goruntulenecektir; otomatik olarak varsayilan agirlik 1250 gramdir. Agirlik
fonksiyonu yalnizca Menlde yer alan 1ila 8 arasindaki programiar igin
uygulanabilir.



Pigirme Erteleme fonksiyonu (Zaman+, Zaman-):

Ekmek yapma cihazinin hemen ¢alismasini istemiyorsaniz, bu erteleme
fonksiyonunu kullanabilirsiniz. En uzun erteleme siresi 15 saattir.

Once meniiden programi ve kizarma derecesini seginiz, ardindan LCD'de
gosterilen zamani degistirmek icin ZAMAN(TIME) digmesine basiniz.
ZAMAN(TIME) digmesine bir defa basildiginda, erteleme stiresi 10 dakika
artacak veya azalacaktir. Menlde yer alan 9,11,12,13 sayili programlarda
erteleme fonksiyonu bulunmamaktadir. ZAMAN(TIME) digmesine strekli
basiniz, sire daire iginde surekli olarak artacak veya azalacaktir. Bu islem
ayar suresi, program suresi ve erteleme suresinin dahil edilmesi anlamina
gelir. ZAMAN(TIME) dugmesine basildidinda >1S, zaman hemen
goruntulenecektir. 4 simgesi ERTELEME SURESI (DELAY TIME)'ni
gOsterecektir.

Ornek: Simdi saat 20:30 ve siz ekmeginizin ertesi sabah saat 7'de yani
10 saat 30 dakikada hazir olmasini istiyorsunuz. Programi, kizarma
derecesini, somun boyutunu seginiz ve ardindan LCD'de 10:30 gériinene
kadar stre eklemek icin “A” veya "w” digmesine basiniz. Ardindan bu
erteleme programini etkinlestirmek icin BASLAT/BITIR(START/STOP)
digmesine bastiginizda gésterge yanacaktir. Noktanin yanip sondugunu
gorebilirsiniz ve LCD kalan streyi géstermek icin geri sayacaktir. Sabah
7:00'de taze ekmeginiz hazir olacaktir.

Not: Pisirme erteleme fonksiyonunu yumurta, taze st, meyve, sogan gibi
kolay bozulan malzemelerin yer aldigi tarifler icin kullanmayiniz.

LCD'de erteleme sUresi gostergesi = tamamlanmasini istediginiz zaman -
simdiki zaman

Sicak Tutma Fonksiyonu

Ekmek pistikten sonra otomatik olarak 1 saat sicak tutulabilir. Sicak tutma
slresi boyunca LCD 0:00 gosterecektir, “p” simgesi 60dk boyunca sicak
tutma siresi tamamlanana kadar SICAK TUTMA(KEEP WARM) fonksiyonun
aktif oldugunu goésterir.

ORTAM

Cihazi kullanmak i¢in oda sicakliginin 15°C ila 34°C arasinda olmasi dnerilir.
Sicaklik gok ylksekse ekmek mayasi asitlesecek, cok dlsikse ekmegin
kabarmasini etkileyecektir. Farkli ortam sicakliklarinda, ekmek boyutlari da
farkli olabilir.



BELLEK

Ekmek pisirme islemi sirasinda elektrik kesintisi meydana gelirse, Baslat/Bitir
(START/STOP) digmesine basiimasa bile, ekmek pisirme islemi yaklasik 15
dakika iginde otomatik olarak devam eder. Kesinti sUresi 15 dakikayi gegerse,
bellek korunamaz ve ekmek haznesindeki malzemeleri ¢ikarmaniz, malzem-
eleri tekrar ekmek haznesine eklemeniz ve ekmek yapma makinesini yeniden
baslatmaniz gerekir. Ancak hamur, elektrik kesintisi meydana geldigi anda
kabartma agamasini gegmemisse, programi bastan baglatmak igin
dogrudan “Baslat/Biti(START/STOP)" digmesine basabilirsiniz.

UYARI EKRANI

"HHH" - (bakiniz sekil 1), Bu uyari ekmek haznesi igindeki

sicaklik hala ¢ok ylksek demektir. Programi durdurmak ‘ , , ,
igin BASLAT/BITIR (START/STOP) diigmesine basiniz, 1 : ,-, 1

elektrik figini prizden ¢ikariniz, Gst kapagi agin ve yeniden

baglatmadan énce makinenin 10-20 dakika tamamen Sekil 1

sogumasini bekleyiniz.

"EEQ" - (bakiniz sekil 2), Bu uyari, sicaklik sensorinin

baglantisinin kesildigi anlamina gelir. Programi E o n
durdurmak igin BASLAT/BITIR(START/STOP) digmesine L o u
basiniz ve elektrik fisini prizden gikariniz. Litfen sensoru

inceleme, onarim veya elektrik/mekanik ayar igin en yakin Sekil 2
yetkili servis tarafindan kontrol edilmesini saglayiniz.

iLK KULLANIMDAN ONCE

Cihazi ilk kez agtiginizda cihaz biraz duman ve/veya koku gikarabilir. imalatta
cihazin bazi pargalarini hafifce yaglamak gerekir o ylzden bu normal bir
durumdur.

Tum pargalart “TEMIZLIK VE BAKIM” bdlimiine uygun olarak temizleyiniz.
2.Ekmek yapma makinesini pisirme moduna alin ve yaklasik 10 dakika bos
pisirin veya 10 dakika pisirmek icin ekmek haznesine 200ML su koyunuz. Bu
islemin amaci isitici pargalarindaki ve ekmek haznesindeki kokuyu azaltmak-
tir. Bu islem tamamlandiktan sonra bip sesi duyulacaktir.

3. Elektrik fisini prizden gekiniz, sogumaya birakiniz ve tim ayrilan pargalari
tekrar temizleyiniz. Cihazin yeteri kadar havalandigindan emin olunuz.

Kullanim Talimatlar:

1. Ekmek haznesini ekmek yapma makinesine yerlestiriniz ve agagi dogru
bastiriniz. Dz ylizeylerin hizalandigindan emin olarak, gidebildigi/inebildigi
kadar asagi iterek, hamur yogurma kolunu govdenin Uzerine yerlestiriniz.



NOT: Hamurun yogurma bicagina yapismasini énlemek igin yogurma
bigaginin yag ile yaglanmasi tavsiye edilir. Bu islem ayrica yogurma bigaginin
pisen parcadan kolayca ayrilmasini saglar

2. Tim malzemeleri dnceden 6lgliniz, genel olarak 6nce su veya diger sivi
malzemeleri ekleyiniz, ardindan seker, tuz ve unu ekleyiniz, son olarak mayayi
ekleyiniz. Yogun icerikli bugday unu ile hamur yapiyorsaniz, ekleme sirasini
degistirmeniz onerilir: daha iyi bir sonug elde etmek igin dnce maya ve
bugday unu, ikinci olarak seker ve tuz ekleyiniz, son olarak su veya diger
sivilart ekleyiniz.

NOT: Un eklerken suyun UstlnU kaplamaya ¢aliginiz. Parmaginizia unun
Ustlne kUguk bir oyuk aginiz. Bu oyuga mayayi koyunuz; mayanin sivi
malzemelerle ve tuzla temas etmediginden emin olunuz.

3. Kapagi kapatiniz ve ardindan cihazin figini prize takiniz.

4. istediginiz program goériintilenene kadar MENU digmesine basiniz.

5. Ekmegin Ust kabugunun pisme derecesini "Az, Orta, Cok” segimini yapmak
icin PISIRME DERECESI(CRUST) diigmesine basiniz ve istenen ayari seginiz.
B. istenen agirlig segmek igin AGIRLIK(WEIGHT) digmesine basiniz ve
istenen ayari seginiz.

7. isterseniz/arzu ederseniz, ERTELEME ZAMANLAYICI(DELAY TIMER)
dtgmesini ayarlayiniz. LCD ekranda gosterilen devir stresini artirmak igin +
ve - digmelerine basiniz. Ekmegi hemen yapmak istiyorsaniz bu islemi
atlayabilirsiniz.

8. Cihazi galistirmak igin BASLAT/BITIR(START/STOP) digmesine basiniz.
Kabuk pisme derecesi ve agirligi ayarlanabilen bir program segtiyseniz,
gerekli ayarlari onaylamak igin bu digmeye basiniz, programi etkinlestirmek
icin tekrar digmeye basiniz. “ B simgesi mevcut ¢aligma ilerlemesini
gosterir, bu arada iki nokta Ust Uste strekli yanip séner ve sure geri sayar.
Program calismaya baslar.

NOT: Programi durdurmak istiyorsaniz, BASLAT/BITIR(START/STOP)
digmesine 3 saniye boyunca basiniz.

9. Ek malzemeler (meyveler, kuruyemisler, kuru Gzimler) igin cihazdan on
defa bip sesi gelir, " »" simgesi EKLEME islemini belirtir. Kapagi aginiz ve ek
malzemelerinizi ilave ediniz. Ekmek yapma makinesi yeniden ¢alisacaktir.
Kuruyemisler cok erken koyulmamalidir aksi takdirde yapilacak Urin lezzetini
yitirecektir.



NOT: EKLEME islevi, menu igerisinde yer alan standart, hizli, tatl, Fransiz,
tam bugday, Piring, Glutensiz programlarinda uygulanabilir.

10.LCD'de 0:00 goérintilendiginde, programin tamamlandigini belirtmek igin
10 defa bip sesi duyulacaktir, ekmek yapma makinesini kapatmak igin
BASLAT/BITIR(START/STOP) diigmesine 3 saniye sireyle basiniz.

NOT: BASLAT/BITIR(START/STOP) diigmesine basiimaz ise otomatik olarak
1 saat sicak tutma fonksiyonu devreye girecektir. Sicak tutma asamasini
Sncesinde bitirmek isterseniz, 3 saniye stireyle BASLAT/BITIR(START/STOP)
digmesine basiniz. LCD varsayilan ekrani gosterene kadar program
bitmeyecektir.

11. Kapagi aginiz, firin eldivenini elinize takiniz, haznenin tutamagini sikica
tutunuz ve yukari kaldiriniz.

NOT: Ekmek haznesi ve ekmek ¢ok sicak olacagi igin kullanim sirasinda gok
dikkatli olunmalidir.

12.Firin eldiveni kullanarak ekmek haznesini ters geviriniz (ekmek haznesinin
kolu asagi katlanmis halde olmaladir), metal bir malzemeden olusan
sogutma rafina veya temiz bir ylzeye koyunuz ve ekmek ¢ikana kadar hafifce
sallayiniz. Ekmek haznesinin kenarlarini hafifce ¢ikarmak igin metal olmayan
bir spatula kullaniniz.

NOT: Ekmegin icinde yogurma bicag kalirsa, kancayi kullanarak yavasga
kaldiriniz, elinizi yakmamak igin giplak elle almayiniz.

TEMIZLIK VE BAKIM

1. Temizleme isleminden 6nce makinenin fisini prizden ¢ekiniz ve sogumasini
bekleyiniz.

2. Ekmek haznesini temizlemek igin: Haznenin igini ve disini nemli bir bezle
siliniz, yapismaz kaplamaya zarar vermemek igin keskin veya asindirici
maddeleri ve nesneleri kullanmayiniz. Hazne yerine yerlestiriimeden 6nce
tamamen kuru olmalidir.

3. Yogurma bicagini ekmek haznesinden ¢ikarmanin zor oldugu durumlarda
hazneyi sicak suyla doldurunuz ve bu sekilde 30 dakika kadar bekletiniz.
Boylece kolayca gikarilabilir. Temizlemek igin 1slak bez kullaniniz.

4. Ust kapagi temizlemek icin: Kullandiktan sonra makineyi sogumaya
birakiniz. Kapagi ve gbzetleme penceresinin igini silmek icin nemli bir bez
kullaniniz. Ydzeyin cilasina zarar verecedi igin temizleme islemi igin highbir
asindirici temizleyici kullanmayiniz.

NOT: Temizleme iglemi icin kapagin sokilmemesi onerilir.



5. Govdenin dis ylzeyini nemli bir bezle hafifge siliniz ve ardindan kuru bir bez
ile kurulayiniz. Asla petrol veya diger sivilari kullanmayiniz. Gévdeyi
temizlemek amaciyla gévdeyi asla su icine daldirmayiniz.

6. Ekmek pisirime makinesini saklamak Uzere ambalajina koymadan 6nce
tamamen sogudugundan, temiz ve kuru oldugundan ve kapagin kapali
oldugundan emin olunuz.

EKMEK MALZEMELERININ TANITIMI

1. Ekmek Unu

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

2. Normal Cok Amagli Un

Kabartma tozu icermeyen, "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 6gutdltr. Tamami veya bir kismi
tam bugday unu ile yapilan ekmegin lif ve besin icerigi daha yUtksek olacaktir.
Tam Bugday unu daha agirdir ve sonug olarak ekmeklerin boyutu daha kiguk
ve daha agir olabilir. Bugday kabugu ve gluten icerir. En iyi sonucu elde etmek
icin cogu tarifte genellikle Tam Bugday unu ile Ekmek Unu birlikte kullanilir.

4. Kara Bugday Unu

Cavdar Unu olarak da adlandirilan Kara Bugday Unu, yUksek lifli bir un
tlrddur ve tam bugday unu ile benzerdir. Kabartma sonrasinda bayuk
boyutta ekmek elde etmek icin blyUk cogunlugu ekmeklik undan olusan bir
kombinasyon yapilmalidir.

5. Kendiliginden Kabaran Un
Kabartma tozu iceren un, dzellikle 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 6guttimesiyle hazirlanir.
Her ikisi de sert ekmek yapiminda ek malzeme olarak ekmegin lezzetini ve
dokusunu zenginlestirmek Gzere 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 farkh gesidi satilir:Ekmek
makinesi mayasi (tercihen), aktif-kuru maya ve instant maya.

Mayalama igleminden sonra maya karbondioksit Uretecektir. Karbondioksit
ekmegin genlesmesini ve ig lifinin yumusak olmasini saglar.

1 yemek kasi@r kuru maya = 3 ¢ay kasi@r kuru maya

1yemek kasigl kuru maya = 15ml maya

1 gay kasigr kuru maya = Sml

Kullanmadan édnce mayanin son kullanma tarihini ve saklama suresini kontrol
ediniz. Maya ylksek sicaklikta bozulacagi igin her kullanimdan hemen sonra
buzdolabina geri koyunuz, Genellikle, ekmegin kabarmamasinin sebebi kotl
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 (Sml) beyaz seker ekleyiniz ve karistiriniz, ardindan
suyun Uzerine 1 yemek kasig (1I5Sml) maya ekleyiniz.

(3) Olgtim kabini yaklasik 10 dakika sicak bir yiizeye koyunuz. Suyu
karistirmayiniz.

(4) Taze, aktif maya kabarmaya veya “blylimeye” baslayacaktir. Kabarip
blylmez ise maya dltdur 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 buyUk boyutta olabilir.

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

11. Yag, Tereyagi ve Sivi yag

Yag ekmegin yumusak bir kivam almasini saglar ve raf émrind uzatir.
Tereyagdi sivi malzemelere eklenmeden 6nce eritilmeli veya klgUk pargalar
halinde dogranmalidir.



12. Kabartma Tozu

Kabartma tozu hizli ekmek programilarinda kullanilir. Kabarmasi icin zaman
gerekmediginden ve kabarcik olusturan hava gikardigindan, ¢ikan havanin
olusturdugu kabarciklar kimyasal prensibe gore ekmegin dokusunu yumusatir.

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

14. Su ve Diger Swvilar(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 sut veya baska sivilar kullanilabilir. Zamanlayici Erteleme fonksiyonu
kullanilacagr zaman asla sut trlnleri kullanmayiniz.

TAM OLGU KULLANIMI

iPUGLARI: iyi ekmek pisirmenin en énemli adimlarindan biri de malzemelerin

dogru oranda kullaniimasidir. Her bir malzemeyi dikkatli bir sekilde 6l¢liniz ve
tarifte belirtilen siraya gére ekmek haznenize ekleyiniz.

Dogru miktara ulasabilmek iin 6lgU kabi ya da 6lgd kasigl kullanilimasi 6nemle
tavsiye edilir; aksi takdirde, yaptiginiz ekmek yanlis dlgliden dolayi etkilenir.

Sirasiyla Ekleme

Malzemeleri her zaman tarifte verilen siraya gore ekleyiniz.

BIRINCI: Sivi malzemeler

IKINCI: Kuru malzemeler

SON: Maya

Maya sadece kuru malzemelerin Uzerine konulmali ve asla sivi veya tuzla
temas etmemelidir.

Zamanlayici Erteleme fonksiyonunu uzun sureli olarak ayarladiginizda, 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 ¢cok
erken eklenirse, uzun sure karistirildiktan sonra aromasi azalacaktir.

Sivi Malzemeler

Su, taze st veya diger sivilar, agzi agik ve isaretli 6lgim kaplari ile élglimelidir.
Olgi kabini tezgahin tizerine koyunuz ve 8lgi kabindaki sivi seviyesini
gozunuzle yatay olarak kontrol ediniz. Sivi yag veya diger malzemeleri
Slgerken, dlgim kabinin icinde baska herhangi bir malzeme kalmadigindan
emin olunuz ve iyice temizleyiniz.



Kuru dlglmler

Kuru malzemeleri, 6lgl kabina hafif¢e un vb. serperek élgtintiz ve
doldurulduktan sonra bir bicakla dizlestiriniz. Kuru malzemelerinizin
bulundugu kaptan yemek kasigr kullanarak élglim yapmayiniz, bunun yerine
Ol¢l kabr kullaniniz, ¢linkG yemek kasigl fazladan malzeme koymaniza sebep
olabilir. Olgiim kabinin altina vurmayiniz veya bastirarak sikistirmayiniz.

iPUCU: Olcmeden 6nce unu havalandirmak icin karistiriniz. Tuz veya seker
gibi az miktarda kuru malzemeyi 6lgerken, diz oldugundan emin oldugunuz
bir 6l¢t cay kasigr kullaniniz.

Aksesuar Talimatlar:

Ol¢tim kab:

Tarifte, "OLCU KABI" 8l¢u birimi olarak 240ML dolu bir bardak anlamina gelir
(asagidaki resimde gosterilmistir)

1. Sivi malzemelerin élgllimesi: Siviyi Slgerken, fincan yatay ve diiz bir zemine
konmaili ve seviyesini kontrol etmek igin géz hizasinda (agil degil) bakilmalidir.
Yumurta, sit veya diger sivilari ilave edecekseniz, 6nce bardaga koyun,
ardindan tarifte belirtilen seviyeye kadar su ekleyin (Yani toplam sivi miktari
tarifte belirtilen ile ayni, ancak su miktari azaltilmistir).

2. Toz malzemelerin dlgllmesi: Toz malzemelerin gl kabina ilave ediniz ve
seviyeyi ayarlamak igin duzlesene kadar hafif¢ce sallayiniz. Uzun sure ve gok
sallamayiniz, aksi takdirde toz yogunlasip fazla miktarda dlglim yapilabilir.
Olgtim kasigi: Gay kasigi ve yemek kasigi dlcllerindedir

Cay Kasigl (CK) maya, tuz dlgmek igin kullanilir.

Yemek Kasigl (YK) seker ve yagi dlgmek igin kullanilir.

Kanca: Yogurma bigagini ekmekten gikarmak igin kullanilir.




Kanca: Ekmegi gikarirken yogurma bigagi ekmegin icinde kalabilir, boyle
durumlarda bicagi ¢ikarmak igin kancayi kullaniniz.

PROBLEMLER ve OLASI ¢6ZUM ONERILERI

Asagidaki ¢6zUm onerileri, kullanim sirasinda size yardimci olmasi igindir,
eger cihaz hasarli ise herhangi bir tehlikeye veya daha blyUk bir soruna

sebep olmamak igin IGtfen Grdnd yetkili servise gotlirln veya yardim igin
danisma hattini arayiniz.



Malzemeler iyi
karigmiyor ve kotu
pisirme yapiliyor

dogru degildir

NO: | SORUN NEDENI ¢c6zUMU
Pisirme sirasinda Bazi malzemeler isi Ekmek pisirme
1 havalandirma pargalarina veya yanina makinesinin fisini
deliginden duman yapisabilir, ilk kullanimda  |prizden gekiniz ve isi
cikiyor 1si parcalarinin Uzerinde pargalarini temizleyiniz,
yag kalmig olabilir ancak elinizi
yakmamaya dikkat
ediniz. ilk kullanim
sirasinda bos
calistiriniz ve kapagi
aginiz.
2 Ekmegin alt kabugu Ekmegi isitmada Ekmegiisitma
Gok kalin birakmak veya ekmegi durumunda
uzun slre haznede bekletmeden daha
tutmak gok su kaybina erken cikariniz.
neden olabilir
3 Ekmegi ¢ikarmak Hamur karistirma kolu Ekmegi cikardiktan
cok zor haznedeki mile sikica sonra hazneye sicak su
yapigmig olabilir ilave ediniz ve hamur
yogurucuyu haznenin
icinde 10 dakika tutunuz
ve sonra gikararak
temizleyiniz.
4 1. Segilen program menist  [Menlden uygun

programi seginiz.

2. Calistirdiktan sonra
kapak birkag defa agilarak
ekmek kurutulmus ve
kabugu kizarmamistir

Son kabartma
isleminde kapagi
agmayiniz.

3. Karistirma direnci gok
buyuk oldugundan hamur
yogurucu neredeyse hic
dénemiyor ve dizgun
karistirma yapamiyordur.

Yogurucu deligini kontrol
ediniz,

ardindan ekmek
haznesini ¢ikariniz ve bos
calistiriniz, hala
dizelmedi ise, yetkili
servisi arayiniz.




NO: | SORUN NEDENI ¢6zuMU
Baslat/Bitir Ekmek pisirme “Baslat/Bitir (Start/Stop)™”
(Start/Stop)” makinesinin sicakligi digmesine basiniz ve
S diigmesine bastiktan | ekmek pisirmek icin ekmek pisirme makinesinin
sonra ekranda "HHH" | cok yiiksek. fisini prizden gekiniz,
gérinuyor. ardindan ekmek haznesini
disari gikariniz ve ekmek
pisirme makinesi
soguyuncaya kadar
kapagi agik tutunuz.
Motor sesi Ekmek haznesi dizgun Haznenin duzgun
6 duyuluyor fakat takilmamis ya da hamur | yerlestirildigini ve
hamur yogrulmuy- karistirlamayacak kadar [hamurun tarife gore
or. fazladir. yapildigini, ayrica
malzemelerin dogru
tartildi@ini kontrol ediniz.
7 Ekmek boyutu kapagi | Maya veya un ya da Yukaridaki faktorleri kontrol
itecek kadar bayuk su ¢ok fazladir veya ediniz ve miktarlari istenen
ortam sicakligi gok dizeye indiriniz
yUksektir
Ekmek bUyUkIGga Maya yoktur veya Maya miktarini ve
8 cok kliglk ya da maya yeterli degildir, islevini kontrol ediniz,
ekmek kabarmiyor ayrica, su sicakh@i fazla  [ortam sicakhigini
oldugundan veya maya |istenen dereceye
tuzla karistigindan veya | getiriniz.
ortam sicakh@r disuk
oldugundan maya
slevini yerine
getiremiyordur.
9 Hamur ¢ok fazla Hamuru yumusatan Sivilarin miktarini

oldugundan hazne
disina tasiyor

sivilarin miktari fazladir;
maya miktari da gok
fazladir.

azaltiniz ve hamur
sertligini ayarlayiniz




NO: | SORUN NEDENI G6zUMU
1. Kullanilan un ve Ekmek unu veya yeterli
kabartma tozu yeterli miktarda kabartma tozu
degildir ve hamuru kullaniniz.
kabartmiyordur
10. | Hamur piserken
ekmegin orta kismi 2. Mayalanma gok Maya oda sicakhiginda
Gokuyor hizidir veya maya kullaniimalhdir.
sicakligr gok yUksektir
3. Asiri su hamuru Suyun emisine bagl
yumusatir ve asiri olarak tarifteki suyu
sivilastirir. ayarlayiniz.
1. Cok fazla un veya eksik | Unu azaltin veya suyu
su artirin
11 Ekmek agirligi gok
fozu\c ve yapisi ok 2. Cok ek meyve S6z konusu malzemelerin
yogun malzemesi vardir veya miktarini azaltiniz ve
tam bugday ununun mayayi arttiriniz.
miktari fazladir.
1. Asiri su veya maya Su sicakligini kontrol
bulunmaktadir veya tuz diniz.
12 | Exmegi kestikten Y ecinz
konulmamustir.
sonra orta kisminda
bosluklar mevcuttur 2. Su sicakhg@i gok Ekmege, yapigkanhigi glglu
yuksektir malzemeler ilave etmeyiniz|
1. Ekmekte tereyagi, muz, | Ekmege, yapiskanhgi
13 vb. yapiskanhgr gcld guglu malzemeler ilave

Ekmek yUzeyi kuru toz
yapismig

malzemeler bulunmak-
tadir.

etmeyiniz.

Ekmege, yapiskanhigi
gUcll malzemeler ilave
etmeyiniz.

Suyu ve ekmek pisirme
makinesinin mekanik
yapisini kontrol ediniz
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Kek veya fazla sekerli
yiyecekleri yaparken

Urdnin dis ylzeyi cok
kalin ve rengi cok koyy
oluyor.

Ekmek pisirirken farkl
tariflerin ve malzemelerin
bUyuk etkisi olmaktadir;
fazla seker nedeniyle
pisirme rengi cok koyulasir.

Fazla sekerli bir tarif
nedeniyle pisirme rengi cok
koyu ise, programi istenen
slUreden 5-10 dakika erken
bitirmek icin Baslat/Bitir
(Start/Stop) digmesine
basiniz. Ekmegi disari
clkarmadan once,
makinenin kapagi kapali
olarak ekmegi veya keki
haznede 20 dakika
bekletmeniz gerekir.




Kullanim émrd 7 yil.

Teknik Ozellikler:
220-240V-50/60 Hz, 850W

Tasima ve Nakliye Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar

+ Tagima ve nakliye sirasinda cihazinizin aksamlarina zarar gelmemesi igin
orijinal kutusunda bulundurulmalidir.

+ Tasima sirasinda cihazi normal konumunda tutunuz.

« Cihazinizi nakliye esnasinda distrmeyiniz 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 dontsumd olan
pargalardan olustugu igin ¢ope atilmamasi gerekmektedir. Litfen bu
cihazin geri donlsUmind saglamak icin en yakin toplama merkezine
basvurunuz.

>gCE

Uretici / ithalatg Firma:

Karaca Ziccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

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



Karacar

QR Kodu okutarak
Yetkili Servislerimize ulasabilirsiniz.

Musteri Hizmetleri: 0850 252 55 72

Yetkili Servislerimiz igin;
www.karaca.com
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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
yapildidinin 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 digmesi 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 buttn pargalart dahil olmak tzere tamami garanti
kapsamindadir.
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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,

¢) Ucretsiz onariimasini isteme,

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

9- Tuketicinin bu haklardan Gcretsiz 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. Tuketici Ueretsiz
onarim hakkini Uretici veya ithalatglya karsi da kullanabilir. Satic,
Uretici ve ithalatg tdketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur.

10- TUketicinin, Ucretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde Grdndn;
« Garanti stresi iginde tekrar arizalanmasi

« Tamiri igin gereken azami strenin aslimasi

« 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
mdteselsilen sorumludur.

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

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

Tel&Fax: 0212 412 44 00 (pbx) - 0212 412 44 99

Musteri Hizmetleri: +90 850 252 55 72

Web: www .karaca.com

Satici Firmanin:

Unvan::

Adresi:

Tel:

Yetkili Kisi:

Yetkili Kiginin imzasi ve Kagesi:

Fatura Numarasi:
Fatura Tarihi:
Teslim Tarihi ve Yeri:

Uriiniin;

Cinsi: Ekmek Yapma Makinesi

Modeli: Bakexl Ekmek Yapma Makinesi

Model No: KE-EY851

Markasi: KARACA

Seri Numarasi:

Garanti Suresi: 2 (iki) yil

Azami Tamir Siiresi: 20 (yirmi) is ginU

Bu belge Gumriik ve Ticaret Bakanhi@i'nin 131863 no'lu ve 07.05.2014 tarihli izin
belgesine gore duzenlenmistir.
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BAKEXL
BREAD MAKER

USER'S MANUAL AND
WARRANTY CERTIFICATE

=\



Important Safety Instructions:

+ Read this instruction manual thoroughly before using.

- Before using check that the voltage of wall outlet corresponds to the one
shown on the rating plate. This appliance has been incorporated with a
grounded plug. Please ensure the wall outlet in your house is well earthed.
- Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the
appliance malfunctions. Return it to manufacturer or the nearest autho-
rized service agent for replacement or examination.

+ Do not touch the hot surface, after bread baking wear oven gloves to
operate.

- Do not immerse power cord, plug, bread maker into water or other liquid
in case of electric shock.

+ Unplug the appliance after using, when not use or before clean the
appliance

+ Do not let power cord hand over the edge of a worktop or run across a hot
area.

+ Do not use any other accessory attachments not recommended by
manufacturer.

+ Do not let children or people with disabilities to operate without supervi-
sion or instruction.

+ Do not place the appliance on or near heat sources such as gas stove or
electric hot plate.

+ Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot
oil or other hot liquids.

+. Do not touch any moving or spinning parts of the machine when baking.
+ Metal foils or other materials must not be inserted into the bread maker,
as this will cause the risk of a fire or short circuit.

« Never cover the bread maker with a towel or any other material, heat and
steam must be able to escape freely.

+ Never vigorously tap the baking pan on the top or edge to remove the pan,
as this may damage the pan.

+ Never switch on the appliance without ensuring that the baking pan is
securely in place.

« This appliance is not intended to other use.

- Do not use outdoors.

+ Save this instruction for future reference

» The appliance is not intended to be operated by means of an external
timer or separate remote-control system.

« This appliance is intended to be used in household and similar applications
such as: Staff kitchen areas in shops, offices and other working environ-
ments; Farm houses; By clients in hotels, motels and other residential type
environments; Bed and breakfast type environments.



Bread Maker Parts:

pisiave
Sevives

100Dg 1250g 1500g

< [+ ® RISE 2

i —
1 [;?@' a s ® RISE 3
QUE 0 (] B——— @ BAKE
Ky v o 7 [ ® KEEP WARM

Agk  Orta Koyu Hizl Ack  Orta Koyu Hizl

After power-up

As soon as the bread maker is plugged into power supply, a beep will be
heard and “3:00" will be displayed. But the colon between the “3" and “00"
don't flash constantly. And “1"is the default program. The arrows point to
"1250g" and "MEDIUM" as they are default settings.



Start/stop

The button is used for starting and stopping the selected baking program.
To start a program, press the START/STOP button once. A short beep will
be heard, the indicator will light up, and the two dots in the time display
begin to flash and the program starts. Any other button is inactivated
except the START/STOP button after a program has begun.

To pause the program, press the START/STOP/PAUSE button for approx.
0.5 seconds, then the program will pause, after 3 minute not having any
operation, program will continue to work.

To stop the program, press the START/STOP button for approx. 3 seconds,
then a beep will be heard, it means that the program has been switched off.
This feature will help to prevent any unintentional disruption to the
operation of program.

Menu

The MENU button is used to set different programs. Each time it is pressed
(accompanied by a short beep) the program will vary. Press the button
discontinuously, the 15 menus will be cycled to show on the LCD display.
Select your desired program. The functions of 15 menus will be explained
below.

Program 1: Basic

For white and mixed breads, it mainly consist of wheat flour or rye flour. The
bread has a compact consistency. You can adjust the bread brown by
setting the COLOR button.

Program 2: French

For light breads made from fine flour. Normally the bread is fluffy and has a
crispy crust. This is not suitable for baking recipes requiring butter,
margarine or milk.

Program 3: Whole Wheat

For breads with heavy varieties of flour that require a longer phase of
kneading and rising (for example, whole wheat flour and rye flour). The
bread will be more compact and heavy.

Program 4: Sweet

For breads with additives such as fruit juices, grated coconut, raisins, dry
fruits, chocolate or added sugar. Due to a longer phase of rising the bread
will be light and airy.

Program 5: Butter milk Bread
Kneading, rise and baking loaf with butter and milk to make bread.



Program 6: Gluten free
Kneading, rise and baking GLUTEN free loaf. Normally for: gluten free flour,
rice flour, sweet potato flour, corn flour and oat flour.

Program 7: Super rapid
Kneading, rise and baking loaf within the time less than basic bread. But the
bread baked on this setting is usually smaller with a dense texture.

Program 8: Cake
Kneading, rise and baking, but rise with soda or baking powder.

Program 9. knead
Setting the kneading time by user with different gty.

Program 10: Dough
Kneading and rise, but without baking. Remove the dough and use for
making bread rolls, pizza, steamed bread, etc.

Program 11: Pasta dough
To make the flour and water or some others can well commix.

Program 12: Yogurt
Ferment and make the yogurt.

Program 13: Jam
Boiling jams and marmalade.

Program 14: Bake
For additional baking of breads that are too light or not baked through. In
this program there is no kneading or raising.

Program 15: Homemade

Press the HOMEMADE button to use this setting and cycling.

You can customized how many minutes in each phase for kneading, rise,
baking, keep warm very step.

COLOR:

Light, Medium, or Dark crust and quick bread for your selection. When press
COLOR, will display this 4 modes in circle. Menu 1 to 4 with Rapid bread for
selection; quick bread without crust color for choose; direct with “A”. Default
crust color is Medium, but not available to Rapid bread in Menu 1 to 4.



WEIGHT

Menu 9,10,11,12,13 can't choose the bread weight; there are 3 weight modes
for choice:1000g, 1250g,1500g, When press WEIGHT button will display
1000g~1250g~1500g in circle, default 1250g. The weight function only
available to Menu 1 to 8.

Delay function( TIME+, TIME-)

If you don't want the bread maker work at once, can use this delay function.
Longest delay time 15 hours. Firstly select the menu and color, then press
the TIME button to change the time showing on LCD. Press TIME button
once, increase or decrease 10 min delay time. Menu 9,11,12,13 without delay
function. Press TIME button continuously, the time will increase or decrease
continuously in circle. The setting time means including the program time
and the delay time. When press TIME button >1S, time will display quickly.

“» " will indicate to DELAY TIME.

Example: Now it is 8:30p.m, if you would like your bread to be ready in the
next morning at 7 o'clock, i.e. in 10 hours and 30 minutes. Select your menu,
color, loaf size then press the “ or “to add the time until 10:30 appears on the
LCD. Then press the START/STOP button to activate this delay program and
the indicator will light up. You can see the dot flashed and LCD will count
down to show the remaining time. You will get fresh bread at 7:00 in the
morning.

Note: For time delayed baking, do not use any easily perishable ingredients
such as eggs, fresh milk, fruits, onions, etc.
Delay time show on LCD= time you want to complete - current time

Keep warm function

Bread can be automatically kept warm for 1 hour after baking. LCD will show
0:00 During keeping warm, “»* indicates to KEEP WARM until B0min keep
warm time complete.

ENVIRONMENT

Suggest the room temperature should be within the range of 15 °C to 34°C
to use the appliance. The bread ferment will turn acid if the temperature too
high, if too low will effect the bread rising. Difference environment
temperature, the bread size may have difference.



MEMORY

If the power supply has been interrupted during the course of making bread,
the process of making bread will be continued automatically within 10-15
minutes, even without pressing START/STOP button. If the interruption time
exceeds 10-15 minutes, the memory cannot be kept, you must discard the
ingredients in the bread pan and add the ingredients into bread pan again,
and the bread maker must be restarted. But if the dough has not entered
the rising phase when the power supply breaks off, you can press the
START/STOP directly to continue the program from the beginning.

WARNING DISPLAY

"HHH"-This warning means that the temperature inside of the bread pan is
too high. Press START/STOP button(see below figurel)to stop the program,
unplug the power cord, open the top lid, and let the machine cool down
completely for 10-20minutes before restarting.

"EEQ"-This warning means that the temperature sensor is disconnected.
Press START/STOP button(see below figure2) to stop the program, unplug
the power cord. Please check the sensor by the nearest authorized service
agent for examination, repair or electrical /mechanical adjustment.

l!l‘lll’
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Figure 1 Figure 2

BEFORE THE FIRST USE

The appliance may emit a little smoke and/or odor when you turn it on for
the fist time. In manufacture it is necessary to lightly grease some parts of
the appliance. This is normal .

1.Clean all the parts according to “CLEANING AND MAINTENANCE".

2.Set the bread maker on bake mode and bake empty for about 10 minutes.
Or put 200ML water into the bread pan to bake for 10 minutes. This action
in order to subside the smell of the heating element and bread pan. Beep
will be heard after complete.

3. Unplug then let it cool down and clean all the detached parts again.
Make sure the appliance has sufficient ventilation.

Operation Instructions

1. Place bread pan in the bread maker, press downward. Place kneading
paddle on shaft, pushing down as far as it will go, making sure flat surfaces
are lined up.



NOTE: It's recommended to grease the kneading blade with oil to avoid the
dough sticking to the kneading blade, also this enables the kneading blade
to be removed from the baked item easily.

NOTE: When adding flour, try to let it cover the water. Make a small
indentation on the top of flour with finger, add yeast into the indentation
Make sure that yeast does not come into contact with salt or liquids.

3. Close the lid, then plug in.

4. Press MENU button until your desired program is displayed.

5. Press the CRUST to move the arrow to desired setting:Light,Medium,
Dark crust.

6. Press the WEIGHT to move the arrow to desired weight.

7.1f desired, set the DELAY TIMER button. Press + and - buttons to increase
the cycle time shown on the LCD display. If you want to make the bread
immediately, can ignore this process.

8. Press START/STOP to work. If setting to crust color and weight, press this
button for confirm the setting, press again to activate the program. *
indicates to the current working progress, meanwhile the colon start flashing
constantly and the time counting down. The program start working.

NOTE: If want to stop the program, press START/STOP button 3 second.
9.For add-ins(fruits, nuts, raisins),the machine will be ten beeps,” " indicates
to ADD. Open the lid and pour your add-ins. Bread maker will rework.

The nuts don't put into too early, or will lost favor.

NOTE: ADD function only appliance to menu Base, quick, sweet, French,
whole wheat, Rice, Gluten free.

10.When 0:00 display on LCD, 10 beeps will be heard to indicate the
program complete, press START/STOP for 3S to close the bread maker.

NOTE: If don't press START/STOP, program will start 1 hour keep warm
automatically. If want to stop keep warm progress, press START/STOP for
3S. The program not stop until LCD shows out the default display.

11.0pen the lid, wear oven mitts, hold tight the pan handle then lift upward.

NOTE: Extreme caution must be used when operate, the bread pan and the
bread are very hot.



12.Using oven mitts, turn the bread pan upside down (with the bread pan
handle fold down) onto a wire cooling rack or clean surface and gently shake
until bread falls out. Use a non-metal spatula to gently scrape the sides of
the bread pan.

NOTE: If kneading blade remains in the bread, gently pry it out using a hook,
don't take it by hand in case of scald.

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Disconnect the machine from the power outlet and let it cool down before
cleaning.

2. To clean bread pan: Wipe inside and outside of pan with damp cloth, do
not use any sharp or abrasive agents, in order to protect the non-stick
coating. The bread pan must be dried completely before installation.

3. If the kneading blade is difficult to remove from the bread pan, add some
warm water to dip for 30mins. then can put out easily. Use wet rag to clean it.
4. To clean top lid: After use, allow unit to cool. Use a damp cloth to wipe lid,
and interior of viewing window. Do not use any abrasive cleaners for cleaning,
since this will degrade the high polish of the surface.

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

5. Gently wipe the outer surface of housing with a wet cloth then use dry
cloth to wipe. Never use petrol or other liquids. Never immerse the housing
into water for cleaning.

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

INGREDIENTS INTRODUCTION

1. Bread Flour

Bread flour is the most important ingredients of making bread and is
recommended in most yeast-bread recipes.It has a high gluten content and
(so it can be also called high-gluten flour which contains high protein), and
keep the size of the bread from collapsing after rising.Flour varies by region.
The gluten content is higher than the all-purpose flour, so it can be used for
making bread with large in size and higher inner fiber.

2. All-Purpose Flour
Flour that contains no baking powder, suitable for "quick” breads or bread
made with the Quick settings. Bread flour is better suited for yeast breads.

3. Whole-Wheat Flour

Whole-wheat flour is ground from the entire wheat kernel. Bread made with
all or part whole-wheat flour will higher fiber and nutritional content. Whole-
Wheat flour is heavier and, as a result, loaves may be smaller in size and
have a heavier texture.It contains wheat skin and gluten. Many recipes
usually combine with Whole-Wheat flour or Bread Flour to achieve the best
result.



4. Black Wheat Flour

Black Wheat Flour, also named as “Rye Flour”, itis a kind of high fiber flour,
and it is similar with whole-wheat flour. To obtain the large size after rising,
it must be used in combination with high proportion of bread flour.

5. Self-rising flour
Flour that contains baking powder, use especially for making cakes. Do not
use self-rising flour in combination with yeast.

6. Corn flour and oatmeal flour

Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately.
They are the additive ingredients of making rough bread, which are used for
enhancing the flavor and texture.

7. Sugar

Sugar is “food” for yeast and also increase the sweet taste and color of
bread Itis a very important element of making the bread rise. White sugar
is normally used; however, brown sugar, powdered sugar, or cotton sugar
may also be called for in some recipes.

8. Yeast

Yeast is a living organism and should be kept in the refrigerator to remain
fresh. It needs carbohydrates found in sugar and flour as nourishment. Yeast
used in bread maker recipes will be sold under several different names:
Bread machine yeast(preferred),active-dry yeast, and instant yeast.

After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon
dioxide will expand bread and make the inner fiber soften.

1 tbsp dry yeast =3 tsp dry yeast

1 tbsp dry yeast =15ml yeast

1tsp dry yeast =5ml

Before using, check the expiration date and storage time of yeast. Return to
refrigerator immediately after each use,the fungus will be killed at high
temperature Usually the failure of bread rising is caused by the bad yeast.
TIP:To check whether your yeast is fresh and active:

(1) Pour 1 cup (287mhwarm water (45-500C) into a measuring cup.

(2) Add 1 tedTsp(Sml) white sugar into the cup and stir, then 1 tableTsp(15Sml)
yeast over the water.

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

(4) Fresh,active yeast will begin to bubble or"grow".If it dose not, the yeast is
dead or inactive.



9. Salt

Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. It is also used to
restrain yeast activity.Never use too much salt in a recipe. But bread would
be larger if without salt.

10. Egg
Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and larger in
size, The egg must be whisked in with the other liquid ingredients.

11. Grease, Butter and Vegetable Oil
Grease can make bread soften and delay storage life. Butter should be
melted or chopped to small pieces before adding to liquid.

12. Baking Powder

Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. As it does
not need rise time, and it can produce the air, the air will form bubble to
soften the texture of bread utilizing chemical principle.

13. Baking Soda
Itis similar with baking powder. It can also used in combination with baking
powder.

14. Water and Other Liquids(always add first)

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water
should be in room temperature between 20X and 25K. Some recipes may
call for milk,or other liquids purpose of enhancing bread flavor.Never use
dairy with the Delay Timer option.

USE EXACT MEASUREMENT

TIPS: One of the most important steps of making good bread is the proper
measurement of ingredients.Measure each ingredient carefully and add to
your bread pan in the order given in the recipe.

Itis strongly suggested that use measuring cup or measuring Tsp to obtain
accurate amount, otherwise the bread will be largely influenced.

Adding Sequence

Always add ingredients in the order given in the recipe.

FIRST:Liquid ingredients

SECOND:Dry ingredients

LAST:Yeast



The yeast should only be placed on the dry flour and never come in contact
with the liquid or salt.

When you use the Delay Timer function for a long time,never add perishable
ingredients such as eggs or milk.

After the flour is complete kneading for first time,a beep will heard and put
fruit ingredients into the mixture. If the fruit ingredients are added too early,
the flavor will be diminished after long time stir.

Liquid Ingredients

Water, fresh milk or other liquids should be measured with measuring cups
with clear markings and a spout. Set the cup on the counter and lower
yourself to check the liquid level When measuring cooking oil or other
ingredients,clean the measuring cup thoroughly without any other
ingredients.

Dry measurements

Measure dry ingredients by gently Tsping flour,etc..into the measuring cup
and then,once filled leveling off with a knife.Never use the measuring cup to
Tbsp your dry ingredients directly from a container as this could add up to
one tableTsp of extra ingredients.Do not tap the bottom of the measuring
cup or pack down.

HINT: Before measuring,stir the flour to aerate it When measuring small
amounts of dry ingredients,such as salt or sugar,use a measuring Tsp,
making sure it is leveled off.



Accessories Instruction

Measuring cup:

In Recipe, measuring unit “CUP” means full cup, 240ML, Below picture for
reference.

1. Measuring the liquid ingredients: When measure the liquid, the cup should
put on the horizontal flat surface and viewed at eye level(not on an angle) to
check the degree. If add egg, milk or other liquids, put into the cup first then
add water up to the degree according to recipe. (i.e total liquid amount is
same as recipe’s request but water is reduce)

2. Measuring the powder ingredients: Measure the powder ingredients into
the cup then shake it gently until leveling off to read the degree. Don't shake
long time and hardly, or the powder would be too compact to over measure.

Measuring Tsp: Including tea Tsp and table Tsp. Tea Tsp (Tsp) use to measure
yeast, salt.Table Tsp (Tbsp) use to measure the sugar and oil.
Hook: Use to pull out the knead blade from the bread.

T

Hook
Sometimes when put out the bread, kneading blade would stay into the
bread, use the hook to pull out the blade.

TROUBLE SHOOTING

Below trouble shooting only for your reference when during in the use, if
appliance has damage, for avoid danger or more loss, please send to
maintenance station or dial advice line for help.



NO:

Problem

Cause

Solution

Smoke from

Some ingredients

Unplug the bread maker

1 ventilation hole when | adhere to the heat and clean the heat
baking element or nearby, for element, but be careful
the first use, oil not to burn you, during the
remained on the first use, dry operating
surface of heat and open the lid.
element
o Bread bottom crust Keep bread warm and | Take bread out soon
is too thick leave bread in the bread| without keeping it warm
pan for a long time so
that water is losing too
much
It is very difficult to take| Kneader adheres tightly | After taking bread out,
3 bread out to the shaft in bread put hot water into bread
pan pan and immerse
kneader for 10 minutes,
then take it out and
clean.
Lselected program Select the proper
menu is improper. program menu
] SIS, | ooorencoerans
Stiringredients times and bread is dry, last rise
not evenly and no brown crust color
bake badly
3.Stir resistance is too | Check kneader hole, then
large so that kneader | take bread pan out and
almost can't rotate and | Operate without load, if
stir adequately not normal, contact with
the authorized service
facility.
Display "HHH" after The temperature in Press START/STOP
pressing START/STOP | bread maker is too high button and unplug bread
button to make bread. maker, then take bread
S pan out and open cover

until the bread maker
cools down




NO:

Problem

Cause

Solution

Hear the motor noises

Bread pan is fixed

Check whether bread pan

8 | but dough isn't stirred | improperly or dough is is fixed properly and
too large to be stirred dough is made according
to recipe and the
ingredients is weighed
accurately
Bread size is so large as Yeast is too much or flour | Check the above factors,
to push cover is excessive or water is too| reduce properly the
7 much or environment amount according to the
temperature is too high true reasons
Bread size is too small | NO yeastor the amount of| Check the amount and
or bread has no rise yeast is not enough, performance of yeast,

8 moreover, yeast may have| increase the environment
a poor activity as water temperature properly.
temperature is too high or
yeast is mixed together
with salt, or the
environment temperature
is lower.

Dough is so large to The amount of liquids is Reduce the amount of
overflow bread pan so much as to make liquids and improve
9 dough soft and yeast is dough rigidity
also excessive.
Bread collapses in the | L.used flouris not strong | yse bread flour or
middle parts when powder and cant make | strong powder.
baking dough dough rise
10

2.yeast rate is too rapid
or yeast temperature is
too high .

Yeast is used under
room temperature

3.Excessive water makes
dough too wet and soft.

According to the ability of
absorbing water, adjust
water on recipe




Problem

Cause

Solution

Bread weight is very
large and organiza-
tion construct is too
dense

1.too much flour or
short of water
2..too many fruit
ingredients or too
much whole wheat
flour

Reduce flour or increase
water

Reduce the amount of
corresponding ingredients
and increase yeast

Middle parts are hollo
after cutting bread

Excessive water or yeast
or no salt

2.water temperature is
too high

Reduce properly water or
yeast and check salt

Check water temperature

Bread surface is
adhered to dry powde

lthere is strong
agglutination ingredients
in bread such as butter
and bananas etc.

stir not adequately for
short of water

Do not add strong
agglutination ingredients
into bread.

Check water and
mechanical construct of
bread maker

Crust is too thick
and baking color is
too dark when
making cakes or
food with excessive
sugar

Different recipes or
ingredients have great
effect on making bread,
baking color will become
very dark because of
much sugar

If baking color is too dark
for the recipe with
excessive sugar, press
START/STOP to interrupt
the program ahead
5-10min of intended
finishing time. Before
removing out the bread
you should keep the
bread or cake in bread
pan for about 20 minutes
with cover closed




Using lifetime: 7 years

Technical Specifications:
220-240V-50/60 Hz, 850W

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 Ziccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

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

- arepair or replacement is impossible;

+ a repair 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.
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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, TURKEY

Phone & Fax Number: 0212 412 44 00 (pbx) - 0212 412 44 99
Customer Services: +44 870 1820 333

Web: www.karaca.uk

Karaca Ziecacips Tn v .
e o : ey
. Aot T

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 Maker

Model: Bakexl Bread Maker

Model No: KE-EY851

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.
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BENUTZERHANDBUCH UND
GARANTIESCHEIN
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@ S SOnaEIe @ www.karaca.com.de



Wichtige Sicherheitshinweise:

+ Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfdltig durch, bevor Sie das Gerat
verwenden.

« Prifen Sie vor der Verwendung des Gerdtes, ob die Netzspannung mit der
auf dem Typenschild des Produkts angegebenen Spannung tbereinstimmt.
Dieses Gerdt ist mit geerdeten Steckdosen kompatibel. Stellen Sie sicher,
dass die Steckdosen in lhrem Haus geerdete Steckdosen sind.

- Betreiben Sie das Gerdt nicht, wenn das Kabel oder der Stecker
beschdadigt ist oder das Gerdt nicht richtig funktioniert. Liefern Sie das
Gerdt zum Austausch oder zur weiteren Uberpriifung beim Hersteller oder
beim ndchsten autorisierten Service ab.

- Die heiBen Oberfldchen des Gerdts nicht berlhren. Verwenden Sie nach
dem Brotbacken Ofenhandschuhe.

+ Um die Gefahr eines Stromschlags auszuschlieBen, tauchen Sie den
Brotbackautomaten, das Netzkabel, den Stecker nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten.

+ Ziehen Sie das Gerdt nach Gebrauch, bei Nichtverwendung und vor der
Reinigung aus der Steckdose.

-Lassen Sie das Kabel nicht Uber die Tischkante hdngen oder heiBe
OberflGchen berdhren.

- Verwenden Sie keine Zubehdrteile, die nicht vom Gerdtehersteller
empfohlen werden.

- Erlauben Sie Kindern oder behinderten Personen nicht, das Gerdt ohne
unbeaufsichtigt oder ohne Anleitung zu bedienen.

+ Stellen Sie das Gerdt nicht auf oder in die Ndhe von Wédrmequellen wie
Gasherden oder Elektroherden.

- Esist hochste Vorsicht geboten, wenn Sie das Gerdt bewegen mussen,
wenn sich heiBes Ol oder andere heiBe Flissigkeiten im Inneren des Geréts
befinden.

« BerUhren Sie wdhrend des Brotbackens nicht die beweglichen oder
rotierenden Teile des Gerdts.

« Metallfolien oder Ghnliche Materialien dirfen nicht in den Brotbackauto-
maten eingelegt werden, da dies zu Brand- oder Kurzschlussgefahr flhrt.
+ Wickeln Sie den Brotbackautomaten niemals mit Handtlchern oder
dhnlichen Materialien ein; Hitze und Dampf mUssen ungehindert aus dem
Gerdt austreten konnen.

+ Um die Brotbackform herauszunehmen, niemals auf die Oberseite oder
den Rand der Brotbackform schlagen; andernfalls kann die Backform
beschadigt werden.

- Betreiben Sie das Gerdt niemals, ohne sich zu vergewissern, dass die
Brotbackform fest eingerastet ist.

- Dieses Gerdt ist nicht flir andere Zwecke als vorgesehen bestimmt.

- Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

- Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfdltig auf.



« Das Gerdt ist nicht fUr den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem separaten Fernbedienungssystem konfiguriert.

« Dieses Gerdt ist flr den personlichen Gebrauch, fir einen Gebrauch im
Haushalt und in den folgenden wohndhnlichen Umgebungen geeignet:

- Personalklichenbereiche in Geschdéften, Blros und anderen Arbeitsumge-
bungen;

- Landhduser; in Hotels, Motels und anderen Wohnumgebungen durch
Kunden;

- in pensionsdhnlichen Umgebungen.

Teile des Brotbackautomaten:

1.Sichtfenster
2.Deckel
3.Knethaken

4 Brotbackform
S.Kontrolltafel
6.Gehduse
7.Messbecher
8.Messloffel
9.Haken zum
Herausnehmen der Brotbackform

7 8 9

-

Kontrolltafel: - Mend / Timer / BrotgroBe / Backtemperatur / Start -
Stopp -
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Nachdem Sie das Produkt an der Steckdose angeschlossen haben

Sobald der Brotbackautomat eingesteckt ist, ertént ein Piepton und auf der
Anzeige erscheint ,3:00". Der Doppelpunkt (:) zwischen 3 und 0O blinkt
jedoch nicht kontinuierlich. Und "1" ist das Standardprogramm. Angezeigt
wird dies mit den Standardprogrammeinstellungen ,1250 g" und ,MITTEL".

Start / Stopp

Mit dieser Taste starten und stoppen Sie das gewdhlte Backprogramm.
Um ein Programm zu starten, driicken Sie die START/STOPP-Taste einmal.
Es wird ein kurzer Piepton ertdénen, die Anzeige wird aufleuchten und die
beiden Punkte auf der Zeitanzeige beginnen zu blinken, wodurch das
Programm gestartet wird. Nach dem Programmstart sind bis auf die
START/STOPP-Taste alle weiteren Tasten deaktiviert.

Ungefdhr 0,5 Sekunden nach dem Driicken der Taste START/STOPP/PAUSE
zum Abbrechen des Programms wird das Programm abgebrochen, nach 3
Minuten setzt das Programm weiter fort, sofern keine Betatigung
vorgenommen wurde. Nachdem Sie die START/STOPP-Taste etwa 3
Sekunden lang gedruckt haben, um das Programm zu stoppen, wird ein
Piepton erténen, was bedeutet, dass das Programm beendet wurde. Diese
Funktion tragt dazu bei, wéhrend der Ausflihrung des Programms
unerwUlnschte Situationen zu vermeiden.

Menii

Die MENU-Taste wird verwendet, um verschiedene Programme einzustellen.
Bei jedem Driicken dieser Taste wird sich (mit einem kurzen Piepton) das
Programm dndern. Driicken Sie die Taste mit Unterbrechungen, werden 15
MenUs auf der LCD-Anzeige abwechselnd angezeigt. Wdhlen Sie das
gewtlnschte Programm aus. Die Funktionen der 15 MenUs werden
nachfolgend erkldrt.



Programm 1: Grundeinstellung / Standard

Das Programm eignet sich flr WeiB- und Mischbrote, die hauptsdchlich aus
Weizenmehl oder Roggenmehl bestehen. Das Brot hat eine dichte
Konsistenz. Sie konnen den Braunungsgrad des Brotes einstellen, indem Sie
die Taste COLOR einstellen.

Programm 2: Franzésisch

Geeignet fur helle Brote aus feinem Mehl. Das Brot hat im Allgemeinen eine
fluffige und knusprige Kruste. Dieses Programm ist nicht fr Backrezepte
geeignet, die Butter, Margarine oder Milch beinhalten.

Programm 3: Vollkornbrot

Das Programm eignet sich flr Brote mit schweren Mehlisorten

(z.B. Vollkornmehl und Roggenmehl), die eine Idngere Knet- und Gehzeit
erfordern. Das Brot wird dichter und schwerer.

Programm 4: SiiB-Brote

Das Programm ist geeignet fUr Brote mit zusdatzlichen Zutaten wie
Obstsdaften, Kokosraspeln, Rosinen, Trockenfriichten, Schokolade oder
Zuckerzusatz. Durch ein Idngeres Gehen wird das Brot leicht und weniger
dicht.

Programm S: Brot mit Butter und Milch
Flr das Brot den Teig mit Butter und Milch verkneten, gehen lassen und
backen.

Programm 6: Gluten-frei

Mit diesem Programm kénnen Sie fur GLUTEN-FREIES Brot das Kneten,
Gehenlassen und Backen ausflihren. Generell werden Gluten-freies Mehl,
Reismehl, StBkartoffelmehl, Maismehl und Hafermehl verwendet.

Programm 7: Superschnell

Das Programm ermdéglicht es Ihnen, Ihr Brot im Gegensatz zu
herkémmlichem Brot in klrzerer Zeit zu kneten, gehenzulassen und zu
backen. Brote, die mit dieser Einstellung gebacken werden, sind jedoch
normalerweise kleiner und haben eine dichtere Konsistenz.

Programm 8: Kuchen
RUhren, Gehenlassen und Backen von Kuchenmischungen mit Backsoda
oder Backpulver.

Programm 9: Kneten
Mit diesem Programm hat der Benutzer die Moglichkeit, unterschiedlich viele
Knetzeiten einzustellen.



Programm 10: Teig

Mit diesem Programm haben Sie die Moglichkeit, Ihren Teig zu kneten und
gehenzulassen, jedoch erfolgt kein Backen. Nehmen Sie den fertigen Teig aus
dem Automat und nutzen Sie diesen zum Zubereiten kleiner Brote, Pizza usw.

Programm 11: Nudelteig
Sie kdnnen eine gute Mischung herstellen, indem Sie Mehl und Wasser oder
auch andere Zutaten hinzuflgen.

Programm 12: Joghurt
Sie kdnnen Joghurt herstellen, indem Sie ihn fermentieren.

Programm 13: Marmelade
Sie kdnnen Marmeladen und Konfitlren zubereiten.

Programm 14: Backen

Dieses Programm dient zum zusatzlichen Nachbacken von sehr leichten oder
zu wenig gebackenem Brot. Das Kneten und Gehenlassen erfolgt in diesem
Programm nicht.

Programm 15: SELBSTGEMACHT

Dricken Sie die Taste SELBSTGEMACHT (HOMEMADE), um diese Einstellung
und Stufen zu verwenden. Sie kdnnen die Dauer fur das Kneten, Aufgehen,
Backen, Warmhalten in Minuten einstellen.

COLOR:

Mit dieser Taste konnen Sie die obere Kruste lhres Brotes als niedrig, mittel
oder knusprig einstellen und eine schnelle Brotauswahl treffen. Sobald Sie
die Taste COLOR betdtigen, werden diese 4 Modi in einem Kreis angezeigt.
Die Programmgeschwindigkeit zwischen 1 und 4 im MenU ist fur die
Brotoption; die Option Schnellbrot, fir die Sie die eine Einstellung zum
Brdunen der oberen Kruste nicht auswdhlbar ist, wird direkt durch das
Symbol ,A" angezeigt. Die automatische Standardeinstellung fir die Kruste
ist Mittel, jedoch kann diese nicht flr die Option Schnellbrot in den Menus 1
bis 4 angewandt werden.

GEWICHT
Bei den Programmen 9,10,11,12,13 im MenU kann das Brotgewicht nicht
ausgewdhlt werden; fir andere Programme stehen 3 Gewichtsmodi zur



Auswahl: 1000g, 1250g, 1500g, durch Drlicken der Taste WEIGHT werden im
Kreis die Gewichte 1000gr » 1250gr » 1500gr angezeigt; das automatische
Standardgewicht betrdgt 1250 Gramm. Die Gewichtsfunktion kann nur fur
die Programme 1 bis 8 im MenU angewandt werden.

Zeitvorwahl-Funktion (Zeit+, Zeit-)

Winschen Sie das Backen des Brotes zu einem spdteren Zeitpunkt, kdnnen
Sie von dieser Zeitvorwahl-Funktion Gebrauch machen. Die langste
Zeitvorwahl betrdgt 15 Stunden.Wdhlen Sie zuerst das Programm und den
Braunungsgrad aus dem Mend, dricken Sie dann die Taste TIME, um die auf
dem LCD angezeigte Zeit zu dndern. Durch einmaliges Betdtigen der Taste
TIME wird die Zeitvorwahl um 10 Minuten erhoht oder verringert. Bei den
Programmen Nr. 9,11,12,13 im MenU steht keine Zeitvorwahl-Funktion zur
Verflgung. Drlcken Sie die Taste TIME kontinuierlich, wird die Zeit im Kreis
kontinuierlich erhoht oder verringert. Dies bedeutet, dass die eingestellte Zeit,
die Programmzeit und die Zeitvorwahl mitbertcksichtigt werden. Bei
Betdtigen der Taste TIME wird >1S Zeit sofort angezeigt. Das Symbol X" zeigt
die VERZOGERUNGSZEIT (DELAY TIME) an

Beispiel: Jetzt ist es 20.30 Uhr und |hr Brot soll am né&chsten Morgen um 7
Uhr fertig gebacken sein, also erst in 10 Stunden und 30 Minuten. Wahlen
Sie das Programm, den Brdunungsgrad und die LaibgroBe und dricken Sie
dann die Taste , “ oder , “, um die erforderliche Zeit hinzuzuflgen, bis auf dem
LCD 10:30 erscheint. Wenn Sie dann um dieses Zeitvorwahlprogramm zu
aktivieren, die Taste START/STOPP betdtigen, leuchtet die Anzeige auf. Der
Punkt wird blinken und um die verbleibende Zeit anzuzeigen, zahlt das LCD
im Countdown. Ihr Brot wird morgens um 7:00 Uhr frischgebacken sein.

Hinweis: Verwenden Sie die Zeitvorwahlfunktion nicht fiir Rezepte, die
verderbliche Zutaten wie Eier, frische Milch, Obst, Zwiebeln enthalten.
LCD-Verzégerungszeitanzeige = Zeitpunkt des Fertigbackens - aktuelle
Uhrzeit

UMGEBUNG

Wdéhrend der Verwendung des Gerdts wird eine Raumtemperatur zwischen
15°C und 34°C empfohlen. Bei zu hoher Temperatur wird die Hefe sauer, bei
zu niedriger Temperatur wird das Aufgehen des Brotes beeintrdchtigt.
Unterschiedliche Umgebungstemperaturen kénnen sich auch auf die
LaibgréBe unterschiedlich auswirken.



SPEICHER

Kommt wdhrend des Brotbackvorgangs ein Stromausfall zustande, wird der
Brotbackvorgang innerhalb ca. 15 Minuten automatisch fortgesetzt, auch
wenn die Taste START/STOPPnicht betdtigt wird. Wenn die Ausfallzeit die
Dauer von 15 Minuten Uberschreitet, kann der Speicher nicht erhalten
werden. In diesem Fall missen Sie die Zutaten aus der Brotbackform
herausnehmen, die Zutaten wieder in die Brotbackform geben und den
Brotbackautomaten neu starten. Sollte der Teig jedoch zum Zeitpunkt des
Stromausfalls noch nicht gegangen sein, kdnnen Sie durch Driicken der Taste
,Start/STOPP" direkt das Programm von vorne beginnen.

WARNANZEIGE

JHHH" - (siehe Abb. 1): Diese Warnung bedeutet, dass die Temperatur in der
Brotbackform weiterhin zu hoch ist. Betdtigen Sie die Taste START/STOPP,
um das Programm zu stoppen, ziehen Sie den Netzstecker, 6ffnen Sie die
obere Abdeckung und warten Sie 10-20 Minuten, bis die Maschine
vollsténdig abgekuhlt ist, bevor Sie den Automaten erneut starten.

,EEQ" - (siehe Abb. 2): Diese Warnung bedeutet, dass die Verbindung des
Temperatursensors unterbrochen ist. Um das Programm zu stoppen,
betdtigen Sie die Taste START/STOPP und ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose. Bitte Gibergeben Sie den Sensor beim ndchsten autorisierten
Service, um diesen Uberprufen, eventuell reparieren oder elektrisch/
mechanisch justieren zu lassen.

[ )
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VOR DER ERSTEN VERWENDUNG
Wenn Sie das Gerdat zum ersten Mal einschalten, kann etwas Rauch
und/oder Geruch austreten. Einige Teile des Gerdts missen wdhrend der
Herstellung leicht geschmiert werden, daher ist dieser Umstand normal.
1. Alle Teile gemdaB Abschnitt ,REINIGUNG UND WARTUNG" sorgfdiltig reinigen.
2. Stellen Sie den Brotbackautomaten in den Backmodus und betreiben Sie
den Backautomaten fir ca. 10 Minuten im leeren Zustand oder geben Sie

200 ml Wasser in die Brotbackform, um einen Backvorgang von 10 Minuten
vorzunehmen.

Zweck dieses Verfahrens ist es, den Geruch in den Heizungsteilen und in der
Brotbackform zu reduzieren. Nach Abschluss dieses Vorgangs wird ein
Signalton (,Piep”) erténen.

3. Stecken Sie den Netzstecker aus, lassen sie das Gerdt abkUthlen und
reinigen Sie alle getrennten Teile nochmals. Stellen Sie sicher, dass das Gerdt
ausreichend bellftet ist.



Benutzeranweisungen

1. Setzen Sie die Brotbackform in den Brotbackautomaten ein und dricken
Sie diesen nach unten. Um sich darlber zu vergewissern, dass die ebenen
Fldchen ausgerichtet sind, drlicken Sie die Brotbackform so weit wie
mdglich nach unten und setzen Sie den Teigknetarm auf das Gehduse.
HINWEIS: Es wird empfohlen, das Knetmesser mit Ol zu schmieren, damit
der Teig nicht am Knetmesser kleben bleibt. Dieser Vorgang ermdglicht auch
ein leichtes Trennen des Knetmessers vom gebackenen Laib.

2. Alle Zutaten im Voraus messen, in der Regel zuerst Wasser oder andere
flissige Zutaten dazugeben, dann Zucker, Salz und Mehl und zuletzt die
Hefe dazugeben. Bereiten Sie einen Teig mit intensiver Weizenmehimenge
zu, empfiehlt es sich, die Reihenfolge der Zugabe zu dndern: Fur ein
besseres Ergebnis zuerst Hefe und Weizenmehl, dann Zucker und Salz und
zuletzt Wasser oder andere Flussigkeiten hinzufligen.

HINWEIS: Beim Hinzuflgen von Mehl, versuchen Sie, das Wasser zu
bedecken. Mit dem Finger in das Mehl eine kleine Grube wihlen. Geben Sie
die Hefe in diese Grube; achten Sie darauf, dass die Hefe mit fllssigen
Zutaten und Salz nicht in BerlGhrung kommt.

3. SchlieBen Sie den Deckel und stecken Sie das Gerdt ein.

4. Driicken Sie die Taste MENU, bis das gewlinschte Programm angezeigt
wird.

5. Drlicken Sie die Taste CRUST, um den Bréunungsgrad der oberen
Brotkruste ,Niedrig, Mittel, Hoch” auszuwdhlen, und nehmen Sie die
gewtinschte Einstellung vor.

6. Dricken Sie die Taste WEIGHT, um das gewUnschte Gewicht
auszuwdhlen, und nehmen Sie die gewtinschte Einstellung vor.

7. Falls gewlnscht, stellen Sie die Taste DELAY TIMER ein. Driicken Sie die
Tasten +und -, um die auf dem LCD-Bildschirm angezeigte Zeit zu erhchen.
W(nschen Sie, das Brot sofort zu backen, kénnen Sie diesen Vorgang
Uberspringen.

8. Driicken Sie die START/STOPP-Taste, um das Gerdt zu starten. Wenn Sie
ein Programm gewdhlt haben, dessen Krustenbraunungsgrad und -gewicht
eingestellt werden kann, dricken Sie diese Taste, um die erforderlichen
Einstellungen zu bestdtigen, dricken Sie die Taste erneut, um das
Programm zu aktivieren. Das Symbol X" zeigt den aktuellen Betrieb an,
wdhrenddessen blinkt der Doppelpunkt kontinuierlich und die Zeit beginnt
im Count-Down zu laufen. Das Programm wird gestartet.

HINWEIS: M6chten Sie das Programm stoppen, drlicken Sie die Taste
START/STOPP 3 Sekunden lang.



9. FUr weitere Zutaten (Frichte, Trockenfriichte, Rosinen) ertont zehnmal ein
Piep-Ton, das Symbol &’ zeigt den Vorgang HINZUFUGEN an. Offnen Sie
den Deckel und fligen Sie Ihre zusatzlichen Zutaten hinzu. Der Brotbackau-
tomat startet erneut. Trockenfrichte sollten nicht zu frih hinzugeflgt
werden, sonst wird das Produkt an Geschmack verlieren.

HINWEIS: Die Funktion HINZUFUGEN kann in den Menis Standard, Schnell,
SUB, Franzosisch, Vollkorn, Reis, Gluten-frei angewandt werden.

10. Wird auf dem LCD 0:00 angezeigt, ertont ein 10-maliger Piep-Ton, um
anzuzeigen, dass das Programm abgeschlossen ist. Driicken Sie die Taste
START/STOPP 3 Sekunden lang, um den Brotbackautomaten auszus-
chalten.

HINWEIS: Wird die START/STOPP-Taste nicht gedrickt, wird die 1-Stund-
en-Warmhaltefunktion automatisch aktiviert. Mochten Sie die Warm-
haltephase vorher beenden, dricken Sie die START/STOPP-Taste fur 3
Sekunden. Das Programm wird erst beendet, wenn auf der LCD-Anzeige
der Standardbildschirm angezeigt wird.

11. Offnen Sie den Deckel, benutzen Sie einen Backofenhandschuh, halten
Sie den Griff der Backform fest und heben Sie diesen an.

HINWEIS: Es ist hdchste Vorsicht geboten, da die Brotbackform und das
Brot sehr hei3 werden.

12. Drehen Sie die Brotbackform mit dem Backofenhandschuh um (der Griff
der Brotbackform muss heruntergeklappt sein), stellen Sie die Brotback-
form auf ein Metallgitter oder eine saubere Oberfldche und schitteln Sie
diese vorsichtig, bis das Brot sich herauslost. Verwenden Sie einen
nichtmetallischen Spatel, um die Seiten das Brot von den Seiten der
Brotbackform vorsichtig zu I6sen.

HINWEIS: Wenn das Knetmesser im Brot verbleibt, heben Sie es vorsichtig
mit dem Haken an. Um Ihre Hande nicht zu verbrennen, heben Sie es nicht
mit bloBen H&nden an.

REINIGUNG UND PFLEGE

1. Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker der Maschine und warten
Sie, bis der Brotbackautomat abgekdhlt ist.

2. Fur die Reinigung der Brotbackform: Wischen Sie die Innen- und
AuBenseite der Brotbackform mit einem feuchten Tuch ab. Um die
Antihaftbeschichtung nicht zu beschddigen, verwenden Sie keine scharfen
oder scheuernden Materialien und Gegenstdnde. Die Brotbackform muss
vor dem Aufsetzen vollsténdig trocken sein.

3. In Fdllen, in denen es schwierig ist, das Knetmesser aus der Brotbackform
zu entfernen, flllen Sie die Brotbackform mit heiBem Wasser und lassen Sie
die Form 30 Minuten lang stehen. So kann es sehr leicht entfernt werden.
Verwenden Sie zum Reinigen ein feuchtes Tuch



4. Fur die Reinigung des oberen Deckels: Lassen Sie die Maschine nach
Gebrauch abkihlen. Wischen Sie die Abdeckung und die Innenseite des
Sichtfensters mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie zur Reinigung
keine scheuernden Reinigungsmittel, da diese den Lack der OberflGche
beschddigen konnen.

Hinweis: Es wird empfohlen, flr die Reinigung die Abdeckung nicht zu
entfernen.

5. Wischen Sie die AuBenfldche des Gehduses vorsichtig mit einem feuchten
Tuch ab und trocknen Sie die Ficche dann mit einem trockenen Tuch
sorgfdltig ab. Verwenden Sie hierfir niemals Petroleum oder andere
Flussigkeiten. Tauchen Sie das Gehduse niemals in Wasser.

6. Bevor Sie den Brotbackautomaten zur Aufbewahrung wieder in seine
Verpackung nehmen, vergewissern Sie sich, dass er vollsténdig gekuhlt,
sauber und trocken ist und der Deckel fest geschlossen ist.

VORSTELLUNG DER BROTZUTATEN

1. Brotmehl

Brotmehl ist die wichtigste Zutat fur die Herstellung von Brot und wird in
den meisten Hefeteigbrotrezepten empfohlen. Das Mehl hat einen hohen
Gehalt an Gluten (daher kann es auch als proteinreiches Gluten-Mehl
bezeichnet werden) und verhindert, dass sich das Brot nach dem Aufgehen
verformt. Es behdilt die LaibgréBe bei. Mehl variiert je nach Region. Der
Gluten-Gehalt ist hoher als bei normalem Allzweckmehl, daher kann es zur
Herstellung von groBlaibigen und ballaststoffreichen Broten verwendet
werden.

2. Normales Allzweckmehl

Es ist eine Mehlsorte, die geeignet ist flr das Backen von "Schnell"-Brot
oder Broten mit Schnelleinstellungen, in deren Rezept kein Backpulver
enthalten ist. Flr Hefeteigrezepte empfiehlt sich die Verwendung von
Brotmehl.

3. Vollkornmehl

Vollkornmehl wird aus dem ganzen Weizenkorn gemahlen. Brot, das ganz
oder teilweise mit Vollkornmehl gebacken wird, hat einen hoheren Ballastst-
off- und Ndhrstoffgehalt. Vollkornmehl ist schwerer, weshalb die daraus
gebackenen Brote kleiner und schwerer sein kdnnen. Vollkornmehl enthdalt
Weizenschalen und Gluten. Fir beste Ergebnisse sind in den meisten
Rezepten oft Vollkornmehl mit Brotmehl kombiniert.

4. Buchweizenmehl

Das Buchweizenmehl, auch Roggenmehl genannt, ist ein ballaststoffreiches
Mehl und ist vergleichbar mit dem Vollkornmehl. Um nach dem Aufgehen
groBlaibige Brote zu erhalten, empfiehlt sich eine Kombination mit Brotmehl.
5. Selbstaufgehendes Mehl

Mehl, das Backpulver enthdlt. Es empfiehlt sich insbesondere zum Backen
von Kuchen. Verwenden Sie das selbstaufgehende Mehl nicht flr Hefetei-
grezepte.



6. Maismehl und Hafermehl

Maismehl und Hafermehl werden durch getrenntes Mahlen von Mais und
Hafer zubereitet. Beide Sorten werden als Zusatzstoffe bei der Herstellung
von Hartbrot verwendet, um den Geschmack und die Konsistenz des Brots
zu verbessern.

7. Zucker

Der Zucker ist ein "Nahrungsmittel" flir Hefen und verbessert auch den
suBen Geschmack und die Farbe von Brot. Zucker ist ein sehr wichtiges
Element beim Gehenlassen des Brotes. In der Regel wird weiBer Zucker
verwendet; einige Rezepte kénnen jedoch auch braunen Zucker, Puderzuck-
er oder Zuckerwatte beinhalten.

8. Hefe

Hefe ist ein lebender Organismus und muss im Kihlschrank aufbewahrt
werden, um die Frische zu erhalten. Als Nahrung braucht es die in Zucker
und Mehl enthaltenen Kohlenhydrate. Es werden verschiedene Arten von
Hefen verkauft, die in Brotrezepten verwendet werden: Brotbackau-
tomat-Hefe (vorzugsweise), aktive Trockenhefe und Instanthefe.

Nach dem Fermentationsvorgang produziert die Hefe Kohlendioxide.
Kohlendioxid IGsst das Brot sich ausdehnen und hdlt die inneren Fasern
weich.

1 Essloffel Trockenhefe = 3 Teeloffel Trockenhefe

1 Essloffel Trockenhefe = 15ml Hefe

1 Teeloffel Trockenhefe = Sml

Vor der Verwendung Uberprtfen Sie das Verfallsdatum und die Lagerzeit
der Hefe. Stellen Sie es nach jedem Gebrauch sofort wieder in den
Klhlschrank, da Hefe bei hoher Temperatur zerfdllt. In der Regel ist
schlechtgewordene Hefe der Grund dafir, dass das Brot nicht aufgeht.
TIPP: Um zu Uberprifen, ob lhre Hefe frisch und aktiv ist:

(1) Geben Sie 1 Glas (237 ml) warmes Wasser (45-50°C) in einen Messbech-
er.

(2) Geben Sie 1 Teeltffel (S ml) weiBen Zucker in das Glas und rihren Sie um,
geben Sie dann 1 Essléffel (15 ml) Hefe in das Wasser.

(3) Stellen Sie den Messbecher etwa 10 Minuten lang auf eine warme
Oberfldche. Mischen Sie das Wasser nicht.

(4) Frische, aktive Hefe beginnt zu quellen oder zu ,wachsen”. Wenn es nicht
quillt, sind die Hefepilze abgestorben bzw. die Hefe verdorben.

9. Salz

Salz wird bendtigt, um den Geschmack und die Krustenfarbe des Brotes zu
erhohen. Salz hemmt aber auch das Hefewachstum. Verwenden Sie
niemals zu viel Salz in lhrem Rezept. So sehr das Brot ungesalzen ist, desto
groBer wird das Laib sein.

10. Ei

Das Ei kann die Konsistenz von Brot verbessern, das Brot nahrhafter und
das Laib gréBer machen. Eier mussen zusammen mit anderen flissigen
Zutaten geschlagen werden.



11. Ol, Butter und Ol

Ol macht das Brot weich und verldngert die Haltbarkeit. Bevor Sie die
Butter zu den flUssigen Zutaten geben, sollten Sie die Butter schmelzen
oder in kleine Stlcke schneiden.

12. Backpulver

Backpulver wird in Schnellbrotprogrammen verwendet. Da es keine Zeit
zum Aufgehen bendtigt und blasenbildende Luft freisetzt, machen die durch
die austretende Luft entstehenden Blasen die Konsistenz des Brotes nach
dem chemischen Prinzip weicher.

13. Backsoda

Vergleichbar mit Backpulver. Es kann auch mit Backpulver zusammen
verwendet werden.

14. Wasser und andere Flissigkeiten (immer zuerst hinzufligen)

Wasser ist eine wesentliche Zutat fir die Herstellung von Brot. Im
Allgemeinen sollte das Wasser eine Raumtemperatur zwischen 20°C und
25°C aufweisen. Einige Rezepte kdnnen Milch oder andere Flissigkeiten
beinhalten, um den Geschmack des Brotes zu verbessern. Verwenden Sie
niemals Milchprodukte, wenn die Timer-Verzégerungsfunktion verwendet
wird.

GENAUES MASS

TIPPS: Einer der wichtigsten Schritte beim Backen von gutem Brot ist das
richtige Verhdltnis der Zutaten. Messen Sie jede Zutat sorgfdltig und geben
Sie die Zutaten in der im Rezept angegebenen Reihenfolge in die Backform.
Um die richtige Menge zu erhalten, wird dringend empfohlen, einen
Messbecher oder einen Messloffel zu verwenden. Andernfalls kann sich das
falsche MaB auf das Brot auswirken.

Hinzuflgen der Reihe nach

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

ZUERST: Flussige Zutaten

ZWEITENS: Trockene Zutaten

ZULETZT: Hefe

Die Hefe sollte nur auf trockene Zutaten gegeben werden und niemals mit
FlUssigkeit oder Salz in Kontakt kommen.

Wenn Sie die Timer-Verzégerungsfunktion fUr Idngere Zeit einstellen, fligen
Sie niemals verderbliche Zutaten wie Eier oder Milch hinzu.

Nachdem der erste Knetvorgang mit Mehl abgeschlossen ist, ertont einmal
ein Piep-Ton. Dann kénnen die Fruchtzutaten der Mischung hinzugefugt
werden. Werden die fruchtigen Zutaten zu frih hinzugegeben, IGsst der
Geschmack nach IGngerem Mischen nach.



Fliissige Zutaten

Wasser, frische Milch oder andere FlUssigkeiten sollten mit offenen und
gekennzeichneten Messbechern abgemessen werden. Stellen Sie den
Messbecher auf die Theke und prufen Sie den FlUssigkeitsstand im Achten
Sie beim Messen von Ol oder anderen Zutaten darauf, dass keine anderen
Zutaten im Messbecher zurickbleiben und reinigen Sie den Messbecher
grundlich.Messbecher horizontal optisch.

Trockenmessungen

Messen Sie die trockenen Zutaten, indem Sie den Messbecher leicht
einmehlen und driicken Sie die Zutat nach dem Beflllen mit einem Messer
flach. Messen Sie lhre trockenen Zutaten nicht mit einem Essloffel direkt aus
dem Behdlter, sondern verwenden Sie stattdessen einen Messbecher, da
Essloffel dazu fuhren kénnen, dass Sie die Zutaten zu viel hinzufigen. Nicht
von unten auf den Messbecher schlagen oder die Zutaten zusammendruick-
en.

TIPP: RUhren Sie das Mehl vor dem Messen um, um es zu liften. Wenn Sie
kleine Mengen trockener Zutaten wie Salz oder Zucker abmessen, verwen-
den Sie einen Messloffel in TeeloffelgroBe, um sicher zu sein, dass dieser
gestrichen ist.

Anweisungen zum Zubehér

Messbecher:

Im Rezept bedeutet "MESSBECHER" ein volles Glas 240ml als MaBeinheit
(siehe Abb. unten).

1. Messen von flUssigen Zutaten: Beim Messen von Flussigkeiten sollte der
Becher auf eine horizontale und ebene Fldche gestellt und auf Augenhohe
(nicht obgewinkelt) beobachtet werden, um den Flllstand zu Uberprifen.
Wenn Sie Eier, Milch oder andere FlUssigkeiten hinzufugen, geben Sie diese
zuerst in das Glas und flgen Sie dann Wasser bis zur im Rezept angege-
benen Fillmenge hinzu (Die GesamtflUssigkeitsmenge ist die gleiche wie im
Rezept reduziert um die Wassermenge).

2. Abmessen von Pulverzutaten: Pulverzutaten in den Messbecher geben
und leicht schitteln, bis der Messbecher waagerecht geflillt ist, um den
Flllstand einzustellen. Nicht zu lange oder zu stark schitteln, sonst kann
das Pulver kondensieren und es kann zu viel gemessen werden.

Messloffel: Verwendet werden die GroBen wie Teeloffel und Essloffel.
Teeloffel (TL) wird verwendet zum Messen von Hefe und Salz.

Essléffel (EL) wird verwendet zum Messen von Zucker und Ol.

Haken: Der Haken wird verwendet, um das Knetmesser aus dem Brot zu
entfernen.



Haken: Beim Herausnehmen des Brotes kann das Knetmesser im Brot
verbleiben. Verwenden Sie in solchen Fdllen den Haken, um das Messer zu
entfernen.




PROBLEME und MOGLICHE LOSUNGEN
Die folgenden Losungen sollen Ihnen beim Einsatz des Gerdts helfen. Sollte
das Gerdt beschddigt sein, geben Sie das Produkt bitte beim autorisierten
Service ab oder rufen Sie die Hotline an, um kein Risiko oder ein groBeres

Problem zu verursachen.

NO: |Problem

Grund

Lésung

1 Beim Backen kommt
Rauch aus dem Abzug|

Einige Zutaten kénnen an
oder in der Ndhe der
Heizteile kleben, Ol kann
bei der ersten
Verwendung auf den
Heizteilen zurlckbleiben.

Stecken Sie den
Brotbackautomaten aus
und reinigen Sie die
Heizteile. Achten Sie darauf,
dass Sie sich nicht die
Hdnde verbrennen. Lassen
Sie die Maschine bei der
ersten Verwendung im
leeren Zustand und 6ffnen
Sie den Deckel.

2 Die untere Kruste
des Brotes ist zu
dick.

Das Brot zu lange
warmzuhalten oder das
Brot Icingere Zeit in der
Backform
aufzubewahren, kann zu
viel Wasserverlust
fUhren.

Das Brot beim
Warmhalten friher
herausnehmen.




NO: | Problem Grund Lésung
Das Brot Igsst sich nur | Der Teigmischer haftet | Der Teigmischer haftet
3 |schwierigl6sen. fest an der Welle in der | fest ander Welle in der
Backform. Backform. Nach dem
Herausnehmen des Brotes
heiBes Wasser in die
Backform geben und den
Teigmischer 10 Minuten in
der Backform stehen
lassen und dann
herausnehmen und
grandlich reinigen.
1. Das ausgewdhlte Whdhlen Sie aus dem MenU
Programmmenti ist das entsprechende
nicht korrekt Programm
2. Nach dem Start des | Offnen Sie den Deckel
Programms wurde der | wdhrend des letzten
Deckel einige Male Gehvorgangs nicht.
geoffnet und das Brot
Zutaten vermischen sich | ausgetrocknet und die | Uberprifen Sie die
nicht gut und lassen sich | Kruste nicht gebrdunt. | Offnung des Knethakens,
4 |nicht gut backen entfernen Sie dann die
3. Da der Mischwider- | Backform und lassen Sie
stand zu groB ist, kann | sie das Gerdt leerlaufen.
sich der Teigmischer Sollte es immer noch nicht
kaum drehen und die funktioniert, rufen Sie den
Masse nicht richtig autorisierten Service an.
mischen.
" ,HHH" erscheint auf Die Temperatur des Dricken Sie die Taste
dem Bildschirm, Brotbackautomaten ist | ,Start/Stopp” und ziehen
nachdem die Taste zu hoch, um Brot zu Sie den Netzstecker des
5 backen. Brotbackautomaten.

,Start/Stopp” betdtigt
wurde.

Nehmen Sie dann die
Brotbackform heraus und
halten Sie den Deckel
geoffnet, bis der
Brotbackautomat
abgekuhlt ist.




NO: | Problem Grund Lésung
Motorgerdusch ist zu Die Brotbackform ist Priifen Sie, ob die
horen, aber Teig wird nicht richtig eingesetzt | Brotbackform richtig
6 |nicht geknetet. oder der Teig ist zu viel | Positioniertist, der Teig
zum Mischen. gemdaB dem Rezept
hergestellt wurde und die
Zutaten richtig
abgewogen wurden.
LaibgréBe ist groBund | Zu viel Hefe oder zu viel | Uberprifen Sie die oben
7 | drickt am gegen den Mehl oder Wasser oder | genannten Faktoren und
Deckel die Umgebungstem- reduzieren Sie die
peratur ist zu hoch Mengen auf das
gewdunschte Niveau
Es ist keine Hefe
g8 |LaibgroBe ist zu klein vorhanden oder die Hefe| Menge und Aktivierung
oder Brot geht nicht reicht nicht aus. Die Hefe| der Hefe kontrollieren,
auf kann nicht aktiviert Umgebungstemperatur
werden, weil die auf das gewtlinschte
Wassertemperatur zu Niveau bringen
hoch ist oder die Hefe ist
mit Salz vermischt oder
die Umgebungstem-
peratur ist zu niedrig
Teigist zu viel und IGuft | Die Menge an Reduzieren Sie die
g |aus der Backform Fllssigkeiten, die den Fllssigkeitsmenge und
Teig weich machen, ist zu| passen Sie die Teighdrte
hoch; die Hefemenge ist | an
zu hoch.
1. Das verwendete Mehl
un.d das I'Bockpulver Verwenden Sie Brotmehl
reichen nicht aus und )
Der mittlere Teil des lassen den Teig nicht oder ausreichend
Brotes fallt wéhrend des [aufgehen. Backpulver.
10 | Backens zusammen. 2. Die Fermentation ist zu

schnell oder die
Hefetemperatur ist zu
hoch

3. Uberschussiges Wasser
macht den Teig zu weich
und verflussigt diesen

UbermdaBig.

Hefe muss bei Raumtem-
peratur verwendet werden.|

Passen Sie das Wasser im
Rezept je nach Wasserauf-
nahme an.




NO: |Problem Grund Lésung
Brotgewicht zu hoch 1. Zu viel Mehl oder Mehl reduzieren oder
oder Konsistenz zu fehlendes Wasser Wasser erhohen

11 |dicht 2. Zu viele zusétzliche Reduzieren Sie die Menge

Fruchtzutaten oder zu  |dieser Zutaten und
viel Vollkornmehl. erhohen Sie die
Hefemenge.
) Reduzieren Sie die
Nach dem Anschneiden |1 Zu Vel qu_,ser oder |\ asser- oder

12 d?s Bro.tes gibt es :if;o:z ktem Salz Hefemenge und
Licken in der Mitte des geftugt. kontrollieren Sie den
Laibs 2. Wassertemperatur

Salzgehalt.

zu hoch
Wassertemperatur
kontrollieren.

13 |Es haftet trockener 1. Im Brot befinden sich  [Fugen Sie Qem Brot keine
Staub auf der Zutaten mit starker Zutaten mit starker
Brotoberfléiche Klebkraft wie Butter, Klebkraft hinzu.

Banane usw. Uberprufen Sie das

2. Nicht gut gemischt Wasser und den

wegen fehlendem mechanischen Aufbau

Wasser des Brotbackautomaten
Bei der Herstellung von  |Unterschiedliche Wenn die Braunungsfarbe
Kuchen oder zuckerre- Rezepte und Zutaten aufgrund eines Rezepts
ichen Speisen ist die haben beim Brotbacken |mit zu viel Zucker zu dunkel
AuBenfléche des Produktgeine groBe Wirkung; zu  |ist, driicken Sie die Taste

14 | zu dick und die Farbe zu  |viel Zucker zu erhéht den

dunkel.

Brdunungsgrad.

Start/Stopp, um das
Programm 5-10 Minuten
friher als die gewlnschte
Zeit zu beenden. Bevor Sie
das Brot herausnehmen,
miussen Sie das Brot oder
den Kuchen 20 Minuten
bei geschlossene Deckel in
der Form belassen.




Die Lebensdauer betrdgt 7 Jahre.

TECHNISCHE DATEN
220-240V-50/60 Hz, 850W

VorsichtsmaBnahmen beim Transport und Versand

« Ihr Gerat muss in der Originalverpackung aufbewahrt werden, um
Schaden 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 StéBen.

- Nach Ubergabe des Produkts an den Kunden sind Ausfdlle und
Transportschéden 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 Elektronikgeraten

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

2- Mdglichkeiten der Rickgabe von Altgerdten

Besitzer von Altgerdten kénnen diese im Rahmen der durch 6ffentlich-
rechtliche Entsorgungstrdger eingerichteten und zur Verfugung stehenden
Méglichkeiten der Rickgabe 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 Neugerdites zu erfolgen (1:1 Ricknahme). Zusdtzlich gibt es
die Maglichkeit, Altgerdte kostenlos an den Vertreiber zurickzugeben,
wenn die duBeren Abmessungen nicht groBer als 25 Zentimeter sind und
sich die Riickgabe auf drei Altgerdite pro Gerdteart beschrdnkt (O:1 Riicknahme).
Einzelhandel: Vertreiber, die Uber eine Verkaufsfldche fur Elektro- und
Elektronikgerate von mindestens 400 Quadratmetern verfugen, sind zur
Rlcknahme von Elektro-Altgerdten verpflichtet. AuBerdem zur Ricknahme
verpflichtet sind Lebensmitteleinzelhdndler, die Uber eine



Gesamtverkaufsfldche von mindestens 800 Quadratmetern verfigen und
mehrmals im Kalenderjahr oder dauerhaft auch Elektro- und
Elektronikgerdte 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 ergdnzen] (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 Elektronikaltgeraten 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 / TURKEY
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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 wahrend 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 Schdden die bei nicht zweckgemdBer Verwendung
oder Verwendung unter normwidrigen Bedingungen entstehen.
Ferner sind die folgenden Schadensfdille 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 Geratebeilage
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 fir die Beanspruchung eines
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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 Kaufer ist berechtigt den Verkaufspreis zurickzuerstatten,
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.
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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, TURKEY

Tel & Fax: 0212 412 44 00 (pbx) - 0212 412 44 99
Kundenhotline: +49 800 197 80 00

Web: www.karaca.com.de

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: Brotbackautomat

Modell: Bakex!| Brotbackautomat

Modell No: KE-EY851

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



