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WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

Beim Verwenden elektrischer Gerate sollten
folgende grundlegende Sicherheitshinweise
beachtet werden:

Lesen Sie alle Anweisungen.

Berlihren Sie keine heil3en Oberflachen.
Verwenden Sie Griffe oder Knaufe.

Halten Sie Kabel, Anschliisse oder
Hauptgehause von Wasser oder anderen
Flissigkeiten fern, um elektrische Schlage zu
vermeiden.

Bei der Verwendung des Geréates von oder
in der Nahe von Kindern ist strenge Aufsicht
erforderlich.

Trennen Sie das Gerat vom Strom, wenn

es nicht in Benutzung ist oder bevor Sie es
reinigen. Lassen Sie es auskihlen, bevor Sie
Teile entfernen oder wieder anbringen.

Verwenden Sie kein Gerat mit beschadigtem
Kabel oder Stecker und benutzen Sie

kein Gerat, nachdem es versagt hat oder

in irgendeiner Weise beschadigt worden

ist. Bringen Sie das Gerat zum nachsten
autorisierten Kundenservice, um es zu
Uberprufen, reparieren oder korrigieren zu
lassen.

Das Verwenden von Zubehdr, das nicht vom
Geratehersteller empfohlen worden ist, kdnnte
zu Verletzungen flhren.

Wenn das Netzkabel beschéadigt ist, muss es
vom Geréatehersteller, vom Servicepartner oder
ahnlich qualifizierten Personen ersetzt werden,
um Risiken zu vermeiden.

Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

Dieses Gerat ist nur fiir den Gebrauch auf der
Arbeitsflache bestimmt.

Lassen Sie das Kabel nicht tber die Tischkante
oder von der Arbeitsflache hangen und stellen
Sie sicher, dass es keine heiflen Oberflachen
berthrt.

Stellen Sie das Gerat nicht auf oder neben einen
heilRen Gas- oder Elektroherd oder in einen
heien Ofen.

AuRerste Sorgfalt ist erforderlich, wenn Sie
ein Gerat, das heilles Ol oder andere heilte
Flissigkeiten enthalt, bewegen.

WARNUNG: Verschittete Lebensmittel kdnnen
schwere Verbrennungen verursachen. Halten
Sie das Gerat und das Kabel von Kindern

fern. Ziehen Sie das Kabel niemals Uber die
Kante der Arbeitsflache, benutzen Sie niemals
die Steckdose unter der Arbeitsflache und
verwenden Sie das Gerat niemals mit einem
Verlangerungskabel.

Stecken Sie das Kabel immer zuerst in das
Gerat und dann erst in die Steckdose. Um es
vom Strom zu trennen, schalten Sie das Gerat
mit dem Hauptschalter aus und entfernen Sie

dann den Stecker aus der Steckdose.

* Verwenden Sie das Gerat nur fir die
angegebenen Zwecke.

» Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im
Haushalt bestimmt.

« Verstauen Sie, abgesehen von dem vom
Hersteller empfohlenen Zubehdr, keine
Materialien im Garautomaten, wenn Sie ihn nicht
benutzen.

+ Dieses Gerat kann von Kindern, sowie
von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
mit Mangel an Erfahrung oder Wissen nur dann
verwendet werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder ihnen Anweisungen bezliglich
der sicheren Benutzung des Gerates gegeben
wurden und sie die damit verbundenen Risiken
verstehen. Kinder sollten nicht mit dem Gerat
spielen. Die Reinigung und die Benutzerpflege
sollten nicht von Kindern durchgefiihrt werden,
auper sie sind acht Jahre oder alter und werden
beaufsichtigt.

» Halten Sie das Gerat und sein Kabel auBerhalb
der Reichweite von Kindern, die jlinger als acht
Jahre alt sind.

+ Spielen Sie nicht mit dem Geréat. Die Reinigung
und die Benutzerpflege sollten nicht von Kindern
ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

BEWAHREN SIE DIESE
ANWEISUNGEN AUF

Bitte lesen Sie diese Anweisungen sorgfaltig
durch und bewahren Sie sie auf, um die besten
Ergebnisse mit lnrem Garautomaten zu erhalten.

SPEZIELLE ANWEISUNGEN FUR DEN
KABELSATZ

Ein kurzes Kabel wird verwendet, um Risiken zu
vermeiden, die durch Verheddern oder Stolpern
Uber ein langes Kabel verursacht werden kdnnen
sowie im Fall, dass ein Kind das Kabel fasst.

HINWEIS

Dieser Garautomat ist nur flir den Gebrauch im
Haushalt bestimmt. Verwenden Sie Wechselstrom
(50 Hertz) nur mit der Stromspannung, die auf
dem Typenschild des Herstellers gezeigt wird.
Versuchen Sie den Stecker in keiner Weise zu
modifizieren.

VERWENDUNG MIT EINEM WECHSELRICHTER

Vorsicht ist geboten, wenn Sie das Gerat mit einem
Wechselrichter DC/AC verwenden. Kontaktieren
Sie einen Elektriker, falls Sie Fragen bezliglich des
Wechselrichters haben.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT

NICHT FUR DEN GEWERBLICHEN GEBRAUCH
BESTIMMT




Aufbau und Verstauen

Offnen Sie den Deckel, indem Sie den vorderen Teil des Garautomaten anheben.
Bringen Sie den Deckel in eine senkrechte Position. Entfernen Sie den Gitterrost und
den Wasserbehalter. Heben Sie die klappbare Box vom vorderen Teil, sodass sie

am hinteren Teil des Unterteils befestigt bleibt und sich vorne frei 6ffnen kann.
Klappen Sie diese auf und befestigen Sie sie an den vorderen und seitlichen Rillen des
Unterteils.

-

Wahlen Sie den Aufbaumodus

FEUCHTER GARAUTOMATMODUS: Stellen Sie den Wasserbehalter mit
Wasser auf die Mitte der Heizplatte. Stellen Sie danach den Gitterrost mit den
FiRen nach unten in den Garautomaten.

TROCKENER GARAUTOMATMODUS: Verwenden Sie keinen
Wasserbehalter. Stellen Sie den Gitterrost mit den Fiiken nach unten in den
Garautomaten.

SCHONGARMODUS: Verwenden Sie keinen Wasserbehélter oder Gitterrost.

Heben Sie den Deckel von den Scharnieren gerade hinauf und setzen Sie ihn auf die
aufgeklappte Box, sodass die Anhaltspunkte auf dem Deckel in die passenden Rillen
eingesteckt werden. Senken Sie den Deckel in eine geschlossene Position. Schlielen
Sie das Stromkabel an den Garautomaten an und stecken Sie es anschlieRend in eine
geeignete Steckdose.




Vorheizen: Um die besten Ergebnisse zu erzielen, sollte der Garautomat 5-10
Minuten vorgeheizt werden.

Vorbereitung zum Verstauen

Schalten Sie den Garautomaten aus und lassen Sie ihn auskihlen. (Wenn Sie den
Deckel entfernen, kuhit der Garautomat schneller aus.) Ziehen Sie das Stromkabel aus
der Steckdose und entfernen Sie es vom Garautomaten.

Entfernen Sie den Gitterrost und den Wasserbehalter, falls Sie ihn verwendet haben.
Falls notwendig, reinigen Sie die Oberflachen des Garautomaten mit einem feuchten
Tuch, um eventuelle Wasserriickstande zu entfernen. Stellen Sie sicher, dass der

/

Ll

Garautomat trocken ist, bevor Sie ihn zum Verstauen zusammenfalten. Heben Sie
die aufgeklappte Box leicht von vorne an und klappen Sie diese dann zusammen,
indem Sie vorsichtig die Seiten hineindriicken und nach hinten klappen. Stellen Sie
den zusammengeklappten Teil in das Unterteil, wahrend es im hinteren Scharnier
steckt. Legen Sie den Wasserbehalter in den vorderen Teil des Unterteils. Platzieren
Sie nun den Gitterrost mit den FuRen nach oben ausgerichtet (A). Die offenen
Kreuzanmerkungen, die auf (B) abgebildet sind, halten den Gitterrost fest am Platz.
Entfernen Sie das Stromkabel vom Garautomaten. Schliefen Sie den Deckel und
driicken Sie auf die vordere Seite, um sicherzugehen, dass der Riegel eingerastet ist.

Reinigung und Wartung

Dieses Gerat ist nahezu pflegefrei und enthalt keine durch den Benutzer zu wartenden
Teile. Falls das Gerat beschéadigt ist oder nicht ordnungsgeman funktioniert, wenden
Sie sich an Brod & Taylor fir die Reparatur: contact@brodandtaylor.com

«  Trennen Sie das Gerat immer von der Steckdose und lassen Sie es komplett
auskuhlen, bevor Sie es reinigen.

«  Falls notwendig, wischen Sie das Gehause und die Metallheizplatte mit einem feuchten
Tuch oder mit einem Tuch, das mit einer milden Reinigungslésung angefeuchtet wurde
ab. Verwenden Sie keine chemischen oder scheuernden Reinigungs- bzw. Poliermittel.

»  Tauchen Sie das Geréat nicht ins Wasser und halten Sie es nicht unter laufendes
Wasser.

*  Nach der Reinigung warten Sie ab, bis die Heizplatte abgekuhlt ist, bevor Sie das Gerat
verstauen.




Bedienung

Driicken Sie die Einschalttaste O um den Garautomaten einzuschalten. Die
Anzeige gibt den aktuellen Temperaturwert an.
Es gibt zwei Bedienungsmodi: GARAUTOMAT (PROOFER) ZZZ oder

-

SCHONGARER (SLOW COOK) 1Tilr
Je nach dem gewahlten Bedienungsmodus leuchtet eines der zwei Rot-/Grinlichter.
ROTES LICHT: Erhitzen.
GRUNES LICHT: Die Heizplatte hat die eingestellte Temperatur erreicht.

Auch wenn der Garautomat ausgeschaltet oder abgesteckt wurde, wird er
bei der nachsten Verwendung den letzten Modus und die zuletzt eingestellte
Temperatur anzeigen.

HINWEIS: Obwohl das grune Licht leuchtet, kann es langer dauern, bis der
Inhalt des Garautomaten die eingestellte Temperatur erreicht hat.

Den Modus andern — Garautomat oder Schongarer __

Driicken Sie auf die Moduswahltaste, um zwisl.zz,-n GARAUTOMATEN- Il
SCHONGARERMODUS zu wechseln.

Temperatureinstellung @ndern

Driicken Sie die Taste + (MEHR) oder — (WENIGER), um die Temperatur anzupassen.
Fur eine schnellere Temperatureinstellung halten Sie eine der beiden Tasten drei
Sekunden lang gedrckt.

Anzeige der Temperatureinheit dndern (°F oder °C)

Um zwischen den Temperatureinheiten zu wechseln, halten Sie die Tasten + (MEHR)
und — (WENIGER) fir zwei Sekunden lang gleichzeitig gedriickt.

Feuchtigkeit

Um einen feuchten Zustand im Garautomaten zu erzeugen, fiillen Sie ungefahr
50 ml (V2 Tasse) Wasser in den Wasserbehalter. Bringen Sie den Behalter
NICHT zum Uberlaufen. Der Feuchtigkeitswert betragt dann ungefahr 70-80

%. Der Wasserbehalter soll im feuchten Garautomatenmodus lediglich bei der
Brotherstellung verwendet werden, Ublicherweise bei einer Temperatur von 30 °C
oder weniger. Bei der Herstellung von Joghurt sollten Sie keinen Wasserbehalter
verwenden.




Kapazitat
Brot: : Zwei ,groRe“ Brotlaibe von je ungefahr 0,9 kg Teig (1,8 kg insgesamt) bei der

Verwendung von Rezepten, die 3 Tassen bzw. 400 g Mehl pro Brotlaib vorschreiben.
Mit dem Zubehdrset Shelf Kit kdnnen Sie die Kapazitat verdoppeln.

Joghurt: Fir die Herstellung von Joghurt passen acht Behalter, die bis zu 20 cm hoch
sind und jeweils bis zu 1 Liter fassen, oder ein Behalter, der bis zu 6 Liter fasst und mit
Deckel genauso maximal 20 cm hoch ist, in das Gerét.

Schongaren: Ein Topf, der bis zu 8 Liter fasst, bis zu 21,6 cm hoch ist und dessen
Durchmesser 28 cm nicht Uberschreitet

Dieses Gerét ist nur fiir die Verwendung im Haushalt und nicht im Freien vorgesehen
und sollte bei einer Mindesttemperatur von 16 °C verwendet werden.

Abmessungen und technische Daten

Aufgeklappte Box (offen): 15" x 12.5” x 8” hoch 37,5x32x20cm
hoch
AuRenabmessungen (offen): 18" x 14.5” x 10.5" hoch | 46 x 37 x 27 cm hoch
Aulenabmessungen (geschlossen): 18" x 14.5" x 2.5" hoch | 46 x 37 x 6,5 cm hoch
Temperaturbereich: 70-195 °F 21-90 °C

Spannung fir das Modell FP-105: 120 V ~ 60 Hz (200 W)
Spannung fur das Modell FP-205: 220-240 V ~ 50 Hz (180-220 W)




Sichtfenster

Deckel Klappbare Box

Wasserbehalter o
Anschlussbuchse

Gitterrost
Heizplatte .
Unterteil Bedienungsfeld
B e d ienun g Sfe I d Halten Sie die Taste zur
schnelleren Temperatureinstellung
Schongarermodusanzeige 3 Sekunden lang gedriickt.

Moduswahltaste
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Hauptschalter Temperatur Temperatur

reduzieren erhdhen
Temperaturanzeigefeld

Garautomaten-
modusanzeige

Anzeige in °F oder °C
Um zwischen den Temperatureinheiten zu wechseln, halten Sie die Tasten + und — flr
zwei Sekunden lang gleichzeitig gedrickt.

Zubehor
Ein Zubehdrset Shelf Kit ist erhaltlich und kann die Kapazitat fir Brote oder Brétchen
verdoppeln.




Drei Anwendungsmodi des klappbaren
Garautomaten & Schongarers

GITTERROST UND WASSERBEHALTER

Am besten geeignet fiir:

Brotteig und Sauerteig

Vorfermentierung

« Stellen Sie die Behalter AUF DEN
GITTERROST oberhalb der Heizplatte.

* Verwenden Sie den Wasserbehalter,
um Feuchtigkeit zu erzeugen.

» Temperaturbereich: 21-35 °C.

222 GARAUTOMAT - feucht
s

222 GARAUTOMAT - trocken
GITTERROST, OHNE WASSERBEHALTER

Am besten geeignet fiir:

Joghurt, Schokolade, Butter,

Tempeh, Kefir, Kombucha,

Sauerrahm, Créme fraiche,

Kase, Natto

« Stellen Sie die Behalter AUF DEN
GITTERROST oberhalb der Heizplatte.

» Verwenden Sie KEINEN
Wasserbehalter.

» Temperaturbereich: 21-49 °C.

SCHONGARER
OHNE GITTERROST
OHNE WASSERBEHALTER

Am besten geeignet fiir:
das traditionelle langsame
Garen, schwarzen Knoblauch,

das Vakuumgaren

« Stellen Sie die Behalter
UNMITTELBAR AUF die Heizplatte.
Temperaturbereich 30-90 °C.

Um die besten Ergebnisse zu erzielen,
verwenden Sie einen Schmortopf oder
Kochtopf mit einem dicken Boden und
einem dicht schlieRenden Deckel.




Anweisungen und Tipps fur den
Garautomatenmodus (]

Der klappbare Garautomat sorgt fur stabile und wiederholbare niedrige
Temperaturregelung, die fir eine breite Palette von Klichenprozessen geeignet
sind — vom Gehenlassen des Brotteigs tber die Joghurtherstellung, bis hin

zum Temperieren von Schokolade und Zubereiten gesunder probiotischer
Lebensmittel. Der Garautomat ist so kalibriert, dass er den Inhalt auf der
eingestellten Temperatur halten soll, und nicht die Luft darin. Der Grund dafr ist,
dass der Garautomat die Hitze meistens durch die Strahlungswarme erzeugt. Die
Lufttemperatur im Inneren des Garautomaten wird also nicht die gleiche sein wie
die Temperatur der Lebensmittel in den Behaltern.

Im Garautomatenmodus ist dieses Gerat so kalibriert, dass es auf die
folgenden zwei Arten verwendet werden kann:

wr— FEUCHT
‘ Brot mit
Wasserbehalter

Feucht (mit Wasserbehalter): 21-35 °C. Verwenden Sie offene Behalter. Diese
Anwendung ist fir Brotteig und Vorfermentierungen in offenen Schiisseln,
Kastenformen oder Backblechen geeignet.




TROCKEN
Joghurt OHNE
Wasserbehalter

Trocken (ohne Wasserbehalter): 21-49 °C. Verwenden Sie geschlossene
Behalter. Diese Anwendung ist bei der Joghurtherstellung Gblich. Wenn der
Garautomat bei 21-35 °C trocken verwendet wird, kann die Temperatur von
Lebensmitteln um einige Grade unter der eingestellten Temperatur sein.

Anweisungen und Tipps fur den
Schongarmodus W

Im Schongarmodus @ kann der Temperaturwert in 5-Grad-Schritten zwischen
30 und 90 °C eingestellt werden. Beim Zubereiten von Rezepten, die bei einem
traditionellen Schongarer ein langsames Kochen bei niedriger Temperatur
empfehlen, stellen Sie die Temperatur auf den maximalen Wert von 90 °C ein.
Verwenden Sie beim langsamen Kochen immer einen Deckel auf dem Topf.

Dieses Gerat ist so kalibriert, dass es den Inhalt der Behalter auf der eingestellten
Temperatur halt. Der eigentliche Temperaturwert kdnnte um bis zu 5 Grad von
der eingestellten Temperatur abweichen, je nach Art des Topfs und des Deckels,
die Sie verwenden (Gusseisen, Edelstahl, Metall oder Glas). Allerdings sind die
Ergebnisse fiir ein und denselben Topf die gleichen.
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g OHNE Gitterrost oder
‘ ’ Wasserbehalter stellen Sie

den Topf unmittelbar auf
die Heizplatte

Lebensmittelsicherheit

Wenn Sie die Lebensmittel langsam kochen, sollen diese in unter zwei Stunden

60 °C erreichen. Aus diesem Grund sollte Fleisch zum langsamen Kochen NIE
GEFROREN in einen Topf gegeben werden. Um die besten Ergebnisse zu erzielen
und die Lebensmittelsicherheit zu erhéhen, empfehlen wir lhnen, den Topf auf dem
Herd zu erwarmen und das aufgetaute Fleisch scharf anzubraten.

Vorheizen

Bei vielen Rezepten sollen Sie die Zwiebel, den Knoblauch oder andere
Lebensmittel zuerst sautieren bzw. das Fleisch zuerst anbraten, bevor Sie sie

(um einen optimalen Geschmack zu erzielen) langsam kochen. Wenn Sie den
Garautomaten verwenden, kann all dies allerdings in einem einzigen Topf erfolgen.
Stellen Sie nach dem Anbraten den heiRen Topf UMMITTELBAR auf die Heizplatte
(ohne Gitterrost) des vorgeheizten Garautomaten. Setzen Sie immer einen Deckel
auf den Topf sowie einen Deckel auf den Garautomaten. Entfernen Sie in den
ersten zwei Stunden den Topf- oder den Geratdeckel nicht. Das Fleisch sollte die
Oberflache des Topfs nicht berihren.

Andere Anwendungen

Andere Prozesse des langsamen Kochens, wie das langsame Rdsten von
schwarzem Knoblauch oder das Vakuumgaren, kdnnen bei niedrigeren
Temperaturen erfolgen. Wir empfehlen lhnen, die Innentopf- oder
Wasserbadtemperatur in regelmaRigen Abstanden zu Gberprifen, um sich zu
vergewissern, dass der Temperaturwert stimmt. Verwenden Sie beim langsamen
Kochen immer einen Deckel auf dem Topf.

1



Die Temperatur von Lebensmitteln im
Garautomatenmodi andern

» Wenn Sie die Feuchtigkeit (mit Verwendung des Wasserbehalters) erzeugen, wird
sich die Temperatur der Lebensmittel im Garautomaten erhéhen.

» Wenn Sie den Gitterrost hoher stellen, wird sich die Temperatur der Lebensmittel auf
dem Gitterrost reduzieren. (Das Zubehorset Shelf Kit von Brod & Taylor beinhaltet
einen Gitterrost mit zusammenklappbaren Fifen.)

* Wenn Sie die Behalter zudecken, wird sich die Temperatur innerhalb des Behalters

erhohen.

Fehlersuchanleitung

E1 Fehleranzeige

Der Unterteil des Garautomaten ist zu kalt.
Lassen Sie ihn auf Raumtemperatur erwarmen.
Der Garautomat muss vom Netz vollkommen
GETRENNT sein, um neu zu starten.

Die zusammenklappbaren
Wande fallen auseinander

Sehen Sie sich unsere Videoanleitung an: www.
brodandtaylor.com/support

Der Inhalt des Garautomaten
ist zu warm

Die Temperatur kann reduziert werden, indem Sie:

» den Wasserbehalter entfernen (Trockenbetrieb)

» den Gitterrost hoher stellen (verwenden Sie das
Zubehorset Shelf Kit mit zusammenklappbaren
Fifen)

* unbedeckte Behalter verwenden, die die
Stauwarme verringern.

Der Inhalt des Garautomaten
ist zu kalt

Die Temperatur kann erhéht werden, indem Sie:

» den Wasserbehalter verwenden (Feuchtbetrieb);

« sicherstellen, dass der Gitterrost in der niedrigsten
Stellung liegt;

» abgedeckte Behalter verwenden, die die Warme
halten.

Der Garautomat schaltet sich
aus

Vergewissern Sie sich, dass das Stromkabel
vollstandig in der Steckdose sitzt.

Der Garautomat will sich
zum Verstauen nicht
zusammenklappen lassen

Die zusammenklappbaren Wande sollen sich flach
und mit gesicherten Scharnieren schlief3en lassen.
Die offenen Kreuzanmerkungen sollen nach oben
zeigen. Stellen Sie sicher, dass der Gitterrost

mit der Oberseite nach unten und in den offenen
Kreuzanmerkungen sitzt
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Haufig gestellte Fragen

* Kann ich den Garautomaten mehrere Stunden eingeschaltet lassen?

Ja, der Garautomat ist strapazierfahig und kann tber einen langeren Zeitraum
verwendet werden. Er verbraucht sehr wenig Elektrizitat: Bei einer Temperatur von 24
°C werden nur ca. 30 Watt pro Stunde verbraucht.

¢ Gibt es eine bestimmte Temperatur, die fiir das Gehenlassen aller Brotsorten
gut anwendbar ist?

Die Temperatur, dir wir aus Erfahrung gerne verwenden, ist 27 °C. Diese Temperatur
ist fur fast alle Teigsorten gut geeignet — von siilem Kaffeegeback, Croissants und
Sauerteig bis zu Roggenteig. Zogern Sie nicht, eine hdhere Temperatur zu wahlen
(zwischen 32 °C und 35 °C), wenn Sie in Eile sind. Fir viele Rezepte ist 27 °C
allerdings ein gutes Gleichgewicht zwischen
einem langsamen Garprozess, der bessere
Geschmacksentwicklung erlaubt, und
einem schnelleren und somit praktischeren
Garprozess.

« Warum soll ich die Joghurtbecher nicht
direkt in die Mitte des Garautomaten
stellen?

Die Hitzequelle des Garautomaten befindet
sich im Zentrum des Gerates, sodass
genug Warme unter dem Wasserbehalter
entstehen kann, um die Feuchtigkeit fiir den
Garprozess herzustellen. Wenn Sie Joghurt herstellen und dabei das Glas direkt in die
Mitte stellen, kann es bis auf 49 °C erhitzt werden, was empfindlichere Joghurtkulturen
zerstoren konnte. Der Garautomat kann bis zu acht 1-Liter Glaser Joghurt (in
maximaler Hohe von 20 cm) herstellen, ohne dass Sie eines davon direkt in die Mitte
stellen mussen.

¢ Hat der Garautomat ein Thermostat?

Ja, ein Thermostat befindet sich im Unterteil des Garautomaten. Ein Heizelement
schaltet sich je nach Temperatur der Aluminiumplatte ein und aus. Dies geschieht in
sehr kurzen Intervallen, sodass der Garautomat die gleichmaRige Temperatur genau
und verlasslich aufrechterhalt.

¢ Warum entspricht die Lufttemperatur innerhalb des Garautomaten nicht der
eingestellten Temperatur?

Der Garautomat ist so kalibriert, dass er die Temperatur des Inhalts eines Bechers oder
einer Schussel und nicht die der Luft im Gerat gemal der eingestellten Temperatur
aufrechterhalt. Objekte im Gerat werden durch die Luft im Garautomaten sowie
unmittelbar durch die Heizplatte erwarmt (Infrarotstrahlungswarme). Bei niedrigeren
Temperaturen (21-35 °C) funktioniert der Garautomat mit offenen Behaltern und

mit Verwendung des Wasserbehalters (feucht). Bei héheren Temperaturen sollen
geschlossene Behalter und kein Wasserbehalter verwendet werden (trocken). Diese
Kalibrierungen entsprechen den Ublichsten Garautomatenanwendungen. Wenn Sie das
Gerat auf andere Art und Weis verwenden, kénnen fiir die besten Ergebnisse kleine
Temperaturanpassungen erforderlich sein.

13



¢ Funktioniert der Garautomat in jeder Umgebung?

Wenn die Temperatur des Raumes, in dem sich der Garautomat befindet, kalter als 15
°C oder warmer als 25 °C ist, muss die Temperatur gegebenenfalls auf einige Grade
mehr oder weniger eingestellt werden, um das gewunschte Ergebnis zu erzielen.

¢ Der Teig ist im Garautomaten, fiihlt sich aber nicht warm an. Funktioniert er
einwandfrei?

Wenn der Garautomat auf eine niedrigere Temperatur eingestellt ist (24 °C), fuhlt sich
der Teig bei Beriihrung nicht sehr warm an, obwohl das Gerat einwandfrei funktioniert.
Um den Garautomaten zu testen oder um den Teig schneller gehen zu lassen, stellen
Sie das Gerat auf 32 bis 35 °C und Uberpriifen Sie, ob Sie eine angenehme Warme in
der Mitte der Heizplatte flihlen kédnnen.

WARNUNG: Beriihren Sie die Heizplatte nicht, wenn die Temperatureinstellung iber 35
°C liegt.

Allgemeine Richtlinien fiir das Gehenlassen
und das Garen von Brotteig im Garautomaten

Vorbereitung des Gerates: Flr das Gehenlassen von Brotteig sollte der
Wasserbehalter im Garautomaten immer zu einem Drittel bis zur Halfte mit sauberen
Wasser gefiillt und in die Mitte der Heizplatte gestellt werden. Der Gitterrost wird nun
Uber den Wasserbehalter gelegt. Nachdem die Seitenwande aufgestellt sind und der
Deckel geschlossen ist, stellen Sie die Temperatur ein und warten Sie 10-15 Minuten,
bis der Garautomat die gewiinschte Temperatur erreicht hat.

Temperaturwahl: Brotteig kann bei verschiedenen Temperaturen gut aufgehen.
Falls Sie ein Rezept oder ein Kochbuch verwenden, das eine bestimmte Temperatur
vorschreibt, wahlen Sie diese.

» Fur den Sauerteig ist ein Temperaturbereich zwischen 27 °C und 30 °C geeignet,
um den Garungsprozess bei Wildhefe anzukurbeln.

¢ Handelsiibliche Hefe reagiert heftiger und deshalb sollte der Teig, der mit dieser
Hefe gemacht wird, bei niedrigeren Temperaturen zwischen 24 °C und 26 °C gehen,
um eine optimale Geschmacksentwicklung zu férdern.

* Roggenmehl hat einen niedrigeren Glutenanteil und eine sehr hohe Enzymaktivitat.
Aus diesem Grund sind héhere Temperaturen (zwischen 27 °C und 30 °C) von
Vorteil, damit der Garprozess verkurzt wird und Enzyme den Teig nicht zu rasch
abbauen kdnnen.

* Kalter Teig, der im Kuhlschrank aufbewahrt wurde, muss mindestens eine Stunde
pro 500 Gramm langer gehen, um die fiir den Garprozess ideale Temperatur zu
erreichen. Es wird empfohlen, gefrorenen Teig vor dem Garprozess im Kihlschrank
aufzutauen.

 Sind Sie in Eile? Mischen Sie den Teig mit lauwarmem Wasser (zwischen 32 °C und
38 °C) und lassen Sie ihn bei bis zu 30 °C gehen. Allerdings wird davon abgeraten,
eine héhere Temperatur zu verwenden, da die Hefe einen unangenehmen
Geschmack entwickeln kdnnte.
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¢ Das Zudecken des Teiges. Die meisten Teigsorten und geformten Brotlaibe brauchen
im Garautomaten nicht zugedeckt zu sein, da durch den Wasserbehalter die ideale
Feuchtigkeit hergestellt wird, sodass der Teig keine Kruste bildet. Wenn jedoch der
Garautomat fUr einen langeren Garprozess verwendet wird, wie zum Beispiel bei
Gehenlassen von einem Vorteig oder einer Vorfermentierung ber Nacht (zwolf
Stunden), ist es am sichersten, die Schiissel oder das Gefal zuzudecken.
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