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WICHTIGER HINWEIS - BITTE SORGFALTIG LESEN -
BEVOR SIE DAS GERAT IN BENUTZUNG NEHMEN!

Alle Produkte von GASTROBACK® sind fiir die Verarbeitung von Nahrungs-und Lebens-
mitteln vorgesehen. Aus Griinden des Gesundheitsschutzes und der Hygiene diirfen
deshalb Produkte nicht zuriickgegeben werden, die alltéglich benutzt oder auch
nur einmalig gebraucht sind. Prifen Sie die Ware nur so, wie Sie es in einem Laden-
geschaft auch tun wiirden.

Sie missen fir einen etwaigen Wertverlust der VWaren nur autkommen, wenn dieser
Wertverlust auf einen zur Prifung der Beschaffenheit, Eigenschaffen und Funkfions-
weise der Waren nicht notwendigen Umgang zuriickzufihren ist.

Ein nicht notwendiger Umgang fir die Prifung der Beschaffenheit, Eigenschaften
und Funktionsweise der Waren ist die Verarbeitung von Lebensmitteln zu Speisen
und Getrénken.

Haben Sie Fragen zu Produkten von GASTROBACK® oder funktioniert |hr Gerat zur
Zeit nichteinwandfrei, bendtigen Sie Zubehér oder Ersatzteile fir Ihr GASTROBACK®
Produkt, dann nehmen Sie bitte vor der Ricksendung zuerst Kontakt zu unserem
Kundenservice auf.

GASTROBACK® Kundenservice Hotline:

Tel:  04165-22250
Montag bis Freitag (auBer an Feierfagen) von 8 Uhr bis 16 Uhr

E-Mail: info@gastroback.de

IMPORTANT NOTE - PLEASE READ CAREFULLY -
BEFORE YOU USE THE DEVICE!

All GASTROBACK® products are intended for food processing of food products and
groceries. For reasons of health protection and hygiene, products that are used
on a daily basis or used only once, are not allowed to be returned. Check the
goods just as you would do in a retail sfore.

You only have to pay for a possible loss in value of the goods, if this loss of value
is due o a non-necessary for the examination of the nature, characteristics and func-
fion of the goods handling.

An unnecessary way to check the nature, characteristics and function of the goods
is the processing of food products or groceries info food and drinks.

If you have any questions about GASTROBACK® products, if your unit is not wor-
king properly straight away or if you need any accessories or spare parts for your
GASTROBACK® product please confact our customer service before retuming.

GASTROBACK® Customer Service Hotline:

Phone: +49 (0) 4165-22250
Monday fo friday (except on holidays) from 8am to 4pm

E-Mail: info@gastroback.de
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Wir legen viel Wert auf lhre Sicherheit. Deshalb bitten wir Sie, alle Hinweise und
Anleitungen, die mit dem Geriit geliefert werden, sorgfiltig und vollstiindig durch-
zulesen, bevor Sie das Geriit in Betrieb nehmen. Dadurch lernen Sie auch dlle

Funktionen und Eigenschaften lhres Geriites kennen. Bitte befolgen Sie sorgfiiltig
alle Sicherheitshinweise!

We attach a certain importance to your safety. Thus, we ask you to read all provided
instructions and information in this booklet carefully and completely, before you start
running the appliance. This will help you to know all functions and properties of your
new appliance. We especially ask you to adhere strictly to the safety information
mentioned in these instructions.
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BESCHREIBUNG

Dieses Gerdt ist zum Kneten, Gehenlassen und Backen sowie zum separaten Kneten
von Teig fur z.B. Pasta, Geback oder Brotchen geeignet. Es ist ebenfalls geeignet
zum Zubereiten von Konfitire, Joghurt und anderen Llebensmitteln gem&B den ver-
schiedenen Programmen.

Das Gerdt ist fur den Privatgebrauch bestimmt und nicht fir den professionellen
Betrieb ausgelegt. Das Gerdt ist nur fur den Gebrauch in Innenrgumen bestimmt. Ver-
wenden Sie das Gerdt nur, wie in dieser Gebrauchsanweisung beschrieben. Jede
andere Verwendung kann zu Sach- oder Personenschéaden fihren.

Es wird keine Haftung fir Schaden ibernommen, die durch nicht bestimmungsge-
maBen Gebrauch oder Missachtung dieser Gebrauchsanweisung entstanden sind.

SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIGE SICHERHEITSANWEISUNGEN! SORGFALTIG LESEN UND
FUR DEN WEITEREN GEBRAUCH AUFBEWAHREN! ACHTEN SIE
BESONDERS AUF ALLE ABBILDUNGEN AUF DER ILLUSTRATIONSSEITE!

lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor Gebrauch des Gerates

aufmerksam durch. Machen Sie sich mit der Nutzung, den Ein-

[m] stellmdglichkeiten und Funktionen der Schalter vertraut. Verin-

==I| nerlichen Sie Sicherheitshinweise und Bedienungsanweisungen

und befolgen Sie diese, um magliche Risiken und Gefahren zu
vermeiden.

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.

WARNUNG - ERSTICKUNGSGEFAHR! Verpackungsmaterialien
sind kein Spielzeug, Kinder dirfen mit Verpackungsmaterialien
nicht spielen, da sie diese verschlucken und daran ersticken
konnen!

WARNUNG! Schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie es
von der Stromversorgung, bevor Sie Zubehorteile austauschen,

das Gerat reinigen oder wenn es nicht in Gebrauch ist.

WARNUNG - STROMSCHLAGGEFAHR! Schitzen Sie das
Gerat und dessen elekirische Teile vor Feuchtigkeit. Tauchen
Sie das Gerat und dessen elekirische Teile nicht in Wasser
oder andere Flussigkeiten ein, um einen Stromschlag zu ver
meiden. Halten Sie das Gerdt nie unter fliePendes Wasser.
Beachten Sie die Pflege- und Reinigungshinweise.

Betreiben Sie das Gerdt nicht mit nassen oder feuchten Hén-
den oder wdahrend Sie auf einem nassen oder feuchten Unter-
grund stehen. Berihren Sie den Netzstecker nicht mit nassen
oder feuchten Handen.

WARNUNG - HEISSE OBERFLACHE! Die Oberflachen kénnen

wdhrend des Gebrauchs heifd werden.

WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR! Seien Sie vorsichtig,

um Verletzungen durch scharfe Teile zu vermeiden.

WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR! Vermeiden Sie den
Kontakt mit sich bewegenden Teilen. Warten Sie bis alle Teile
stillstehen, bevor Sie diese berijhren.

Dieses Gerdt entspricht der Schutzklasse | und muss daher an
den Schutzleiter angeschlossen werden.

Nur zur Verwendung in trockenen InnenrGumen.

Trocken [D Feucht

J—

Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen

mit reduzierfen physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs
des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.



12.

13.

14.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

Reinigung und Benutzer- Wartung dirfen nicht durch Kinder durchge-
fohrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlussleitung
fernzuhalten.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
&hnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu
vermeiden.

Das Gerdat ist nicht dazu bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.

Fir Hinweise zur Reinigung von Oberflachen, die mit Nahrungs-
mittel in Kontakt kommen, ziehen Sie bitte das Kapitel ,Nach dem
Gebrauch” zu Rate.

Die grobte Menge Mehl, welche benutzt werden darf, ist 500g. Die
grobte Menge Treibmittel (InstantHefe), die benutzt werden darf ist
3,5 kleine Loffel (kleinere Seite des mitgelieferten Messloffels).

Dieses Gerdt ist nur dazu bestimmt, im Haushalt verwendet zu werden.

. Bewegen Sie das Gerdat mit grobter Sorgfalt, wenn es mit Zutaten

gefullt ist.

. Verwenden Sie stets Ofenhandschuhe, wenn Sie mit dem heifen

Gerdt, der heiBen Backform oder dem heif3en Brot hantieren. Beach-
ten Sie, dass das Gerdt und seine Heizeinheit nach dem Betrieb
noch einige Zeit heib bleiben.

Verwenden Sie niemals Zubehorteile aufder denen, welche mit dem
Gerdt geliefert wurden oder vom Hersteller ausdricklich empfohlen
werden. Diese konnen ein Sicherheitsrisiko fir den Benutzer darstel
len und das Gerdt beschadigen. Verwenden Sie deshalb nur Origi-
nalteile und -zubehér.

Halfen Sie einen Abstand von mindestens 50mm um das Gerdt zu
anderen Objekten ein, um ausreichende Luftzirkulation zu garantieren.

Nehmen Sie keinerlei Veranderungen an dem Gerdt vor.

22.

. Schlagen Sie nicht auf den oberen Teil oder den Rand der Backform,

um Beschadigungen zu vermeiden.

. Setzen Sie zuerst die mit den Zutaten gefillle Backform richtig ein,

bevor Sie das Gerdt einschalten.

. legen Sie keine Metallfolien oder andere Materialien in das Gerat,

da dies zu Brandgefahr oder Kurzschluss fihren kann.

. Decken Sie die Dampfauslasse wahrend des Betriebs nicht mit

Handtichern oder anderen Gegensténden ab, da sich sonst Kon-
denswasser im Gerdt ansammelt und mit brennbaren oder elekiri-
schen Bauteilen in Kontakt kommt.

. Bringen Sie die Augen oder das Gesicht nicht in die Nahe des Clas-

sichifensters, fur den Fall dass das Sicherheitsglas zerbricht.

. Schlief3en Sie immer zuerst das Netzkabel an das Gerdt und dann

den Netzstecker an die Stromversorgung an. Schalten Sie das Gerdt
stefs aus, bevor Sie den Netzstecker von der Stromversorgung fren-
nen.

. VORSICHT! Das Gerat kann sich wahrend des Knetvorgangs

bewegen. Positionieren Sie es immer in der Mitte der Arbeitsplatte,
weg vom Rand.

Dieses Gerdt ist geeignet zum Herstellen von Brot mit einem Maxi-
malgewicht von 1000g. Fillen Sie niemals mehr als die bendtigte
Menge an Zutaten inklusive Flussigkeit in die Backform.

ELEKTRISCHE SICHERHEIT

1.

Stellen Sie vor dem Anschluss an die Stromversorgung sicher, dass
die auf dem Typenschild angegebene Netzspannung mit der Ihrer
Stromversorgung Ubereinstimmt.

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel oder der Netz
stecker beschadigt ist, wenn das Gerdt nicht ordnungsgemah
funktioniert oder anderweitig beschadigt ist.

Schitzen Sie die Anschlussleitung gegen Beschadigungen. Lassen Sie
diese nicht Gber scharfe Kanfen hangen und quetschen oder knicken
Sie diese nicht. Halten Sie die Anschlussleitung fern von heifen
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Oberflachen und offenen Flammen und stellen Sie sicher, dass nie-
mand darber stolpern kann.

Offnen Sie unter keinen Umstanden das Gehéuse. Fiuhren Sie kei-
ne Finger oder Fremdkérper in die Offnungen des Gerdts ein und
blockieren Sie keine Liftungséffnungen.

Schitzen Sie das Gerét vor Hitze. Stellen Sie das Gerdt nicht in der
unmittelbaren N&he von offenen Flammen oder Hitzequellen wie
z.B. Herden oder Heizgeraten auf.

DAS GERAT
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BETRIEB

ERSTER GEBRAUCH
* Reinigen Sie das Gerdt und dessen Zubehér (w Nach dem Gebrauch).

® Befreiben Sie das Gerdt im Programm Bake ohne lebensmittel fir ca. 10min, um
herstellungsbedingte Ricksiénde zu entfernen. Lassen Sie es abkihlen und reinigen
Sie das Gerét und dessen Zubehor anschlieBend erneut [ » Nach dem Gebrauch).

® Das Gerdt kann beim erstmaligen Einschalten einen leichten Geruch verstromen.
Der Geruch bleibt eventuell wahrend der ersten Betriebsvorgénge erhalten. Dies
ist normal und sfellt keinen Mangel oder eine Gefahr dar.

BEDIENUNGSSCHRITTE

Programm auswdahlen

Dricken Sie die MENU-Taste mehrmals, um das gewinschte Programm auszuwdhlen.
Die Nummer des gewdhlten Programms wird im Display angezeigt.

1. Basis-Brot (Basic bread): Fir VWeif- und Mischbrote, die hauptsdchlich aus ein-
fachem Brotmehl bestehen.

2. Schnelles Brot (Quick bread): Die Knet-, Aufgeh- und Backzeit ist kirzer als bei
Basis-Brot. Das Brotinnere ist dichter. Schnelle Brote kénnen mit Backpulver/Natron
hergestellt werden. Wahrend des anfanglichen Mischens kénnen sich die trockenen
Zutaten in den Ecken der Backform ansammeln. Gegebenenfalls muss der Mischvor-
gang mit einem Gummispatel unterstitzt werden.

3. SiiBes Brot (Sweet bread): Fiir Brote mit Zusatzstoffen wie Fruchtséften, Kokosras-
peln, Rosinen, Trockenfriichten, Schokolade oder Zucker. Durch eine langere Auf
gehphase wird das Brot leicht und luftig.

4. Franzosisches Brot (French bread): Fir leichte Brote aus feinem Mehl. Das Brot
ist locker und hat eine knusprige Kruste. Nicht geeignet fir Backrezepte, die Butter,
Margarine oder Milch erfordern.

5. Vollkornbrot (Whole-wheat bread): Zum Backen von Brot mit erheblichem Voll-
kornanteil. Diese Einstellung hat eine langere Vorheizzeit, damit das Getreide das
Wasser aufsaugen und sich ausdehnen kann. Es wird nicht empfohlen, die Timer-
Funktion zu verwenden, da dies zu schlechten Ergebnissen fuhren kann. Vollkorn
erzeugt normalerweise eine knusprige dicke Kruste.

6. Reisbrot (Rice bread): Brot aus gekochtem Reis und Mehl im Verhaltnis 1:1.

7. Glutenfreies Brot (Gluten-free bread): Fir Brot mit glutenfreiem Mehl und Back-
mischungen. Glutenfreies Mehl bendtigt langer fur die Flussigkeitsauinahme und hat

12

andere Aufgeheigenschaften.
8. Dessert: Knefen und Backen von Speisen mit mehr Feft und Eiweif.
9. Mix: Grindliches Mischen von Zutaten.

10. Teig (Dough): Dieses Programm bereitet Hefeteig fir Brotchen, Pizza usw. zu.
In diesem Programm wird nicht gebacken.

11. Kneten (Knead): Nur Kneten, kein Aufgehen oder Backen. Zur Herstellung von
Teig fur Pizza usw.

12. Kuchen (Cake): Knefen, Aufgehen und Backen von Kuchen mit Natron oder
Backpulver.

13. Konfitire (Jam): Verwenden Sie diese Einstellung fir die Zubereitung von Kon-
fitire aus frischen Friichten und Marmelade aus Orangen. lassen Sie die Zutaten
nicht Gber die Backform in den Backraum tberkochen. Stoppen Sie in diesem Fall
das Gerdt sofort und entfernen Sie die Backform vorsichtig. Etwas abkihlen lassen
und grindlich reinigen.

14. Joghurt (Yogurt): Fermentation zur Herstellung von Joghurt.

15. Backen (Bake): Nachbacken von Broten, welche zu hell oder nicht durchge-
backen worden sind. In diesem Programm gibt es kein Knefen oder Ruhen.

16. Klebreis (Sticky rice): Kneten und Backen einer Mischung aus polierrem Kleb-
reis und Reis.

17. Reiswein (Rice wine): Aufgehen und Backen von poliertem Klebreis.

18. Auftauen (Defrost): Zum Auftauen von Tiefkihlkost vor dem Garen.

19. Braten (Stir-fry): Mischen und Backen einiger frockener Zutaten wie Erdnisse,
Sojabohnen usw.

Bréunungsgrad der Kruste auswahlen

Dricken Sie die Taste COLOR wiederholt, um den gewiinschten Braunungsgrad aus-
zuwdhlen. Der Pleil auf dem Display zeigt auf die ausgewdhlte Einstellung.

HINWEIS

Nur anwendbar fir Programme 1-7.

Einstellungen Brdunungsgrad

LIGHT (hell) fir eine helle Kruste
MEDIUM (mitfel) fiir eine mdfig gebrdunte Kruste
DARK (dunkel) fiir eine dunkle Kruste



Gewicht auswdhlen

Dricken Sie die Taste WEIGHT wiederholt, um das Gewicht des Brofes (5009 |
750g | 1000g) auszuwahlen. Ein Pleil auf dem Display zeigt die ausgewdhlte
Finstellung an.

HINWEIS

Nur anwendbar fir Programme 1-7.

Timer (Zeitschaltuhr)

Nach der Auswahl des gewinschten Programms sowie von Braunungsgrad und
Gewicht, kénnen Sie optional die Zeit einstellen, zu der |hr Brot fertig sein soll.

Dricken Sie die Taste - oder + wiederholt, um die Zeit einzustellen. Durch jedes
Dricken werden jeweils 10 Minuten addiert oder abgezogen, bis zu 15 Stunden.

@ BEISPIEL - Es ist 21:00 Uhr und Sie méchten, dass das Brot um 7:00 am néch-
sten Tag fertig gebacken ist. Die Zeitdifferenz befrégt 10 Stunden. Driicken Sie
die Taste +, bis 10:00 auf dem Display erscheint.

HINWEISE

e (Geben Sie beim Verwenden der Timer-Funktion keine verderblichen Zutaten,
z.B. Eier, frische Milch, Sahne, Kése, Obst, Gemise usw., in die Backform.

 Die Timerfunktion ist in Programm 13 nicht verfigbar.

Start / Pause / Stop

Starten, pausieren oder stoppen Sie das ausgewdhlte Programm durch Dricken der

Toste START / PAUSE / STOP.

 Dricken Sie die Taste START / PAUSE / STOP, um das Programm zu starten,
nachdem es mit der Taste Menu ausgewdhlt wurde.

 Driicken Sie kurz die Taste START / PAUSE / STOP, um das Progromm zu pau-
sieren, dricken Sie die Taste ernevert zum Fortsetzen. Erfolgt nach dem Pausie-
ren fir 3 Minuten keine weitere Eingabe, wird das Programm wieder fortgesetzt.

e Driicken Sie die Taste START / PAUSE / STOP fiir ca. 3 Sekunden, um das Pro-

gramm ganz zu stoppen. Ein akustisches Signal ertont.

HINWEISE

o Alle anderen Tasten auBer der Taste START / PAUSE / STOP sind nach Pro-

grammstart deaktiviert.

® Fir Programme 1-7: Nach dem ersten Knelvorgang erfont ein akustisches Signal.
Nun kénnen Zutaten wie Obst oder Nisse in den Teig gegeben werden.

® Noach vollstandigem Ablauf des Programms ertént ein akustisches Signal.

Warmhaltefunktion

Die Warmhaltefunktion wird nach dem Betriebsvorgang automatisch fir 60 Minuten
akfiviert. Driscken Sie die Taste START / PAUSE / STOP fir ca. 3 Sekunden, um das
Programm vollstandig zu beenden, bevor Sie das Brot herausnehmen.

Speicherfunktion bei Stromunterbrechung

Wird das Gerdt versehentlich von der Stromversorgung gefrennt, jedoch innerhalb
von 10 Minufen wieder angeschlossen, wird der Betriebsvorgang forigesetzf, ohne
die Taste START / PAUSE / STOP zu driicken. Wenn die Trennungsdauer 10 Minu-
fen Uberschreitet, wird der Betriebsvorgang nach Wiederherstellung der Stromversor-
gung nicht fortgesefzt. Wenn der Teig bereits in der Aufgehphase war, enfsorgen
Sie die Zutaten in der Backform und beginnen Sie von vorne. Wenn der Teig bei
der Stromunterbrechung noch nicht in der Aufgehphase war, dricken Sie die Taste
START / PAUSE / STOP, um das Programm von vorne zu starten.

BROT - REZEPTE

HINWEISE

o Kl Loffel” bezieht sich auf die kleinere Seite des mitgelieferten Messloffels,
,Cr. Loffel” bezieht sich auf die grobere Seite.

e Die Zutaten sind in der Reihenfolge aufgelistet, in der sie in das Gerat gegeben
werden sollten.

e GCeben Sie im Allgemeinen zuerst die Flussigkeiten, dann den Zucker, das
Salz, die Butter und/oder die Margarine, dann das Mehl und zuletzt die Hefe

hinzu. Die Hefe muss vom Salz oder den feuchten Zutaten getfrennt sein.

1. Basis-Brot (Basic bread)

Zutaten 1000g 750g 500g
1. Wasser 320ml 260 ml 180 ml
2. Salz 2 KI. Loffel 1% KI. Loffel 1 KI. Loffel



Zutaten 1000g 750g 500g 5. Vollkornbrot (Whole-wheat bread)

3. Lucker 3 6. Loffel 2% Gr. Liffel 2 Gr. Loffel Zutaten 1000g 750g 500g
4. 0l 4 Gr. Loffel 3 Gr. Loffel 2V Gr. Loffel 1 Wasser 320ml 2%0ml 180 ml
5. Mef 3V2 Cups / 500¢ 2% Cups / 400g 2% Cups / 300¢ 2 Salz 1% K. Lffel 1 KL Lffel o K. Loffel
6. Trockenhefe 17 KI. Loffel 1 KI. Loffel 1KI. Loffel 3 Tucker 3% Gr. Liftel 3 Gr. Lgffel 2% Gr. Liftel
2. Schnelles Brot (Quick bread) 4, 0l 3 6. Lofel 2% Gr. Lifel 2 6. Lifel
5 Mehl 13 Cups / 2504 1% Cups / 210¢ 1% Cups / 1604
Zutaten 1000g 750g 5009 6 Vollkornmehl 1% Cups / 2504 1% Cups / 2104 1 Cup / 140¢
1. || Wosser (40-50°0 320m 260m 180m 7. Tiockenhefe 2 K. Lofe 174 K. Lfl 174 K. Lifl
2 Salz 2 KI. Loffel 1% KI. Loffel 1 KI. Loffel
3 Tucker 3 6r. Liffel 2% . Lifel 2 Gr. Liffel 6. Reisbrot (Rice bread)
4, 0l 4 Gr. Loffel 3 6r. Loffel 2V, Gr. Loffel Zutaten 1000g 750g 500g
5 Mehl 3V Cups / 5009 2% Cups / 400g 2% Cups / 300g 1 Wasser 200l 160ml 100 ml
6 Trockenhefe 3% K. Liffel 3 KI. Loffel 2% K. Lffel 2 Salz 9 K. Liffel 1 K. Lfel 1K Liffel
3. SiiBes Brot (Sweet bread) 3 ZUEker 3 6. Loffel 2% Gr. Liffel 2 Gr. Loffel
4, 0l 4 Gr. Loffel 3 6. Lffel 2% Gr. Loffel
Zutaten 10009 7509 5009 5. Kalrer gekochter Reis 2 Cups 1% Cups 1 Cup
‘ Wosser 300mi 240mi 160m 6 Mehl 2 Cups / 280g 1% Cops / 210 1Cop / 140¢
2 Salz 1 K. Lot 2K, Lol M. Lofel 7 Trockenhefe 2 K. Lifel 10 K. Lfel 174 K. Lifel
3 Lucker 0,4 Cup 0,3 Cup 0,2 Cup
4 0l 4G Liffel 3 6r. Liffel W 6 Liffel 6. Glutenfreies Brot (Gluten-free bread)
5 Milchpulver 2 Gr. Loffel 1Y2 Gr. Loffel 1 Gr. Loffel Zutaten 1000g 750g 500g
6 Mehl 3% Cups / 5009 2% Cups / 4009 2% Cups / 300g 1. Wasser 240ml 180ml 120ml
7 Trockenhefe 1% Kl. Liffel 1V4 KI. Liffel 1 KI. Loffel 9. Salz 1% KL, Liffel TKL Liffel 1 K. Liffel
4. Franzésisches Brot (French bread) 3. ZUEker 3% Gr. Loffel 3 6. Loffel 2% Gr. Loffel
4, 0l 3 6. Loffel 2% Gr. Liffel 2 Gr. Loffel
Zutaten 10009 7509 500g 5. Glutenfreies Mehl 2 Cups / 280 1% Cups / 210g 1Cup/ 140g
I Wosser 320ml 260m 180ml 6. Mais- oder Hafermehl 2 Cups / 2804 12 Cups / 210¢ 1Cup /1409
2 Salz 3 Kl. Lfel 2% K. Lofe ZK. Lifel 7. Todenhe 114 K. Lfel 104 K. Lffel 1 K. Liffl
3. Lucker 2 Gr. Loffel 174 Gr. Loffel 1Va Gr. Liffel
4, 0l 2 Gr. Loffel 1Y Gr. Loffel 14 Gr. Loffel
5. Mehl 3% Cups / 500 2% Cups / 400g 2% Cups / 300g
6. Trockenhefe 1% K. Liffel 14 K. Loffel 1KI. Loffel
16
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NACH DEM GEBRAUCH

REINIGUNG

HINWEIS

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch, um es in einem sicheren und hygi-

enischen Betriebszustand zu erhalten.

Stecken Sie das Gerdat vor der Reinigung aus und lassen Sie es vollstandig abkih-
len. Entfernen Sie, falls nétig, anschlieBend Speisen aus dem Cerdt.

Reinigen Sie das Gerdt nicht mit Stahlwolle, scharfen Gegenstanden, starken
Chemikalien, alkalischen oder scheuernden Reinigungsmitteln, da diese dessen
Oberfléche beschadigen kénnen.

Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten, um es zu rei-
nigen. Stellen Sie sicher, dass die elektrischen Teile des Gerdtes nicht nass oder
feucht werden.

Reinigen Sie das Gerdtegehduse, das Bedienfeld und die Zubehérteile mit einem
weichen, angefeuchteten Tuch und, falls nétig, ein wenig mildem Reinigungsmit
fel. Mit einem trockenen und weichen Tuch abtrocknen.

Die Backform und der Knethaken kénnen auch in der Spilmaschine gereinigt
werden. Die Aufenseite und der Boden der Backform kénnen sich verfarben.
Dies ist normal.

Das Gerdt darf erst dann emeut verwendet werden, wenn es vollsiandig gefrocknet ist.

LAGERUNG

Stellen Sie vor der Lagerung stets sicher, dass das Gerdt vollsténdig trocken und
abgekihlt ist.

Vergewissern Sie sich, dass der Deckel des Geréts geschlossen ist.

Bewahren Sie das Gerdt an einem kithlen, trockenen Ort auf, an dem es vor
Feuchtigkeit geschitzt ist und sich auPer Reichweite von Kindern befindet.

Bewahren Sie das Gerdt vorzugsweise in seiner Originalverpackung auf.

STORUNG UND BEHEBUNG

F
S

a

d

Ghren Sie nur die in dieser Gebrauchsanweisung beschriebenen Schritte durch!
amiliche weiteren Inspektions-, VWartungs- und Reparaturarbeiten missen durch ein
utorisiertes  Dienstleistungszentrum oder einen dhnlich qualifizierten Spezialisten
urchgefthrt werden.
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Problem

Geruch oder Brandgeruch.

Lutaten vermischen sich nicht,
Motorgerdusche sind zu hdren.

Fenster ist beschlagen oder mit
Kondenswasser bedeckt.

Teig vermischt sich nicht
griindlich; Mehl und andere
Lutaten haben sich an den Sei-
ten der Backform
angesammelt.

Brot geht zu hoch auf oder
Deckel wird nach oben
geschoben.

Brot geht nicht auf; Brot zu
kurz.

Brot hat nach dem Backen
einen Krater in der Oberseite
des Laibs.

Krustenfarbe ist zu hell.

Krustenfarbe ist zu dunkel.
Brotlaib ist schief.

Mégliche Ursache

Mehl oder andere Zutaten sind
in den Backraum gelangt.

Backform oder Knethaken nicht
richtig eingesetzt.

Lu viele Zutaten.

Kann beim Mischen oder
Aufgehen auftreten.

Backform oder Knethaken nicht
richtig eingesetzt.

Lu viele Zutaten.

Glutenfreier Teig verwendet.

Lutaten nicht richtig gemessen
(zv viel Hefe, Mehl oder kein
Salz).

Knethaken nicht in der
Backform.

Ungenaue Messung der Zutaten
oder inakfive Hefe.

Deckel wdhrend des Backens
v oft gedffnet.

Tu viel Hefe oder Wasser.

Falsches Programm fiir das
Rezept gewdhlt.

Deckel wahrend des Backens
2u oft gedffnet.

Lu viel Zucker im Rezept.
Lu viel Hefe oder Wasser.

Losung

Stoppen Sie das Gerdit und lassen Sie es voll
stindig abkihlen. Uberschiissiges Mehl etc. mit
einem Papiertuch aus dem Backraum wischen.

Stellen Sie sicher, dass der Knethaken ganz auf
der Welle sitzt.
Lutaten genau abmessen.

Kondenswasser verschwindet normalerweise
wihrend Backprogrammen. Reinigen Sie das
Fenster zwischen den Anwendungen gut.

Stellen Sie sicher, dass die Backform sicher in
dos Gerdit eingesetzt ist und der Knethaken fest
auf der Welle sitzt.

Stellen Sie sicher, dass die Zutaten genau
abgemessen und in der richtigen Reihenfolge
hinzugefiigt werden.

Kratzen Sie die Seiten der Backform mit einem
Gummispatel ab.

Messen Sie alle Zutaten genau ab und verge-
wissern Sie sich, dass Zucker und Salz hinzuge-
figt wurden. Verringern Sie die Hefemenge um
1/4 Teeldffel (1,2 ml).

Uberpriifen Sie die Installation des Knethakens.

Messen Sie alle Zutaten genau ab. Uberprifen
Sie das Verfallsdatum von Hefe und Mehl.
Stellen Sie sicher, dass Fliissigkeiten
Raumtemperatur haben.

Offnen Sie wihrend des Backens nicht den
Deckel.

Reduzieren Sie die Menge an Hefe und Wasser.
Wahlen Sie ein anderes Programm.

Offnen Sie wihrend des Backens nicht den
Deckel.
Luckermenge verringern.

Reduzieren Sie die Menge an Hefe und Wasser.
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Problem Magliche Ursache Lésung

Teig zu nass, zu viel Hefe, Messen Sie alle Zutaten genau ab. Reduzieren
Der Boden des Brotes ist hohl. | kein Salz. Sie die Menge an Hefe und Wasser.

Wasser zu heif. Verwenden Sie Wasser mit Raumtemperatur.

10 viel Flssigkeit Verringern Sie die Flissigkeit und messen Sie
Untergebackenes Brot. ' die Zutaten sorgfiltig ab.
Falsches Programm ausgewdhlt. | Wahlen Sie ein anderes Programm.

WARNANZEIGEN AUF DEM DISPLAY

Beenden Sie das Programm, stecken Sie das Gerit aus,
Gffnen Sie den Deckel, entfemen Sie die Backform und
lossen Sie das Gerdt 15 - 30 Minuten abkihlen.

Beenden Sie das Programm und stecken Sie das Gerdt
E:EQ Fehlfunktion des Temperatursensors. | aus. Lassen Sie den Temperatursensor von einem autor-
sierten und qualifizierten Kundendienst Gberpriifen.

H:HH Temperatur ist zu hoch.

ENTSORGUNGSHINWEISE
Ef Cerdt und Verpackung missen entsprechend den &rilichen Bestimmungen

zur Entsorgung von Elekiroschroft und Verpackungsmaterial entsorgt wer-
den. Informieren Sie sich gegebenenfalls bei lhrem &rilichen Enfsorgungs-
EEmm Unfernehmen.

Entsorgen Sie elekirische Gerdte nicht im Housmill. Nutzen Sie die Sammelstellen
Ihrer Gemeinde. Fragen Sie ihre Gemeindeverwaltung nach den Standorten der
Sammelstellen. Wenn elekirische Gerate unkontrolliert entsorgt werden, kénnen wah-
rend der Verwitterung oder durch die Millverbrennung gef@hrliche Stoffe in Grund-
wasser und Luft und damit in die Nahrungskette gelangen, und die Flora und Fauna
kénnen auf Jahre vergiftet werden. VWenn Sie das Gerét durch ein neues ersetzen,
ist der Verkaufer gesetzlich verpflichtet, das alte zumindest kostenlos zur Entsorgung
entgegenzunehmen.

INFORMATION UND SERVICE

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unfer www.gastroback.de.

Wenden Sie sich mit Problemen, Fragen und Wiinschen gegebenenfalls an den
GASTROBACK Kundenservice, Tel.: 04165/2225-0 oder per
E-Mail: info@gastroback.de

Auf unserer Internetseite finden Sie auch diese Bedienungsanleitung als PDF.
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GEWAHRLEISTUNG/GARANTIE
Wir gewdhrleisten fir alle GASTROBACK®-Elekirogerate, dass sie zum Zeitpunkt

des Kaufes mangelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler wer-
den unter Ausschluss weitergehender Anspriiche und innerhalb der gesetzlichen Frist
kostenlos ersefzt oder behoben. Ein Gewdhrleistungsanspruch des Kaufers besteht
nicht, wenn der Schaden an dem Gerat auf unsachgemaBe Behandlung, Uberla-
stung und/oder Installationsfehler zuriickgefthrt werden kann. Ohne unsere schrift-
liche Einwilligung erfolgte, technische Eingriffe von Dritten, fihren zum sofortigen
Erléschen des Gewdhrleistungsanspruchs. Der Kaufer muss zur Geltendmachung
des Anspruchs den OriginalKaufbeleg vorlegen und trégt im Gewdhrleistungsfall die
Kosten und das Risiko des Transportes.

HINWEIS

Kunden aus Deutschland und Osterreich: Fir die Reparatur- und Serviceabwicklung
mdchten wir Sie bitten, GASTROBACK® Produkte an folgende Anschrift zu senden:
GASTROBACK GmbH, Gewerbestr. 20, 21279 Hollensted:.

Kunden anderer Lander: Bitte kontaktieren Sie lhren Handler

Bitte haben Sie dafir Versténdnis, dass unfreie Sendungen nicht angenommen wer-
den kénnen. Einsendung von Gerdten: Bitte verpacken Sie das Gerdt transportsi-
cher, ohne Zubehér und legen Sie den Garantiebeleg sowie eine kurze Fehlerbe-
schreibung bei. Die Bearbeitungszeit nach Wareneingang des defekien Gerdtes
befrégt ca. 2 VWochen; wir informieren Sie automatisch. Bei defekien Gerdten auBBer
halb der Garantie senden Sie uns das Gerdt bitte an die angegebene Adresse. Sie
erhalten dann einen kostenlosen Kostenvoranschlag und kénnen dann entscheiden,
ob das Gerdt zu den ggf. anfallenden Kosten repariert, unrepariert und kostenlos an
Sie zuriick gesendet oder vor Ort kostenlos entsorgt werden soll.

Das Gerét ist ausschlieBlich fir den Privatgebrauch bestimmt und ist nicht fir
den gewerblichen Betrieb ausgelegt. Verwenden Sie das Gerat nur wie in dieser
Gebrauchsanleitung beschrieben. Jede andere Verwendung gilt als nicht bestim-
mungsgemdB und kann zu Sachschdden oder sogar zu Personenschaden fishren.
Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir Schaden, die durch nicht bestim-
mungsgemdBen Gebrauch entstanden sind.
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DESCRIPTION

This appliance is designed for kneading, rising and baking, as well as separate
kneading of dough for pasta, pastries, buns, efc., as well as making jam, yogurt
and other foodstuffs according to the different programs.

The appliance is intended for private use and not for professional operation. The
appliance is intended for indoor use only. Use the appliance only as described in
this manual. Any other use might lead to damage of the appliance, property or per-
sonal injury.

No liability will be accepted for damage resulting from improper use or non-compli-
ance with this manual.

SAFETY WARNINGS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS! READ CAREFULLY AND KEEP FOR
FUTURE REFERENCE! PAY PARTICULAR ATTENTION TO ALL FIGURES
ON THE ILLUSTRATION PAGE!

Read this instruction manual carefully before using the appli-
m] ance. Familiarise yourself with the operation, adjustments and
functions of switches. Infernalise and follow the safety and ope-
ration instructions in order to avoid possible risks and hazards.

Remove all packaging materials.

WARNING - DANGER OF SUFFOCATION! Packaging materi-
als are not toys. Children should not play with the packaging
materials, as they pose a risk of swallowing and suffocation!

WARNING! Switch the appliance off and disconnect it from
the power supply before replacing attachments, cleaning work
and when not in use.
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WARNING - RISK OF ELECTRIC SHOCK! Profect the appliance

and its electrical parts against moisture. Do not immerse the

, appliance and its electrical parts in water or other liquids to

avoid electrical shock. Never hold the appliance under running
water. Pay attention fo the instructions for cleaning and care.

Do not operate the appliance with wet hands or while standing
on a wet floor. Do not touch the power plug with wet hands.

during use.

Y
.‘f} WARNING - HOT SURFACE! The surfaces are liable to get hot

WARNING - DANGER OF INJURY! Take care o avoid injury

from sharp elements.

& WARNING - DANGER OF INJURY! Avoid contacting moving

S parts. Wait until all components have completely stopped

STOP  before fouching them.

This appliance is classified as protection class | and must be
connected fo a profective ground.

Only use in dry indoor rooms.

D
%
b =

e

J—
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This appliance can be used by children aged from 8 years and abo-
ve and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge if they have been given super-
vision or instruction concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless
they are older than 8 and supervised.
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10.

. Always use oven mitts to handle the hot appliance, hot bread pan

12.

13.

14.
15.
16.
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Keep the appliance and its cord out of reach of children less than
8 vears.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufac-
furer, its service agent or similarly qualified persons in order fo avoid
a hazard.

The appliance is not infended to be operated by means of an exter
nal timer or separate remote-control system.

Regarding instructions for cleaning surfaces in contact with food,
please refer to chapter “After use”.

The maximum quantity of flour that may be used is 500g. The maxi-
mum quantity of raising agent (instant yeast) that may be used is 3.5
spoons [smaller side of the included measuring spoon).

This appliance is infended for household use only.

Move the appliance very carefully when it is filled with the ingredients.

or hot bread. Be aware that the appliance and its heating unit will
stay hot for some time after operation.

Never use accessories other than those provided with the appliance
or recommended by the manufacturer. They could pose a safety risk
to the user and might domage the appliance. Only use original parts
and accessories.

Keep a distance of at least 50mm around the appliance to other
objects to ensure sufficient air flow.

Do not aftfempt to modify the appliance in any way.
To avoid damage, do not beat the bread pan on its top or edge.

Do not switch on the appliance without properly placing the bread
pan filled with ingredients.

. Do not put metal foils or other materials in the appliance, as this will

cause a risk of fire or short circuit.

. Do not cover the steam outlets with towels or other objects during ope-

ration, otherwise condensed water will collect inside the appliance
and come into contact with combustible or electrical components.

19.

20.

22.

Do not place eyes or face in close proximity to the glass viewing
window, in case the safety glass breaks.

Always connect the power cord fo the appliance first, then connect
the power plug fo the electrical supply. Always turn the appliance
off before disconnecting the power plug.

. CAUTION! The appliance can move during the kneading process.

Always position it in the center of the counter away from the edge.

This appliance is suitable to produce bread with a maximum weight
of 1000g. Never put more than the required quantity of ingredients
including liquid in the bread pan.

ELECTRICAL SAFETY

1.

Ensure the rated voltage shown on the rating label corresponds with
the voltage of the power supply.

Do not operate any appliance with a damaged power cord or plug,
when the appliance malfunctions or has been damaged in any manner.

Profect the power cord against damages. Do not let it hang over
sharp edges, do not squeeze or bend it. Keep the power cord away
from hot surfaces and ensure that nobody can trip over it.

Do not open the housing under any circumstances. Do not insert fin-
gers or foreign obijects in any opening of the appliance and do not
obstruct the air vens.

Protect the appliance against heat. Do not place close to open
flames or heat sources such as stoves or heating appliances.
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THE DEVICE

8
5006 7506 10006 START
MENU PAUSE/STOP
9 &) = ()
WEIGHT LIGHT MEDIUM DARK FRUIT COLOR
1 O @ @ +T|MER-@ 1 2
| |
13 14
1. Ventilation openings 8. Bread pan
2. Viewing window 9. MENU button
3. Program overview 10. WEIGHT button
4. Display 11. START/PAUSE/STOP button
5. Operating panel 12. COLOR hutton
6. Body of appliance 13. TIMER + button
7. Power cord with power plug 14. TIMER - button
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OPERATION

FIRST USE
e Clean the appliance and its accessories (& After use).

® Run the appliance in program Bake without any foodstuffs for approx. 10min. to
remove residues from the manufacturing process. Let it cool down. Then clean
the appliance and ifs accessories again [ & Affer use|

* The appliance may emit some odour when switched on for the first time. The
odour may remain for the first operating cycles. This is normal and does not
indicate any defect or hazard.

OPERATION STEPS

Select program

Press the MENU button repeatedly fo select the desired program. The number of the
selected program is shown on the display.

1. Basic bread: For white and mixed breads, which mainly consist of basic bread
flour.

2. Quick bread: Kneading, rising and baking time is shorter than basic bread. The
bread interior is denser. Quick breads can be made with baking powder/baking
soda. During the initial mixing, the dry ingredients may collect in the comers of the
bread pan. It may be necessary to help the mixing process with a rubber spatula.

3. Sweet bread: For breads with additives such as fruit juices, grated coconut,
raisins, dry fruits, chocolate or added sugar. Due fo a longer phase of rising, the

bread will be light and airy.
4. French bread: For light breads made from fine flour. The bread is fluffy and has

a crispy crust. Not suitable for baking recipes requiring butter, margarine or milk.

5. Whole-wheat bread: For baking of bread containing significant amounts of
whole-wheat. This sefting has a longer preheat time to allow the grain o soak up
the water and expand. It is not advised fo use the timer function as this can produce
poor results. Whole-wheat usually produces a crispy thick crust.

6. Rice bread: Bread made of cooked rice and flour in a 1:1 ratio.

7. Gluten-free bread: For bread with glutenfree flour and baking mixtures. Gluten-
free flour requires longer for the uptake of liquids and has different rising properties.

8. Dessert: Kneading and baking foods with more fat and protein.

9. Mix: Mixing ingredients thoroughly.
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10. Dough: This program prepares yeast dough for buns, pizza, etc. There is no
baking in this program.

11. Knead: Kneading only, no rising or baking. Used for making dough for pizza efc.
12. Cake: Kneading, rising and baking of cakes using baking soda or baking powder.

13. Jam: Use this sefting for making joms from fresh fruits and marmalade from oran-
ges. Do not allow the ingredients to boil over the bread pan into the baking cham-
ber. Should this happen, stop the appliance immediately and remove the bread pan
carefully. Allow to cool a little and clean thoroughly.

14. Yogurt: Fermentation fo make yogurt.

15. Bake: Additional baking of breads if it is too light or not baked through. In this
program, there is no kneading or rest.

16. Sticky rice: Kneading and baking a mix of polished glutinous rice and rice.
17. Rice wine: Rising and baking polished glutinous rice.
18. Defrost: For defrosting frozen food before cooking.

19. Stir-fry: Mixing and baking some dry ingredients, such as peanuts, soybeans efc.

Select crust colour

Press the COLOR button repeatedly to select the browning degree. The arrow on the
display points fo the selected setting.

NOTE
Only applicable to programs 1-7.

Setting Browning degree

LIGHT for a light crust
MEDIUM for a moderately brown crust
DARK for a dark crust
Select weight

Press the WEIGHT button repeatedly to select the bread’s weight (500g | 7504 |
1000g]. An arrow on the display indicates the selected setting.

NOTE
Only applicable to programs 1-7.

N
(-]

Timer

After selecting the desired program, colour and weight, you can optionally adjust
the time you want the bread to be ready. Press the - or + button repeatedly fo adjust
the time. With each pressing 10 minutes will be added or reduced, up to 15 hours.

Q@ EXAMPEL - It is 21:00 o'clock and you want the bread to be done at 7:00
o'clock the next morning. The time difference is 10 hours. Press the + button until

10:00 is shown on the display.

NOTES

® When using the timer function, do not add perishable ingredients, e.g., eggs,
fresh milk, cream, cheese, fruits, vegetables, etc. into the bread pan.

® The timer function is not available in program 13.

Start / Pause / Stop
Start, pause or stop the selected program with the START / PAUSE / STOP button.

® Press the START / PAUSE / STOP button fo start the program, affer selecting the
program with the Menu button.

® Press the START / PAUSE / STOP bution shortly fo pause the program, press
again fo continue. If there is no further input for 3 minutes affer pausing the pro-
gram, the program will continue again.

® Press the START / PAUSE / STOP button for approx. 3 seconds to sftop the pro-

gram completely. An acoustic signal sounds.

NOTES

® Any other butfon except the Start / Pause / Stop is deactivated after the pro-
gram has begun.

® For programs 1-7: After the first kneading is complefed, an acoustic signal
sounds. Add-ins such as fruit or nuts can now be added into the dough.

® Once the program is completed, an acoustic signal sounds.

Keep-warm function

Keep-warm function will be automatically activated for 60min. after the operation
cycle is finished. Press the START / PAUSE / STOP bution for approx. 3 seconds fo
stop the program completely before taking out the bread.
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Memory function during power interruption

If the appliance is accidentally disconnected from the power supply, but reconnected
within 10 minufes, the operation cycle will continue without pressing the START /
PAUSE / STOP button. If the disconnection period exceeds 10 minutes, the operati-
on cycle won't continue affer power is restored.

If the dough has sfarted rising, discard the ingredients in the bread pan and sfart
over. If the dough has not enfered the rising phase when power was inferrupted,

press the START / PAUSE / STOP button fo start the program from the beginning.

BREAD RECIPES
NOTES

e "Spoon” refers to the smaller side of the included measuring spoon, “scoop”
refers to the bigger side.

e The ingredients are listed in the sequence they should be added into the appliance.

e Cenerally, first add the liquids, then the sugar, salt, butter and/or margarine,
then the flour and last the yeast. The yeast must be separate from the salt or
the wet ingredients.

1. Basic bread

Ingredients 1000g 750g 500g
1 Water 320ml 260 ml 180ml
2 Salt 2 spoons 12 spoons 1 spoon
3 Sugar 3 scoops 2% scoops 2 scoops
4. Ol 4 scoops 3 scoops 2V scoops
5 Flour 3% ps / 500 ¢ 2% cups / 400g 2% cps / 300g
6 Instant yeast 1% spoons 1Y% spoons 1 spoon

2. Quick bread

Ingredients 1000g 750g 500¢g
1. Water (40-50°C) 320ml 260 ml 180ml
2. Salt 2 spoons 12 spoons 1 spoon
3. Sugar 3 scoops 2% scoops 2 scoops
4. Oil 4 scoops 3 scoops 2% scoops
5. Flour 3% cups / 500 g 2% cups / 400g 2% cps / 300g
6. Instant yeast 3% K. Lffel 3 KI. Loffel 2% K. Lffel
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3. Sweet bread

Ingredients 1000g 750g 500g
] Water 300 ml 240 ml 160ml
2 Salt 1 spoon Y2 spoon Y2 spoon
3 Sugar 0,4 cwp 0,3 cwp 0,2 cwp
4. Oil 4 scoops 3 scoops 2% scoops
5 Milk powder 2 scoops 1% scoops 1 scoops
6 Flour 3% cups / 500 ¢ 2% cups / 400g 2% cps / 300g
7 Instant yeast 1Y spoons 14 spoons 1 spoon

4. French bread

Ingredients 1000g 750g 500g
1 Water 320ml 260 ml 180ml
2 Salt 3 spoons 2V1 spoons 2 spoons
3 Sugar 2 scoops 1Y scoops 1 scoops
4. Ol 2 scoops 14 scoops 1 scoops
5 Flour 3% wps / 500¢ 2% cups / 400g 2% cps / 300g
6 Instant yeast 1%2 spoons 1% spoons 1 spoon

5. Whole-wheat bread

Ingredients 1000g 750g 500g
1 Water 320ml 260ml 180ml
2 Salt 1 spoons 1 spoon Y2 spoon
3 Sugar 3V scoops 3 scoops 2Va scoops
4. Oil 3 scoops 2% scoops 2 scoops
5 Flour 1% cups / 250 12 cups / 210g 1V cups / 160
6 Whole-wheat flour 1% cups / 250 12 cups / 210 Tap /1409
7 Instant yeast 2 spoons 12 spoons 1Y spoons



6. Rice bread

Ingredients 1000g 750g 500¢g
1 Water 200 ml 160ml 100ml
2 Salt 2 spoons 12 spoons 1 spoons
3 Sugar 3 scoops 2% scoops 2 scoops
4. Oil 4 scoops 3 scoops 2Yh scoops
5. Cooled down cooked rice 2 ps 1% cwps T aup
6 Flour 2 cups / 2809 12 cups / 210 Tcp /1409
7 Instant yeast 2 spoons 1Y spoons 1Y% spoons
6. Gluten-free bread
Ingredients 1000g 750g 500g
1. Water 240ml 180 ml 120ml
2. Salt 1% spoons 1 spoon Y2 spoon
3. Sugar 3V scoops 3 scoops 2V4 scoops
4. Oil 3 scoops 2% scoops 2 scoops
5 Gluten free flour 2 cups / 2804 12 cups / 210g 1cp /1409
6. Com flour or oat flour 2 wps / 280g 12 cups / 210¢ Tap/140g
1. Instant yeast 1%2 spoons 1% spoons 1 spoon
AFTER USE
CLEANING
Clean the appliance after each use to keep it in a safe and hygienic working
condition.

Before cleaning, unplug the appliance and let it cool down completely. Remove
foodstuff from the appliance afferwards, if necessary.

Do not clean the appliance with steel wool, sharp tools, strong chemicals, alkali,
abrasive or disinfecting agents as they may damage its surface.

Do not immerse the appliance in water or other liquids fo clean it. Make sure that
the electrical parts do not become wet or damp.

Clean the body of the appliance, control panel and accessories with a soft damp
cloth and, if necessary, a litfle mild detergent. Wipe with a dry soft cloth.

The bread pan and kneading paddle can also be cleaned in a dishwasher. The
outside and base of the bread pan may discolor. This is normal.

The appliance may only be used again after it is dried completely.

STORAGE

Before storage, always make sure that the appliance is completely dry and
cooled down.

Make sure that the lid of the appliance is closed.

Store the appliance in a cool, dry place, protected from moisture and out of the
reach of children.

Preferably store the appliance in its original packaging.
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TROUBLESHOOTING

Only perform the steps described in this instruction manuall All further inspection,
mainfenance and repair work must be performed by an authorized service center or
a similarly qualified specialist.

Problem

Odor or burning smell.

Ingredients not blending, sound
of motor can be heard.

Window is cloudy or covered
with condensation.

Dough is not blending tho-
roughly; flour and other ingre-
dients are built up on sides
of pan.

Bread rises too high or pushed
lid up.

Bread does not rise; loaf short.

Bread has a crater in the top of
the loaf once baked.

Crust color is too light.

Crust color is too dark.
Bread loaf is lopsided.
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Possible cause

Flour or other ingredients
have spilled into the baking
chamber.

Bread pan or kneading paddle
not installed properly.

Too many ingredients.

May occur during mixing or
rising.

Bread pan or kneading paddle
not installed properly.

Too many ingredients.

Gluten-ree dough used.

Ingredients not measured pro-
perly (foo much yeast, flour,
or no salf).

Kneading paddle not in bread
pan.

Inaccurate measurement of
ingredients or inactive yeast.

Lid opened too often during
baking.

Too much yeast or water.

Incorrect program chosen for
the recipe.

Lid opened too often during
baking.

Too much sugar in the recipe.
Too much yeast or water.

Solution

Stop the appliance and allow it to cool com-
pletely. Wipe excess flour etc., from the baking
chamber with a paper towel.

Make sure kneading paddle is set all the way
on the shaft.

Measure ingredients accurately.

Condensation usually disappears during baking
programs. Clean window well in between uses.

Make sure bread pan is securely set in unit and
kneading paddle is firmly on the shaft.

Make sure ingredients are measured accurately
and added in the proper order.

Scrape the sides of the bread pan with a rubber
spatula.

Measure all ingredients accurately and make
sure sugar and salt have been added. Decrease
yeast amount by 1/4 teaspoon (1.2ml).

Check installation of kneading paddle.

Measure all ingredients accurately. Check
expiration date of yeast and flour. Make sure
liquids are at room temperature.

Do not open the lid during baking.
Reduce the amount of yeast and water.

Choose another program.

Do not open the lid during baking.

Decrease sugar amount.
Reduce the amount of yeast and water.

Problem Possible cause

Dough too wet, too much

Bottom of the bread is hollow.  yeast, no salf.
Water foo hot.

Solution

Measure all ingredients accurately. Reduce the
amount of yeast and water.

Use room temperature water.

Decrease liquid and measure ingredients care-

Too much liquid. fully.

Under-baked bread.

Incorrect program chosen. Choose another program.

WARNING CODES ON DISPLAY

Stop the program, unplug the appliance, open the lid,
remove the bread pan and let the appliance cool down
for 15 - 30 min.

Stop the program and unplug the appliance. Have the
temperature sensor checked by an authorized and quali
fied service agent.

H:HH Temperature is too high.

E:EQ Malfunction of temperature sensor.

NOTES FOR DISPOSAL
Ef Dispose of the appliance and packaging must be effected in accordance
|

with the corresponding local regulations and requirements for electrical
appliances and packaging. Please confact your local disposal company.

Do not dispose of electrical appliances as unsorted municipal waste, use
separate collection facilities. Contact your local government for information regar-
ding the collection systems available. If electrical appliances are disposed of in land-
fills, dumps, or refuse incineration, hazardous substances can leak into the ground-
water or can be emitted info air, thus getting into the food chain, and damaging
your health and wellbeing as well as poisoning flora and fauna. When replacing
old appliances with new once, the vendor is legally obligated to take back your old
appliance for disposal at least for free of charge.

INFORMATION AND SERVICE

Please check www.gastroback.de for further information.

For technical support, please contact GASTROBACK® Customer Care Cenfer by
phone: +49 (0] 4165/22 25-0 or email info@gastroback.de.

Please refer to our home page for a copy of these operating instructions in PDF.
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WARRANTY

We guarantee that all our products are free of defects at the time of purchase. Any
demonstrable manufacturing or material defects will be to the exclusion of any further
claim and within 2 years ofter purchasing the appliance free of charge repaired or
substituted. There is no Warranty claim of the purchaser if the damage or defect
of the appliance is caused by inappropriate freatment, over loading or installati-
on mistakes. The Warranty claim expires if there is any technical interference of a
third party without a writtlen agreement. The purchaser has to present the sales slip
in assertion-ofclaim and has to bear all charges of costs and risk of the fransport.

NOTE

Customers from Germany and Austria: For repair and service, please send
GASTROBACK® products to the following address:
GASTROBACK GmbH, Gewerbestr. 20, D-21279 Hollenstedt, Germany.

Customers from other countries: Please contact your dealer.

Please agree that we cannot bear the charge of receipt. Submission of appliances:
Please ensure packing the appliance ready for shipment without accessories. Add
the sales slip and a short fault description. The processing time after receipt of the
defective appliance will be approx. 2 weeks; we will inform you automatically. After
the warranty period, please send defective appliances to the given address. You
will get a free quotation and, thereafter, can decide, whether we shall repair the
appliance to the cosfs possibly accrued, send back the defective appliance for free
of charge, or dispose of the appliance for free of charge.

The appliance is intended for household use only and NOT suited for commercial
usage. Do not attempt to use this appliance in any other way or for any other
purpose than the intended use, described in these instructions. Any other use is
regarded as unintended use or misuse, and can cause severe injuries or dama-
ge. There is no warranty claim of the purchaser if any injuries or damages are
caused by unintended use.
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GASTROBACK GmbH

Gewerbestrabe 20 + 21279 Hollenstedt / Germany
Phone +49%(0)4165/2225-0 « Fax +49(0)4165/2225-29

info@gastroback.de
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www.gastroback.de www.gastroback.de/en/



