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LAKELAND SMALL SPACE BREAD MAKER 

Thank you for choosing the Lakeland Small Space Bread Maker.

Please take a little time to read this booklet before you use your machine and keep it in a 
safe place for future reference.

Your Small Space Bread Maker is a smaller, shorter, worktop-friendly Bread Maker with all 
the features of a larger machine. With a choice of two loaf sizes, variable crust control, 
it has 12 easy-to-use settings to create your perfect loaf; including basic bread, French, 
whole wheat, sweet, gluten-free and sandwich; and baking settings for quick, ultra fast, 
dough and bake. It even has jam and cake making settings for sweeter treats.

An award winning family-owned business, here at Lakeland we still have the same values 
of excellent quality, value for money and exceptional customer care as we did when we 
first set up the company in the 1960s. 

Our products are carefully selected and rigorously tested to meet our high standards, so 
you can be assured that any product you purchase will be easy-to-use and highly durable. 
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PRODUCT FEATURES

Lid

Viewing window

Control panel

Removable bread pan

Kneading paddle

Hook

Measuring cup

Measuring spoon

Paddle stem

Air vents

Bread pan handle

Menu

Cord and plug

Baking chamber

Bread pan lid
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SAFETY CAUTIONS
Carefully read all the instructions before using the appliance and keep in a safe place 
for future reference. Always follow these safety cautions when using the appliance to 
avoid personal injury or damage to the appliance. This appliance should be used only as 
described in this instruction book.

• This appliance can be used by children aged from 8 years 	
and above and persons with reduced physical, sensory or 
mental capabilities or lack of experience and knowledge if 
they have been given supervision 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 done by 
children unless they are older than 8 and supervised.

•	Make sure your electricity supply matches the voltage shown on the appliance.

•	Ensure all packaging materials and any promotional labels or stickers are removed from 	
the appliance before the first use.

•	Always inspect the appliance before use for noticeable signs of damage. Do not use if 
damaged or has been dropped. In the event of damage, or if the appliance develops a 
fault contact the Lakeland customer care team on 015394 88100.

•	Do not use this appliance if the lead is damaged. If the lead is damaged it must be 
replaced with a special lead contact the Lakeland customer care team on 
015394 88100.

•	Always use the appliance on a dry, level, heat resistant surface.

•	Unplug from the mains when not in use and before cleaning. Allow to cool before 
cleaning the appliance. To disconnect, turn the socket to “off “and remove the plug 
from the mains socket.

•	Do not use any accessories or attachments with this appliance other than those 
recommended by Lakeland.

•	To protect against fire, electric shock or personal injury, do not immerse cord, plug or 
unit in water or other liquids.

•	Do not leave the lead hanging over the edge of a kitchen table or worktop. Avoid 
contact between the lead and hot surfaces.

•	For indoor use only.

•	For domestic use only.

•	This appliance should be used for preparation of food as described within the 
instructions for use that accompany it.
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•	Always ensure that your hands are dry before removing the plug from the mains socket. 
Never pull the plug out of the mains socket by its lead.

•	To avoid injury or possible fire, do not cover the appliance when in use.

•	Do not connect this appliance to an external timer or remote control system.

•	An extension cable may be used with care. The electrical rating of the cable should be 
at least as great as the appliance. Do not allow the cable to hang over the edge of the 
worktop or touch any hot surfaces.

•	This appliance complies with the basic requirements of Directives 04/108/EC 
(Electromagnetic Compatibility) and 06/95/EC (Safety of Domestic Electrical Appliances)

•	WARNING: A cut off plug inserted into a 13amp socket is a serious safety (shock) 
hazard. Ensure the cut off plug is disposed of safely.

•	The surfaces of the appliance will be hot when in use and after use. DO NOT TOUCH 
these surfaces as possible injury could occur. Allow to cool completely before handling 
or moving this appliance. 

•	 	 CAUTION: The plastic bags used to wrap this appliance or the packaging may be 	
	 dangerous. To avoid risk of suffocation, keep these bags out of reach of babies 	
	 and children. These bags are not toys. 

•	Do not operate empty unless the instructions advise otherwise e.g. for the first use.

•	Do not touch any moving parts whilst in use.

•	Do not lift or move the Bread Maker whilst in use or when still hot.

•	Do not cover the Bread Maker or block the air vents when in use. Make sure the Bread 
Maker is positioned away from walls and other surfaces when in use, to allow plenty of 
air circulation around appliance.

•	The bread pan and kneading paddle will be very hot after use – always use oven gloves 
to remove the hot bread pan from the oven chamber, and remove the paddle from your 
bread.

•	The oven chamber will remain very hot after the bread pan has been removed, do not 
place hands inside and allow to cool completely with the lid open.
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THE CONTROL PANEL

On/Off button

Timer buttons
Crust button

Menu button

Loaf size button

•	Plug in and switch on the Small Space Bread Maker at the socket.

•	The display screen will briefly illuminate and you will hear a beep.

•	The display will look like the image above, showing the default setting of “1, 3:00”.

ON/OFF BUTTON

•	This button starts and stops the programme you have selected.

•	Press this button to start. There will be a short beep and the two dots between the 
‘hour’ and ‘minute’ on the display will flash, to show the programme has started.

•	Press this button and hold until the maker bleeps to stop the programme. The display 
will go back to the default setting again.

MENU BUTTON

•	This button sets the programme you have selected.

•	Press this button repeatedly to scroll through each programme, using the menu on the 
lid as a guide. The maker will bleep each time and the programme number will show in 
the display screen. 

•	See ‘Bread Maker Programmes’ to help you select your programme.

CRUST BUTTON

•	This button allows you to select the colour you would like 
your crust.

•	Press the button to select a light, medium or dark coloured 
crust, the arrow will move through the icons on the left hand 
side of the display.

•	See the table of Bread Maker Programmes to see which you 
can use the crust button on.

Programme number Shows time in hours/minutes 
until your bread is ready
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LOAF SIZE BUTTON

•	This button allows you to select the size of loaf you are baking.

•	Press the button to select a 750 gram or 1000 gram loaf, the 
arrow will move between the sizes on the right hand side of 
the display. 

•	See the table of Bread Maker Programmes to see which you 
can use the size button on.

TIMER BUTTONS

•	These buttons allow you to add time to the bread programme you are using. The timer 
can be set up to 13 hours in advance, so you can have a fresh loaf ready when you get 
up for breakfast.

•	First, select your programme, size and crust. The time the programme takes will be 
shown in the display.

•	Press “+ and – “ to add additional time to when you would like your loaf ready. The 
time is set in 10 minute increments. 

•	For example, it is 8.30pm and you want your bread ready at 7am the following day, so 
in 10 hours and 30 minutes. Select your programme, and use the ‘+ and –‘ buttons to 
increase the time on the display to ‘10:30’.

•	Press the on/off button to start the time counting down, the display will show the 
remaining time and the dots will flash.

•	Note: Do not use the timer when using ingredients which may spoil like eggs, milk, 
cream or cheese. 

•	See the table of Bread Maker Programmes to see which you can use the timer on.

BREAD PAN LID

•	You can clip this to your bread pan when using Programme 11 – SANDWICH to bake an 
evenly shaped loaf which is perfect for slicing. See page 32 Programme 11 – SANDWICH.
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BEFORE USING BREAD MAKER FOR THE FIRST TIME
•	When you switch on the Bread Maker for the first time there may be an slight burning 

smell, this is normal for a new heating element and will stop after a few uses. 

•	Wash the bread pan and kneading paddle in hot, soapy water, rinse and dry thoroughly.

•	You will need to operate the Bread Maker empty for the very first use.

•	Place the Bread Maker on a flat, dry surface. 

•	Put the bread pan into the baking chamber, sitting the lock on 
the base onto the lock in the centre of the chamber at a slight 
angle. Twist it clockwise until it clicks into place.

•	Slot the kneading paddle onto the paddle stem inside 
the bread pad.

•	Close the lid. 

•	Plug in and switch on at the socket. 

•	The Bread Maker will beep and the display screen will 
illuminate briefly and show the default setting ‘1 3:00’.

•	Press the MENU button repeatedly and select Programme 12 
–  BAKE. The display will show ’12 1:00’.

•	Press and hold the on/off button to start the machine.

•	The Bread Maker will begin to count down on the display 
screen. Leave it on for 10 minutes. You may hear some 
intermittent clicks during this time.

•	Press and hold the on/off button to stop the programme after 
10 minutes.

•	Open the lid and allow the Bread Maker to cool completely.

•	Lift out the paddle, then lift out the bread pan by holding the 
handle and twisting it anti-clockwise. 

•	Wash, rinse and dry the bread pan and kneading paddle again and replace.

•	You are now ready to make your first loaf.

Twist the pan clockwise 
to lock.

Slot the paddle onto the 
paddle stem.
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Options    Timings of each process

Programme Type of Bread Cycle 1 
Knead/
Rise

Cycle 2 
Knead/
Rise

Bake Total

1.BASIC For kneading, rising and baking 
normal white or brown bread.

• • • 750g loaf

23min 90min 55-65 
min

2hr48min-
2hr58min

1000g loaf

25min 90min 60-70 
min

2hr55min-
3hr5min

2.FRENCH For kneading, rising and baking 
with a longer rise time. The 
bread will have a crisper crust 
and a lighter texture.

• • • 750g loaf

23min 132min 60-70 
min

3hr35min-
3hr45min

1000g loaf

25min 135min 65-75 
min

3hr45min-
3hr55min

3. WHOLE 
WHEAT

For kneading, rising and baking 
bread made with whole wheat 
flours. Use this programme for 
all whole wheat, brown and 
granary loaves. It has a longer 
second rising time.

• • • 750g loaf

22min 130min 55-65 
min

3hr27min-
3hr37min

1000g loaf

25min 130min 60-70 
min

3hr35min-
3hr45min

4. QUICK For kneading, rising and baking 
bread in a shorter time than the 
BASIC programme, but longer 
time than the ULTRA FAST 
programme. This programme 
has shorter rising times. It 
produces an excellent loaf with 
a slightly smaller denser texture 
than the BASIC programme.

- • • 20min 45min 60-70 
min

2hr05min-
2hr15min

THE BREAD MAKER PROGRAMMES

PROCESSES

Knead - 	 Two kneads are standard for most settings. The first knead will mix the ingredients.

Rise - 	 These are periods of rising in which the unit will not be active except for the display 
counting down.

Bake - 	 The loaf is in the final baking cycle. Baking time and temperature will be regulated 
according to the programme.

Here is a summary of each programme, the type bread it makes and the time it takes:

Si
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Options    Timings of each process

Programme Type of Bread Cycle 1 
Knead/
Rise

Cycle 2 
Knead/
Rise

Bake Total

5. SWEET For kneading, rising and baking 
sweet bread.

• • • 750g loaf

25min 90min 50-60 
min

2hr45min-
2hr55min

1000g loaf

25min 90min 55-65 
min

2hr50min-
3hr

6. ULTRA-FAST For kneading, rising and baking 
in the shortest time. This 
programme has only one rise 
and one knead. Loaves require 
warm water, extra yeast and 
less salt. The loaf will be smaller 
with a denser texture than 
bread made using the QUICK 
programme. Ideal for very fast 
baking.

• • •
750g loaf

13min 30min 40-50 
min

1hr23min-
1hr33min

1000g loaf

13min 35min 45-55 
min

1hr33min-
1hr43min

7. GLUTEN FREE A special programme for 
gluten free flours and baking 
mixes. The programme has a 
long second rising time. The 
dough used is usually more 
like a batter, and is wetter than 
ordinary dough. We do not 
recommend using the timer 
on this programme.

• • • 750g loaf

25min 115min 50-60 
min

3hr10min-
3hr20min

1000g loaf

25min 115min 55-65 
min

3hr15min-
3hr25min

8. DOUGH This setting is for kneading 
and rising, with no bake 
function. Then remove the raw 
dough and shape it into rolls, 
pizzas etc. to oven bake in a 
conventional oven.

- - - 20min 70min 1hr30min

9. JAM For making jam and 
marmalade. This programme 
will produce approximately 
400g of jam or marmalade. 
Ideal for using up smaller 
quantities of fruit.

- - - 15min 45min 20min 1hr20min

10. CAKE Produces cakes and tea loaf 
recipes containing baking 
powder or baking soda and 
eggs, rather than yeast dough. 
This programme mixes and 
bakes the cake. Cakes will be 
smaller and denser than those 
baked in a conventional oven, 
but just as moist.

- • • 16min 14min 50-60 
min

1hr20min-
1hr30min
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Options    Timings of each process

Programme Type of Bread Cycle 1 
Knead/
Rise

Cycle 2 
Knead/
Rise

Bake Total

11. SANDWICH For kneading, rising and baking 
light textured bread with a 
thinner crust – ideal for making 
sandwiches.

• • • 750g loaf

25min 95min 50-60 
min

2hr50min- 
3hr

1000g loaf

25min 95min 55-65 
min

2hr55min-
3hr05min

12. BAKE This programme can be used 
with the DOUGH programme, 
when adding other ingredients. 
After making your dough, 
knead in the additional 
ingredients such as nuts, fruit. 
Then return the dough to the 
bread pan to BAKE. Leave the 
dough to rise for approximately 
30 – 40 minutes. 

You can also use this 
programme to darken crusts if 
the finished loaf is too light at 
the end of another programme. 
Use the viewing window 
and take the loaf out of the 
machine when you are happy 
with the colour.

You can also crisp and freshen 
bread using this programme.

- - - - - 10-60 
min

10-60 
min

Si
ze

C
ru

st

Ti
m

er



13

MEASURING YOUR INGREDIENTS
One of the most important steps for making good bread is to use the exact measure of 
ingredients. Always use the measuring cup and spoon included with your Bread Maker.

If you prefer to use kitchen scales, metric measurements have also been included in our 
recipes.

•	 Any liquids should be measured with the measuring cup or spoon provided. Observe 	
	 the level of the measuring cup and spoon at eye level, to ensure the quantities are 	
	 precise.

•	 After measuring cooking oil or other liquids, wash, rinse and dry the measuring cup 	
	 and spoon thoroughly before measuring any other ingredients.

•	 Dry measuring must be done by gently spooning ingredients into the measuring 		
	 cup, then once filled, level off with a knife. Do not be tempted to add more of the 	
	 ingredient than required, or to pack them down tightly into the cup as this will affect 	
	 the recipe.

•	 The maximum quantity of flour you should use is 600g (or 4 2/3 cups). The maximum 	
	 amount of yeast you should use is 5g (or 1 ½ teaspoons). 

•	 The measuring spoon measures 1 teaspoon (5ml) and 1 tablespoon (15ml). The 		
	 measuring cup holds 230ml (130g).
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PLACING YOUR INGREDIENTS INTO THE BREAD PAN 
Ensure the ingredients are put into the Bread Maker in the exact order given in the recipe; 
or as follows:

•	 First, liquid ingredients at room temperature.

•	 Second, dry ingredients. Add the flour gently and make sure it is evenly distributed over 	
	 the liquid. If you tip it onto the liquid too fiercely the liquid may seep up through the 	
	 flour and affect the action of the yeast. This is particularly important if you are using the 	
	 timer buttons to delay the Bread Maker.

•	 Lastly, yeast. The yeast must be kept separate from the wet ingredients and salt. Create 	
	 a small hole in the dry ingredients using your finger or a spoon and place the yeast in 	
	 the hole. Make sure the yeast is fresh – check the use by date.

Ensure the ingredients are at room temperature unless otherwise stated. Water should be 
cold unless the recipe states otherwise (e.g. the ULTRA-FAST programme).

Yeast or soda

Dry ingredients

Water or liquid
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INSTRUCTIONS FOR USE
Select your recipe. We suggest starting with the BASIC bread recipe we have included in 
this booklet. 

1.		 Put the bread pan into the baking chamber, sitting the lock 
on the base onto the lock in the centre of the chamber at a 
slight angle. Twist it clockwise until it clicks into place.

2.		 Rub a little margarine or butter onto the kneading paddle 
before you slot it onto the paddle stem inside the bread 
pan. This prevents the dough from sticking to the paddle 
and makes it easier to remove the paddle from the bread 
after baking.

3.		 Add your ingredients to the Bread Pan in the order 
recommended in the recipe or in ‘Placing your ingredients 
into the bread pan’. Close the lid.

		  Plug in and switch on at the socket.

4.		 The maker will beep and the display will illuminate briefly 
and show the default setting ‘1 3.00’.

5.		 Press the MENU button repeatedly to select your 
programme. Press the crust button to select your crust. 
Press the loaf size button to select your size. Set the timer 
if you need to change the time your loaf will be ready.

6.		 Press the on/off button to start. The programme will start. 
There will be a short beep and the two dots between the 
‘hour’ and ‘minute’ on the display will flash.

		  The Bread Maker will work through each step of the bread 
making process until your loaf is completely baked. The 
time remaining until your loaf is ready will countdown on 
the display.

ALERT TO TELL YOU WHEN TO ADD EXTRA INGREDIENTS

Approximately 30 minutes into each programme (this varies depending on the 
programme); the machine will beep 10 times. 

This alert tells you when you can add additional ingredients such as fruit, olives, nuts 
etc. (see ‘A guide to adding flavourings’ for ideas).

Open the lid, quickly add the ingredients and close the lid again. 

Twist the pan clockwise 
to lock.

The two dots flash when 
counting down.
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7.		 Look at the dough through the viewing window after a few minutes, to make sure all 
the flour is incorporated into the dough. Sometimes flour may be left in the corners 
of the bread pan. If this happens, quickly open the lid and use a non stick spatula to 
loosen any flour, so it can be evenly mixed in.

8.		 When the programme cycle has finished, the Bread Maker will beep 10 times and the 
display will show ‘0:00’. Indicating that the machine is in keep warm mode.

9.		 To switch the Bread Maker off, press the on/ off button and hold until the maker 	
bleeps. The display will go back to the default setting (1 3:00). Switch off and unplug 
the socket.

10.	 Open the lid. Using an oven glove, hold the bread pan handle and turn the bread pan 
anti-	clockwise to unlock and gently take the pan out of the machine.

11. 	Using oven gloves turn the bread pan upside down and gently shake the loaf onto 	
a cooling rack. If the loaf does not fall out straight away gently loosen the sides of the 
loaf with a non stick spatula, knock the corner of the bread pan on a wooden board, 
or rotate the base of the paddle stem underneath the bread pan, to help release it.

12. 	The kneading paddle may have stayed in the loaf when you take it out of the bread 
pan. Use the hook supplied to remove the paddle from the loaf. Take care and use 
oven gloves as the paddle will be very hot.

13. 	Leave the loaf to cool for at least 20 to 30 minutes, to allow the steam to escape; the 	
bread will be difficult to slice if hot.

		  The oven chamber will remain very hot after the bread pan has been removed. Do not 
place hands inside, and allow it to cool completely with the lid open.

KEEP WARM

The Bread Maker will automatically keep bread warm for serving for 60 minutes 
after it has finished baking if you do not switch the Bread Maker off. 

This helps minimize moisture build up if the loaf is not removed from the Bread 
Maker immediately after baking.

This function does not work on Programme 8  – DOUGH and Programme 9 – JAM.

For best results, remove the bread as soon as the programme is complete and 
allow it to cool on a cooling rack. 
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STORING BREAD

Home-made bread does not contain any preservatives, so it should be eaten within 
2 to 3 days of baking. If you are not eating it immediately, wrap it in foil or put it 
in a plastic bag and seal.

Crispy, French-style bread will soften when stored so it is best left uncovered 
until sliced.

If you are freezing your bread, slice the loaf beforehand so you can defrost slice by 
slice as you need it.

PROGRAMME BACKUP

If the power is accidentally switched off, or there is a power failure when the 
Bread Maker is in use, it will ‘remember’ where it is up to in the programme cycle 
for up to 10 minutes.

When power is resumed the Bread Maker will continue automatically.

This function does not work beyond 10 minutes, please discard your ingredients 
and start the programme again. If the programme has not yet started the ‘rising’ 
process, you can press the on/off button to start the programme again from 
the beginning.
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A GUIDE TO FLOURS AND OTHER INGREDIENTS
The main ingredient in bread making is flour, so selecting the right one is the key to a 
successful loaf.

WHEAT FLOURS

Wheat flours make the best loaves. Wheat consists of an outer husk, often referred to as 
bran, and an inner kernel which contains the wheat germ and endosperm. It is the protein 
within the endosperm which, when mixed with water, forms gluten. Gluten stretches like 
elastic and the gases given off by the yeast during fermentation are trapped, making the 
dough rise.

STRONG WHITE BREAD FLOURS

These flours have the outer bran and wheat germ removed, leaving the endosperm which 
is milled into a white flour. It is essential to use strong white flour or white bread flour 
when making bread because this has a higher protein level essential for the development 
of the gluten. Do not use ordinary plain white flour or self raising flour for making yeast 
risen breads in the Bread Maker, because you will not get a good result. There are several 
brands of white bread flour in the shops – look for STRONG or BREAD flour on the bag.

STRONG WHOLEMEAL OR WHOLE WHEAT BREAD FLOURS

Wholemeal flours include the bran and wheat germ and have a nutty flavour. Wholemeal 
flour gives a courser textured bread. Look for STRONG wholemeal bread flour in the 
shops. If you make a loaf using just wholemeal flour it will be denser than a white 
loaf. Wholemeal dough rises slowly, which is why there is a special programme on this 
machine. For a lighter loaf replace part of the wholemeal flour with a white flour.

STRONG GRANARY BREAD FLOURS

A combination of white, wholemeal and rye flours with malted whole wheat grains, which 
adds texture and flavour. You can use this on its own or in combination with strong white 
flour.

NON WHEAT FLOURS

Other flours such as rye can be used with white and wholemeal bread flours to make 
traditional breads like pumpernickel or rye bread. Adding even a small amount can add 
an interesting tang to your loaf. Do not use these flours on their own or the dough will be 
very sticky and the loaf will be heavy and very dense.

OTHER GRAINS 

Other grains, for example millet, barley, buckwheat, cornmeal and oatmeal cannot be 
used alone to make bread but they can be added in small quantities to white bread flour. 
Try these by replacing 10 to 20% of white bread flour in your recipe with these other 
grains.
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SALT

A small quantity of salt is essential for bread making. It helps to develop the dough and 
gives flavour. Use fine table salt or sea salt rather than course ground salt (keep this for 
sprinkling on top of hand shaped rolls to give a crunchy texture). 

Low salt substitutes are best avoided as most do not contain sodium.

Salt strengthens the gluten structure and makes the dough more elastic. It inhibits the 
growth of yeast to prevent over-rising and stops the dough collapsing.

Take care to add the correct amount as too much salt will kill the yeast or prevent it rising 
sufficiently. 

SWEETENERS

Use white or brown sugars, honey, malt extract, golden syrup, maple syrup, molasses or 
treacle to sweeten your recipes when using Programme 5 – SWEET.

Sugar and liquid sweeteners help with the colour of the bread and add a golden colour to 
the crust. Sugar also attracts moisture which improves the keeping quality of the bread.

Sugar provides food for the yeast. It is not essential as modern types of dried yeast are 
able to feed on the natural sugars and starches found in the flour but it will help to make 
the dough more active.

If you are substituting a liquid sweetener for sugar then the total liquid quantity of the 
recipe will need to be reduced slightly.

FATS AND OILS

A small amount of fat or oil will give a softer crumb and helps to extend the freshness of 
the loaf. Use butter, margarine or lard in small quantities. Do not use low fat spreads as 
they contain up to 40% water and can affect the overall quantities in your recipe.

LIQUID

Some form of liquid in your recipe is essential. Usually water or milk is used, water gives a 
crisper result. Water can be combined with skimmed milk powder. If using the time delay 
it important to use water and skimmed milk powder as ordinary milk will deteriorate if it is 
left to stand for too long.

For most programmes you can use water straight from the tap, but use warm water if you 
are using Programme 6 – ULTRA-FAST.

•	If your tap water is very cold, leave it to stand and warm up to room temperature for 30 
minutes before use. 

•	Don’t use milk straight from the fridge, leave it to stand and warm up to room 
temperature for 30 minutes before use.

•	Buttermilk, yoghurt, sour cream and soft cheeses such as ricotta, cottage or fromage 
frais can all be used as part of the liquid content and will give a moister crumb.
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•	Eggs can be added to enrich your dough. They will also improve the colour and add 
structure and stability to the gluten during rising. If using eggs, reduce the liquid 
content accordingly. Place the egg inside the measuring cup and top it up with the rest 
of the liquid to the correct level for the recipe.

YEAST 

All the recipes in this book have been written using easy blend; fast action yeast which 
does not require dissolving in water first, is very easy to use and tends to give better 
results. Place the yeast in a well in the flour, to keep it dry and separate from the liquid 
until mixing starts.

•		For best results use easy blend, fast action yeast. 

•		Only use the amount of yeast stated in the recipe. If too much is added it will cause 	
	the dough to spill out over the top of the bread pan.

•		Once a sachet of yeast is opened it should be used within 48 hours.

•		Always use yeast before its use by date.

•		When using dried yeast that has been specially designed for use in bread makers, 
always follow the instructions on the packet.

PACKET BREAD MIXES

You can use packet bread mixes in the Small Space Bread Maker. Instructions for use will 
be on the packet. Make sure you do not exceed the maximum amount of ingredients the 
Bread Maker can work with; the maximum amount of flour you can use is 600g 
(42/3 cups).

Do not use bread mixes with the timer buttons. These will not work as you cannot 
separate the yeast from the liquid. 
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A GUIDE TO ADDING FLAVOURINGS
You can add different flavours and ingredients to make a wide variety of delicious breads. 
For example nuts, seeds, fresh or dried herbs, sun dried tomatoes, olives, fruit 
or chocolate.

There are several ways you can add these:

1.	 AT THE VERY START, WITH THE MAIN INGREDIENTS

If you add the ingredients at the start, they will be very finely distributed throughout the 
bread because they will be subjected to each vigorous bread making cycle. 

For example, if you add sun dried tomatoes at the start you will not have pieces of tomato 
in the dough; you will lose the texture of the tomatoes but will get an attractive coloured 
bread with a delicious flavour and aroma.

Foods such as herbs and small seeds e.g. sunflower, sesame, poppy seeds or cheese, can 
be added at the start because they will not lose their texture in the same way.

2.	 BEFORE THE FINAL KNEADING, RISING AND BAKING CYCLE

Approximately 30 minutes into each programme (this varies depending on the 
programme); the machine will beep 10 times. Open the lid, quickly add the ingredients 
and close the lid again. 

Ingredients added at this point will be distributed throughout the dough and retain more 
of their shape and texture. You can add additional ingredients such as fruit, olives or nuts.

3. USE THE DOUGH AND THEN THE BAKE PROGRAMMES.

Make your dough using Programme 8 – DOUGH, and then place your dough on a lightly 
floured board. Remove the kneading paddle and put it back onto the paddle stem inside 
the bread pan (take care it will be hot). Then manually fold in your additional ingredients, 
reshape the dough and return to the bread pan.

Close the lid and leave the dough to rise for 30 to 40 minutes. 

Now select Programme 12 – BAKE to finish the loaf, or you can bake the loaf in your 
conventional oven. 

The ingredients will retain their shape and texture.

Note: You can add some ingredients at the very start to add an overall flavour and colour 
to the dough, and keep some to add later in the cycle so the finished bread has some 
bigger pieces.

If you are using the timer to delay your programme, you will need to put all the 
ingredients into the bread pan at the beginning. You will also need to consider the 
moisture content of additional ingredients. Juicy dried apricots or roasted red peppers may 
add as much as a tablespoon of juice as they go through the kneading process. Also, too 
much sugar can interfere with the action of yeast, so high sugar additives like candied peel 
should be added later in the kneading cycle.
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ADAPTING YOUR OWN RECIPES
After you have made some of the recipes supplied you may wish to adapt a few of your 
own recipes. Start by selecting one of the recipes in this booklet, which is similar to your 
own and use this as a guide.

Here are some guidelines, but be prepared to make adjustments as you go along.

•	 Make sure you use the correct quantities for the Bread Maker. This Bread Maker makes 	
	a 750g or a 1000g loaf. Do not exceed the recommended maximum. If using your own 	
	recipe books always use the quantities given for a 750g or a 1000g loaf size.

•	 The maximum quantity of flour you should use is 600g (or 4 2/3 cups). The maximum 	
	 amount of yeast you should use is 5g (or 1 ½ teaspoons).

•	 Always ensure the ingredients are put into the Bread Maker in the exact order given in 
the recipe, or in ‘Placing your ingredients into the bread pan.’

•		To replace fresh yeast in a recipe with easy blend dried yeast use 1 teaspoon (5ml) of 	
	dried yeast for 6g of fresh yeast.

•		Use skimmed milk powder and water instead of fresh milk of you are delaying the start 	
	time on your programme.

•		If your recipe uses eggs, add the egg as part of the total liquid measurement unless the 	
	recipe states otherwise.

•		Check the consistency of the dough during the first few minutes of the Bread Maker 	
	starting mixing. Bread makers require slightly softer dough so you may have to add 	
	extra liquid. The dough should be wet enough to gradually relax back when you 
	shape it.
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HINTS AND TIPS
•	The Bread Maker is not a sealed unit and will be affected by the temperature and 		

humidity of the room. If it is a very hot day or the machine is used in a hot kitchen, then 
the bread is likely to rise more than if it is cold.

•		On very cold days let the water from the tap stand at room temperature to warm up for 	
	30 minutes before use. Likewise for ingredients from the fridge.

•		Use all the ingredients at room temperature, and cold water unless stated in the recipe.

•		Add the ingredients to the bread pan in the order suggested in the recipe. Keep 		
the yeast dry and separate from any other liquids added to the pan, until mixing 		
commences.

•		Accurate measuring is vital for a successful loaf. Follow either metric or imperial 		
	measurements, do not mix the two. Use the measuring cup and spoon included or use 	
	accurate kitchen scales.

•		Always use fresh ingredients, within their use by date. Perishable ingredients such as 	
	milk, cheese, vegetables and fresh fruits may deteriorate, especially in warm conditions. 	
	These should only be used in breads which are being made immediately.

•		Do not add too much fat as it forms a barrier between the yeast and flour, slowing 	
	down the action of the yeast, which could give a heavy, dense loaf.

•		Cut butter and other fats into small pieces before adding to the bread pan.

•		Give the kneading paddle a light coating of oil or butter; this will make it easier to 
remove if it bakes into the loaf.
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RECIPES
The Small Space Bread Maker makes a 750g and a 1000g loaf. Use the measuring cups 
and spoons included, or weigh ingredients using your kitchen scales following quantities 
accurately.

The measuring spoon measures 1 teaspoon (5ml) and 1 tablespoon (15ml). The 		
measuring cup holds 230ml (130g).

These lists of ingredients also show the sequence the ingredients need to be added to the 
bread pan.

Water	 300ml			   380ml

Oil	 1½ tablespoons		  1½ tablespoons

Salt	 1½ teaspoons		  1½ teaspoons

Strong white bread flour	 450g, 3½ cups		  600g, 42/3 cups

Milk powder	 4 teaspoons		  5 teaspoons

Caster sugar	 1 tablespoon		  4 teaspoons

Easy blend yeast	 1½ teaspoons		  1½ teaspoons

Ingredients	 750g	    1000g 	

Follow the steps in ‘Instructions for use’, selecting Programme 1 – BASIC from the 
menu, and the loaf size and crust you require.

Programme 1 - BASIC BREAD			 

Nuts e.g. walnuts	 25g			   30g

Poppy seeds	 15g			   25g

Cheese, grated	 50g			   75g

Sunflower seeds	 25g			   50g

Seeds e.g. fennel, caraway, cumin	 15g			   25g

Additional ingredient suggestions – see ‘A guide to adding flavourings’.
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Additional ingredient suggestions – see ‘A guide to adding flavourings’.

Water	 310ml			   400ml

Salt	 1½ teaspoons		  1½ teaspoons

Strong white bread flour	 450g, 3½ cups		  600g, 4 2/3 cups

Caster sugar	 2 teaspoons		  2 teaspoons

Easy blend yeast	 1½ teaspoons		  1½ teaspoons

Ingredients	 750g	 1000g

Programme 2 – FRENCH			 

Follow the steps in ‘Instructions for use’, selecting Programme 2 – FRENCH from the 
menu, and the loaf size and crust you require.

Water	 310ml			   380ml

Oil	 1 tablespoon		  1 tablespoon

Lemon juice	 1 tablespoon		  1 tablespoon

Salt	 2 teaspoons		  2 teaspoons

Strong wholemeal bread flour	 425g, 3¼ cups		  500g, 3¾ cups

Strong white bread flour	 80g, 2/3 cup		  100g, ¾ cup

Milk powder	 4 teaspoons		  5 teaspoons

Caster sugar	 1 tablespoon		  1 tablespoon

Easy blend yeast	 1 teaspoon		  1 teaspoon

Ingredients	 750g	 1000g

Programme 3 – WHOLE WHEAT

Follow the steps in ‘Instructions for use’, selecting Programme 3 – WHOLE WHEAT from 
the menu, and the loaf size and crust you require.

Nuts e.g. walnuts	 25g			   30g

Poppy seeds	 15g			   25g

Cheese, grated	 50g			   75g

Sunflower Seeds	 25g			   50g

Seeds e.g. fennel, caraway, cumin	 15g			   25g
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Butter, cut into pieces	 100g

Golden syrup	 110g

Black treacle	 45g

Soft light brown sugar	 110g

Milk	 160ml

Egg, medium	 1

Plain flour	 260g, 2 cups

Ground ginger	 1½ teaspoons

Baking powder	 1½ teaspoons

Bicarbonate of soda	 ¾ teaspoon

Walnuts, chopped	 45g

Ingredients	 Quantity			 

Programme 4 – QUICK

GINGERBREAD 			 

1.	Put the butter, syrup, treacle and sugar in a small saucepan. Heat gently over a low 
heat, until melted.

2.	Pour into the bread pan and add the milk and egg.

3.	Sift together the flour, ginger, baking powder and bicarbonate of soda, and add them 
to the pan. Put the walnuts on top.

4.	Close the lid, press the menu button and select Programme 4 – QUICK, and a light 
crust. Press the on/ off button to start.

5.	A few minutes into the programme, open the bread pan lid and run around the sides 
of the bread pan with a non-stick spatula, to ensure the ingredients are evenly mixing. 
Close the lid.

6.	At the end of the programme, lift out the bread pan using oven gloves and turn the 
Gingerbread out onto a cooling rack.

The Gingerbread improves as it is stored, keep in an airtight tin.
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Water	 170ml		

Natural yoghurt	 140ml

Salt	 1 teaspoon

Strong white bread flour	 425g, 3¼ cups

Ground almonds	 50g

Orange rind, grated	 1

Caster sugar	 50g

Easy blend yeast	 1½ teaspoons

Pecan nuts, roughly chopped	 40g

Dried cranberries	 25g

Ingredients	 750g

Programme 5 – SWEET

CRANBERRY, ORANGE AND NUT BREAD

Follow the steps in ‘Instructions for use’, selecting Programme 5 – SWEET, from the 
menu, medium crust and loaf size 750g.

Water – warmed to 32° - 35°C	 310ml			   380ml

Oil	 1½ tablespoons		  1½ tablespoons

Salt	 1½ teaspoons		  1½ teaspoons

Strong white bread flour	 450g, 3½ cups		  600g, 42/3 cups

Milk powder	 1 tablespoon		  2 tablespoons

Caster sugar	 1 tablespoon		  4 teaspoons

Easy blend yeast	 1½ teaspoons		  1½ teaspoons

Ingredients	 750g	 1000g

Programme 6 – ULTRA FAST 

Follow the steps in ‘Instructions for use’, selecting Programme 6 – ULTRA-FAST from 
the menu, and the loaf size and crust you require.

Ensure you use warm water (32°C - 35°C) for this recipe.



28

Milk – warmed to 32°C - 35°C	 310ml			   400ml

Oil – warmed with the milk	 100ml			   130ml

Eggs, medium	 2			   3

Salt	 1 teaspoon		  1¼ teaspoons

Cider vinegar	 1 teaspoon		  1¼ teaspoons

Gluten free white bread flour blend	 450g, 3½ cups		  600g, 42/3 cups

Caster sugar	 2 tablespoons		  2½ tablespoons

Easy blend yeast	 2 teaspoons		  2½ teaspoons

Ingredients	 750g	 1000g

Programme 7 – GLUTEN FREE 

1.		Pour the milk and oil into a small saucepan and heat gently until the temperature 		
	reaches 32° - 35°C. Pour into the bread pan.

2.		Add the eggs, salt and vinegar.

3.		Add the flour, sugar and yeast, close the lid.

4.		Press the menu button and select Programme 7 – GLUTEN FREE, and the loaf size and 
crust you require. Press the on/ off button to start.

5.		A few minutes into the programme, open the bread pan lid and run around the sides 	
of the bread pan with a non-stick spatula, to ensure the ingredients are evenly mixing. 	
Close the lid.

6.		At the end of the programme, lift out the bread pan using oven gloves and turn the 
bread out onto a cooling rack.
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Water	 140ml			 

Oil	 1 tablespoon

Salt	 1 teaspoon

Strong white bread flour	 225g, 1¾ cups

Caster sugar	 ½ teaspoon

Easy blend yeast	 ½ teaspoon

Ingredients	

Programme 8 – DOUGH

MEDITERRANEAN FIESTA PIZZA
 

Base

Tomato purée	 4 tablespoons

Dried oregano	 2 teaspoons

Tomatoes, sliced	 4 large

Cheddar cheese, grated	 125g

Mozzarella, sliced	 125g

Ham, torn into strips	 4 slices

Pitted black olives	 10

Olive oil	 drizzle

Topping

1.		Put all of the Base ingredients into the bread pan, in the order listed.

2.		Close the lid, press the menu button and select Programme 8 – DOUGH. Press the on/ 
off button to start.

3.		When the programme has finished, tip the dough onto a lightly floured board and pull 
out the kneading paddle with the hook.

4.		Preheat your oven to 220°C, or fan oven to 200°C/425°F. Grease a large baking tray.

5.		Place the dough on the tray and gently stretch the dough out to fit. Pinch up the edges 
to make a lip around the pizza base.

6.		Spread the tomato purée over the dough and sprinkle with the oregano.

7.		Add the tomato slices, sprinkle on the grated cheese, then arrange the mozzarella, ham 
and olives on top.

8.		Drizzle your pizza with a little olive oil and place in the preheated oven for 20 -25 
minutes, or until well risen and golden.
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Fresh raspberries	 300g		

Preserving sugar	 300g

Lemon	 Juice of 1 large

Ingredients	 Quantity		

Programme 9 – JAM

Oranges, finely shredded zest,	 4 large 
roughly chopped flesh and juice	

Preserving sugar	 300g

Lemon juice	 1 large

Liquid pectin	 4 tbsp

Ingredients	 Quantity		

ORANGE MARMALADE – makes approx. 1 x 400g jar

1.		Put all the ingredients for the jam or marmalade into the bread pan.

2.		Close the lid, press the menu button and select Programme 9 – JAM. Press the on/off 	
	button to start.

3.	When the programme has finished, leave the jam or marmalade to stand for 10 
minutes. Remove the bread pan with oven gloves and carefully pour it into a sterilised 
jar. Seal and label.

RASPBERRY JAM – makes approx. 1 x 400g jar
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Oil	 135ml, plus a little for greasing

Milk	 135ml

Soft light brown sugar	 135g

Black treacle	 2 teaspoons

Eggs, medium	 2

Self raising flour	 170g, 11/3 cups

Baking powder	 ¼ teaspoon

Cocoa powder	 70g

Ground almonds	 45g

Ingredients	 Quantity			 

Programme 10 – CAKE

1.	Lightly grease the bread pan with a little oil. Add the rest of the oil, milk, sugar, treacle 
and eggs.

2.	Sift together the flour, baking powder and cocoa and add them to the bread pan. 
Sprinkle the almonds on top of the mixture.

3.	Close the lid, press the menu button and select Programme 10 – CAKE, press the crust 
button to select a light crust. Press the on/ off button to start.

4.	For the filling, cream the softened butter. Gradually beat in the icing sugar and add the 
chocolate. Mix together well.

5.	At the end of the programme, lift out the bread pan with oven gloves and turn the 
cake out onto a cooling rack. Leave the cake to cool completely. If you prefer your cake 
cooked further, select the Programme 12 – BAKE and cook for a further 10-12 minutes.

6.	Cut the cake in half and spread half of the filling in the middle, sandwich the cake 
together and spread the rest of the filling on top. Top with the walnut halves.

CHOCOLATE AND ALMOND CAKE

Butter, softened	 75g

Icing sugar, sifted	 175g

Plain chocolate, melted	 40g

Walnuts, halved	  3

Ingredients	 Quantity

CHOCOLATE BUTTER CREAM FILLING
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Water	 360ml

Butter, melted	 2 tablespoons

Salt	 2 teaspoons

Caster sugar	 2 tablespoons

Milk powder	 2 tablespoons

Strong white bread flour	 600g, 42/3 cups

Easy blend yeast	 1 teaspoon

Ingredients	 1000g

Programme 11 – SANDWICH 

1.	Follow the steps in ‘Instructions for use’, selecting Programme 11 – SANDWICH from 
the menu, loaf size 1000g and the crust you require. Press the on/off button to start.

2.	Use the bread pan lid to bake an evenly shaped loaf which is perfect for sandwiches. 
Add the bread pan lid, when you have put your ingredients into the bread pan.

Water	 140ml

Oil	 1 tablespoon

Salt	 1 teaspoon

Strong white bread flour 	 225g, 1¾ cups 

Caster sugar	 ½ teaspoon

Easy blend yeast	 ½ teaspoon

Ingredients	  

Programme 12 – BAKE

1.		Put the ingredients into the Bread Pan. Close the lid, press the menu button and select 	
	Programme 8 – DOUGH. Press the on/off button to start.

2.		At the end of the programme, using oven gloves tip the dough onto a lightly floured 	
board and pull out the kneading paddle with the hook. 

3.		Place the bread pan back into the Bread Maker, without the paddle.

4.		Shape the dough into 4 rolls, and place them evenly in bottom of the bread pan.

	 Close the lid, press the menu button and select Programme 12 – BAKE, and the crust 
you require. Press the on/off button to start.

5.		At the end of the programme, lift out the bread pan using oven gloves and turn the 
rolls out onto a cooling rack.
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Problem Possible cause Solution

Loaf size and shape

The bread has not risen enough. Wholemeal breads will not rise as 
well as white breads because they 
contain less gluten.

There is not enough liquid in the 
recipe.

Sugar has been left out of the 
recipe or not enough has been 
added.

The wrong type of flour has been 
used.

The wrong type of yeast has been 
used.

Not enough yeast has been added 
or the yeast is too old.

The liquid used was too hot or too 
cold, and the yeast was killed or not 
activated.

The yeast and sugar came into 
contact with each other before the 
kneading cycle.

The lid was opened during the 
rising cycle which allowed warm air 
to escape.

This is normal for these different 
flours.

Increase the liquid content by 15ml/ 
3 tsp.

Add the ingredients as listed in the 
recipe. If you are making sweet 
bread, reduce the sugar content 
slightly if you are adding other 
sugary ingredients such as candied 
fruits etc.

You may have used ordinary flour 
instead of strong bread flour – 
check the flour.

For best results use fast action “easy 
blend” yeast.

Check you have used accurate 
measurements and check the use 
by date on packet.

Check the liquids are at room 
temperature before use.

Make sure the yeast and sugar 
remain separate when added to the 
bread pan.

Do not open lid during rising.

The loaf is flat and hasn’t risen. The yeast has been left out of the 
recipe.

The yeast is too old.

The liquid was too hot.

Too much salt was added. The salt 
came into contact with yeast, or 
the timer was used and the yeast 
became wet before the Bread 
Maker started.

Check ingredients have been used 
as listed in the recipe.

Check the use by date on the 
packet.

Use liquids at room temperature, 
unless otherwise stated in your 
recipe.

Add the ingredients to the bread 
pan in the correct order making 
sure the yeast and liquid ingredients 
stay separate from each other. 

TROUBLESHOOTING
The following are some common problems that can occur when using the Small Space 
Bread Maker. Please review the problems, their possible cause and any corrective action 
that should be taken.
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The top of the loaf is inflated, it 
looks like a mushroom.

Too much yeast has been used

Too much sugar has been used.

Too much flour has been used.

Not enough salt has been used.

The Bread Maker has been used in 
warm, humid weather. 

Reduce the yeast by ¼ tsp.

Reduce the sugar by 1 tsp.

Reduce the flour by 6 – 8 tsp.

Use the correct amount of salt in 
the recipe.

Reduce the liquid by 15ml/3tsp and 
the yeast by ¼ tsp.

The top and the sides of the loaf 
have caved in.

Too much liquid has been used.

Too much yeast has been used.

High humidity and warm weather 
may have caused the dough to rise 
too much.

Reduce the liquid by 15ml/3 tsp or 
add a little extra flour.

Use the correct amount of yeast 
in the recipe or try a quicker 
programme next time.

Chill the water or add milk straight 
from the fridge.

The top of the loaf is not smooth, 
it’s rough and uneven.

Not enough liquid has been used.

Too much flour has been used.

Increase the liquid by 15ml/3 tsp.

Measure the flour in your recipe 
accurately.

The loaf collapsed while it was 
baking.

The Bread Maker may have been 
placed in a draught or been 
knocked during rising.

The recipe quantity is above the 
capacity of the bread pan.

Not enough salt has been used or it 
has been left out.

Too much yeast has been used.

The Bread Maker has been used in 
warm, humid weather.

Reposition the Bread Maker.

Use the recommended amount of 
ingredients.

Use the correct amount of salt.

Measure the yeast carefully.

Reduce the liquid by 15ml/ 3 tsp 
and reduce the yeast by ¼ tsp.

The loaf is uneven and shorter at 
one end.

The dough is too dry. Increase the liquid by 15ml/3 tsp.

Bread texture

The loaf has a heavy, dense texture. Too much flour has been used.

Not enough yeast has been used.

Not enough sugar has been used.

Ensure you accurately measure the 
ingredients in the recipe.

The load has an open, course 
texture, it has air holes in it.

Salt has been left out.

Too much yeast has been used.

Too much liquid has been used.

Use the ingredients listed in the 
recipe.

Measure the yeast accurately.

Reduce the liquid by 15ml/3 tsp.
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The centre of the loaf is raw, and 
not baked enough.

Too much liquid has been used.

There has been a power cut during 
the programme cycle.

The ingredient quantities used have 
been too large for the maker.

Reduce the liquid by 15ml/3 tsp.

For power cuts lasting more than 
10 minutes, you will need to 
discard the unbaked ingredients 
and start again with fresh 
ingredients.

Only use the maximum quantities 
recommended for the maker.

The bread does not slice well and 
is sticky.

It is being sliced whilst still hot.

The wrong type of knife is being 
used.

Let the bread cool for at least 30 
minutes to allow steam to escape 
before slicing.

Use a good quality bread knife.

Crust colour and thickness

The crust it too dark and too thick. The DARK crust setting has been 
used.

Use the MEDIUM or LIGHT setting 
next time.

My loaf is burnt. The Bread Maker has developed 
a fault.

Contact the Lakeland customer care 
team on 015394 88100.

The crust is too light. The bread has not been baked long 
enough.

The LIGHT crust setting has been 
used.

Carry out a Programme 12 – BAKE 
cycle to darken the crust.

Use the DARK or MEDIUM setting 
next time.

Bread pan problems

The kneading paddle cannot be 
removed from pan.

Add water to the bread pan to 
cover the kneading paddle, and 
leave it to soak for 10 minutes.

Twist the kneading paddle after 
soaking to loosen, and remove.

My bread is stuck to the pan, or is 
difficult to shake out.

Loosen the sides of the loaf with 
a non stick spatula, knock the 
bread pan on a wooden board, or 
rotate the base of the paddle stem 
underneath the bread pan.

Lightly wipe the inside of the bread 
pan with vegetable oil before next 
use.

Bread Maker

The Bread Maker is not working, 
the kneading paddle is not moving.

The Bread Maker is not switched on 
at the socket.

The bread pan not correctly locked 
in position.

The timer has been set.

Check the socket is switched on, 
and the on/off button has been 
pressed.

Check the pan is twisted onto the 
bread pan lock correctly.

The Bread Maker will not start until 
the start time for the programme 
is reached.
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The ingredients have not mixed. The Bread Maker as not started.

The kneading paddle was not put 
into the bread pan.

After selecting the programme, 
press the on/off button to start.

Always make sure the kneading 
paddle is slotted correctly onto 
the paddle stem inside the bottom 
of the bread pan before adding 
ingredients.

There is a burning odour when I 
start the Bread Maker.

Ingredients have spilled from the 
bread pan into the Bread Maker.

Take care when adding ingredients 
into the bread pan. They will 
burning inside the baking chamber.

Warnings on the display

The display shows “H HH” and 
bleeps continuously.

The temperature inside the Bread 
Maker is too high – machine still 
hot after the previous baking 
procedure.

Stop the programme, open the lid 
and allow the Bread Maker to cool 
down for 10 – 20 minutes.

The display shows “L LL” and bleeps 
continuously.

The temperature inside the Bread 
Maker is too low.

Stop the programme, open the 
lid and allow the Bread Maker to 
return to room temperature for 10 
– 20 minutes.

The display shows “E EO” or “E E1”. The temperature sensor inside the 
Bread Maker has developed a fault. 

Contact the Lakeland customer care 
team on 015394 88100 for advice.
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CARE AND CLEANING
•	Unplug the Bread Maker and allow it to cool completely before cleaning.

•	Before the first use and after every use, clean each part thoroughly.

•	Periodically check all parts before reassembly.

•	Do not use metal tools inside the non-stick bread pan – always use plastic, wooden, 
nylon or silicone spatulas.

•	To clean the Bread Maker and display, wipe with a clean, damp cloth and dry 
before storing. 

•	Never immerse the unit in water or any other liquid.

•	Wash the bread pan, lid, kneading paddle, measuring cup and spoon in hot, soapy 
water. Rinse and dry thoroughly.

•	Do not use abrasive cleaners or materials, steel wool or cleansers.

•	The bread pan, lid, kneading paddle are dishwasher safe.

•	If the kneading paddle is difficult to remove from the bread pan, fill the pan with warm 
soapy water to cover the paddle, and leave it to soak for 10 – 15 minutes to loosen. If it 
still cannot be removed, hold the paddle stem from underneath the pan and twist back 
and forth until the paddle is released.

•	To clean the baking chamber, remove any crumbs by tipping them out or wiping them 
away with a clean damp cloth.

•	If food residue is burnt onto the heating element, allow the element to cool completely, 
and then wipe it with a clean damp cloth. 

•	Store the Bread Maker with the power cable loosely coiled. Never wrap it tightly around 
the Bread Maker.
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ELECTRICAL CONNECTIONS

THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.

This appliance is fitted with a fused three-pin plug to BS1363 which is suitable for use 
in all homes fitted with sockets to current specifications. If the fitted plug is not suitable 
for your socket outlets, it should be cut off and carefully disposed of. To avoid an electric 
shock, do not insert the discarded plug into a socket.

Fitting a new plug

If for any reason you need to fit a new plug, the flexible mains lead must be connected 
as shown here. The wires in the mains lead fitted to this appliance are coloured in 
accordance with the following code:

Connect BLUE to Neutral (N)
Connect GREEN & YELLOW to Earth (E)
Connect BROWN to Live (L)
13 amp fuse to be used

If the colours of the wires in the mains lead of this appliance do not correspond with the 
coloured markings identifying the terminals in your plug, proceed as follows. The wire 
which is coloured green and yellow MUST be connected to the terminal which is marked 
with the letter E (Earth). The wire which is coloured blue MUST be connected to the 
terminal which is marked with the letter N (Neutral). The wire which is coloured brown 
MUST be connected to the terminal which is marked with the letter L (Live).

Before refitting the plug cover, check that there are no cut or stray strands of wire inside 
the plug. Use a 13 amp BS1362 fuse. Only BSI or ASTA approved fuses should be used. If 
you are at all unsure which plug or fuse to use, always refer to a qualified electrician.

Note: after replacing or changing a fuse on a moulded plug which has a fuse cover, the 
cover must be refitted to the plug; the appliance must not be used without a fuse cover. 
If lost, replacement fuse covers can be obtained from an electrical shop. This appliance 
complies with the following EU Directives: 2006/95/EC (Low Voltage Directive) and 
2004/108/EC (EMC Directive).

RECYCLING YOUR ELECTRICALS
Along with many other high street retailers, Lakeland has joined a scheme 
whereby customers can take their unwanted electricals to recycling points 
set up around the country.

Visit www.recycle-more.co.uk to find your nearest recycling point.

PLATZSPARENDER 
BROTBACKAUTOMAT
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PLATZSPARENDER BROTBACKAUTOMAT 
VON LAKELAND  

Vielen Dank, dass Sie sich für den Kauf des Platzsparenden Brotbackautomaten von  
Lakeland entschieden haben.

Bitte lesen Sie sich diese Anleitung vor dem Gebrauch Ihres neuen Produkts aufmerksam 
durch und bewahren Sie sie gut auf, falls Sie später auf die hier enthaltenen Informationen 
zurückgreifen möchten.

Ihr Platzsparender Brotbackautomat ist ein kleiner, kurz bemessener Brotbackautomat, 
der auf der Arbeitsfläche Platz spart und all die Eigenschaften eines größeren 
Brotbackautomaten besitzt. Mit zwei auswählbaren Brotlaibgrößen und variablen 
Krusten-Optionen, verfügt er über 12 leicht anwendbare Einstellungen zum Backen Ihres 
perfekten Brotes. Sie können unter anderem wählen zwischen Basic,  Baguette, Vollkorn, 
glutenfrei und Sandwich. Mit schneller und ultraschneller Backfunktion, Zubereiten von 
Teig und normaler Backfunktion. Der Brotbackautomat verfügt sogar über Funktionen 
zum Zubereiten von Marmelade und Backen von Kuchen, damit Sie süße Überraschungen 
zaubern können.

Unser mehrfach ausgezeichneter Familienbetrieb legt heute genauso viel Wert auf ein 
Höchstmaß an Qualität, ein gutes Preis-Leistungs-Verhältnis und einen hervorragenden 
Kundenservice wie damals in den 1960er Jahren, als Lakeland gegründet wurde. 

Unsere Artikel werden mit größter Sorgfalt ausgewählt und im Einklang mit unseren 
strengen Standards gründlich geprüft. So haben Sie die Gewähr, dass jeder Artikel, den Sie 
bei uns kaufen, ebenso benutzerfreundlich wie haltbar ist. 
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SICHERHEITSHINWEISE
Lesen Sie sich die Gebrauchsanweisung vor Inbetriebnahme des Geräts sorgfältig durch 
und bewahren Sie diese für den weiteren Gebrauch sicher auf. Befolgen Sie beim 
Gebrauch des Geräts stets diese Sicherheitshinweise, um Körperverletzungen oder 
Schäden am Gerät zu vermeiden. Dieses Gerät ist nur für den vorgesehenen Zweck gemäß 
der Beschreibung in dieser Gebrauchsanweisung bestimmt.

• Dieses Gerät darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen 
mit verminderter körperlicher, sensorischer oder geistiger 
Fähigkeit oder mit fehlenden Erfahrungen und Kenntnissen 
nur dann verwendet werden, wenn sie von einer Person, die 
für ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt werden 
und sie im Gebrauch und hinsichtlich der potentiellen 
Gefahren des Geräts unterwiesen wurden. Dieses Gerät ist 
kein Spielzeug. Das Gerät darf nicht von Kindern unter 8 
Jahren benutzt werden. Kinder ab 8 Jahren dürfen das Gerät 
nur unter Aufsicht benutzen und reinigen.

•	Stellen Sie sicher, dass Ihre Stromversorgung mit der auf dem Gerät angegebenen 
Spannung übereinstimmt.

•	Entfernen Sie vor der ersten Ingebrauchnahme alle Verpackungsmaterialien sowie 
Werbeetiketten vom Gerät.

•	Vergewissern Sie sich stets vor Gebrauch des Geräts, dass es keine erkennbaren Schäden 
aufweist. Verwenden Sie es nicht, falls es Schäden aufweist oder versehentlich fallen 
gelassen wurde. Wenden Sie sich im Falle von Schäden oder Defekten am Gerät an den 
Kundenservice von Lakeland unter der Rufnummer 0800 444 1500.

•	Verwenden Sie das Gerät nicht, falls das Netzkabel beschädigt ist. Falls das Netzkabel 
beschädigt ist, muss es durch ein Spezialkabel ersetzt werden. Wenden Sie sich in 
diesem Fall bitte unter der Rufnummer 0800 444 1500 an den Kundenservice von 
Lakeland.

•	Stellen Sie das Gerät zum Gebrauch stets auf einer trockenen, ebenen und 
hitzebeständigen Fläche auf.

•	Ziehen Sie den Netzstecker bei Nichtgebrauch und vor der Reinigung des Geräts aus der 
Netzsteckdose. Lassen Sie das Gerät vor der Reinigung vollständig abkühlen. Um das 
Gerät abzuschalten, bedienen Sie die Ein/Aus-Taste und ziehen Sie den Netzstecker aus 
der Netzsteckdose.

•	Verwenden Sie nur die von Lakeland empfohlenen Zubehörteile oder Einsätze.

•	Tauchen Sie Netzkabel, Netzstecker oder Gerät nicht in Wasser oder andere Flüssigkeiten 
ein. Es besteht Brand-, Stromschlag- und Verletzungsgefahr!

•	Lassen Sie das Netzkabel nicht vom Küchentisch oder von der Arbeitsplatte 
herunterhängen. Sorgen Sie dafür, dass das Netzkabel nicht mit heißen Oberflächen in 
Berührung kommt.
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•	Nur für Innenräume.

•	Nur für den häuslichen Gebrauch.

•	Dieses Gerät ist nur für die Zubereitung von Speisen gemäß der Beschreibung in der 
mitgelieferten Gebrauchsanweisung vorgesehen.

•	Ziehen Sie den Netzstecker ausschließlich mit trockenen Händen aus der Netzsteckdose. 
Ziehen Sie den Netzstecker nie am Netzkabel aus der Netzsteckdose heraus.

•	Decken Sie das Gerät während des Gebrauchs nicht ab. Es besteht Verletzungs- und 
möglicherweise Brandgefahr!

•	Schließen Sie das Gerät nicht an eine externe Zeitschaltuhr oder an ein System mit 
Fernbedienung an.

•	Wir raten zur vorsichtigen Benutzung von Verlängerungskabeln. Die elektrischen 
Anschlussdaten des Kabels müssen mindestens so hoch wie die des Geräts sein. Achten 
Sie darauf, dass das Netzkabel nicht von der Arbeitsplatte herunterhängt bzw. mit 
heißen Flächen in Berührung kommt.

•	Dieses Gerät entspricht den Grundanforderungen der EMV-Richtlinie 2004/108/EG 
(elektromagnetische Verträglichkeit) und der Niederspannungsrichtlinie 2006/95/EG 
(Sicherheit elektrischer Betriebsmittel).

•	WARNHINWEIS: Bei einem abgeschnittenen Stecker in einer 13 A-Netzsteckdose 
besteht schwere Verletzungsgefahr durch Schock! Sorgen Sie dafür, dass der 
abgeschnittene Stecker ordnungsgemäß entsorgt wird.

•	Die Oberflächen des Geräts sind während des Gebrauchs und nach dem Gebrauch heiß. 
Berühren Sie diese Flächen NICHT, da Verletzungsgefahr besteht. Lassen Sie das Gerät 
vollständig abkühlen, bevor Sie es anfassen oder bewegen. 

•	 	 VORSICHT: Die Kunststoff-Verpackungsmaterialien stellen eine Gefahr dar. Sie 
dürfen nicht in die Hände von Babys und Kindern gelangen, da Erstickungsgefahr 
besteht. Diese Verpackungsmaterialien sind kein Spielzeug. 

•	Betreiben Sie das Gerät nicht in leerem Zustand, es sei denn, dies ist in der 
Bedienungsanleitung vorgegeben, z. B. vor der ersten Verwendung.

•	Berühren Sie keine sich bewegenden Teile, während das Gerät in Betrieb ist.

•	Heben oder bewegen Sie den Brotbackautomaten nicht, während er in Gebrauch oder 
noch heiß ist.

•	Decken Sie den Brotbackautomaten während des Gebrauchs nicht ab bzw. blockieren 
Sie nicht die Lüftungsschlitze, während das Gerät in Betrieb ist. Stellen Sie sicher, dass 
zwischen Brotbackautomat und Wänden sowie anderen Oberflächen ausreichend 
Abstand besteht, wenn der Brotbackautomat in Gebrauch ist, damit eine ausreichende 
Luftzirkulation um das Gerät herum gewährleistet ist.

•	Die Backform und das Knetpaddel sind nach dem Gebrauch sehr heiß –  tragen Sie 
immer Ofenhandschuhe, um die heiße Backform aus der Backkammer zu nehmen und 
das Paddel aus Ihrem Brot zu entfernen.

•	Nach dem Entfernen der Backform ist die Backkammer noch sehr heiß. Greifen Sie 
niemals in die Backkammer hinein und lassen Sie das Gerät bei offenem Deckel 
vollständig abkühlen.
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BEDIENFELD

Ein/Aus-Taste

Zeitschaltuhr-Tasten
Bräunungstaste Kruste

Menü-Taste

Taste für die 
Brotgröße

•	Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und schalten Sie den Platzsparenden 
Brotbackautomaten ein.

•	Das Display leuchtet kurz auf und Sie hören einen Signalton.

•	Das Display sieht aus wie in obiger Abbildung angezeigt und zeigt die 
Standardeinstellung „1, 3:00“ an.

EIN/AUS-TASTE

•	Mit dieser Taste können Sie das ausgewählte Programm starten und stoppen.

•	Drücken Sie diese Taste, um zu starten. Sie hören einen kurzen Signalton und der 
Doppelpunkt  zwischen „Stunde“ und „Minute“ auf dem Display fängt an zu blinken, 
um anzuzeigen, dass das Programm gestartet ist.

•	Halten Sie diese Taste gedrückt, bis der Brotbackautomat  piept und das Programm 
stoppt. Das Display kehrt wieder zur Standardanzeige zurück.

MENÜ-TASTE

•	Diese Taste stellt das Programm ein, das Sie ausgewählt haben.

•	Drücken Sie wiederholt diese Taste, um durch jedes Programm zu scrollen und 
verwenden Sie dabei die Menüanzeige auf dem Deckel zur Orientierung. Das Gerät 
piept bei jedem Programm und die Programmnummer wird auf dem Display angezeigt. 

•	Siehe „Programme des Brotbackautomaten “, um ein 
geeignetes Programm auszuwählen.

Programmnummer Zeigt die verbleibende Zeit 
in Stunden/Minuten an, 
bis Ihr Brot fertig ist
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BRÄUNUNGSTASTE KRUSTE

•	Mit dieser Taste können Sie den gewünschten Bräunungsgrad 
der Brotkruste einstellen.

•	Drücken Sie die Taste, um eine leichte, mittlere oder stark 
gebräunte Kruste auszuwählen. Der Pfeil bewegt sich dabei 
zwischen den Symbolen auf der linken Seite des Displays.

•	Siehe Tabelle der Brotbackautomat-Programme, um 
festzustellen, welche Kruste Sie für welches Programm wählen 
können.

TASTE FÜR DIE BROTGRÖSSE

•	Mit dieser Taste wählen Sie die Größe das Brotlaibs aus, den 
Sie backen.

•	Drücken Sie die Taste, um ein 750 Gramm oder 1000 Gramm 
Brot auszuwählen. Der Pfeil bewegt sich dabei zwischen den 
Größen auf der rechten Seite des Displays. 

•	Siehe Tabelle der Brotbackautomat-Programme, um 
festzustellen, welche Größe Sie für welches Programm wählen 
können.

ZEITSCHALTUHR-TASTEN

•	Mit diesen Tasten können Sie den Start des Brotbackprogramms, das Sie verwenden 
wollen, vorprogrammieren. Die Zeitschaltuhr kann bis zu 13 Stunden im Voraus 
programmiert werden, damit Sie zum Beispiel pünktlich zum Frühstück frisch 
gebackenes Brot genießen können.

•	Wählen Sie zuerst Ihr Programm, Brotgröße und Bräunungsgrad der Kruste aus. Die 
Laufzeit des Programms wird auf dem Display angezeigt.

•	Drücken Sie die Tasten „+“ und „–“, um die Zeit einzustellen, bis wann Sie das frisch 
gebackene Brot fertig sein soll. Die Zeit wird in Schritten von 10 Minuten erhöht. 

•	Beispiel: Es ist 20:30 Uhr, und Sie möchten, dass Ihr Brot um 7:00 Uhr am folgenden 
Morgen fertig gebacken ist, also in 10 Stunden und 30 Minuten. Wählen Sie Ihr 
Programm aus und drücken Sie die  Tasten „+“ und „–“, um die Zeit auf dem Display 
auf „10:30“ zu erhöhen.

•	Drücken Sie die Ein/Aus-Taste, um die Zeitschaltuhr zu starten, die mit dem Countdown 
beginnt. Das Display zeigt die verbleibende Zeit an und der Doppelpunkt blinkt.

•	Hinweis: Benutzen Sie die Zeitschaltuhrfunktion nicht bei der Verwendung von 
verderblichen Zutaten, wie beispielsweise Eier, Milch, Sahne oder Käse. 

•	Siehe Tabelle der Brotbackautomat-Programme, um festzustellen, mit welchen 
Programmen Sie die Zeitschaltuhr verwenden können.

BACKFORMDECKEL

•	Befestigen Sie den Deckel auf der Backform, wenn Sie das Programm 11 – SANDWICH 
verwenden. Dadurch erhalten Sie ein gleichmäßig geformtes Brot, das sich wunderbar in 
Scheiben schneiden lässt.
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VOR DER ERSTEN VERWENDUNG DES 
BROTBACKAUTOMATEN
•	Wenn Sie den Brotbackautomaten das erste Mal verwenden, vernehmen Sie 

gegebenenfalls einen leichten verbrannten Geruch. Dies ist bei einem neuen 
Heizelement völlig normal und legt sich nach wenigen Anwendungen. 

•	Reinigen Sie Backform und Knetpaddel mit heißem Spülwasser, waschen Sie diese 
danach mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie sorgfältig.

•	Sie müssen den  Brotbackautomaten vor dem ersten Gebrauch in leerem Zustand 
verwenden.

•	Stellen Sie den Brotbackautomaten auf eine flache, trockene Oberfläche. 

•	Geben Sie die Backform in die Backkammer und setzen Sie 
dabei den Verschluss auf dem Boden leicht angewinkelt auf 
den Verschluss in der Mitte der Kammer Drehen Sie die 
Backform im Uhrzeigersinn, bis sie einrastet.

•	Stecken Sie das Knetpaddel im Inneren der Backform auf die 
Antriebswelle.

•	Schließen Sie den Deckel. 

•	Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und schalten  
Sie das Gerät ein. 

•	Der Brotbackautomat gibt einen Signalton von sich und  
das Display leuchtet kurz auf, wobei die Standardeinstellung 
„1 3:00“ angezeigt wird.

•	Drücken Sie wiederholt die MENÜ-Taste und wählen Sie  
das Programm 12 BACKEN aus. Das Display zeigt nun  
„12 1:00“ an.

•	Halten Sie die Ein/Aus-Taste gedrückt, um das Gerät zu 
starten.

•	Der Brotbackautomat beginnt, die Zeit auf dem Display 
rückwärts abzuzählen. Lassen Sie das Gerät 10 Minuten 
laufen. Sie hören möglicherweise zeitweise Klickgeräusche.

•	Stoppen Sie das Programm nach 10 Minuten, indem Sie die Ein/Aus-Taste gedrückt 
halten.

•	Öffnen Sie den Deckel und lassen Sie den Brotbackautomaten vollständig abkühlen.

•	Heben Sie das Paddel heraus. Heben Sie danach die Backform heraus, indem Sie den 
Griff festhalten und gegen den Uhrzeigersinn drehen. 

•	Spülen Sie Backform und Knetpaddel nochmals, waschen Sie sie mit klarem Wasser ab 
und trocken Sie sie und setzen Sie diese wieder in den Brotbackautomaten ein.

•	Sie können nun Ihr erstes Brot backen.

Stecken Sie das Paddel in 
die Antriebswelle.

Drehen Sie die Backform 
im Uhrzeigersinn, bis sie 
einrastet.

DREHEN
EINRASTEN
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Optionen Zeit pro Programmablauf

Programm Brotsorte Phase 1 
Kneten/
Aufgehen

Phase 2 
Kneten/
Aufgehen

Backen Gesamt

1. NORMALES
    BROT (BASIC)

Zum Kneten, Aufgehen 
und Backen von normalem 
Weißbrot oder braunem Brot.

• • • 750g Brotlaib

23 Min 90 Min 55-65 
Min

2 Std 48 
Min -

2 Std 58 
Min

1000g Brotlaib

25 Min 90 Min 60-70 
Min

2 Std 55 
Min - 3 Std 

5 Min

2. BAGUETTE Zum Kneten, Aufgehen und 
Backen mit längerer Gehzeit. 
Das Brot erhält eine knusprigere 
Kruste und eine luftigere 
Konsistenz.

• • • 750g Brotlaib

23 Min 132 Min 60-70 
Min

3 Std 35 
Min -3 Std 

45 Min

1000g Brotlaib

25 Min 135 Min 65-75 
Min

3 Std 
45 Min -
3 Std 55 

Min

3. VOLLKORN Zum Kneten, Aufgehen 
und Backen von Brot mit 
Vollkornmehlsorten. Verwenden 
Sie dieses Programm für 
alle Vollkornbrote sowie 
Braun- und Getreidebrote. Die 
zweite Gehzeit ist bei diesem 
Programm länger.

• • • 750g Brotlaib

22 Min 130 Min 55-65 
Min

3 Std 
27 Min -

3 Std 37min

1000g Brotlaib

25 Min 130 Min 60-70 
Min

3 Std 35 
Min -

3 Std 45 
Min

PROGRAMME DES BROTBACKAUTOMATEN

PROGRAMMABLÄUFE

Kneten - 	 Die meisten Einstellungen beinhalten zwei Knetdurchläufe. Beim ersten 
Knetdurchlauf werden die Zutaten miteinander vermischt.

Aufgehen - 	In diesen Phasen ist das Gerät, abgesehen vom Countdown auf dem Display, 	
nicht aktiv.

Backen - 	 Der Brotlaib befindet sich in der finalen Backphase. Backzeit und Temperatur 
werden gemäß Programm reguliert.

Nachfolgend sehen Sie eine Zusammenfassung jedes Programms, welche Art von Brot Sie 
damit backen können und wie lange die Backzeit beträgt:
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Optionen Zeit pro Programmablauf

Programm Brotsorte Phase 1 
Kneten/
Aufgehen

Phase 2 
Kneten/
Aufgehen

Backen Gesamt

4. SCHNELL
    PROGRAMM

Zum Kneten, Aufgehen und 
Backen von Brot innerhalb einer 
kürzeren Zeit als im BASIC-
Programm, aber innerhalb 
einer längeren Zeit als im 
ULTRA-SCHNELLEN Programm. 
Dieses Programm hat eine 
kürzere Gehzeit. Es backt 
ein ausgezeichnetes Brot mit 
einer etwas weniger dichten 
Konsistenz als das BASIC-
Programm.

- • • 20 Min 45 Min 60-70 
Min

2 Std
05 Min - 
2 Std 15 

Min

5. SÜß Zum Kneten, Aufgehen und 
Backen von süßem Brot.

• • • 750g Brotlaib

25 Min 90 Min 50-60 
Min

2 Std  
45 Min - 

2 Std  
55 Min

1000g Brotlaib

25 Min 90 Min 55-65 
Min

2 Std
50 Min -

3 Std

6. ULTRA-
    SCHNELL

Zum Kneten, Aufgehen und 
Backen in kürzester Zeit. Dieses 
Programm hat jeweils nur einen 
Durchlauf zum Aufgehen und 
Kneten. Die Brotlaibe benötigen 
warmes Wasser, extra Hefe 
und weniger Salz. Der Laib ist 
kleiner und hat eine dichtere 
Konsistenz als Brot, das mit 
dem SCHNELL-Programm 
gebacken wurde. Ideal zum 
sehr schnellen Backen.

• • •
750g Brotlaib

13 Min 30 Min 40-50 
Min

1 Std 23 
Min -

1 Std 33 
Min

1000g Brotlaib

13 Min 35 Min 45-55 
Min

1 Std
33 Min - 
1 Std 43

Min

7. GLUTENFREI Ein spezielles Programm für 
glutenfreie Mehlsorten und 
Backmischungen. Dieses 
Programm hat eine lange 
zweite Gehzeit. Der verwendete 
Teig hat üblicherweise die 
Konsistenz von Rührteig und 
ist feuchter als normaler 
Teig. Wir empfehlen, bei 
diesem Programm nicht die 
Zeitschaltuhr zu verwenden.

• • • 750g Brotlaib

25 Min 115 Min 50-60 
Min

3 Std 10 
Min - 3 Std 

20 Min

1000g Brotlaib

25 Min 115 Min 55-65 
Min

3 Std
15 Min - 
3 Std 25 

Min
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Optionen Zeit pro Programmablauf

Programm Brotsorte Phase 1 
Kneten/
Aufgehen

Phase 2 
Kneten/
Aufgehen

Backen Gesamt

8. TEIG Diese Einstellung ist für Kneten 
und Gehen ohne Backen. 
Entfernen Sie den rohen Teig 
nach dem Durchlauf und 
formen Sie ihn in zu Brötchen, 
Pizzas etc. zum Backen im 
normalen Ofen.

- - - 20 Min 70 Min - 1 Std 
30 Min

9. MARMELADE Zum Herstellen von Konfitüre 
und Marmelade. Mit diesem 
Programm können etwa 
400 Gramm Konfitüre oder 
Marmelade hergestellt werden. 
Ideal zum Verwerten von 
kleineren Mengen an Früchten.

- - - 15 Min 45 Min 20 Min 1 Std 
20 Min

10. KUCHEN Eignet sich eher zum Backen 
von Kuchen und englischem 
Früchtekuchen (tea loaf) mit 
Backpulver oder Natron und 
Eiern, als zum Backen mit 
Hefeteig. Dieses Programm 
mischt die Zutaten und backt 
den Kuchen. Kuchen, die im 
Brotbackautomaten gebacken 
werden, sind kleiner und 
haben eine dichtere Konsistenz 
als Kuchen, die im normalen 
Backofen gebacken werden. Sie 
werden aber genauso saftig.

- • • 16 Min 14 Min 50-60 
Min

1 Std
20 Min -  

1 Std  
30 Min

11. SANDWICH 
      - BROT

Zum Kneten, Aufgehen und 
Backen von Brot mit leichter 
Konsistenz und dünnerer 
Kruste. Ideal zum Backen von 
Sandwichbrot.

• • • 750g Brotlaib

25 Min 95 Min 50-60 
Min

2 Std
50 Min - 

3 Std

1000g Brotlaib

25 Min 95 Min 55-65 
Min

2 Std 55
Min - 3 Std  

05 Min
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ABMESSEN IHRER ZUTATEN
Einer der wichtigsten Schritte beim Backen eines leckeren Brotes ist das genaue 
Abmessen der Zutaten. Verwenden Sie stets den zum Backbrotautomaten dazugehörigen 
Messbecher- und -löffel.

Unsere Rezepte beinhalten auch metrische Maßeinheiten, falls Sie lieber mit Ihrer 
Küchenwaage arbeiten.

•	Flüssigkeiten sollten mit dem vorgesehenen Messbecher- bzw. -löffel abgemessen 
werden. Überprüfen Sie die abgemessene Menge im Messbecher- bzw. -löffel auf 
Augenhöhe, um sicherzustellen, dass Sie die exakten Mengen verwenden.

•	Nach dem Abmessen von Speiseöl und anderen Flüssigkeiten reinigen Sie Messbecher- 
und löffel, waschen Sie sie mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie gründlich, bevor 
Sie sie zum Abmessen von anderen Zutaten verwenden.

Optionen Zeit pro Programmablauf

Programm Brotsorte Phase 1 
Kneten/
Aufgehen

Phase 2 
Kneten/
Aufgehen

Backen Gesamt

12. BACKEN Dieses Programm kann 
zusammen mit dem TEIG-
Programm verwendet werden, 
wenn Sie weitere Zutaten 
hinzugegeben wollen. 
Nachdem Sie Ihren Teig 
zubereitet haben, kneten 
Sie die zusätzlichen Zutaten 
in den Teig ein, z. B. Nüsse 
oder Früchte. Dann geben Sie 
den Teig wieder zurück in die 
Backform zum BACKEN. Lassen 
Sie den Teig etwa 30 – 40 
Minuten gehen.

Sie können dieses Programm 
auch um Bräunen von Krusten 
verwenden, wenn Ihnen 
das fertig gebackene Brot 
nach dem Backen mit einem 
anderen Programm noch zu 
hell ist. Beobachten Sie das 
Brot durch das Sichtfenster 
und nehmen Sie es aus dem 
Brotbackautomaten, wenn 
Sie mit der Bräune der Kruste 
zufrieden sind.  
 
Sie können mit diesem 
Programm Brot auch knuspriger 
backen oder auffrischen.

- - - - - 10-60 
Min

10-60 
Min
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HINEINGEBEN DER ZUTATEN IN DIE BACKFORM 
Achten Sie darauf, dass Sie die Zutaten in genau der im Rezept vorgegebenen Reihenfolge 
in den Brotbackautomaten geben, bzw. wie folgt:

•	 Erst die flüssigen Zutaten mit Raumtemperatur.

•	 Dann die trockenen Zutaten. Geben Sie dabei das Mehl behutsam hinzu und achten Sie 
darauf, dass Sie es gleichmäßig über der Flüssigkeit verteilen. Wenn Sie das Mehl mit zu 
viel Kraft auf die Flüssigkeit schütten, kann die Flüssigkeit durch das Mehl durchsickern 
und die Wirkung der Hefe beeinträchtigen. Sie sollten dies vor allem beim Einsatz der 
Zeitschaltuhr beachten, wenn Sie das Backen um mehrere Stunden verschieben.

•	 Zum Schluss geben Sie die Hefe hinzu. Achten Sie darauf, dass die Hefe nicht mit den 
flüssigen Zutaten und dem Salz in Berührung kommt. Formen Sie mit Ihren Fingern 
oder einem Löffel ein kleines Loch in die trockenen Zutaten und geben Sie die Hefe dort 
hinein. Stellen Sie sicher, dass die Hefe frisch ist. Überprüfen Sie das Haltbarkeitsdatum.

Achten Sie darauf, dass die Zutaten Raumtemperatur haben, es sei denn, es ist im Rezept 
anders angegeben. Wasser sollte kalt sein, es sei denn, es ist im Rezept anders angegeben 
(z. B. das ULTRA-SCHNELLE Programm).

Hefe oder Natron

Trockene Zutaten

Wasser bzw. Flüssigkeiten

•	Beim Abmessen von trockenen Zutaten geben Sie diese vorsichtig mit einem Löffel in 
den Messbecher und streichen Sie die Oberfläche mit einem Messer glatt, sobald er 
befüllt ist. Geben Sie Ihrer Mischung nicht mehr Zutaten als im Rezept vorgegeben 
hinzu. Achten Sie darauf, Zutaten nicht fest in den Messbecher zu drücken, da sich dies 
auf das Rezept auswirkt.

•	Sie sollten nicht mehr als maximal 600 Gramm Mehl verwenden  (bzw. 4 2/3 Becher). Sie 
sollten nicht mehr als maximal 5 Gramm Hefe verwenden  (bzw. 1 ½ Teelöffel). 

•	Der Messlöffel misst 1 Teelöffel (5 ml) und 1 Esslöffel (15 ml) Der Messbecher misst bis 
zu 230 ml (130 g).
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GEBRAUCHSANWEISUNG
Wählen Sie Ihr Rezept aus. Wir empfehlen, zunächst das BASIC Brot-Rezept 
auszuprobieren, das in dieser Anweisung enthalten ist. 

1.		 Geben Sie die Backform in die Backkammer und setzen Sie 
dabei den Verschluss auf dem Boden leicht angewinkelt 
auf den Verschluss in der Mitte der Kammer. Drehen Sie die 
Backform im Uhrzeigersinn, bis sie einrastet.

2.		 Reiben Sie das Knetpaddel mit etwas Margarine oder 
Butter ein, bevor Sie es im Inneren der Backform auf die 
Antriebswelle stecken.  Dadurch wird verhindert, dass Teig 
am Paddel kleben bleibt und das Paddel lässt sich nach dem 
Backen leichter aus dem Brot entfernen.

3.		 Geben Sie Ihre Zutaten in der im Rezept vorgegebenen 
Reihenfolge bzw. wie im Abschnitt „Hineingeben der 
Zutaten in die Backform“ beschrieben in den 
Brotbackautomaten. Schließen Sie den Deckel.

		  Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und schalten Sie das Gerät ein.

4.		 Der Brotbackautomat gibt einen Signalton von sich und das Display leuchtet kurz auf, 
wobei die Standardeinstellung „1 3:00“ angezeigt wird.

5.		 Drücken Sie wiederholt die MENÜ-Taste, um Ihr gewünschtes 
Programm auszuwählen. Drücken Sie die Bräunungstaste, 
um den gewünschten Bräunungsgrad der Kruste einzustellen. 
Drücken Sie die Taste für die Brotgröße, um die gewünschte Größe auszuwählen. 
Stellen Sie die Zeitschaltuhr ein, wenn Sie die Fertigstellung des Brotes auf eine 
bestimmte Uhrzeit verschieben möchten.

6.		 Drücken Sie die Ein/Aus-Taste, um das Programm zu 
starten. Das Programm startet. Sie hören einen kurzen 
Signalton und der Doppelpunkt zwischen „Stunde“ und 
„Minute“ fängt an, 
zu blinken.

		  Der Brotbackautomat arbeitet nun durch jede Phase des 
Brotbackens, bis Ihr Brot fertig gebacken ist. Sie können 
die verbleibende Zeit, die benötigt wird, bis Ihr Brot fertig 
gebacken ist, auf dem Display ablesen.

Drehen Sie die Backform 
im Uhrzeigersinn, bis 
sie einrastet.

Der Doppelpunkt blinkt, 
wenn die Zeitschaltuhr den 
Countdown beginnt.
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9.		 Um den Brotbackautomaten auszuschalten, halten Sie die Ein/Aus-Taste gedrückt, 
bis das Gerät piept. Das Display kehrt wieder zur Standardanzeige zurück (1 3:00). 
Schalten Sie das Gerät aus und ziehen Sie den Netzstecker.

10.	 Öffnen Sie den Deckel. Halten Sie den Backformgriff mit Ofenhandschuhen fest und 
drehen Sie die Backform gegen den Uhrzeigersinn, um die Backform zu entriegeln 
und vorsichtig aus dem Gerät zu heben.

WARMHALTEN

Nach dem Backen hält der Brotbackautomat das Brot automatisch 60 Minuten 
lang warm, wenn Sie den Brotbackautomaten nicht ausschalten. 

Dadurch wird die Feuchtigkeitsbildung minimiert, wenn das Brot nicht umgehend 
nach dem Backen aus dem Brotbackautomaten genommen wird.

Diese Funktion funktioniert nicht beim TEIG-Programm 8 und beim 
MARMELADEN-Programm 9.

Für beste Ergebnisse empfehlen wir, das Brot direkt nach dem Ablauf des 
Programms zu entfernen und auf einem Gitter auskühlen zu lassen. 

SIGNALTON, DASS SIE ZUSÄTZLICHE ZUTATEN HINZUFÜGEN 
KÖNNEN

Etwa 30 Minuten nach dem Anlaufen eines jeden Programms (abhängig vom 
jeweiligen Programm) piept das Gerät 10 Mal. 

Dieser Signalton macht Sie darauf aufmerksam, dass Sie nun zusätzliche Zutaten wie 
Früchte, Oliven, Nüsse usw. (siehe „Leitfaden zum Beimischen zusätzlicher Aromen“ 
für Ideen) hinzugeben können.

Öffnen Sie den Deckel, geben Sie zügig die Zutaten hinzu und  schließen Sie den 
Deckel wieder. 

7.		 Werfen Sie nach ein paar Minuten einen Blick durchs Sichtfenster, um sicherzustellen, 
dass das gesamte Mehl im Teig eingeknetet ist. Es kann passieren, dass Mehl in 
den Ecken der Backform kleben bleibt. Öffnen Sie in diesem Fall schnell den Deckel 
und verwenden Sie einen nicht klebenden Spatel, um das Mehl aus den Ecken zu 
entfernen, damit es gleichmäßig in den Teig gemischt werden kann.

8.		 Wenn dieser Programmablauf beendet ist, piept der Brotbackautomat 10 Mal und 
das Display zeigt „0:00“ an. Dadurch wird signalisiert, dass sich das Gerät nun im 
Warmhalte-Modus befindet.
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AUFBEWAHREN DES BROTES

Hausgemachtes Brot enthält keine Konservierungsstoffe und sollte deshalb 
innerhalb von 2 bis 3 Tagen nach dem Backen verzehrt werden. Wenn Sie das 
Brot nicht umgehend verzehren, wickeln Sie es in Alufolie ein, geben es in einen 
Plastikbeutel und verschließen diesen luftdicht.

Knuspriges, französisches Baguette wird beim Aufbewahren oft weich. Decken Sie 
es deshalb erst ab, wenn Sie es geschnitten haben.

Wenn Sie Ihr Brot einfrieren wollen, schneiden Sie es vorab in Scheiben, damit Sie 
diese je nach Bedarf auftauen können.

PROGRAMM BACKUP

Sollte der Strom versehentlich abgeschaltet werden bzw. ausfallen, während der 
Brotbackautomat in Betrieb ist, „erinnert“ sich das Gerät bis zu 10 Minuten lang, 
wo das Programm abgebrochen wurde.

Sobald das Gerät wieder mit Strom versorgt wird, fährt der Brotbackautomat 
automatisch fort.

Nach über 10 Minuten funktioniert diese Funktion nicht mehr. Entfernen Sie bitte 
die Zutaten und beginnen Sie von vorne. Falls das Programm noch nicht mit der 
„Aufgehen“ Phase begonnen hat, können Sie die Ein/Aus-Taste drücken und das 
Programm von vorne starten.

11. 	Behalten Sie die Ofenhandschuhe an und stellen Sie die Backform auf den Kopf. 
Schütteln Sie die Backform sanft und lassen Sie das Brot auf ein Abkühlgitter gleiten. 
Sollte das Brot nicht sofort herausgleiten, lösen Sie die Seiten des Brotes mit einem 
nicht klebenden Spatel, klopfen die Ecken der Backform auf ein Holzbrett oder drehen 
das Ende der Antriebswelle unter der Backform, um das Brot zu lösen.

12. 	Das Knetpaddel steckt gegebenenfalls noch im Brot, wenn Sie es aus der Backform 
nehmen. Verwenden Sie den mitgelieferten Haken, um das Paddel aus dem Brot zu 
entfernen. Seien Sie vorsichtig und tragen Sie Ofenhandschuhe, da das Paddel sehr 
heiß ist.

13. 	Lassen Sie das frisch gebackene Brot mindestens 20 bis 30 Minuten abkühlen, damit 
der Dampf austreten kann. Das Brot lässt sich nicht gut schneiden, wenn es zu heiß 
ist.

		  Die Backkammer ist sehr heiß, nachdem das Brot herausgenommen wurde. Greifen 
Sie auf keinen Fall hinein. Lassen Sie das Gerät bei offenem Deckel vollständig 
abkühlen.
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LEITFADEN FÜR MEHL UND ANDERE ZUTATEN
Die Hauptzutat beim Brotbacken ist das Mehl. Die Wahl des richtigen Mehls ist deshalb 
der Schlüssel zu einem leckeren Brot.

WEIZENMEHL

Weizenmehl eignet sich am besten für das Backen von leckerem Brot. Weizen ist von 
einer äußeren Schale umgeben, die auch oft Kleie genannt wird, und enthält einen 
Kern im Inneren, der Weizenkeim und Endosperm enthält. Wenn mit Wasser vermischt, 
bildet sich aus dem Protein im Endosperm Gluten. Gluten dehnt sich wie eine elastische 
Masse, und die Gase, die während des Gärungsprozesses von der Hefe ausgehen, werden 
eingeschlossen, wodurch der Teig geht.

KRÄFTIGES WEISSES BROTMEHL

Bei dieser Mehlsorte wurden Kleie und Weizenkeim entfernt. Das übrige Endosperm wird 
zu einem weißen Mehl gemahlen. Es ist ausschlaggebend, eine kräftige weiße Mehlsorte 
bzw. weißes Brotmehl für das Brotbacken zu verwenden, da diese über ein höheres 
Proteinlevel verfügen, das für die Entwicklung von Gluten essenziell ist. Verwenden Sie 
bitte kein gewöhnliches weißes Mehl oder selbst aufgehendes Mehl, um Hefebrote im 
Brotbackautomaten zu backen, da die Ergebnisse nicht zufriedenstellend sein werden. In 
Supermärkten und Geschäften sind verschiedene Marken von weißem Brotmehl erhältlich. 
Halten Sie nach den Worten KRÄFTIG und BROT auf Mehlverpackungen Ausschau.

KRÄFTIGES VOLLKORNMEHL ODER VOLLKORN-BROTMEHL

Vollkornmehlsorten beinhalten Kleie sowie Weizenkeim und haben ein nussiges Aroma. 
Vollkornmehl verleiht Brot eine gröbere Konsistenz. Halten Sie beim Einkaufen nach 
KRÄFTIGEM Vollkornbrotmehl Ausschau. Wenn Sie zum Brotbacken ausschließlich 
Vollkornmehl verwenden, bekommt das Brot eine dichtere Konsistenz als Weißbrot.  
Vollkornteig geht langsam auf. Deshalb verfügt dieses Gerät über ein spezielles Programm 
für diese Teigsorte. Wenn Sie ein leichteres Brot möchten, verwenden Sie teilweise weißes 
Mehl anstatt nur Vollkornmehl.

KRÄFTIGES GRANARY-MEHL

Eine Mischung aus Weiß-, Vollkorn- und Roggenmehl mit gemälzten Weizenkörnern, was 
für eine gute Konsistenz und für Geschmack sorgt. Sie können diese Mehlsorte alleine 
verwenden oder mit einem kräftigen weißen Mehl kombinieren.

NICHTWEIZENMEHLE

Andere Mehlsorten wie Roggen können in Kombination mit Weiß- und Vollkornmehl 
verwendet werden, um traditionelle Brotsorten wie Pumpernickel oder Roggenbrot zu 
backen. Selbst beim Hinzugeben von nur kleinen Mengen verleihen Sie Ihrem Brot einen 
interessanten Geschmack. Verwenden Sie diese Mehlsorten nicht, ohne sie mit anderen 
Mehlsorten zu kombinieren, da der Teig sonst sehr klebrig und das Brot schwer wird und 
eine sehr dichte Konsistenz bekommt.
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ANDERE GETREIDESORTEN 

Andere Getreidesorten wie Hirse, Gerste, Buchweizen, Maismehl und Haferflocken können 
nicht alleine zum Brotbacken verwendet werden, jedoch in kleinen Mengen zu weißem 
Brotmehl hinzugegeben werden. Probieren Sie es aus: Ersetzen Sie 10 % bis 20 % des 
weißen Brotmehls in Ihrem Rezept mit diesen oder anderen Getreidesorten.

SALZ

Eine kleine Menge Salz ist beim Brotbacken essenziell. Das Salz sorgt dafür, dass sich der 
Teig entwickelt und verleiht dem Brot Geschmack. Verwenden Sie feines Tafelsalz oder 
Meersalz und verzichten Sie auf grobes Salz (Sie können grobes Salz zum Bestreuen auf 
handgeformten Brötchen verwenden, um diesen eine knusprige Konsistenz zu verleihen). 

Salzarme Alternativen sollten besser vermieden werden, da diese meistens kein Natrium 
enthalten.

Salz stärkt die Glutenstruktur und macht den Teig elastischer. Es hemmt das Ausbreiten 
der Hefe und sorgt so dafür, dass der Teig nicht zu weit aufgeht oder zusammenfällt.

Achten Sie darauf, die korrekte Menge Salz zu verwenden, da zu viel Salz die Hefe 
zerstören und den Teig daran hindern kann, genügend aufzugehen. 

SÜSSE ZUTATEN

Verwenden Sie weißen oder braunen Zucker, Honig, Malzextrakt, goldenen Sirup, 
Ahornsirup, Melasse oder schwarzen Sirup, um Ihre Rezepte zu versüßen, wenn Sie das 
SÜß-Programm verwenden.

Zucker und süße Flüssigkeiten wirken sich auf die Farbe des Brotes aus und verleihen der 
Kruste eine goldene Farbe. Zucker zieht außerdem Feuchtigkeit an, was die Haltbarkeit des 
Brotes verbessert.

Zucker ist außerdem ein Nährstoff für Hefe. Das Hinzugeben von Zucker ist zwar nicht 
nötig, da sich die meisten getrockneten Hefearten über den natürlichen Zucker und die 
Stärke im Mehl ernähren können, aber Zucker kann helfen, den Teig aktiver zu machen.

Wenn Sie Zucker mit einer süßen Flüssigkeit ersetzen, muss die Gesamtmenge an 
Flüssigkeit im Rezept leicht verringert werden.

FETTE UND ÖLE

Eine kleine Menge Fett oder Öl sorgt für eine weichere Krume und hilft, das Brot länger 
frisch zu halten. Verwenden Sie Butter, Margarine oder Schmalz in kleinen Mengen. 
Verwenden Sie keine Streichfette, da diese bis zu 40 % Flüssigkeit enthalten und sich auf 
die gesamte Qualität Ihres Rezepts auswirken können.

FLÜSSIGKEITEN

Ihr Rezept benötigt eine Form von Flüssigkeit. Normalerweise wird Wasser oder 
Milch verwendet. Wasser sorgt für ein knusprigeres Ergebnis. Wasser kann auch mit 
Magermilchpulver kombiniert werden. Bei der Verwendung der Zeitschaltuhr, um das 
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Backen auf einen bestimmten Zeitpunkt zu verschieben, ist es wichtig, dass Sie Wasser 
und Magermilchpulver verwenden, da Milch verderben kann, wenn sie zu lange offen 
stehen gelassen wird.

Für die meisten Programme können Sie Leitungswasser verwenden. Für das ULTRA-
SCHNELLE Programm müssen Sie jedoch warmes Wasser verwenden.

•	Falls Ihr Leitungswasser sehr kalt ist, lassen Sie es 30 Minuten vor Verwendung stehen, 
bis es Raumtemperatur erreicht hat. 

•	Verwenden Sie nicht Milch direkt aus dem Kühlschrank. Lassen Sie sie 30 Minuten vor 
Verwendung stehen, bis die Milch Raumtemperatur erreicht hat.

•	Buttermilch, Joghurt, Sauerrahm und Weichkäse wie Ricotta, Hüttenkäse oder Frischkäse 
können als Teil der flüssigen Zutaten verwendet werden und sorgen für eine feuchtere 
Krume.

•	Sie können Ihrem Teig Eier hinzugeben, um diesen reichhaltiger zu machen. Eier tragen 
auch zur Farbgebung bei und verleihen dem Gluten während des Aufgehens Struktur 
und Stabilität. Verringern Sie die Menge der Flüssigkeiten entsprechend, wenn Sie Eier 
verwenden. Geben Sie das Ei in den Messbecher und die restlichen Flüssigkeiten hinzu, 
bis Sie die korrekte Menge des Rezepts erreicht haben.

HEFE 

Alle in dieser Gebrauchsanweisung enthaltenen Rezepte verwenden leicht mischbare, 
Fast Action-Hefe, die nicht erst in Wasser aufgelöst werden muss, sehr leicht in der 
Anwendung ist und bessere Ergebnisse erzielt. Geben Sie die Hefe in eine Vertiefung 
im Mehl, um sie trocken und von den Flüssigkeiten getrennt zu halten, bis der 
Mischdurchlauf startet.

•		Verwenden Sie leicht vermischbare, Fast Action-Hefe, um beste Ergebnisse zu erzielen. 

•		Verwenden Sie nur die im Rezept angegebene Menge an Hefe. Wenn Sie zu viel Hefe 
hinzugeben, geht der Teig zu sehr auf und läuft über die Backform aus.

•		Sobald Sie eine Packung Hefe geöffnet haben, verwenden Sie diese innerhalb von 48 
Stunden.

•		Überprüfen Sie vor der Verwendung der Hefe immer erst das Haltbarkeitsdatum auf der 
Packung.

•		Beim Verwenden von Trockenhefe, die speziell für den Einsatz von Brotbackautomaten 
entwickelt wurde, folgen Sie immer den Anweisungen auf der Packung.

BROTBACKMISCHUNGEN

Sie können im Platzsparenden Brotbackautomaten Brotbackmischungen verwenden. Die 
Anleitung finden Sie auf der Packung der Brotbackmischung. Achten Sie darauf, dass Sie 
die maximale Zutatenmenge nicht überschreiten, die der Brotbackautomat verarbeiten 
kann. Die maximale Mehlmenge, die Sie verwenden können, beträgt 600 Gramm. 
(42/3 Becher).

Verwenden Sie Brotbackmischungen nicht mit der Zeitschaltuhrfunktion. Diese wird nicht 
funktionieren, da Sie die Hefe nicht von der Flüssigkeit trennen können. 
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LEITFADEN ZUM BEIMISCHEN ZUSÄTZLICHER 
AROMEN
Sie können zusätzliche Aromen und Zutaten hinzugeben, um eine große Auswahl an 
leckerem Brot zu backen. Zum Beispiel Nüsse, Samen, frische oder getrocknete Kräuter, 
sonnengetrocknete Tomaten, Oliven, Früchte oder Schokolade.

Sie können diese Zutaten auf folgende Arten beimischen:

1.	 ZU BEGINN MIT DEN HAUPTZUTATEN

Wenn Sie die Zutaten zu Beginn hinzugeben, werden sie sehr fein im Brot verteilt, da die 
Zutaten bei jeder Programmphase gründlich verarbeitet werden. 

Wenn Sie zum Beispiel gleich am Anfang sonnengetrocknete Tomaten hinzugeben, 
befinden sich nach dem Backen keine Tomatenstückchen im Brot. Die Textur der Tomaten 
geht verloren, doch verleihen Sie Ihrem Brot eine kräftige Farbe, einen leckeren Geschmack 
und ein fantastisches Aroma.

Zutaten wie Kräuter und Samen bzw. Kerne, wie z. B. Sonnenblumenkerne, Sesam, Mohn 
oder auch Käse, können schon am Anfang hinzugegeben werden, da diese ihre Textur 
nicht auf die gleiche Art verlieren.

2.	 VOR DER LETZTEN KNETPHASE, DEM AUFGEHEN UND 
BACKDURCHLAUF

Etwa 30 Minuten nach dem Anlaufen eines jeden Programms (abhängig vom jeweiligen 
Programm) piept das Gerät 10 Mal. Öffnen Sie den Deckel, geben Sie zügig die Zutaten 
hinzu und  schließen Sie den Deckel wieder. 

Zutaten, die in dieser Phase hinzugegeben werden, werden gleichmäßig im Teig verteilt 
und behalten mehr von ihrer Form und Textur bei. Sie können zusätzliche Zutaten wie 
Früchte, Oliven oder Nüsse hinzugeben.

3. VERWENDEN SIE ERST DAS TEIG- UND DANN DAS BACK-
PROGRAMM

Bereiten Sie Ihren Teig mit dem TEIG-Programm zu und geben Sie ihn dann auf eine 
Oberfläche, die Sie vorher mit Mehl bestäubt haben. Entfernen Sie das Knetpaddel und 
stecken Sie es wieder auf die Antriebswelle im Inneren der Backform (seien Sie dabei 
äußerst vorsichtig, da es sehr heiß ist). Mischen Sie dann Ihre Zutaten per Hand unter, 
kneten Sie den Teig und geben Sie ihn zurück in die Backform.

Schließen Sie den Deckel und lassen Sie den Teig 30 bis 40 Minuten lang aufgehen. 

Wählen Sie nun das BACK-Programm aus, um das Brot fertigzustellen. Sie können den Teig 
auch in Ihrem normalen Ofen backen. 

Die zusätzlichen Zutaten behalten ihre Form und Textur bei.

Hinweis: Sie können einige zusätzliche Zutaten bereits am Anfang beimischen, um dem 
Teig eine allgemeines Aroma und Farbe zu verleihen. Die restlichen Zutaten können Sie 
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später im Programm hinzugeben, damit das fertige Brot auch größere Zutatenstücke 
enthält.

Wenn Sie die Zeitschaltuhr verwenden, um das Brot zu einem bestimmten Zeitpunkt zu 
backen, müssen Sie alle Zutaten gleich zu Beginn in die Backform geben. Sie müssen bei 
zusätzlichen Zutaten auch deren Feuchtigkeitsgehalt berücksichtigen. Saftige, getrocknete 
Aprikosen oder geröstete rote Paprika machen während der Knetphase etwa einen 
Esslöffel Flüssigkeit aus. Bitte beachten Sie auch, dass zu viel Zucker die Wirksamkeit von 
Hefe beeinflussen kann. Zutaten mit hohen Zuckerzusätzen wie kandierte Früchte sollten 
deshalb erst später in der Knetphase hinzugegeben werden.

VERWENDUNG EIGENER REZEPTE
Nachdem Sie ein paar der vorgeschlagenen Rezepte ausprobiert haben, möchten Sie 
vielleicht Ihre eigenen Rezepte anwenden. Wählen Sie eines der Rezepte aus diesem Heft, 
das Ihrem eigenen Rezept ähnelt, und richten Sie sich grob danach.

Nachfolgend sind Vorgaben für die Verwendung eigener Rezepte aufgeführt. 
Gegebenenfalls müssen Sie jedoch Anpassungen vornehmen.

•	Achten Sie darauf, dass Sie die korrekten Mengen für den Brotbackautomaten 
verwenden. Dieser Brotbackautomat backt Brotlaibe von 750 Gramm oder 1000 
Gramm. Überschreiten Sie nicht die vorgeschriebenen, maximalen Mengen. Wenn Sie 
Ihre eigenen Rezeptbücher verwenden, verwenden Sie immer die Zutatenmengen für 
Brotlaibe von 750 Gramm oder 1000 Gramm. 

•	 Sie sollten nicht mehr als maximal 600 Gramm Mehl verwenden  (bzw. 4 2/3 Becher). Sie 	
	 sollten nicht mehr als maximal 5 Gramm Hefe verwenden  (bzw. 1 ½ Teelöffel).

•	Stellen Sie stets sicher, dass Sie Ihre Zutaten genau gemäß der im Rezept vorgegebenen 
Reihenfolge, bzw. wie im Abschnitt „Hineingeben der Zutaten in die Backform“ 
beschrieben, in den Brotbackautomaten geben.

•	Wenn Sie in einem Rezept frische Hefe mit einer leicht vermischbaren, trockenen Hefe 
ersetzen wollen, verwenden Sie 1 Teelöffel (5 ml) getrocknete Hefe oder 6 Gramm 
frische Hefe.

•	Wenn Sie den Start Ihres Programms verschieben möchten, verwenden Sie anstatt 
frischer Milch Magermilchpulver und Wasser.

•	Wenn Sie Eier in Ihrem Rezept verwenden, messen Sie das Ei als Teil der Flüssigkeit ab, 
es sei denn, dies ist im Rezept anders vorgegeben.

•	Überprüfen Sie nach ein paar Minuten, nachdem der Brotbackautomat mit dem 
Vermischen begonnen hat, die Konsistenz des Teigs. Der in Brotbackautomaten 
zubereitete Teig muss etwas weicher sein. Sie müssen deshalb gegebenenfalls 
zusätzliche Flüssigkeit hinzufügen. Der Teig sollte feucht genug sein, sodass er sich beim 
Formen langsam entspannt. 
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TIPPS UND TRICKS
•	Der Brotbackautomat ist kein abgedichtetes Gerät und wird von Temperatur und 

Feuchtigkeit im Raum beeinflusst. An einem sehr heißen Tag, bzw. wenn der 
Brotbackautomat in einer heißen Küche verwendet wird, geht das Brot mehr auf als bei 
kühleren Temperaturen.

•		Lassen Sie Leitungswasser an sehr kalten Tagen 30 Minuten bei Zimmertemperatur 
stehen, bevor Sie es verwenden. Das gleiche gilt für Zutaten, die Sie aus dem 
Kühlschrank nehmen.

•	Verwenden Sie alle Zutaten mit Raumtemperatur und kaltes Wasser, es sei denn, dies ist 
im Rezept anders vorgegeben.

•	Geben Sie die Zutaten gemäß der im Rezept vorgegebenen Reihenfolge in die Backform. 
Die Hefe muss bis zum Start des Vermischens trocken bleiben und darf nicht mit den 
flüssigen Zutaten in der Backform in Berührung kommen.

•	Das genaue Abmessen ist ausschlaggebend für ein gelungenes Brot. Folgen Sie dabei 
entweder den metrischen oder imperialen Maßeinheiten, vermischen Sie die beiden 
Einheiten jedoch nicht. Verwenden Sie den mitgelieferten Messbecher und -löffel oder 
verwenden Sie eine genaue Küchenwaage.

•	Verwenden Sie stets frische Zutaten und achten Sie immer auf das Haltbarkeitsdatum. 
Verderbliche Zutaten wie Milch, Käse, Gemüse und frische Früchte können evtl. schneller 
verderben, vor allem, wenn es warm ist. Diese Zutaten sollten nur für Brote verwendet 
werden, die umgehend gebacken werden.

•	Geben Sie nicht zu viel Fett hinzu, da dies eine Barriere zwischen der Hefe und dem 
Mehl verursachen kann, was die Wirksamkeit der Hefe beeinflusst und zu einer 
schweren und dichten Konsistenz des Brotes führt.

•	Schneiden Sie Butter und andere Fette in kleinere Stücke, bevor Sie diese in die Backform 
geben.

•	Reiben Sie das Knetpaddel leicht mit Öl oder Butter ein, damit es sich leichter aus dem 
gebackenen Brot entfernen lässt.
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Problem Mögliche Ursache(n) Abhilfe

Größe und Form des Brotes

Das Brot ist nicht genug 
aufgegangen.

Vollkornbrote gehen nicht so gut 
auf wie Weißbrote, da sie weniger 
Gluten enthalten.

Das Rezept enthält nicht genug 
Flüssigkeit.

Dem Rezept wurde kein oder nicht 
genug Zucker hinzugefügt.

Die falsche Mehlsorte wurde 
verwendet.

Die falsche Hefesorte wurde 
verwendet.

Es wurde nicht genug Hefe 
verwendet, oder die Hefe ist 
abgelaufen.

Die Flüssigkeit war zu heiß oder 
zu kalt, und die Hefe wurde 
unbrauchbar oder war nicht aktiv.

Hefe und Zucker kamen vor dem 
Knetvorgang miteinander in 
Berührung.

Der Deckel wurde beim Aufgehen 
geöffnet, wodurch warme Luft 
entweichen konnte.

Dies ist bei diesen verschiedenen 
Mehlsorten normal.

Erhöhen Sie den Flüssigkeitsanteil 
um 15 ml/3 Teelöffel

Geben Sie die Zutaten wie im 
Rezept aufgeführt hinzu. Verringern 
Sie den Anteil an Zucker leicht, 
wenn Sie ein süßes Brot backen und 
zuckerhaltige Zutaten wie kandierte 
Früchte usw. hinzugeben.

Sie haben eventuell normales 
Mehl anstatt kräftiges Brotmehl 
verwendet – überprüfen Sie das 
Mehl.

Verwenden Sie leicht vermischbare 
Fast Action-Hefe, um beste 
Ergebnisse zu erzielen.

Überprüfen Sie, ob Sie die 
genauen Maßangaben beachtet 
haben und überprüfen Sie 
das Haltbarkeitsdatum auf der 
Verpackung.

Stellen Sie sicher, dass die 
Flüssigkeiten Raumtemperatur 
haben, bevor Sie sie verwenden.

Stellen Sie sicher, dass die Hefe und 
der Zucker nicht miteinander in 
Berührung kommen, wenn Sie sie 
in die Backform geben.

Öffnen Sie während des Aufgehens 
nicht den Deckel.

FEHLERBEHEBUNG
Im Folgenden haben wir gängige Probleme und Fehler zusammengestellt, die bei der 
Verwendung des Platzsparenden Brotbackautomaten auftreten können. Versuchen Sie, 
die möglichen Ursachen des jeweiligen Problems zu erkennen und zu beseitigen, um eine 
erfolgreiche Verwendung des Geräts zu gewährleisten.
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Das Brot ist flach und nicht 
aufgegangen.

Die Hefe wurde dem Rezept nicht 
hinzugegeben.

Die Hefe ist zu alt.

Die Flüssigkeit war zu heiß.

Es war zu viel Salz enthalten. 
Das Salz kam mit der Hefe in 
Berührung, oder die Zeitschaltuhr 
wurde verwendet und die 
Hefe wurde feucht, bevor der 
Brotbackautomat das Programm 
gestartet hat.

Überprüfen Sie, ob Sie die Zutaten 
wie im Rezept vorgegeben 
verwendet haben.

Überprüfen Sie das 
Haltbarkeitsdatum auf der Packung.

Verwenden Sie Flüssigkeiten mit 
Raumtemperatur, es sein denn, es 
ist anders im Rezept vorgegeben.

Geben Sie die Zutaten in korrekter 
Reihenfolge in die Backform und 
stellen Sie so sicher, dass die Hefe 
nicht mit den flüssigen Zutaten in 
Berührung kommt. 

Der obere Bereich des Brotes ist 
aufgeblasen und sieht wie ein Pilz 
aus.

Es wurde zu viel Hefe verwendet.

Es wurde zu viel Zucker verwendet.

Es wurde zu viel Mehl verwendet.

Es wurde nicht genug Salz 
verwendet.

Der Brotbackautomat wurde bei 
warmen, feuchten Temperaturen 
verwendet. 

Reduzieren Sie die Hefe um ¼ 
Teelöffel.

Reduzieren Sie den Zucker um 1 
Teelöffel.

Reduzieren Sie das Mehl um 6 – 8 
Teelöffel.

Verwenden Sie in Ihrem Rezept die 
korrekte Menge an Salz.

Reduzieren Sie die Flüssigkeit um 
15 ml/3 Teelöffel und die Hefe um 
¼ Teelöffel.

Der obere Bereich und die Seiten 
des Brotes sind zusammengefallen.

Es wurde zu viel Flüssigkeit 
verwendet.

Es wurde zu viel Hefe verwendet.

Hohe Luftfeuchtigkeit und warme 
Temperaturen haben eventuell 
dazu geführt, dass der Teig zu stark 
aufgegangen ist.

Reduzieren Sie die Flüssigkeit um 
15 ml/3 Teelöffel oder geben Sie 
etwas zusätzliches Mehl hinzu.

Verwenden Sie in Ihrem Rezept 
die korrekte Menge an Hefe oder 
versuchen Sie es beim nächsten Mal 
mit einem schnelleren Programm.

Kühlen Sie das Wasser oder 
geben Sie kalte Milch aus dem 
Kühlschrank hinzu.

Der obere Bereich des Brotes ist 
nicht glatt, er ist rau und uneben.

Es wurde nicht genug Flüssigkeit 
verwendet.

Es wurde zu viel Mehl verwendet.

Erhöhen Sie den Flüssigkeitsanteil 
um 15 ml/3 Teelöffel

Messen Sie den Mehlanteil in Ihrem 
Rezept genau ab.
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Das Brot ist während des Backens 
zusammengestürzt. 

Der Brotbackautomat steht 
eventuell in Zugluft oder wurde 
während der Aufgehphase 
gestoßen.

Die Rezeptmenge ist für die 
Backform zu hoch.

Es wurde nicht genug Salz 
hinzugegeben oder es wurde ganz 
weggelassen.

Es wurde zu viel Hefe verwendet.

Der Brotbackautomat wurde bei 
warmen, feuchten Temperaturen 
verwendet.

Stellen Sie den Brotbackautomaten 
in einen anderen Bereich.

Verwenden Sie die vorgegebenen 
Mengen an Zutaten.

Verwenden Sie die korrekte Menge 
Salz.

Messen Sie die Hefe vorsichtig ab.

Reduzieren Sie die Flüssigkeit um 
15 ml/3 Teelöffel und die Hefe um 
¼ Teelöffel.

Das Brot ist uneben und an einem 
Ende kürzer.

Der Teig ist zu trocken. Erhöhen Sie den Flüssigkeitsanteil 
um 15 ml/3 Teelöffel

Konsistenz des Brotes

Das Brot hat eine schwere, dichte 
Konsistenz.

Es wurde zu viel Mehl verwendet.

Es wurde nicht genug Hefe 
verwendet.

Es wurde nicht genug Zucker 
verwendet.

Stellen Sie sicher, dass Sie die 
Zutaten in Ihrem Rezept genau 
abmessen.

Das Brot hat eine offene, grobe 
Konsistenz und enthält Luftlöcher.

Es wurde kein Salz verwendet.

Es wurde zu viel Hefe verwendet.

Es wurde zu viel Flüssigkeit 
verwendet.

Verwenden Sie die im Rezept 
vorgegebenen Zutaten.

Messen Sie die Hefe genau ab.

Reduzieren Sie den Flüssigkeitsanteil 
um 15 ml/3 Teelöffel.

Die Mitte des Brotes ist roh bzw. 
nicht gut genug durchgebacken.

Es wurde zu viel Flüssigkeit 
verwendet.

Der Strom ist während des 
Programmdurchlaufs ausgefallen.

Die Zutatenmengen waren für den 
Brotbackautomaten zu hoch.

Reduzieren Sie den Flüssigkeitsanteil 
um 15 ml/3 Teelöffel

Wenn der Strom länger als 10 
Minuten ausfällt, müssen Sie die 
ungebackenen Zutaten entsorgen 
und mit frischen Zutaten von vorne 
beginnen.

Verwenden Sie ausschließlich die 
für diesen Brotbackautomaten 
vorgegebenen maximalen Mengen.

Das Brot lässt sich nicht gut 
schneiden und klebt.

Das Brot wird geschnitten, während 
es noch heiß ist.

Für das Schneiden wird das falsche 
Messer verwendet.

Lassen Sie das Brot mindestens 30 
Minuten abkühlen, damit Dampf 
austreten kann, bevor Sie es 
schneiden.

Verwenden Sie ein qualitativ 
hochwertiges Brotmesser.

Farbe und Dicke der Kruste

Die Kruste ist zu dunkel und zu 
dick.

Die Einstellung DUNKEL wurde für 
die Kruste verwendet.

Verwenden Sie beim nächsten Mal 
die Einstellungen MITTEL oder 
HELL.

Mein Brot ist angebrannt. Der Brotbackautomat hat einen 
Defekt.

Kontaktieren Sie den Kundenservice 
von Lakeland unter der Rufnummer 
0800 444 1500.
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Die Kruste ist zu hell. Das Brot wurde nicht lange genug 
gebacken.

Die Einstellung HELL wurde für die 
Kruste verwendet.

Verwenden Sie den BACK-
Programmdurchlauf, um die Kruste 
zu verdunkeln.

Verwenden Sie beim nächsten Mal 
die Einstellungen DUNKEL oder 
MITTEL.

Probleme mit der Backform

Das Knetpaddel lässt sich nicht aus 
der Backform entfernen.

Geben Sie Wasser in die Backform, 
bis das Knetpaddel bedeckt und 
ist lassen Sie es 10 Minuten 
einweichen.

Drehen Sie das Knetpaddel nach 
dem Einweichen, um es zu lockern, 
und entfernen Sie es aus der 
Backform.

Mein Brot klebt in der Backform 
fest bzw. gleitet beim Schütteln 
nicht heraus.

Lösen Sie die Seiten des Brotes 
mit einem nicht klebenden Spatel, 
klopfen die  Backform auf ein 
Holzbrett oder drehen das Ende der 
Antriebswelle unter der Backform.

Schmieren Sie das Innere der 
Backform vor dem nächsten 
Gebrauch leicht mit Pflanzenöl ein.

Brotbackautomat

Der Brotbackautomat funktioniert 
nicht, das Knetpaddel bewegt sich 
nicht.

Der Brotbackautomat wird nicht 
mit Strom versorgt.

Die Backform ist nicht korrekt 
eingerastet.

Die Zeitschaltuhr wurde eingestellt.

Stellen Sie sicher, dass das Gerät mit 
Strom versorgt wird und dass Sie 
die Ein/Aus-Taste gedrückt haben.

Überprüfen Sie, ob die Backform 
auf dem Backformverschluss richtig 
eingerastet ist.

Der Brotbackautomat startet erst, 
wenn die Startzeit des Programms 
erreicht wurde.

Die Zutaten wurden nicht 
vermischt.

Der Brotbackautomat hat noch 
nicht gestartet.

Das Knetpaddel wurde nicht in die 
Backform gesteckt.

Drücken Sie die Ein/Aus-Taste, 
nachdem Sie Ihr Programm 
ausgewählt haben, um zu starten.

Achten Sie immer darauf, dass das 
Knetpaddel am Boden der Backform 
richtig auf der Antriebswelle steckt, 
bevor Sie die Zutaten hinzugeben.

Beim Starten des 
Brotbackautomaten ist ein 
verbrannter Geruch zu vernehmen.

Zutaten sind aus der Backform 
in den Brotbackautomaten 
ausgelaufen.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie 
Zutaten in die Backform geben. 
Im Inneren der Backkammer 
verbrennen diese.
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Warnhinweise auf dem Display

Das Display zeigt „H HH“ an und 
piept fortwährend.

Die Temperatur im Inneren des 
Brotbackautomaten ist zu hoch 
– das Gerät ist vom vorherigen 
Backdurchlauf immer noch heiß.

Stoppen Sie das Programm, öffnen 
Sie den Deckel und lassen Sie 
den Brotbackautomaten 10 – 20 
Minuten abkühlen.

Das Display zeigt „L LL“ an und 
piept fortwährend.

Die Temperatur im Inneren des 
Brotbackautomaten ist zu niedrig.

Stoppen Sie das Programm, 
öffnen Sie den Deckel und 
warten Sie 10 – 20 Minuten, 
bis der Brotbackautomat wieder 
Raumtemperatur erreicht hat.

Das Display zeigt „E EO“ oder „E 
E1“ an.

Der Temperatursensor im Inneren 
des Brotbackautomaten ist defekt. 

Kontaktieren Sie den Kundenservice 
von Lakeland unter der Rufnummer 
0800 444 1500, der Sie beraten 
wird.
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PFLEGE UND REINIGUNG
•	Ziehen Sie den Netzstecker des Brotbackautomaten heraus und lassen Sie das Gerät vor 

der Reinigung vollständig abkühlen.

•	Reinigen Sie jedes einzelne Teil des Geräts vor der ersten Inbetriebnahme und nach 
jedem Gebrauch gründlich.

•	Überprüfen Sie alle Komponenten in regelmäßigen Abständen, bevor Sie sie erneut 
zusammensetzen.

•	Verwenden Sie im Inneren der beschichteten Backform keine Metallgegenstände – 
verwenden Sie immer Plastik-, Holz, Nylon- oder Silikonspatel.

•	Wischen Sie den Brotbackautomaten und das Display mit einem sauberen, feuchten 
Lappen ab und dann mit einem Tuch trocken, bevor Sie das Gerät verstauen. 

•	Tauchen Sie das Gerät niemals in Wasser oder andere Flüssigkeiten.

•	Reinigen Sie Backform, Deckel, Knetpaddel, Messbecher und -löffel in heißem 
Spülwasser. Danach mit klarem Wasser abspülen und gut abtrocknen.

•	Verwenden Sie keine Scheuermittel oder metallene Scheuerschwämme.

•	Backform, Deckel und Knetpaddel sind spülmaschinenfest.

•	Wenn sich das Knetpaddel nur schwer aus der Backform lösen lässt, füllen Sie die 
Backform mit heißem Spülwasser, bis das Paddel bedeckt ist und lassen Sie es 10 – 15 
Minuten einweichen, damit es sich lockert. Wenn es sich immer noch nicht lösen lässt, 
drehen Sie die Antriebswelle unter der Backform vor und zurück, bis sich das Paddel 
löst.

•	Um die Backkammer zu reinigen, entfernen Sie alle Krümel, indem Sie sie ausschütten 
oder die Backkammer mit einem sauberen, feuchten Lappen auswischen.

•	Wenn sich angebrannte Zutatenreste am Heizelement befinden, lassen Sie das Element 
erst vollständig abkühlen und wischen es dann mit einem sauberen, feuchten Lappen 
ab. 

• Verstauen Sie den Brotbackautomaten so, dass das Netzkabel lose um das Gerät 
herumgewickelt ist. Wickeln Sie das Netzkabel nie fest um den Brotbackautomaten.
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