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Panasonic

GEBRAUCHSANWEISUNG UND REZEPTE

Brotbackautomat (Hausgebrauch)

BEDIENINGSHANDLEIDING EN RECEPTEN

Automatische Broodbakoven (voor huishoudelijk gebruik)

OPERATING INSTRUCTIONS AND RECIPES

Automatic Bread Maker (Housenold Use)

MODE D’EMPLOI ET RECETTES

Machine a pain automatique (Usage domestique)

Modell Nr./Modelnr./Model No./Modéle n°

SD-YR2540
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Wir danken Ihnen fiir den Kauf des Panasonic - Produkts.

o Fr dieses Produkt gibt es 2 Anleitungen. Dies ist die "GEBRAUCHSANWEISUNG UND REZEPTE" , Dariber hinaus gibt es die
"BEDIENUNGSANLEITUNG" , wozu Sicherheitsvorkehrungen, Anweisungen zu Reinigung & Pflege usw. gehdren.

Bitte lesen Sie zur richtigen und sicheren Benutzung des Produktes aufmerksam beide Anleitungen.

Beachten Sie vor Benutzung dieses Produktes unbedingt die Abschnitte ,Sicherheitsvorkehrungen® und ,Wichtige
Informationen der ,BEDIENUNGSANLEITUNG*. (S. DE2 - DES5).

Dieses Produkt ist nur fiir den Haushaltsgebrauch vorgesehen.

Bitte bewahren Sie beide Anleitung zum kiinftigen Nachschlagen auf.

Panasonic haftet nicht fiir unsachgemaBen Gebrauch des Gerats oder Missachtung der hier angefiihrten Anweisungen.

Erkldrung der Teile und Bedienfeld............cccueeueenne. DE2 o Glutenfreies Brot backen ........oueessessesssessssssesssenns DE10
L o000 | DE2 o Clutenfreien Kuchen backen .......uesessessessesssssns DE10
L AT 01 1o DE2 o Clutenfreien Pizza- / Nudelteig herstellen ... DE11
o Bedienfeld und DiSPlay .....ceeeerssessmssersssssssssessessenns DE2 o Kuchenteig backen ... eesesesenisesnesnisssssssssssssenns DE11

Zutaten zur Brotherstellung .........coconenenennnninnsisenns DE3 © NUT BaCKEN..ocucursriressissessssssssesssssessssssssssssssssssnes DE12
Tabelle mit Meniis und Backoptionen ..........ccocconeuurernne DE4 o Marmelade / Kompott KOCheN.....uvueerersressessisssisnnss DE12
GebrauchSanWeisuNg ..........eeeesmssessssssnseses DE6 ® KUChen Kneten.....eesesesesesesesssssssssssssssssssenns DE13
® \/or der InbetriebnaNme ... DE6 ® Brotteig kneten ... DE13
© VOrDErEItUNG cuuvreresessesssssssrssssessse s DE6 © GEhen 13SSeN . DE13
® Brot Dacken ... DE7 REZEPLe ...t ——— DE14
® Teig ZUDETEItEN .uuvvuseresserssesssessessses s sssssessssenns DE7 © Brot-REZEPIE .uvvvrrsreresmsssesssssssssssssssesssssssssssssssssnns DE14
® Zusétzliche Zutaten ... DES8 o Glutenfreie Rezepte....mmmiinssissssissisnssinns DE16

e Brotmischung & Brotmischung Rosinen ..........uwesevsnens DES8 ® Teig ReZEPte..riisisisesessesesessessssssssssenns DE16
® Brioche backen. ... DE9 ® SURE REZEPIE..currrerersirses s DE18
o Sauerteigbrot & Sauerteigbrot TEIg .......ererssessseessens DE9 o Rezeptbeispiele fiir manuelle Programme ... DE19
o Informationen zur Glutenfreineit ...uvvessneesssssesnn DE10 Fehlerbehebung ..........ccowveeemsevnesessennsssssssssssen DE20

Erklarung der Teile und Bedienfeld

B Hauptgerit

* Knethaken
uu— Knethaken (fiir Roggen)

’

___________ Deckel @i m—— Abdeckung

R ) O Vorsprung
Offnung Rosinen- Schiiefien Sie die Abdeckung bis
Nuss-Verteiler der Vorsprung klickt.
Henkel —%\ Rosinen-Nuss-Verteiler

= Hefe-Verteiler

Backform

—— Bedienfeld
* Die Netzsteckerform

kann von der Abbildung Netzkabel
abweichen. Netzstecker *

B Zubehor

Dampfabzugséffnung

® |m Folgenden finden Sie eine Aufzahlung aller mdglichen Symbole und Worter. Wahrend des Betriebs werden nur
die gerade relevanten angezeigt.
I Betriebszustand Wird fiir die aktuelle Programmphase angezeigt, mit
Ausnahme von W¥.
W Hinweis zur manuellen Bedienung. (Siehe S. DE4 - DES fiir
die Meninummer.)
Il Zeitanzeige e Verbleibende Zeit bis zur Fertigstellung.
o Einige Menus erfordern manuelle Schritte. Nachdem
emeuten <> driicken,zeigt das Display die verbleibende
Zeit bis zum Fortsetzen des Backvorgangs an.
M I Menii e Driicken Sie /\ oder \V einmal als Einstellungsmodus.

o Driicken Sie /\ oder V' emeut, um die Mentinummer
zu andern. (Halten Sie das Symbol nach Schritt 1 fiir einen
schnelleren Vorlauf gedriickt.) (Sie auf den Seiten DE4 - DE5.)

M & BrotgroRe Zur Auswahl der GroRe.

M (I Brdunung  Zur Auswahl der Braunung.

W @ Zeitvorwahl e Stellen Sie die Zeitvorwahl ein (Zeit der Fertigstellung).
Kann bei unterstiitzten Menis auf bis zu 13 Stunden eingestellt
werden (bei Meni 13 auf maximal 9 Stunden).

® Zeit fiir siie Menls einstellen.

Sauerteig-Becher

Zum Abmessen vom Flissigkeiten / zum Ansetzen einer
Sauerteig Starterkultur.

Deckel
(max. 550 mL)

* 10 mL Schritte

I
Essloffel Teeloffel
* Markierung %2« Markierung %, Y, %

Sauerteig Starterkultur-Léffel

Um die Hefe der Sauerteig-Starterkultur zu dosieren. m < Start Um das Programm zu starten.
_ B © Stop Zum Abbrechen der Einstellung / zum Stoppen des Programmes.
€ ca.0.1g (Etwa 1 Sekunde gedriickt halten.)

DE2
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Zutaten zur Brotherstellung

Fiir optimale Ergebnisse ist es sehr wichtig, die richtige Menge an Zutaten zu verwenden.

Flissige Zutaten

Den mitgelieferten Sauerteig-Becher oder Messloffel benutzen. Falls die Rezepte eine Mischung angeben (die Flissigkeit plus
Ei), sollte sie auf einer Waage gewogen werden. Die Nutzung einer Digitalwaage wird empfohlen. .

Trockene Zutaten

Sollten mit Hilfe einer Kiichenwaage abgewogen oder bei kieinen Mengen mit dem mitgelieferten Messloffel abgemessen werden.

Die Verwendung einer digitalen Waage wird empfohlen. .
Mehl

Hauptzutat von Brot. Das Protein im Mehl bildet beim Kneten Gluten. Gluten sorgt fur
Struktur und Textur und hilft dabei, dass das Brot aufgeht. Verwenden Sie Brotmehl
mit hohem Proteingehalt. Starkbrotmehl wird aus Hartweizen gemahlen und besitzt
einen hohen Gehalt an Protein, das fiir die Entwicklung von Gluten notwendig ist.
Das wahrend der Fermentierung erzeugte Kohlendioxid wird im elastischen Netzwerk
von Gluten festgehalten und lasst den Teig aufgehen.

Helles Mehl

Wird durch Mahlen von Getreidekdmern ohne Kleie und Keim gewonnen. Die beste

Mehlart zum Brotbacken ist die mit ,zum Brotbacken* gekennzeichnete. Verwenden

Sie kein proteinarmes oder selbstgérendes Mehl zur Herstellung von Brot.

Vollwertmehl
Wird durch Mahlen von Getreidekérnern einschlieRlich Kleie und Keim

gewonnen. Stellt ein sehr gesundes Brot her. Dieses Brot ist flacher und
schwerer als mit hellem Mehl gebackenes Brot.

Roggenmehl

Enthélt mehr Eisen, Magnesium und Kalium, die zu einer guten

Gesundheit beitragen.

Brot aus Dinkelmehl hat eine flache / leicht eingesunkene Kruste.

Im Vergleich zu Brot mit weiem Dinkelmehl hat Brot aus Dinkelvollkorn

eine geringe H6he und Dichte.

Dinkelmehl

Gehort zur Weizenfamilie, ist jedoch genetisch eine andere Spezies.

Brot aus Dinkelmehl hat eine flache / leicht eingesunkene Kruste.

Im Vergleich zu Brot mit weiflem Dinkelmehl hat Brot aus Dinkelvollkorn

eine geringe H6he und Dichte.

Es wird empfohlen, das mehr als die Halfte der gesamten Mehimenge

weifles Dinkelmehl ist.

* Dinkel (Triticum spelta) ist zum Backen von Brot geeignet. Einkorn
(Tricicum monococcum) wird zwar ebenfalls als Dinkel verkautt, ist jedoch
nicht zum Backen von Brot geeignet. Verwenden Sie bitte den echten
Dinkel bei Men( ,Dinkelbrot”.

Trockenhefe

Trockenhefe ist ein Trieb- und Teiglockerungsmittel und sorgt fir einen luftig-
lockeren Teig. Verwenden Sie keine Trockenhefe, welche eine Vorgarung
erfordert. Verwenden Sie keine Frischhefe. Wenn Hefe aus Titen verwendet
wird, schlieRen Sie die Tiite sofort nach der Verwendung und bewahren Sie sie
im Kihischrank auf. Zur Lagerung befolgen Sie die Anweisungen des Herstellers
und entsorgen Sie sie nach 48 Stunden Offnung. Es wird auf den meisten
Hefepackungen empfohlen, sie an einem kiihlen, trockenen Ort aufzubewahren.

Milchprodukte

Erganzt Geschmack und Nahrwert.

« Wenn Sie Milch anstatt Wasser verwenden, ist der Nahrwert des Brotes héher. Es sollte jedoch
nicht die Zeitvorwahl verwendet werden, weil die Milch {iber Nacht nicht frisch bleiben konnte.

=»Reduzieren Sie die Menge an Wasser proportional zur Menge an Milch.

Zucker (Raffinade Zucker, Brauner Zucker, Honig Sirup u.s.w.)

Nahrung fiir die Hefe, stifit und ergénzt den Geschmack des Brotes und
andert die Farbe der Kruste.

= Verwenden sie weniger Zucker wenn Sie Rosinen oder fruktosehaltige Friichte verwenden.

W DE 0I5 0107.indd 3

Wasser

Verwenden Sie normales Leitungswasser.

Wenn die Raumtemperatur niedrig ist, verwenden Sie
lauwarmes Wasser fiir die Menis 2, 5, 6, 8, 12, 15 oder 18.
Wenn die Raumtemperatur hoch ist, verwenden Sie gekiihltes
Wasser fiir das Menii 12, 11, 10 oder 14.

Messen Sie immer die Flussigkeiten mit dem mitgelieferten
Sauerteig-Becher.

Salz

Verbessert das Mehl und verstérkt das Gluten um der Gérung zu helfen.
Bei einer falschen Menge verliert das Brot GroRe / Geschmack.

Fett

Erganzt den Geschmack und das Brot wird weicher.
Verwenden Sie Butter (ungesalzen), Margarine oder Ol.

Sie konnen den Geschmack des Brotes durch
andere Zutaten verbessern.
M Eier
Erhoht den Nahrwert des Brotes und veréndert die Farbe. (Die
Wassermenge muss proportional verringert werden.) Eier vor dem
Hinzugeben schlagen. Verwenden Sie den Timer nicht bei Rezepten
mit Eiern. (Eier sind bei hoher Zimmertemperatur schnell verderblich.)
H Kleie
Erhoht den Ballaststoffgehalt des Brotes.
* Verwenden Sie max. 50 g (5 EL).
H Keime
Gibt dem Brot ein nussiges Aroma.
* Verwenden Sie max. 50 g (4 EL).
M Gewiirze, Krauter
Verbessert den Geschmack des Brotes.
* Verwenden sie nur eine kleine Menge (max. 1 EL).

Verwendung einer Brotbackmischung
Ml Brotmischungen mit Hefe
@ Geben Sie die Mischung in die Backform, fiigen Sie dann Wasser hinzu.
(Verwenden Sie die auf der Packung angegebene Wassermenge)
@ Wahlen Sie Menii 5 oder 6.
* Bei einigen Mischungen ist nicht klar wie viel Hefe enthalten ist, weshalb
einige Veersuche nétig sein kdnnen, bis das Ergebnis optimal ist.
B Brotmischung mit extra Hefebeutel
@ Fillen Sie zunéchst die Brotmischung in die Backform und dann
das Wasser. Fillen Sie dann die abgemessene Trockenhefe in den
Hefe - Verteiler ein.
@ Stellen Sie die Maschine entsprechend der Mehlart der
Mischung ein und starten Sie den Backvorgang.
* Weiltes Mehl, - empfohlen fiir Menii 5, 6.
* Braunes Mehl - Menii 1
* Vollwertmehl - Meni 7
* Roggenmehl - Menli 12
M Brioche backen mit Backmischung
Wahlen Sie Meni 10 oder 2 - Gréfe M, Braunungsgrad 1 (hell)
Tipps: Das Ergebnis ist je nach Art der Mischung unterschiedlich.

DE3
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Tabelle mit Menus und Backoptionen

B Verfiigbarkeit der Funktion und erforderliche Zeit

o Die Maschine arbeitet oder pausiert auf Grundlage des Betriebsprogramms. e Die erforderliche Zeit fiir jeden Prozess héngt von der Raumtemperatur ab.

Menii- . . Verweis
Meni  Optionen Prozesse Anmeriun .
nummer P d auf Seite
Grofe Braunung Zeitone Rest Knead Rise Bake Gesamt m
ﬁ D @ (Ruhen) (Kneten) (Géren) (Backen)
) ., |1std. 50 min. - : 4 std. -
1 Normal v v v |30-60 min. |20 - 30 min. *4 9 std. 20 min. 50 — 55 min. 4std. 5 min. — | s.DE6-DE7
) 1 std. 50 min. - . 1 std. 55 min. -
2 |Normalschnell | v | v | — |— 15-20min. |, o0 i (35-40min | — | s.oe-087
Normal " : -, |1std. 50 min. - .
3 Rosinen v | vi1| v [30-60min. [15-30 min. *4 2 std. 20 min. 50 min. 4 std. — | s.oEs-DE7
Normal . ., |1std. 45 min. - : 4std. -
4 Schlemmerbrot v v v |30-60min. |25-30min.*4 2 std. 10 min. 50 — 55 min. 4std. 5 min. v | s.DE6-DE7
5 |Brotmischung | — | v | — |— 30 min. *4 1'std. 15 min. |45 min. 2 std. 30 min. — | s.pes,DEB
6 Brotmlschung — |V — |— 30 min. *4 1 std. 15 min. 45 min. 2 std. 30 min. — | s.DE6, DEB
Rosinen
1std— . s |2std. 10 min. - )
= 7 | Vollkorn V | = | Y g dompn [1B28min Al G e e (50 min. 5std. — | s.oms-0e7
S
o Vollkorn _ 1 std. 30 min. - .
8 schnell v — | — [15-25min. [15-25min. *4 1 std. 40 min. 45 min. 3 std. — | s.DE6-DET
Vollkorn 1std. - 4, 12std. 10 min. - )
9 Rosinen v — |V 1 std. 40 min. 15— 25 min. *4 9 std. 50 min. 50 min. 5std. — | s.DE6-DE?
10 |Brioche — | v — [20min. 30— 60 min, %4 |1 4 20MIn= g e 3std.30min. | ¢ | soes06
1 std. 30 min.
11 | Franzosisch — | = | v |— 20 min. 4 std. 30 min. |50 min. 5 std. 40 min. — | s.Es-DE7
) ca. 1 std. 20 min. - )
12 |Roggen — | — | v [-60min | 1otd 35min. |1t 3std. 30min. | — | s.oes-oer
. . ) ., |2std. 25 min. -3 .
13 | Sauerteigbrot | — | — | ¥*3/0-55min.  |45-55 min.*5 otd. 10 min. 55 min. 5std. — | soe
: 30 min - . 1 std. 50 min — . )
14 | Dinkelbrot v | — | v _|25-30 min*4 ) 55 min 4 std. 30 min — | s.oEs-DE7
1 std. 15 min 2 std. 45 min
13 |(S) v 20-25min.*7(35-40min. |50~ 55min. || S&0mn- L
Brot —_ —_ —_ - . - . - . 1 Std 55 min. S. DE6, DE10
2 lutenfreier
Sl | 1 |Cutenmeier | || _ | 0min.6  |— 1std.30min. |1std.50min. | o | soesoen
< Kuchen
S
= lutenfreier
= 17 G.ue .ee — — - = 20 — 25 min. *7 |5 - 10 min. — 30 min. v | s.DE6,DEN
(O] Pizzateig
Glutenfreier
18 ) — — — |— 15 min. *7 — — 15 min. v | s.DE6 DEN
Nudelteig

o |n diesen Anweisungen verwendete Abkirzungen:min = Minute(n); std. = Stunde(n); ca. = circa.

o Anmerkung (Wil): Uber das Menii kénnen manuelle Vorgange wie das Hinzufiigen von zusatzlichen Zutaten und das Abkratzen des Mehls von
der Seitenwand der Backform ausgefiihrt werden, wenn der Piepton ertont.

DE4
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GroRe Bréunung Zeftvorwah Rest Knead Rise Bake Gesamt
ﬁ {3 (@  (Ruhen)  (Kneten)  (Géren) (Backen)
. ., |1std. 10 min. - .

19 |Normal — | = | — [30-50min. |15-30min.*4 ] a0 = 2std. 20min. | — | soes-ozr

20 ggg?;iln — | = | = |30-50min. |15-30min. 4 1 ::3 ;g m- 2std. 20min. | — | sos0.00

21 | Vollkorn — == ‘:’53{2'"25' o |15-25min.*4 ; z:g $0min. -\ 3std.15min. | — | sos-0m

Vollkorn 55 min. — 1 std. 30 min. -

> ] ! P L - . . _
E’ 22 i 1 std. 25 min. 1525 min. *4 2std. 3 std. 15 min. S. DE6-DZ7

23 |Sauerteigrot| — | — | — [0-40min.  |45-55min®5 || %M~ 2std.30min. | — | soe

' 7 |1 std. 35 min. : : i
24 g?au:gﬁ{ﬂtur = = — |— — 24 std. — 24 std. — | s.peg
. | (Kneten) (Gehen lassen) |(Kneten) (Gehen lassen) . _

25 Pizza V' lo-18min. |7-15mn. |caf0min. |catOmin  |°™™ 5066087

26 | Kuchen — == 20min.*6  |— 1std. 35min.  |1std.55min. | ¢ | s.es en
=
[ 30 min.— 30 min.—
By | 27 |NurBacken | — | — | — |— . . 1std. 30 min. |1std.30mn. | | °**
&
] I _ _ _ 1std. 30 min- |
= 28 | Marmelade 2t 30 i 5.DE12

1 std. -
29 Kompott — | — | = |= — — = tstd 40min. | — | 3%
Kuchen 20 min.
— | == |- — = 1-20min. | — | s
_ 30 kneten (Standard) min S08
© )
20 min.
% 31 |Brot kneten — == [= (Standard) — — 1-20 min. — | s.DEn3
=
30 min.
32 |Gehenlassen| — | — | — |— — (St:r:zar 9 10 min. —2std. | — | s.pers

*1 Nur ,Hell“ oder ,Medium* verfiigbar.

*2 Nur Medium* oder ,Dunkel* verfligbar.

*3 Kann bis zu 9 Stunden eingerichtet werden.

*4 Wahrend der Knetzeit wird eine Zeit zum Aufgehen eingelegt.

*5 Wihrend der Knetzeit gibt es eine Ruhezeit.

*6 Wahrend der Knetdauer gibt es einen Zeitraum zum Teilen und Formen.
*7 Es gibt eine Periode zum Mehl abschaben.

DES
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Gebrauchsanweisung

B Vor der Inbetriebnahme

o Vor der ersten Nutzung entfernen Sie das Verpackungsmaterial und reinigen Sie die Maschine.
(Siehe S. DE8 der ,BEDIENUNGSANLEITUNG )

e Reinigen Sie das Geréat, wenn Sie es langere Zeit nicht benutzt haben.
(Siehe S. DE8 der ,BEDIENUNGSANLEITUNG )

B Vorbereitung

Offnen Sie den Deckel, entnehmen Sie die Backform (1) und setzen Sie den Knethaken in den dafiir
vorgesehenen Befestigungsschaft des Knethakens ein. (2)

o Uberpriifen Sie den Befestigungsschaft des Knethakens und den Knethaken und stellen Sie sicher, dass sie sauber sind. (Siehe S. DES
der ,BEDIENUNGSANLEITUNG )

(2) W—Nur beim Roggenmenii

verwenden.

Befestigungsschaft des Knethakens

E Bereiten Sie die Zutaten mit genauen Abmessungen entsprechend des Rezeptes vor.

1 Geben Sie die abgemessenen Zutaten in der in den Rezepten angegebenen Reihenfolge in die
Backform.
e Gielen Sie Fliissigkeit an den Innenrand der Backform, um Spritzer zu vermeiden. (3)

2 Wischen Sie Feuchtigkeit und Mehl von der Backform ab und setzen Sie sie in die Haupteinheit zuriick. (4) SchlieRen Sie den
Deckel.

o Fiillen Sie die Trockenhefe in den Hefespender fiir verfiighare Meniis. (5)

Wenn der Hefe - Verteiler feucht ist, nehmen Sie die Feuchtigkeit mit einem Tuch auf. (Reiben Sie nicht im Hefe - Verteiler, da sonst
die Hefe aufgrund der statischen Aufladung nicht in die Backform fallt.)

o Fiir verfiighare Meniis zusitzliche Zutaten in den Rosinen-Nuss-Spender geben. (Siehe S. DES8)

e Um optimale Ergebnisse zu erzielen, 6ffnen Sie den Deckel nur, wenn das Menti dies erfordert, da dies die Brotqualitat
beeintrachtigt.

n Stecken Sie den Stecker der Maschine in eine 230 V Steckdose.

Stellen Sie sicher, dass die Vorbereitungsschritte abgeschlossen sind,bevor Sie das Mendi einstellen.

DE6
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B Brot backen

E Driicken Sie die Taste A oder \ in der Meniileiste
(&), um ein Brotmenii auszuwahlen.
® Wahlen Sie die Optionen fiir das ausgewahite Mend. (SieheS. DE4 - DES5)

ﬁ BrotgroRe

X Bréunung E

@ Zeitvorwahl
Driicken Sie die Start-Taste (<D) zum Starten des Geréts.

(Die Abbildung unten zeigt ausgewahlites Menu "1")
e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss
des gewahlten Programms an.

* Die Restzeit andert sich je nach Raumtemperatur.

a- XL ResT
= : KNEAD
2 2y = RISE
Verbleibende Zeit - bl 0 I L
Ly oA
- # END

o Bei bestimmten Meniis fiihren Sie manuelle Schritte

durch, sobald der Piepton ertont.

(Siehe S. DE4 - DE5, Meniis mit dem Symbol Wi . )
Driicken Sie danach erneut die Taste @ .

* SchligBen Sie die Arbeiten ab, wahrend Wl auf dem Display blinkt. Wenn
Wl authtrt zu blinken, wird auf der Anzeige die verbleibende Zeit angezeigt

* Fiigen Sie keine Zutaten hinzu, nachdem das Display die
verbleibende Zeit angezeigt hat.

* Das Kneten wird nach einer bestimmten Zeit ohne
Driicken der Taste <> fortgesetzt.

B Teig zubereiten

(T

Rezepte finden Sie auf
@ S. DE14 bis DE5.

Wenn das Brot fertig ist (das Gerat piept 8 Mal und
das Feld ([]) neben END (Ende) leuchtet), driicken Sie
die Stop-Taste ( Q@ ) und ziehen Sie den Stecker.

Entnehmen Sie das Brot sofort mit trockenen
Ofenhandschuhen und setzen Sie es auf einen Rost. (6)
o Henkel mit Ofenhandschuhen halten und das Brot herausschiitteln.

f (1] N\
4

/ Stellen sie sicher, dass der
- Haken nicht daran haftet.

(6) Backform
Ofenhandschuhe

e Das Bewegen des auleren Schaftes kann die Backform
beschadigen. (7)

(7) (Boden der Backform)

= \ AuRerer Schaft der Backform.

Y

e Entnehmen Sie immer den Knethaken, bevor Sie Brot
schneiden. (8)

(8)

d

Rezepte finden Sie auf
@ S. DE16 bis DE17.

n - n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen Brotteig

E Driicken Sie die Taste A oder \ in der Meniileiste
(&), um ein Brotmenii auszuwahlen.

Formen Sie den fertigen Teig und lassen Sie ihn
bis zur doppelten GroRe aufgehen, Backen Sie
ihn dann im Ofen.

E Driicken Sie die Taste <D>zum Starten. Pizzateig

o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss
des Programms an.

Wenn der Teig fertig ist (die Maschine piept 8 Mal

und das Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet), E
driicken Sie die Taste & und ziehen Sie den

Stecker. m

Tipps:Die Zeitschaltuhr ist auf Teigmeniis auBer Pizza nicht verfiigbar.

W DE 0I5 0107.indd 7

Teilen Sie den Teig mit einem Spatel und formen
Sie die Portionen zu Bllen.

Bedecken Sie ihn mit einem feuchten Kiichentuch
und lassen Sie ihn fiir 10 Minuten stehen.

Teig flach rollen und Lécher mit einer Gabel
einstechen.

Verstreichen Sie Ihre LieblingssoRe und den gewiinschten
Belag und backen Sie Ihre Pizza anschlieRend im Ofen.
DE7
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Gebrauchsanweisung

- Zusatzliche Zutaten (Trockenfriichte, Niisse, Speck, Kase usw. )

Verflighare Meniis
Brot Teig
Normal Normal Vollkorn Normal Rosinen Vollkorn Rosinen
Menii 3 Menii 4 Menii 6 Menii 9 Menii 20 Menii 22

Um Ihr aromatisiertes Brot herzustellen, geben Sie einfach zusétzliche Zutaten in den Rosinen-Nuss-Spender oder die Backform.

Befolgen Sie die Rezept- / Mentanweisungen bezlglich der Menge je Zutat.

Andernfalls, e Kénnten die Zutaten aus der Backform spritzen und unangenehme Geriiche und Rauch verursachen.

o Geht das Brot eventuell nicht gut auf.

Trockene / nicht ldsliche Zutaten (Rosinen-/ Nussverteiler verwenden -
automatische Zugabe)

— Fillen Sie die zuséatzlichen Zutaten in den Rosinen - Nuss - Verteiler, und
stellen Sie das Gerét ein.
— Fiillen Sie den Rosinen - Nuss - Verteiler nicht zu voll.

M Trockenfriichte
e Grob in ca. 5 mm Wiirfel schneiden.

%, '.\l"l.-.s 930!
\Fasavaaye ey

Richtig
o Kandierte Zutaten kénnen am Verteiler hangen bleiben und nicht in die Backform fallen.

M Niisse, Kerne

e Fein hacken.

o Nisse verringern den Effekt von Gluten, verwenden Sie nicht zu viel.

o Grole harte Kerne kdnnten die Beschichtung des Verteilers und der Backform beschédigen.

Falsch

W Krauter

e Verwenden Sie bis zu 1 - 2 El. getrocknete Krauter. Bei frischen Krautern, folgen Sie den
Anweisungen des Rezeptes.

H Speck, Salami, Oliven, getrocknete Tomate

o Olige Zutaten kénnen am Verteiler hangen bleiben und nicht in die Backform fallen.

@ Schneiden Sie den Speck und die Salami in 1 cm groRe Wiirfel.

@ Schneiden Sie die Oliven in Viertel.

B Brotmischung & Brotmischung Rosinen

Feuchte / dickfliissige / [6sliche Zutaten*
(von Hand in die Backform geben - kénnen nicht

in den Rosinen-/Nussverteiler gegeben werden)
—Geben Sie diese Zutaten zusammen mit
den anderen in die Backform.

M Frische Friichte, in Alkohol eingelegte
Friichte, Gemiise

e Verwenden Sie nur die im Rezept
angegebenen Mengen, da der Wassergehalt
der Zutaten das Brot beeinflusst.

M Kase, Schokolade

e Schneiden Sie den Kase in 1 cm Wirfel.

e Hacken Sie die Schokolade fein.

* Diese Zutaten kénnen nicht in den Rosinen - Nuss
- Verteiler gegeben werden, weil sie den Verteiler
verstopfen und nicht in die Backform fallen.

Rezepte finden Sie
auf S. DE14.

Driicken Sie die Taste <D zum Starten.
e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des

n _ ﬂ Siehe S. DE6 der Vorbereitungen

Programms an.

E Wiahlen Sie das Menil.

Br i ischung Rosinen

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie das
Brot, wenn das Gerét 8 Signalténe ausgibt und das
Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

Menii 5 Menii 6

Tipps: Das Endergebnis kann je nach der tats&chlich verwendeten
Brotmischung unterschiedlich ausfallen. (Bei weizenfreien
Brotmischungen kann es groRere Unterschiede geben.)

2021/2/6 T4 01:45:40 (
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B Brioche backen

n _ n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen
E Wahlen Sie Menii 10, Braunung wahlen

E Driicken Sie die Taste Q> zum Starten.

o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton an.

Nach ca. 55 Minutenc bis 1 Stunde 5 Minutenc: Offnen
Sie den Deckel, wenn Sie das Piepen héren. Fiigen Sie
die zusétzliche Butter hinzu, wahrend " &l " blinkt.
SchlieRen Sie den Deckel und starten Sie erneut.

e Das Kneten wird ohne Driicken des <D - Symbols nach 5
Minuten fortgesetzt.

B Sauerteigbrot & Sauerteigbrot Teig

(T

Rezepte finden Sie auf
@ S. DE15.

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie das
Brot, wenn das Gerét 8 Signaltdne ausgibt und das Feld
() neben END (Ende) leuchtet.

Tipps: e Bei diesen Mens ist die Zeitvorwahl nicht verfigbar.
e Geben Sie nach Anzeige der Restzeit weder Butter noch zusétzliche
Zutaten hinzu.
e Ergénzen Sie zusatzliche Zutaten, wie Rosinen, gemeinsam mit
der Butter in Schritt 7. (Max. 150 g fiir Zutaten verwenden)

Brioche einfach backen.
e Schneiden Sie die Butter in 1 bis 2 cm groRe Wiirfel und
bewahren Sie sie im Kiihlschrank auf.
o Ergénzen Sie die Butter durch weitere Zutaten und befolgen Sie Schritt 5.
o Uberspringen Sie Schritt 7 bei dieser Variante. Diese Brioche
unterscheidet sich etwas von der anderen.

TN

Rezepte finden
Sie auf

S. DE15 bis DE17.

STUFE 1 Sauerteig Starterkultur zubereiten

Vorbereitung:
@ Mischen Sie alle Zutaten gut im Sauerteig Becher.
(Entfernen Sie den Knethaken)
@ Befestigen Sie den Deckel auf dem Sauerteig Becher.
® Stellen Sie den Sauerteig Becher in die Backform.
@ Stellen Sie die Backform in das Gerat und stecken Sie den Netzstecker ein.

Sauerteig - Becher

n Wihlen Sie Menii 24

Driicken Sie die Taste <D zum Starten.
o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des
Programms an.

Rest
o o e oo o oo
1 s } I rse } st
2R ool =
W
oo o Spleno
P

(noch 24 Stunden) (noch 59 Minuten) (Ende blinkt)

Driicken Sie die Taste & und entfernen
Sie sofort den Sauerteig Becher sobald die
Maschine 8 Signaltone ausgibt und das Feld ()
neben END (Ende) leuchtet.

o Wenn Sie die Starterkultur nicht sofort verwenden, bewahren Sie

sie im Kiihlschrank auf, aber verwenden Sie sie innerhalb 1
Woche.

W DE 0I5 0107.indd 9

STUFE 2 Sauerteigbrot backen / zubereiten

Vorbereitung:

@ Bringen Sie den Knethaken in der Backform an.

@ Geben Sie einen Becher Sauerteig Starterkultur in die Backform.

® Fiillen Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Backform:
Mehl — Salz — Trockenhefe (von Salz fern halten) — Wasser (von der
Trockenhefe fern halten, giefen Sie Wasser um das Mehl herum).

@ Stellen Sie die Backform in das Gerat und stecken Sie den Netzstecker
ein.

n Wahlen Sie das Menii

Sauerteigbrot

Sauerteigbrot Teig

Menii 13 Menii 23

E Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des
Programms an.

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie das
Brot / Teig, wenn das Gerat 8 Signalténe ausgibt und

das Feld ([]) neben END (Ende) leuchtet.

Tipps: e Timer ist beim Backen von Sauerteigbrot verfiigbar. (bis zu 9
Stunden).
o Formen Sie den fertigen Teig und lassen Sie ihn bis zur
doppelten GroRe aufgehen. Backen Sie ihn dann im Ofen. (Mend:
Sauerteigbrot Teig)

Einen Sauerteig Starterkultur fehlerfrei zubereiten oder aufbewahren.

e Achten Sie darauf, das richtige Men( zu wéhlen.

o Nehmen Sie den Sauerteig Becher solange nicht heraus, bis
das Programm abgeschlossen ist.

e Kombinieren Sie den neuen Sauerteig Starterkultur nicht mit
einem alten.

o Gute Sauerteig Starterkultur riecht sauerlich und wie Alkohol.

e Wenn die Raumtemperatur mehr als 30 °C betrégt, wird der
Sauerteig Starterkultur schlecht und es entsteht kein gutes Brot.

DE9
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Gebrauchsanweisung

B Informationen zur Glutenfreiheit

Die Herstellung von glutenfreiem Brot unterscheidet sich stark von der normalen Brotherstellung.

Es ist sehr wichtig, daB Sie sich, wenn Sie glutenfreies Brot aus gesundheitlichen Griinden backen wollen, von Ihrem Arzt beraten lassen und die folgenden Richtlinien beachten.

* Dieses Programm wurde speziell firr bestimmte glutenfreie Brotmischungen entwickelt; bei Verwendung eigener Rezepturen kann es
vorkommen, dal Sie keine guten Ergebnisse erzielen.

* Glutenfreies Brot kann nicht so stark aufgehen wie ein traditionelles Brot. Es wird von dichterer Konsistenz und hellerer Farbe sein als normales Brot.

* Wenn ,glutenfrei* gewahlt ist, miissen die unten stehenden Angaben fiir jedes Rezept genau befolgt werden. (Andernfalls kann es sein, daf das Brot nicht gut wird.)
Es gibt zwei Typen glutenfreier Backmischungen; Backmischungen auf Weizenmehl basierend mit niedrigem Glutengehalt und
Backmischungen, die glutenfrei sind und nicht aus Weizenmehl bestehen. Falls Sie eine Spezialdiat einhalten miissen und dieses
Backprogramm aus Gesundheitsgriinden verwenden mdchten, sprechen Sie bitte zuvor mit lhrem Arzt.

* Die Backergebnisse und das Aussehen des Brotlaibes kann sich je nach Backgemisch verandern.
Gelegentlich kann auf der Oberflache eines Laibs etwas Mehl anhaften.

« Warten Sie, bis sich das Brot abgekiihlt hat, bevor Sie es schneiden. So geht es besser.

« Das Brot sollte an einem trockenen kiihlen Ort gelagert und innerhalb von 2 Tagen verzehrt werden. Wenn Sie den gesamten Laib nicht
innerhalb dieser Zeit verzehren kdnnen, kann er in einen Tiefkiihlbeutel gelegt, in praktische Teile geschnitten und eingefroren werden.

Warnung fiir Personen welche dieses Programm aus gesundheitlichen Griinden verwenden:

Bei der Verwendung von glutenfreien Programmen, sollten Sie sicherstellen, zuvor lhren Arzt oder z.B. die lokale Zdliakie Gesellschaft

zu konsultieren. Verwenden Sie nur die Zutaten, die fiir Inren gesundheitlichen Zustand geeignet sind. Fiir jegliche Konsequenzen,

die sich aus der Nutzung von Zutaten ohne einer vorherigen professionellen Beratung ergeben, ist Panasonic nicht verantwortlich.

Es ist sehr wichtig, Mischungen mit glutenhaltigen Mehlen zu vermeiden, wenn das Brot aus gesundheitsbedingten Griinden verwendet wird.

Besondere Aufmerksamkeit muR der Reinigung der Backform und des Knethakens ebenso wie aller anderen verwendeten Utensilien gewidmet
werden.Sie miissen auch sicherstellen, dass die verwendete Hefe kein Gluten enthélt.

B Glutenfreies Brot backen [ s
n o ﬂ Siehe S. DE6 der Vorbereitungen Nach ca. 6 Minuten: Offnen Sie den Deckel, wenn Sie das
Piepen horen. Kratzen Sie den Teig von den Backformréndern
Wahlen Sie Menii 15 |n.nerhalb von 3 Minuten wahlrend dW aufleuchtet. SchlieBen
Sie den Deckel und starten Sie erneut.

@ Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste <> fortgesetzt.
Driicken Sie die Taste <> zum Starten.

, o _ o , Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie das
e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton an.

Brot, wenn das Geréat 8 Signaltdne ausgibt und das
Feld ([]) neben END (Ende) leuchtet.

Tipps: Verwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die Backform
nicht beschadigt wird. Verwenden Sie keinen Metallspatel.

B Glutenfreien Kuchen backen [ e
n _ n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen Nach ca. 12 Minuten: Offnen Sie den Deckel,
wenn Sie das Piepen horen. Kratzen Sie das Mehl

innerhalb von 3 Minuten ab, wahrend Wi blinkt.

E Wahlen Sie Mendi 16 SchlieRen Sie den Deckel und starten Sie erneut.
@ Das Backen beginnt nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste
Driicken Sie die Taste <> zum Starten. D fortgesetzt.
Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton an. Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
i Kuchen, wenn das Gerat 8 Signaltone ausgibt und
Nach ca. 2 Minuten: Offnen Sie den Deckel, wenn Sie das das Feld ([} ) neben END (Ende) leuchtet.

Piepen horen. Kratzen Sie den Teig von den Backformrandern  Tipps

innerhalb von 3 Minuten wéhrend Wil aufleuchtet. SchlieBen o Verwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die Backform
Sie den Deckel und starten Sie erneut. nicht beschédigt wird. Verwenden Sie keinen Metallspatel.
e Wenn Sie versuchen, den Kuchen kraftvoll aus der Backform zu

@ Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste <> fortgesetzt. . X .
schiitteln, verliert er die Form.

DE10
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B Glutenfreien Pizza- | Nudelteig herstellen

(T

Rezepte finden Sie
auf S. DE16.

AN

n _ n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen

E Wihlen Sie das Menii

ier Pizzateig

Menii 17 Menii 18

E Driicken Sie die Taste <D zum Starten.

e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton an.

Bei glutenfreiem Pizzateig nach 5 Minuten und bei
glutenfreiem Nudelteig nach 2 Minuten: 6ffnen Sie den
Deckel, wenn Sie das Piepen horen. Kratzen Sie das

Mehl innerhalb von 3 Minuten ab, wahrend Wi blinkt.
SchlieRen Sie den Deckel und starten Sie erneut.

@ Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste <>
fortgesetzt.

=

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
Teig, wenn das Gerat 8 Signalténe ausgibt und das
Feld (J}) neben END (Ende) leuchtet.

B Kuchenteig backen

Glutenfreier Pizzateig

Teilen Sie den Teig in 2 Teile und rollen Sie ihn
zu runden Flachen von etwa 20 cm Durchmesser
aus.

Verstreichen Sie lhre LieblingssoRe und den
gewiinschten Belag und backen Sie lhre Pizza
anschlieBend im Ofen.

Glutenfreier Nudelteig

Wickeln Sie den Teig in Frischhaltefolie und
lassen Sie ihn 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen.

Bestreuen Sie die Oberseite des Teigs mit etwas
Mehl, bringen Sie ihn dann in die gewiinschte Form.

Kochen Sie den Teig und geniefen Sie das
Gericht mit Ihrer bevorzugten SoRe.

Tipps: Verwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die
Backform nicht beschadigt wird. Verwenden Sie keinen
Metallspatel

Rezepte finden Sie
auf S. DE18.

n _ ﬂ Siehe S. DE6 der Vorbereitungen
E Wabhlen Sie Menii 26

E Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton an.

Nach ca. 12 Minuten: Offnen Sie den Deckel,
wenn Sie das Piepen horen. Kratzen Sie das Mehl
innerhalb von 3 Minuten ab, wahrend W blinkt.
SchlieRen Sie den Deckel und starten Sie erneut.
@ Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste <> fortgesetzt.

E Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
Kuchen, wenn das Gerét 8 Signalténe ausgibt und
das Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

W DE 0I5 0107.indd 11

Zusatzliches Backen

e \Wenn der Kuchen noch nicht ausreichend gebacken wurde,
unternehmen Sie folgende Schritte. (Die zusatzliche Backzeit
kann bis zu zweimal innerhalb von 20 Minuten eingestellt werden,
wahrend das Gerat immer noch heifd ist.)

( Wihlen Sie das Menii (Uberspringen Sie es, wenn Sie in Schritt 8
nicht die Taste & gedriickt haben).

@ Stellen Sie die Backzeit ein.

o Sie kann auf 1 - 20 Minuten eingestellt werden.

® Driicken Sie die Taste <>, zum Starten.

« Um das Backen zu beenden, halten Sie die Taste & gedriickt.

Tipps:

o Bei diesem Meni ist die Zeitvorwahl nicht verfugbar. Es wird nur die
Dauer der Backzeit eingestellt.

e \Verwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die Backform
nicht beschédigt wird. Verwenden Sie keinen Metallspatel.

e Wenn Sie versuchen, den Kuchen kraftvoll aus der Backform zu
schitteln, verliert er die Form.

DE11
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B Nur Backen

Rezepte finden Sie auf
S. DE18

T

Vorbereitung:

®Vermischen Sie die Zutaten in einer Schiissel; halten Sie sich dabei an das Rezept.

@Nehmen Sie den Knethaken heraus und kleiden Sie die Backform mit
Backpapier aus. Geben Sie dann die vermengten Zutaten in die Backform.

@Stellen Sie die Backform in das Gerat und stecken Sie den Netzstecker ein.

n Wibhlen Sie Menii 27

E Stellen Sie die Backzeit ein.

Driicken Sie die Taste <> zum Starten.
e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des
Programms an.

B Marmelade / Kompott kochen

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
Kuchen, wenn das Gerat 8 Signalténe ausgibt und
das Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

Zusitzliches Backen

e \Wenn noch nicht ausreichend gebacken wurde, wiederholen Sie
Schritte 1 bis 4. (Die zusatzliche Backzeit kann bis zu zweimal inner-
halb von 50 Minuten eingestellt werden, wahrend das Gerat immer
noch heil} ist. Der Timer startet erneut bei 1 Minute, indem Sie wie
gewiinscht die @ Taste driicken.)

Tipps: Bei diesem Menti ist die Zeitvorwahl nicht verfiigbar. Es wird
nur die Dauer der Backzeit eingestellt.

Rezepte finden Sie auf
S. DE18.

Zubereitung von Marmelade - Vorbereitung

@ Bereiten Sie die Zutaten entsprechend des Rezeptes vor.

@ Bringen Sie den Knethaken in der Backform an.

® Fiillen Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Backform:
Halfte der Friichte — Halfte des Zuckers — verbleibende Friichte —
verbleibender Zucker.

@ Stellen Sie die Backform in das Gerat und stecken Sie den
Netzstecker ein.

Zubereitung von Kompott - Vorbereitung

@ Bereiten Sie die Zutaten entsprechend des Rezeptes vor.
(Entnehmen Sie den Knethaken.)

@ Geben Sie die Zutaten entsprechend der Reihenfolge des Rezepts
in die Backform. GieRen Sie Wasser tiber die Zutaten.

® Stellen Sie die Backform in das Gerat und stecken Sie den
Netzstecker ein.

Wahlen Sie das Menii

Marmelade

Kompott

Menii 28 Menii 29

E Stellen Sie die Kochzeit ein und starten Sie das Gerat.

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie die
Marmelade / Kompott, wenn das Gerat 8 Signalténe
ausgibt und das Feld (] ) neben END (Ende)
leuchtet.

DE12
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Zusatzliches Kochen

e Wenn noch nicht ausreichend gekocht wurde — Wiederholen Sie
Schritte 1 bis 3. (Kochzeit kann innerhalb 10 bis 40 Minuten bis zur
Verdopplung verlangert werden, solange das Gerat noch heift ist. Der
Timer beginnt wieder bei 1 Minute, indem Sie wie gewiinscht die ()

Taste driicken.)

Tipps:

o Bei diesen Menlis ist die Zeitvorwahl nicht verfligbar. Es wird nur die
Dauer der des Kochens eingestellt.

e Halten Sie sich bei der Menge der einzelnen Zutaten eng an das
Rezept. Andernfalls besteht die Gefahr, dass die Marmelade nicht
fest wird, tiberkocht oder verbrennt. Dies gilt auch fiir Kompott.

Tipps zur Zubereitung von Marmelade

e [l eine gute, ausreichend gelierte Marmelade ist eine ausreichende
Menge von Zucker, Saure und Pektin erforderlich.

o Friichte mit einem hohen Pektinanteil gelieren leicht. Friichte mit
weniger Pektin gelieren nicht so leicht.

e Verwenden Sie frische, reife Friichte. Uberreife oder unreife Friichte
gelieren nicht so gut.

o Die Rezepte in dieser Anleitung ergeben weiche Marmelade, da
weniger Zucker verwendet wird.

@ Bei zu kurzer Kochzeit kénnen Fruchtstiicke verbleiben und die
Marmelade wéssrig werden.

e Die Marmelade geliert beim Abkuhlen weiter. Achten Sie darauf,
diese nicht zu lange zu kochen.

o Fillen Sie die fertige Marmelade so schnell wie méglich in die
Behalter. Achten Sie beim Herausholen der Marmelade darauf, sich
nicht zu verbrennen.

o Marmelade kann anbrennen, falls sie in der Backform verbleibt.

e Bewahren Sie die Marmelade kiihl und dunkel auf. Aufgrund des
geringeren Zuckergehalts ist die Marmelade nicht so lange haltbar
wie gekaufte Marmelade. Bewahren Sie die Marmelade nach dem
Offnen gekiihlt auf und verbrauchen Sie sie so schnell wie maglich.

2021/2/6 TF 01:45:42 (




| T T (T

Rezepte finden Sie auf
B Kuchen kneten [ s
Vorbereltung: o Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
®Entfernen Sie die Backform und bringen Sie den Knethaken an. . . i . .
@Geben Sie die abgemessenen Zutaten in die Backform hinein. Teig, wenn das Gerat 8 Signaltone ausgibt und das
®Setzen Sie die Backform wieder ein. Deckel schliefen und Feld ( I ) neben END (Ende) leuchtet.
einstecken.

In eine Kuchenform geben und dann im vorgeheizten
n Wahlen Sie Menii 30 Ofen backen.

E Einstellen der Knetzeit

Tipps: Verwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die Backform
. Lo nicht beschadigt wird. Verwenden Sie keinen Metallspatel.
B Driicken Sie die Taste <D zum Starten.
e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des
Programms an.

B Brotteig kneten [ e
Vorbereitung: o Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
®Entfernen Sie die Backform und bringen Sie den Knethaken an.
@Geben Sie die abgemessenen Zutaten in die Backform hinein. Teig, wenn das Gerat 8 Signaltone ausgibt und das
®Setzen Sie die Backform wieder ein. Deckel schlieBen und Feld (JJ) neben END (Ende) leuchtet.
einstecken.
Tipps
n Wihlen Sie Menii 31 eUber 20 Minuten ruhen lassen, bevor das néchste Kneten beginnt.
e|m Falle von hartem Teig oder einer groflen Menge Teig kann ,U50"

auf dem Display erscheinen. Lassen Sie ein wenig Zeit, um das
Einstellen der Knetzeit néchste Kneten emeut zu starten.
e Bitte stellen Sie die Zeit entsprechend bis zur ersten Garung
des Brotteiges ein.

B Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des
Programms an.

Rezepte finden Sie auf

B Gehen lassen [ R
Vorbereitung: Driicken Sie die Taste <> zum Starten
®Nehmen Sie den Knethaken heraus und legen Sie den Teig in die E i o <D o '

Backform. e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des
@Setzen Sie die Backform wieder ein. Deckel schliefen und Programms an.

einstecken.
n Wabhlen Sie Menii 32 Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den

Teig, wenn das Gerat 8 Signalténe ausgibt und das
Stellen Sie die Zeit ein (Stellen Sie hier die Zeit fir Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

die erste Gérung, entsprechend Ihres Rezeptes, ein.)
Den fertigen Teig formen und zu Ende aufgehen
lassen, dann backen.

DE13
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Beispiel

Name des Rezeptes

Menii Nr. + Gesamte Verarbeitunszeit + Optionssymbol

M L XL

% |Trockenhefe [27TL 2TL 2% TL

@ Weizenmehl Typ 550 (400g  |500g  [600¢g

Abkiirzung:
TL = Teeloffel; EL= Essloffel

Ei (L) = Ei in GroRformat; Ei (M) = Ei in mittlerer GroRe

B Brot-Rezepte

Die Optionen jeder Rezeptur und jedes erforderlichen Vorgangs werden
durch die folgenden Symbole angezeigt.

Optionssymbol

{7 Leichte Kruste %2 Mittlere Kruste %2 Dunkle Kruste @ Verzdgerungs-Timer

Symbol fiir erforderliche Operation
% Abgemessene Trockenhefe in den Hefespender geben.

~ | Ei(L), geschlagen | 1 1 2

%, | Sonnenblumenkeme |50 65¢ 75¢ @ eben Sie die abgemessenen Zutaten in der in den Rezepten angegebenen
- = i i 1 s
Wik 504 65 75 Reihenfolge in die Backform

Zusitzliche Zutaten in den Rosinen-Nuss-Spender geben.
Wl Fiihren Sie die manuelle Bedienung durch (z. B. Hinzufiigen zusétzlicher Zutaten,
Abkratzen des Mehls von der Seitenwand der Backform), wenn der Piepton ertont.

(Gebrauchsanweisungen

finden Sie auf den Seiten
DES bis DE9.

Normal Normal Rosinen Mediterranes Brot
WeiRbrot Rosinenbrot Menii 4 (4 std. - 4 std. 5 3 in. DI:% 4 SL)
I . "/ H . 1
Menii 1 (4std. -4std. 5min) OAE @ Menii3 (4std.) (14 @ & [Trockenhefe |1 1L 7L %L
M L XL M L XL -
Weizenmehl
* [Trockenhefe [1TL  [17L  [1%TL * [Trockenhefe [1TL  [1TL  [1%TL Typ 550 400g |500g 5808
Weizenmehl Weizenmehl Typ 550 |400g  |500g |600g Butter 20 30 40
400g |500g |600g g g g
Typ 550 Butter 20g |30g [40g ©)| zucker 1EL  |1%EL [2EL
@ Butter 20g 30g 40g @ Zucker 1EL 1%EL  [2EL Salz 1TL MBIl |27
Zucker 1EL  [1%EL |2EL Salz 1T 1T |2T1L Wasser 140mL |175mL {200 mL
Salz 1ATL [1%TL |2TL | Wasser 280 mL [340mL 400 mL Tomatensaft  [140mL |175mL_[200 mL
Wasser 280 mL |340 mL |400 mL “.| Rosinen *1 80¢g 100g 120g .| Oliven 708 85¢ 100g
Milchbrot 5 K brot Getr(-)-c-l{ﬁ-ete_
Menii 1 (4 std. - 4 std. 5min) (A% orneroro . b\ Tomatenin O, |30g  |40g  |50g
M L XL Menii3(dstd.) A O gehackt
% |Trockenhefe [1TL  [1TL  [1%TL M L XL | Brotmischun
“|Weizenmehl % |Trockenhefe |1 7L 1TL 1Tl . g .
Typ 550 400g  |500¢ |600¢ Weenme (400 e e Fertige Brotbackmischung
@ Butter 20g  |30g 40¢g Typ 550 Menii 5 (2 std. 30 min.) (IA#
Zucker 1EL 1%EL  [2EL Butter 20g 30g 40g @ Brotbackmischung *2 500¢
Salz 1MTL [1%TL [2T1L @ Zucker 1EL 1%EL [2EL \Wasser *3 300 mL
Milch 290mL [360 mL |430 mL Salz 1L ATl 211 -
Sesamsamen |1EL  |1%EL |2EL Gemiise-Brot
Normal scl_mell Mohnsamen  |[1EL  [1%EL [2EL Menii 5 (2 std. 30 min) (1%
Schnelles Weilbrot Wasser 280mL 1330 mL 1380 mL Brotbackmischung *2 5008
Menii 2 (1 std. 55 min. -2 std) (1A% . |Leinsamen —1EL )\ T/2EL 2L Wasser *4 150 mL
M L XL sKurblsblrernek 1 Et 1 1;2 E:: g Et Gemiisesaft *4 150 mL
* [Trockenhefe |2TL  [21L |24 1L omnenbumentene : Brotmisch Rosi
' rotmi n inen
\gelitenmethyp 550 421(())0 g 280 g ggo g Schlemmerbrot (o} Sc. ung OSl e
@ Zu Er : EgL 11/gEL ; EgL Gefillltes Brot Brotbackmischung Rosinen
ucker 2 " . %
Salz TL [14TL [2TL | Menid(@std.-4std.5min) BB O Me““: ‘fbs“:(' 30 ’:'"') *QD@ -
Wasser 280mL 350 mL [420 mL m L XL @ rotbackmischung 8
; Wasser *3 300 mL
Italienisches Brot % |Trockenhefe  [1TL 17L 1Tl .| Rosi *1“ - 100
Weizenmefl Typ550 {400 |500¢  |580g osinen 8
Menii 2 (1 std. 55 min) & Butt 20 30 40
- n r . Matcha-Kastanienbrot
M ©)| zucker 1EL  |[1%EL |2EL ¢ _ .
* | Trockenhefe 211 Salz TIL 1Tl [2TL Menii 6 (2 std. 30 min) (172
Weizenmehl Typ 550 400¢g | Wasser 280 mL 350 mL |400 mL Brotbackmischung *2 500 ¢
) Olivendl 1%EL . Geko;:t:ﬁer 50¢  |65¢  |756 ©)| Matcha 10g
Salz 195 TL | Spec Wasser 3. - 300 mL
Wasser 260 mL i | Kase *1 08 65g 758 | Siike Esskastanien *1 100g
DE14
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Vollkorn

Vollkorn Brot
Menii 7 (5std.) &

(T

% |Trockenhefe  [1TL 1TL 1% TL

Vollkornweizenmehl | 400 g 500¢ 600¢g

Butter 20g 30g 40¢g
©) zucker 1EL  [1%EL |2EL
Salz 1%TL  [1%TL |2TL
Wasser 280 mL 350 mL |420 mL
Haferbrot
Menii 7 (5std.) &
L
% |Trockenhefe 17L
Weizenmehl Typ 550 400¢g
Kleie 50g
Brei aus Hafer 50¢g
S 2EL
Zucker 1% TL
Salz 1% TL
Wasser 350 mL
Vollkorn schnell
Schnelles Vollkornbrot
Menii 8 (3 std.)
M L XL

% |Trockenhefe [1%TL [1%TL |2TL

Volkormweizenmehl (400 g | 500 g 600g

Butter 20g 30g 40¢g
©) zucker 1EL  [1%EL |2EL

Salz MIL [Tl |21

Wasser 280mL 350 mL 420 mL

Schnelles Weizenbrot

Menii 8 (3 std.)
M L XL
% |Trockenhefe [1%ATL [1%ATL [2TL
Volkomweizenmehl [200g  [250g  |300¢g
Yr\}’,‘;'ées%meh' 2005 |250g |300g
©) Butter 20g |30g |40g
Zucker 1EL 1%EL  [2EL
Salz 1%TL [1%TL [2TL
Wasser 300mL (370 mL |430 mL

Vollkorn Rosinen

Vollkorn Rosinen Brot
Menii 9 (5std.)

M L XL

% |Trockenhefe  [1TL 1TL 1% TL

Vollkornweizenmehl (400 g~ 500 g 600¢g

Butter 20g 30g 40¢g
©) zucker 1EL  [1%EL |2EL

Salz %I (1%L |21

Wasser 280mL_|350 mL_|420 mL

#|Rosinen*t  [80g  [100g [120g

W DE 0I5 0107.indd 15

Pekannuss-Brot Roggenmischbrot
Menii 9 (5std.) & Menii 12 (3 std. 30 min.) ()
M % | Trockenhefe 21L

% | Trockenhefe 1TL Roggenmehl Typ 1150 250 ¢
Vollkornweizenmehl 200g Weizenmehl Typ 550 250 g
Weizenmehl Typ 550 200¢g @ Ol 2EL

@ Butter 20¢g Zucker 2TL
Ahomsirup 3EL Salz 1% TL
Salz 1% TL Wasser 360 mL

| Wasser 280 mL ® \erwenden Sie die Knethaken fiir das

35| Pekanniisse *1 75¢ Roggenmend.

. Sauerteigbrot
Brioche Sauertei bg )
Einfaches Brioche auerteig rq i
Menii 10 (3 std. 30 min) (1% Stufe 1: Sauer.telg Starterkultur: Menii 30.(24 std.)
Anweisungen zur Handhabung finden

% | Trockenhefe 1% TL . .
- Sie auf den Seiten DE17.

Weizenmehl Typ 550 400 g . y

Butter 5 60g Stufe 2: Menii 13 (5std.) @

Zucker 50 ¢ Sauerteig Starterkultur 1 Tasse

@ Magermilchpulver 2EL Weizenmehl Typ 550 400 g
Salz 1%L Slsai: 1T
Gemisch / 2 geschlagene Eier (M) Wasser 150 mL

| *2Eigelb + Wasser 270/t Trockenhefe YTl

Wi | Butter *6 80g .

- Dinkelbrot

annettone ;
Dinkelbrot
Menii 10 (3 std. 30 min.) (1 o
Menu 14 (4 h 30 min) &

% |Trockenhefe 1%L M i XL
Weizenmehl Typ 550 400 g - ,
Butter's 60¢ * Tr.ockenhefe 1tsp 1tsp [1%tsp
Zucker 50¢ Dinkelmehl 1 4505|5005 |600g

@ Typ 630
ga'z. b 12 ceschiacene Eer (1 AIC @Butter 5¢ 10g [10g

emisch /.2 gescniagene r (M) 290 mL Zucker 1%1tsp [2tsp 21tsp
+ 2 Eigelb + Wasser 1 1 3
“IBuiter 6 60¢ Salz 1tsp [1%tsp |1%tsp

m Kandierte Orangenschale *1 50g Wasser 260ml_|340 L _|400 mL
Sultaninen *1 SOg Dinkelbrot mit Mohn
Johannisbeeren *1 50g Menu 14 (4 h 30 min) @)

FranZBSiSCh % | Trockenhef 1tM 1‘/:- 1‘/):L

Franzésisches Brot R s

. Dinkelmehl 400 500 600

Menii 11 (5 std. 40 min.) () Typ 630 g 8 ¢

% |Trockenhefe 1TL Butter 5g 10g 10g

| Weizenmehi Typ 550 400g Zucker 17tsp |2tsp 21sp
Salz 1% TL @ Salz 1atsp [1%tsp |[1%tsp
Wasser 290 mL Zitronenschale, y 1

gerieben

Landbrot Zitronensaft  |[20mL  |20mL |30 mL

Menii 11 (5 std. 40 min.) () Mohnsamen |2tbsp [3tbsp |3 thsp

Wasser 250 mL (330 mL |380 mL

% | Trockenhefe 17L

" |Weizenmehi Typ 550 320¢g

@ Vollkornweizenmehl 80g
Salz 1% TL
Kaltes Wasser (5 °C) 300 mL *1 In ca. 5 mm groRe Wiirfel schneiden.

*2 Fir Weifs- und Mischbrot. Befolgen Sie die

E Oggbent Hinweise auf der Verpackung der Brotmischung.

og?en ro ) ) *3 Wassermenge entsprechend der

Menii 12 (3 std. 30 min) @ Anweisung auf der Verpackung.

| Trockenhefe 2711 *4 Die Halfte der angegebenen
gfgge”mehl Typ 1150 gong Wassermenge fiir die Brotmischung.

@ Zucker 27L *5 Gewirfelt, 2 bis 3 cm, im Kihlschrank
Salz 1% TL aufbewahren.

Wasser 440 mL *6 Gewdirfelt, 1 bis 2 cm, im Kiihlschrank
aufbewahren..

® \lerwenden Sie die Knethaken fir das Roggenmend.

DE15
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B Glutenfreie Rezepte

Glutenfreies Brot
® Das Ergebnis variiert je nach Rezept und

Ahorn-Pekannuss-Brot
(1std. 55 min.) &

Gebrauchsanweisungen
finden Sie auf den Seiten
DES bis DE10 - DE11.

L]

Glutenfreier Bananenkuchen
Menii 16 (1 std. 50 min.)

Art der Brotmischung. Ahornsirup 2EL
@ Befolgen Sie das Rezept auf der Verpackung | Pekanniisse 508
Ihrer glutenfreien Brotmischung. Fiinf-Korn Brot
Glutenfreies Brot unt-norn Bro
. (1 std. 55 min.) %
Menii 15 -
. . - Leinsamen 1EL
(1 std. 50 min. - 1 std. 55 min.) A8 Sesamsamen 2EL
Wasser 430mL | |Kiirbiskerne 1EL
o] 1EL| |Mohnsamen 1EL
@ Hammermiihle Back-Mix Sonnenblumenkerne 1EL
. 500¢
Weissbrot T ten-Kase-Brot
Trockenhefe 2TL omaten-Rase-bro
(1std. 55 min.) &
Glutenfreies Weissbrot Parmesan, gerieben 50g
Menii 15 Getrocknete Tomaten in OI, gehackt |50 g
(1 std. 50 min. - 1 std. 55 min.) Z @ .
Milch 310mL Glutenfreier Kuchen
Eier (M), geschlagen 2(100 g) Glutenfreier Schokoladenkuchen
Apfelessig 1EL Menii 16 (1 std. 50 min.)
o] 2EL Butter *2 150 g
©) Honig 60g Zucker 150¢
Salz 17 TL Eier (L), geschlagen 3(180¢g)
Braunes Reismehl 150 g @ Dunkle Schokolade,
Kartoffelstarke 300¢g geschmolzen 1208
Xanthangummi 2TL Weiles Reismehl 120g
Trockenhefe 2/%TL Kakaopulver 30¢g
Aromatisiertes glutenfreies Brot Backpulver 10
Verwenden Sie eine glutenfreie Brotmis- Glutenfreier Teekuchen
chung ihrer Wahl und fiigen Sie unten Menii 16 (1 std. 50 min.)
aufgefiihrte Zutaten in der Backform hinzu, Butter *2 80¢
um ein aromatisiertes glutenfreies Brot zu Zucker 160 ¢
erhalten. Eier (L), geschlagen 3(180¢)
) ©)| Weitkes Reisme 160
Friichtebrot Gemahlene Mandeln 80¢g
(1 std. 50 min.) Teeblétter, gehackt 27L
Gemischte Friichte 100 g Backpulver 10g
Zimt 2TL
B Teig Rezepte
Normal Weiche Brétchen
Klassischer Brot-/ Brétchenteig Meni 19 (2 std. 20 min.)
Menii 19 (2 std. 20 mi % |Trockenhefe 1%L
enii 19 (2 std. 20 min.) Weizenmehl Typ 550 450¢g
% | Trockenhefe im Butter 30g
Weizenmehl Typ 550 500¢ Zucker 1EL
Butter 30g @ Salz 17L
@ Zucker 1 EL Ei (M), geschlagen 1(50 g)
Salz 1%L Wasser * 250 mL
Wasser 310 mL
* Fir noch etwas weichere Brotchen versuchen Sie
125 mL Wasser und 125 mL Milch.
DE16
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Butter *1 80¢g
Zucker 120¢g
Eier (L), geschlagen 3(180g)
@ WeiBes Reismehl 160
Gemahlene Mandeln 50¢g
Banane*2 80g
Backpulver 10g

Glutenfreier Pizzateig
Glutenfreier Pizzateig

Menii 17 (30 min.)
Wasser 380 mL
@ Weiles Reisrpehl 475¢
Pflanzliches Ol 1% EL
Salz 17L
Trockenhefe 17L

Glutenfreier Nudelteig

Glutenfreier Nudelteig
Menii 18 (15 min.)

Gemisch / 2 geschlagene Eier (M) [260 g
+ Wasser
Weilkes Reismehl 220g
@ Kartoffelstarke (gemischtund) 80¢g

Maisstarke gesiebt 100g
Xanthangummi 1% EL
ol 2EL
Salz 1L

eDie Eier mit Wasser sehr schaumig schlagen.
eMehl, Starke und Xanthangummi in eine
Schussel geben und gut mischen.

*1: In 1 cm groRe Wiirfel schneiden.
*2:In 1 -2 cm groRe schneiden.

Gebrauchsanweisungen
finden Sie auf den Seiten
DES bis DE9.

1 Geben Sie die Zutaten in der oben angege
benen Reihenfolge in die Backform.

2 Wahlen Sie Menii 19.

3 Teig in 8- 10 Stiicke teilen und zu Brétchen
formen.

4 Auf ein gefettetes Backblech legen und
unter 40 °C bis zur doppelten GroRe auspro
bieren lassen (ca. 20 Minuten).

5 Mit Mehl bestéuben.

6 Im vorgeheizten Backofen unter 220 °C
15 Minuten backen, bis die Brétchen
goldbraun sind.
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Normal Rosinen
Rosinenbrot-Teig

Vollkorn Teig 50%
Menii 21 (3 std. 15 min.)

. - % | Trockenhefe 1% TL
Mend 20 (2 std. 20 min.) Volkomweizenmeh 2508
% |Trockenhefe  ___________. [ Weizenmehl Typ 550 250¢
Weizenmehl Typ 550 500¢ Butter 30g
Butter 30¢g e Zucker 1%L
©) zucker 1%EL Salz 2T
Salz 17%TL Wasser 320 mL
Wasser 310 mL
= |Rosinen 1 100 Vollkorn Rosinen
1In ca. 5 mm groRe Wiirfel schneiden. Vollkorn Rosinen Teig
Britische Hot Cross Buns Menii 22 (3 std. 15 min.)
Menii 20 (2 std. 20 min.) % |Trockenhefe 1% TL
% | Trockenhefe % TL Vollkornweizenmehl 500
Weizenmehl Typ 550 250¢g Butter 30g
Butter 25¢g @ Zucker 1% EL
Zucker 17L Salz 27L
Magermilchpulver 1EL Wasser 340mL
©)salz %L & [Rosinen 100¢
élgnmtmrzmischung 11/2TTLL *1In ca. 5 mm groRe Wiirfel schneiden.
ExfM}Agesciiagen 1(508) Walnuss Brotchen
__..|Wasser 100 mL . ]
| Trockenobstmischung 100g Menii 22 (3 std. 15 min.)
% | Trockenhefe 1%L
1 GleichmaRig in 8 Kugeln teilen. Auf ein Vollkornweizenmehl 350¢
leicht gefettetes Backblech legen und bei Weizenmehl Typ 550 100g
40 “C bis zur doppelten GroRe (ca. 20 Haferflocken 50g
Minuten) aufgehen lassen. Aus ca. 2 EL @ o] 2EL
Mehl, vermischt mit 2 EL Wasser, eine Ahornsirup 2EL
Paste herstellen und ein Kreuz iiber die Salz 1% TL
Brotchen ziehen. Alternativ ein Kreuz aus Wasser 320mL
Mirbeteig-Streifen legen. %, |Walniisse *1 100 g

2 Im vorgeheizten Backofen bei 220 °C 15 -
20 Minuten backen, bis die Brotchen gold-
braun sind.

3 Noch HEISS mit einer Zuckerglasur
bestreichen. Dafir 40 g Zucker in 4 EL
Wasser ca. 5 Minuten kochen bis ein Sirup
entsteht.

Vollkorn

Vollkorn Teig
Menii 21 (3 std. 15 min.)

% |Trockenhefe 1%L
Vollkornweizenmehl 500¢
Butter 30g

©)| zucker 14EL
Salz 27L
Wasser 340 mL

Vollkorn Teig 70%
Menii 21 (3 std. 15 min.)

% |Trockenhefe 1% TL
Vollkornweizenmehl 350 ¢g
Weizenmehl Typ 550 150 g

@ Butter 30g
Zucker 1% EL
Salz 27L
Wasser 330 mL

W DE 0I5 0107.indd 17

*1 In ca. 5 mm groRe Wiirfel schneiden.

1 Teilen Sie den Teig in 12 groRe oder 20
kleine Brétchen auf.

2 Auf ein gefettetes Backblech legen und mit Mehl
bestreuen. Bei 40 °C bis zur doppelten GroRe
gehen lassen (ca. 20 Minuten).

3 Im vorgeheizten Backofen bei 220 °C 12 -
15 Minuten backen, bis die Brotchen
goldbraun sind.

Sauerteigbrot Teig

Sauerteigbrot (Roggen)

Stufe 1: Sauerteig Starterkultur Menii 24 (24 std.)
Anweisungen zur Handhabung finden
Sie auf den Seiten DE9.

Stufe 2: Menii 23 (2 std. 30 min.)

% | Trockenhefe % TL
Sauerteig Starterkultur 1 Tasse
Weizenmehl Typ 550 360 g

@ Roggenmehl 40g
Salz 17TL
Wasser 150 mL

(T

Sauerteig Starterkultur

Sauerteig Starterkultur

Menii 24 (24 std.)

Die Menge fiir einen Sauerteig Becher
Roggenmehl Typ 1150 80¢g
Salz %L
Naturjoghurt 60g
Wasser (20 °C) 80 mL
Trockenhefe * 1(0.1g)

*Verwenden Sie den Sauerteig-Messlofffel.

Pizza

Pizza Teig

Menii 25 (45 min.) &)

*k |Trockenhefe .
Weizenmehl Typ 550 450 g

@ ol 4EL
Salz 2TL
Wasser 240 mL

(Donut (unter Verwendung von )
gescheitertem unfermentiertem Brotteig)

1 Teilen Sie den Teig in kleine Sticke von je 35 g
und formen Sie daraus Kugeln. Decken Sie sie
mit einem Kleinen Handtuch zu und legen Sie
sie fiir 10 - 20 Minuten still.

2 Rollen Sie sie zu einer diinnen runden
Form aus und drlicken Sie den Teig mit
einer Krapfenform zusammen.

3 Lassen Sie den Teig 20 - 30 Minuten (bis
er auf das Doppelte seiner urspriinglichen
GroRe aufgegangen ist) bei einer
Temperatur von 30 - 35 géren "C.

4 Frittieren Sie sie bei einer Oltemperatur

von 170 °C und bestreuen Sie sie mit Zimt
\ und raffiniertem Zucker.

J
Focaccia
Menii 25 (45 min.) &)
% | Trockenhefe %L

Weizenmehl Typ 550 300g

@ Olivendl 1EL
Salz 1TL
Wasser 170 mL

1 Den Teig auf einem gefetteten Backblech zu
einem Rechteck von 30 cm x 25 cm
ausrollen und einklopfen.

2 Machen Sie mit den Fingerspitzen
Einkerbungen iiber den gesamten Teig.

3 Flgen Sie Ihre Lieblingsbelége wie Oliven
und Tomaten hinzu.

4 Lassen Sie den Teig bei 40 °C bis zur
Verdoppelung der GroRe (ca. 30 Minuten) aufgehen.

5 Mit Olivendl betréufeln und im vorgeheizten Ofen
bei 190 “C 20 - 30 Minuten oder an den Randern
goldgelb und in der Mitte gut durchgegart backen.

e \Warm zu Nudelgerichten servieren.

DE17

2021/2/6 T4 01:45:46 (




| T

(T

B SiiRe Rezepte

Kuchen Kuchen mit Kirschen und Marzipan
Butter Kuchen Menti 27
Menii 26 (1 std. 55 min.) Timer: 1 std.
Buter in 1 om grofe Wiel geschritien) [ 200 ¢ Goldener Streuzucker 50g
Zucker 180 g Butter 175 g
Vilch 2L Ei (M), geschlagen 3(150¢g)
© |4 tir (riteigroty) gesclegen (200 ?ﬂ.esh.'ng]" HEGETHEN B g
y-Einfaches Mehl(gemischt und) 300¢ Eingelegte Kirschen, gehackt 100¢g
= Backpulver  \gesiebt 13g Marzipan, gerieben 75g
Milch 60 mL
Teekuchen Belag (Mandelflocken, gerdstet) 15g
Mend 26 (1‘ std. 55 mm'..) ; 1 Riihren Sie in einer groRen Schissel
Butter (in 1 cm grofe Wilrfel geschnitten) | 200 g Butter und Zucker schaumig. Fiigen Sie
e 180¢ Eier einzeln hinzu und vermischen Sie
Milch 2EL

alles gut.

2 Fiigen Sie das Mehl mit den Kirschen
und geriebenem Marzipan hinzu,
vermischen Sie gut mit Milch zu einer

@ 4 Eier (mittelgroR), geschlagen ~ |200 g
r Einfaches Mehl(gemischt und) 300g
= Backpulver  \gesiebt 13¢

____|Earl Grey Tee (Teeblatter) 1EL weichen Konsistenz
Wi | Trockenfriichte * 100 g '

E ; ; . . 3 Nehmen Sie den Knethaken heraus und
Fuge.n Sie es hinzu, wenn Sie das Mehlin kleiden Sie die Backform mit Backpapier
Schritt 7 abkratzen. aus. Geben Sie dann die vermengten
Nur Back Zutaten in die Backform.

ur sacken 4 Stellen Sie die Backform in das Gerat und

Friichtekuchen stecken Sie den Netzstecker ein.

Menil 27 5 Die Mandeln Giber der Teigmischung

Timer: 1 std. 20 min. verteilen.

Butter 150¢ 6 Wahlen Sie das Menii und stellen Sie die

Zucker 130¢ Backzeit ein :1 std.

Ei (M), geschlagen 3(150¢) 7 Um zu (berprifen ob der Kuchen fertig
Milch 1EL gebacken ist, stecken Sie einen Spief
r Einfaches Mehl fgemischt 250¢g in die Mitte des Kuchens — wenn er

A Backpulver (und gesiebk) 10g fertig ist, bleibt am Spiel kein weicher
Trockenobstmischung 70g Teig hangen.Benotigt der Kuchen

zusatzliche Zeit, wéhlen Sie das Men

1 Riihren Sie in einer groRen Schiissel erneut und geben Sie weitere 3 - 5

Butter und Zucker schaumig. Fiigen Sie Minuten auf dem Timer ein. Wenn
Eier einzeln hinzu und vermischen Sie es noch leicht klebrig ist, backt dies
alles gut. wahrend der Standzeit durch.

2 Geben Sie Milch und das Mehl + 8 Nachdem der Backvorgang beendet ist,

Backpulvergemisch (A) hinzu und verrihren  nutzen Sie trockene Ofenhandschune,
Sie alles grindlich. um die Backform herauszuheben.

Lassen Sie den Kuchen noch 5- 10
Minuten nachziehen, bevor Sie ihn zum
Abkiihlen aus der Form losen.

3 Nehmen Sie den Knethaken heraus und
kleiden Sie die Backform mit Backpapier
aus. Geben Sie dann die vermengten
Zutaten in die Backform.

4 Stellen Sie die Backform in das Geréat und
stecken Sie den Netzstecker ein.

5 Wahlen Sie das Menii und stellen Sie die
Backzeit ein :1 std. und 20 min.

6 Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

T Driicken Sie die Taste @ und entnehmen
Sie den Kuchen, wenn das Gerat 8
Signaltdne ausgibt und das Feld ( l ) zum
END (Ende) leuchtet.

DE18
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(Gebrauchsanweisungen
finden Sie auf den Seiten
@ DEG bis DE11 - DE12.
Marmelade
Erdbeermarmelade
Menii 28
Timer: 1 std. 40 min.
Erdbeeren, fein gehackt 600 g
@ Zucker 400¢g
Pektinpulver * 13g
Aprikosenmarmelade
Menii 28
Timer: 1 std. 30 min.
Aprikosen, fein gehackt 500¢g
@ Zucker 250 ¢
Pektinpulver * 6g(1%TL)
Pflaumenmarmelade
Menii 28
Timer: 1 std. 40 min.
Pflaumen, fein gehackt 700 g
©)| zucker 350g
Pektinpulver * 6g(1%TL)
Blaubeermarmelade
Menii 28
Timer: 1 std. 50 min.
@ Blaubeeren 700 g
Zucker 400 g

* Streuen Sie das Pektin auf die Zutaten in
der Backform, bevor Sie die Backform in das
Hauptgerét einsetzen.

Kompott

Apfelmus
Menii 29 Timer: 1 std. 20 min.

Apfg!, geschélt, entkernt und 1000g
@ gewirfelt
Wasser 2EL

o Wenn der Kochvorgang beendet ist, rilhren
Sie einmal um.

Pfirsich in Vanillesirup
Menii 29 Timer: 1 std.

Pfirsiche, entkernt und in %

geschnitten 10008
@ Zucker 100 g

Vanilleschote )

Wasser 125 mL

e Wenn der Kochvorgang beendet ist,
entnehmen Sie die Pfirsiche mit einem
Siebloffel. Verteilen Sie anschlieend den
Vanillesirup Uber den Friichten.
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. . " Gebraughsanweisungen
B Rezeptbeispiele fiir manuelle Programme [ ]| asaaimsenm
— IS b
Kuchen kneten Englischer Muffin-Teig mit Reismehl
Kuchenteig Stufe 1 Brot kneten:  Menii 31
Menii 30 Stufe 2 Gehen lassen: Menii 32
Timer: 20 min. (Knettemperatur: 28 °C) .
Butter (in 1 cm groRe Wilrfel geschnitten) | 200 g @ Herstellung von 10 englischen Muffins
Zucker 180 g Trockenhefe 1TL
. Gemisch / 1 geschlagenes Ei + 1
Milch 2EL S 430¢g
(S [rr— 4(200g) el warmes s oL
[ Einfaches Mefi (gemischt ) 300 g AEfeT;sgs?;C mozen 1 Tan
= und gesieb!
Backpulver . 13 Braunes Reismehl 300¢
. . Kartoffelstarke 100 g
Glutenfreier Mohnkuchenteig Magermilchpulver * 50g
Menii 30 Xanthangummi 1EL
Timer: 10 min. Zucker 1EL
Pflanzliches Ol 150 g Salz 1L
lE/lliszh)’ geschlagen ? 1(3 i?l_g) *Das Milchpulver kann weggelassen werden.
Zucker 180 g Belag
@ Weiles Reismehl 210¢g |Maismehl |Angemessene Menge |
Gemahlene Mandeln 75g Stufe 1
Backpulver 1% EL . . .
T onenean 1% EL 1 Siehe Schritt 1 - 4 von Brotteig kneten. (S. DE13)
Mohnsamen 3¢ (Einstellung der Knetzeit: 20 Minuten)
e Zuckerguss nach Belieben. 15 g Zitronensaft mit 75 g Puderzucker 2 Nach Beendigung des Knetens den Deckel 6ffnen und das Mehl
mischen und Uber den gebackenen glutenfreien Kuchen streuen. abkratzen.

3 Lassen Sie den Teig 5 Minuten ruhen.

4 Wiederholen Sie die Schritte 1 - 4 von Brotteig kneten. (S. DE13)

Brot kneten & gehen lassen (Einstellung der Knetzeit:10 Minuten)

Brotteig ¢

Stufe 1 Brot kneten: Menii 31 Stufe 2

Stufe 2 Gehen lassen: Menii 32 1 Siehe Schritt 1 - 4 von Gehen lassen. (S. DE13)

(Knettemperatur: 28 °C) (Einstellung der Gérzeit: 20 Minuten)
Trockenhefe 1% TL 2 Geben Sie etwa 90 g Teig in jede Muffinform und verstreuen Sie das
Weizenmehl Typ 550 500¢ Maismehl zum Schluss.

@ Zucker 1EL 3 Lassen Sie die Muffins im Ofen bei 40 °C etwa 30 Minuten lang auf
Salz 1%L X .
E 80 % der GroRe aufgehen.

ier, geschlagen 25¢ ] ) . . L
Wasser 300 mL 4 Streuen Sie Maismehl auf die Oberfléche und bedecken Sie die
Butter 15¢ Muffinform.
5 Im Ofen bei 180 °C etwa 15 Minuten backen.
Stufe 1

1 Siehe Schritt 1 - 4 von Brotteig kneten. (S. DE13)
(Einstellung der Knetzeit: 20 Minuten)

2 Wenn der Knetvorgang abgeschlossen ist, geben Sie die Butter in die
Backform und schlieRen Sie den Deckel.

3 Lassen Sie den Teig 5 Minuten ruhen.

4 Wiederholen Sie die Schritte 1 - 4 von Brotteig kneten. (S. DE13)
(Einstellung der Knetzeit:12 Minuten)

Stufe 2

Option 1:

1 Formen Sie den fertigen Teig in Ihre Lieblingsform und lassen Sie ihn ein
zweites Mal aufgehen.

Option 2:
1 Siehe Schritt 1 - 5 von Gehen lassen. (S. DE13)
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Fehlerbehebuno

Vor der Verstandigung des Kundendienstes, bitte diesen Abschnitt lesen.

Ursache und MaRnahme

Wahrend oder nach dem Backen

[Alle Brotsorten]
® Die Qualitat des Gluten in Ihrem Mehl ist schlecht, oder Sie haben kein proteinreiches Mehl verwendet.
(Die Glutenqualitat hangt von der Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Lagerung und Jahreszeit der Ernte ab)
— Versuchen Sie eine andere Sorte, Marke oder Charge.
@ Der Teig wurde zu hart, weil nicht geniigend Flissigkeit hinzugegeben wurde.
— Proteinhaltiges Mehl absorbiert mehr Wasser als anderes Mehl, also figen Sie 10 — 20 mL Wasser
zusétzlich hinzu.
® Sie verwenden nicht genug Hefe oder Ihre Hefe ist alt.
Mein Brotteig geht nicht — Verwenden Sie den mitgelieferten Messléffel. Uberpriifen Sie das Haltbarkeitsdatum der Hefe
richtig auf. (Bewahren Sie Trockenhefe im KiihIschrank auf.)
® Die Hefe hat die Flussigkeit vor dem Kneten ber(ihrt.
. . — Vergewissern Sie sich, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge (siehe Anweisungen)
Dle Oberflache des Brotes hinzugefiigt haben. (S. DE6)
ist uneben. @ Sie haben zu viel Salz oder zu wenig Zucker verwendet.
— Uberpriifen Sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten Messloffel ab.
— Uberprifen Sie, ob Salz und Zucker nicht in anderen Zutaten enthalten ist.
[Dinkelbrot]
® Beim Backen von Dinkelbrot wurde Einkorn und / oder eine groRe Menge anderer Mehlsorten als
Dinkelmehl wurden verwendet.
— Der Anteil des Dinkelmehls sollte bis zu 60 % der gesamten Mehimenge betragen, wenn Sie mehr
als zwei andere Mehlsorten verwenden. Der Anteil von Roggen - und Reismehl sollte bis zu 40 %
der gesamten Mehimenge und Buchweizenmehl bis zu 20 % der gesamten Mehlmenge betragen.

® Es kann zur Herstellung von Donuts, Pizza und anderen Produkten verwendet werden.

Bitte bestétigen Sie, bei welchem Status das Backen gestoppt und die nachfolgenden Arbeitsgange wieder aufgenommen wurden.
e Wenn sich noch Trockenhefe im Hefespender befindet

Kann berschiissiger Teig — Fahren Sie fort mit der Herstellung von Teig, indem Sie das ,Pizza‘-Teigverfahren zur Herstellung
wieder verwendet werden? von Krapfen oder Pizza verwenden (S. DE7, DE17).

Z.B: Der Teig ist nicht e Wenn Trockenhefe mit anderen Zutaten gemischt worden war.

gebacken...etc. — Nehmen Sie den Teig heraus und machen Sie Krapfen oder Pizza (S. DE7, DE17).

e Wenn der Brotteig halbwegs fermentiert oder gebacken ist.
— Nehmen Sie den Teig heraus und beginnen Sie mit dem Backen fiir 40 Minuten bei 170 °C im
Ofen. Beim Beobachten der Situation beim Backen.

@ Sie haben keine Trockenhefe verwendet.

Mein Brotteig ist gar nicht — Geben Sie die richtige Menge Trockenhefe in den Hefe - Verteiler.
aufgegangen. ® Sie verwenden nicht genug Hefe oder Ihre Hefe ist alt.
— Verwenden Sie den mitgelieferten Messléffel. Uberprifen Sie das Haltbarkeitsdatum der Hefe.
Mein Brot ist blass und (Bewahren Sie Trockenhefe im KiihIschrank auf.)
Klebrig. ® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wéhrend des Backens gestoppt.

— Sie missen das Brot aus der Form entfernen und mit neuen Zutaten erneut beginnen.

® Der Zeitpunkt der Aktivierung des Hefe - Verteilers unterscheidet sich je nach Meniprogramm und Raumtemperatur.
A1l ikt in ® Der Hefe - Verteiler ist feucht oder statisch aufgeladen.
Trockenhefe faltnicht in die — Wischen Sie ihn mit einem feuchten Lappen ab und lassen Sie ihn trocknen.

Backform. ® Die Trockenhefe ist feucht geworden.
— Verwenden Sie neue Trockenhefe. )
Mein Brot ist klebrig und die ® Es war beim Aufschneiden zu heif3.
Scheiben bréslig. — Lassen Sie Ihr Brot vor dem Schneiden abkiihlen, damit der Dampf entweichen kann.
® Sie haben zu viel Hefe / Wasser verwendet.
— Uberprifen Sie das Rezept und messen Sie die korrekte Menge mit dem mitgelieferten Messloffel
Mein Brot ist zu sehr (Hefe) / Sauerteig-Becher (Wasser).
aufgegangen. — Uberpriifen Sie, ob Wasser nicht in anderen Zutaten enthalten ist.
® Sie haben zu viel Mehl verwendet.
— Wiegen Sie das Mehl mit einer Waage.
. . ® Sie haben zu viel Hefe verwendet.
Mein Brot hat viele — Uberpriifen sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten Messloffel ab.
Luftléchers. @ Sie haben zu viel Fliissigkeit verwendet.
— Einige Mehlsorten absorbieren mehr Wasser als andere, versuchen Sie es mit 10 - 20 mL weniger Wasser. |
DE20

W DE 0I5 0107.indd 20 2021/2/6 T4 01:45:47 (



| T T (T

Ursache und Malinahme

Wahrend oder nach dem Backen

Vel il ® Die Qualitat ihres Mehls ist nicht sehr gut.
— Versuchen Sie eine andere Mehlmarke.
zusammengefallen nachdem ® Sie haben zu viel Fliissigkeit verwendet.

es aufgegangen ist. | Versuchen Sie es mit 10 - 20 ml weniger Wasser.

Die Kruste knittert und wird ® Der nach dem Backen im Brot verbliebene Dampf kann in die Kruste gelangen und sie leicht aufweichen.
beim Abkiihlen weich. — Um die Dampfmenge zu reduzieren, versuchen Sie es mit 10 — 20 ml weniger Wasser.

Die Seiten meines Brotes ® Sie haben das Brot nach dem Backen zu lange in der Backform gelassen.

— Entfernen Sie das Brot sofort nach dem Backen.
® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wahrend des Backens gestoppt.
— Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt st. Sie kdnnen versuchen den Teig in lhrem Ofen zu backen.

sind eingefallen und der
Boden ist feucht.

Wie bleibt meine Kruste @ Damit das Brot knuspriger wird, kénnen Sie die Option ,Dark” (Dunkel) fiir die Krustenbraunung verwenden.
knusprig? Sie kdnnen das Brot auch bei 200 °C / Gas Stufe 6 weitere 5 bis 10 Minuten im Backofen backen.

Uberschiissiges Ol haftet an
der Unterseite der Brioche.
Die Kruste ist 6lig.

Mein Brot hat grole Lécher.

® Haben Sie Butter innerhalb von 5 Minuten nach dem Piepton hinzugefiigt?
— Butter nicht hinzugeben, wenn das Display die Restzeit bis zur Fertigstellung anzeigt. (S. DE9)
Der Buttergeschmack ist evtl. schwach, aber Backen ist méglich.

.

® \ersuchen Sie Folgendes.
Meine Brioche ist bei — Bei Verwendung von Menii 10 kann eine reduzierte Hefemenge zu besseren Backergebnissen
Verwendung von einer fihren. (bei getrennter Zugabe von Hefe). _ . .
Backmischuna nicht qut — Folgen Sie dem Rezept auf der Backmischung. Diese Mischung sollte zwischen 350-500 g betragen.
9 g — Fillen Sie die Trockenhefe (bei getrennter Zugabe von Hefe) in den Hefe - Verteiler und trockene Zutaten
gelungen. in die Backform. Filllen Sie dann das Wasser ein. Extra - Zutaten sind spéter hinzuzufiigen. (S. DE9)
— Die Fertigstellung hdngt vom Rezept der jeweiligen Backmischung ab.

L

® Sie haben den Knethaken nicht in die Backform gesteckt.

WERTESIr T e — Vergewissern Sie sich vor Einfiillen der Zutaten, dass der Knethaken in die Backform eingesetzt

gut gemischt?

ist. J
® Haben Sie weitere Zutaten vor dem Signalton dem Rosinen- / Nussverteiler zugefiigt oder wahrend
Weitere Zutaten wurden eines blinkenden , |y “ -Symbols in die Backform gegeben?
nicht richtig vermischt. — Weitere Zutaten mussen vor dem Signalton dem Rosinen- / Nussverteiler zugefiigt werden oder in
die Backform gegeben werden, wahrend das , WW “ am Display blinkt.

® Haben Sie innerhalb von 5 Minuten nach dem Signalton weitere Zutaten ergénzt?

Extra - Zutaten werden in — Weitere Zutaten miissen hinzugegeben werden, wahrend , i * in der Anzeige blinkt.

der Brioche nicht richtig @ Bei manchen Brotmischungsteigen lassen sich Extra - Zutaten nur schwer untermischen oder herausnehmen.
vermischt. — Verringern Sie die zusétzlichen Zutaten um die Halfte.

® Kann der Rosinen - Nuss - Verteiler komplett geschlossen werden?
Extra Zutaten fallen nicht — Verteilen Sie die extra Zutaten so, dass sie nicht iber den Rand des Rosinen - Nuss - Verteilers
vom Rosinen - Nuss - hinaus ragen. (S. DES)
Verteiler in die Backform. Der Behalter des Rosinen - Nuss - Verteilers umfasst eine maximale Kapazitat von 150 g - ist

jedoch abhangig von der Art bzw. vom Volumen der Zutat.

s 3

Am Boden und an den
Seiten meines Brotes ist ein
Mehliiberschuss.

@ Sie haben zu viel Mehl verwendet, oder nicht genligend Flissigkeit.
— Schauen Sie in das Rezept und messen Sie die richtige Menge mit einem Sauerteig-Becher ab.
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Vor der Verstandigung des Kundendienstes, bitte diesen Abschnitt lesen.

Mein Brot wurde nicht
gebacken.

Das Brot lasst sich nicht
entnehmen.

Der Knethaken bleibt im Brot
stecken, wenn ich es aus der
Backform nehme

Meine glutenfreien Nudeln
sind misslungen.

Beim Kochen von Marmelade
ist die Marmelade angebrannt
oder der Knethaken sitzt fest

und lasst sich nicht entfernen.

Die Marmelade ist
libergekocht.

Marmelade ist zu fliissig und
nicht richtig geliert.

Welche Zuckersorten konnen fiir
Marmelade verwendet werden?

Kénnen gefrorene Friichte
verwendet werden?

DE22
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Ursache und MaRnahme

Wahrend oder nach dem Backen

s B

® Das TeigmenU wurde ausgewahit.
— Das Teigmeni umfasst keinen Backvorgang.
® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wahrend des Backens gestoppt.
— Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt ist. Wenn der Teig
aufgegangen ist, konnen Sie ihn in Ihrem Ofen backen.
® Es ist nicht genug Wasser vorhanden und die Motorschutzsicherung wurde aktiviert.
Dies passiert nur wenn das Gerét (iberlastet ist und der Motor extremer Belastung ausgesetzt ist.
— Wenden Sie sich an den Verkaufer fiir eine Serviceberatung. Das nachste Mal tberpriifen Sie das
Rezept und messen Sie die korrekte Menge mit dem bereitgestellten Sauerteig-Becher ab.
® Sie haben vergessen, den Knethaken einzusetzen.
— Setzen Sie zuerst den Knethaken ein. (S. DE6)
® Der Montageschaft des Knethakens in der Backform sitzt fest und dreht sich nicht.
— Wenn der Montageschaft des Knethakens fest sitzt und sich nicht dreht, wenn der Haken befestigt ist, muss die
Einheit des Montageschaftes ersetzt werden (Wenden Sie sich an den Verkaufer oder ein Panasonic Servicecenter.)

L J

s B

@ Wenn das Entnehmen des Brotes aus dem Brotbehalter Schwierigkeiten bereitet, lassen Sie den Brotbehalter
5 bis 10 Minuten abkiihlen, jedoch nicht unbeaufsichtigt, falls die Gefahr besteht, dass andere Personen oder
Gegenstande Verbrennungen erleiden kénnen. Danach den Behalter mit dem Topflappen anfassen und ein
paar Mal schiitteln. (Den Griff dabei nach unten halten, so dass er dem Brot nicht im Weg ist.)

L J

@ Der Teig ist etwas steif.
— Lassen Sie das Brot vollstandig auskUhlen, bevor Sie vorsichtig den Knethaken entfernen. Einige
Mehlsorten absorbieren mehr Wasser als andere, versuchen Sie es das néchste Mal mit 10 - 20
ml mehr Wasser.
@ Unterhalb des Knethakens hat sich eine Kruste gebildet.
— Reinigen Sie den Knethaken und seine Spindel nach jeder Verwendung.

® |hr Teig war zu feucht.
— Verringern Sie die Menge an Wasser oder erhéhen Sie die Menge an Xanthan.
® |hr Teig war zu trocken.
— Verringern Sie die Menge an Xanthan oder erhéhen Sie die Menge an Wasser.

L J

s B

® Die Fruchmenge war zu gering oder die Zuckermenge zu hoch.
— Stellen Sie die Backform in die Spile und fiillen Sie sie zur Halfte mit warmem Wasser. Lassen
Sie die Backform einweichen, bis sich die angebrannte Mischung oder der Knethaken lésen lasst.
Wenn das Angebrannte geldst ist, waschen Sie es mit einem weichen Schwamm ab.

. J

® Es wurden zu viele Friichte oder Zucker verwendet.
— Verwenden Sie nur die in den Rezepten auf S. DE18 angegebenen Mengen von Friichten und Zucker.

J

® Die Friichte waren unreif oder (iberreif.
® Die Zuckermenge wurde zu stark reduziert.
® Die Kochzeit hat nicht ausgereicht.
® Friichte mit einem geringen Pektingehalt wurden verwendet.
— Verwenden Sie die flissige Marmelade als Dessertsauce.
— Lassen Sie die Marmelade vollstandig abkiihlen. Die Marmelade geliert beim Abkuhlen weiter.

L J

® \Weiler Streuzucker oder Kristallzucker kann verwendet werden.
Verwenden Sie keine braunen Zucker, Didtzucker, Zucker mit reduziertem Kaloriengehalt oder
kiinstlichen SuRstoff.

( 3

® Kénnen nur fiir Marmelade und Kompott genutzt werden.

L J
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Konnen zum Kochen von
Marmelade eingelegte
Friichte verwendet werden?

Die Friichte sind beim
Kochen zusammengefallen.

Der Knethaken rattert.

Wahrend des Backens riecht
es verbrannt.

Rauch kommt aus der
Entliftung.

Teig kommt aus dem Boden
der Backform.

,1“ erscheint am Display und
der Vorgang wurde gestoppt.

,HO1%, ;HO02" wird auf dem
Display angezeigt.

,U50“ erscheint auf dem
Anzeigefeld.
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Ursache und Malinahme

Wahrend oder nach dem Backen

® Eingelegte Frichte sollten nicht verwendet werden. Die Qualitét ist nicht ausreichend.

® Die Kochzeit war zu lang. Die Friichte waren maglicherweise iberreif. ’

Weitere Probleme

® Grund hierfiir ist, dass der Knethaken locker auf dem Befestigungsschaft sitzt. (Diest ist kein Fehler.)

@ Zutaten konnten auf das Heizelement gelangt sein.

— Manchmal fallen kleine Mengen Mehl, Rosinen oder andere Zutaten wahrend des Mischens
aus der Backform. Wischen Sie nach dem Backen und nach dem Abkiihlen des Maschine das
Heizelement einfach vorsichtig ab.

— Nehmen Sie die Backform aus dem Maschine heraus, um Zutaten zuzugeben.

® Eine kleine Menge Teig tritt durch die Liftungslocher aus (dies behindert die drehenden Teile jedoch nicht).
Dies ist kein Fehler, aber tiberpriifen Sie von Zeit zu Zeit, dass sich der Befestigungsschaft korrekt dreht.
— Wenn sich der Befestigungsschaft fiir den Knethaken bei aufgesetztem Knethaken nicht dreht,
muss die Befestigungsschafteinheit ausgetauscht werden. (Wenden Sie sich an den Verkaufer
oder ein Panasonic Servicecenter.)

(Boden der Backform)

Befestigungsschaft
des Knethakens

Einheit Befestigungsschatt
des Knethakens

/
Luftungslocher (4 Stiick)

Befestigungsschaft des Knethakens Teilnr. ADA29E226

Ungewohnliche Anzeige

® Wenn die Stromversorgung des Gerates zu einem bestimmten Zeitpunkt unterbrochen wird, wird nach der
Wiederherstellung ,1* angezeigt. (Gerat befindet sich im Bereitschaftsmodus und kann das Programm nicht fortsetzen)
— Nehmen Sie Brot, Teig oder Zutaten heraus und starten Sie erneut mit neuen Zutaten.

® Das Display weist auf ein Problem mit dem Maschine hin.
— Wenden Sie sich an den Verkaufer oder ein Panasonic Servicecenter.

® Das Gerat ist heid (liber 40 °C). Dies tritt bei wiederholtem Gebrauch auf.
— Lassen Sie Ihr Gerat auf unter 40 °C abkuhlen, bevor Sie es erneut verwenden (U50 verschwindet).

DE23
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Dank u wel dat u het Panasonic product heeft aangeschatt.

e \Voor dit product zijn er 2 instructies. De ene is “BEDIENINGSHANDLEIDING EN RECEPTEN”, de andere is “GEBRUIKSAANWIJZING”,
waaronder inhoud van Veiligheidsmaatregelen, Reiniging & Onderhoud, enzovoorts.
Lees de 2 instructies zorgvuldig door om het product juist en veilig te gebruiken.

e \oorafgaand aan het gebruik van dit product moet u speciale aandacht schenken aan “Veiligheidsmaatregelen” en “Belangrijke

informatie” van “GEBRUIKSAANWIJZING”. (P. NL2-NL5).

Dit product is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik.

Bewaar de 2 instructies voor gebruik in de toekomst.

Panasonic zal geen aansprakelijkheden aannemen indien het apparaat ongepast is gebruikt of niet aan deze instructies heeft voldaan.

Onderdeelnamen en instructies .........cccvreeeerrinnens NL2 ® Glutenvrij brood bakKeN........eeeseesesserssesssessesssessssns NL10
® HOOfAGEAEEIE uvvrvurrrrrssrsrerssessesssessssssssessssssssssssssssnnns NL2 o Glutenvrije cake bakKen .....eisessessessessisssesssssns NL10
© ACCESSOMES wuvurrimsmsmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses NL2 o Glutenvrij pizzadeeg / Glutenvrij pastadeeg maken.... NL11
o Bedieningspaneel en DiSplay .....ceeesessessessessessesens NL2 ® Cake DakKeN....oiurerermiesessesssssesssssessssssssessssssssnes NL11
Ingrediénten voor het maken van brood............coccniense NL3 ® Enkel BakKen......vuemmemesnssmmssesssssssssssssssessssssesnes NL12

Menudiagrammen en bakopties.........ccuunemirnernnnninnne NL4 ® Jam / compote MaKEN wuuvuevsessssssissssssesssessssssssssessssans NL12
Bediening inStructies ... NL6 ® Cake KNEdEN ..ccererssessrsessssssssssssssssesssssssssssssssans NL13
© V/OOT GEDIUIK wvvvevriesessssssssssessssssesssesssssssssessssssssssesssssnnns NL6 © Brood kNneden ... NL13
© V/OOTDEreiding ovuuvessesesssssssessssssesssessssssssessssssssssssssseses NL6 © RiJZEN.cuiirniri s NL13
© Brood bakKen ... NL7 ReCEPLEN ... ——— NL14
© DEEY MAKEN couvrerrsererssssssessesssssssssssssssssssssssssssssssssssesns NL7 © Brood RECEPLEN. ....uremmmermsssssssssssssessssssssssssssssssns NL14

o Extra ingrediénten t0BVORGEN.....vurermimsrisssssssssisssissenns NL8

® GlUtenVrije reCEPIEN .. NL16

@ All-in broodmix & All-in broodmix met rozijnen ............. NL8 ® Deeg reCepten s NL16
® Brioche bakken ... NL9 L A0 1041 TN NL18
o Zuurdesem & Zuurdesem Deeg .....wuumussmssssnssssssssans NL9 © Handmatige reCepten ... mmrmmmssmssssssssssssssssssnens NL19
© GIUtenVrij iNfOrMatie .....emessessesssssssssssssssssssssssssssses NL10 Problemen OplOSSeN.............oommmmmseeesssssssssseessns NL20

Onderdeelnamen en instructies

B Hoofdgedeelte

, N Deksel van dispenser
! ; Kneedmes ! Deksel Ribbel
! : Klepje van Sluit het deksel van gistdispenser
' ' rozijnen-noten dispenser totdat de ribbel klikt.

: Kneedmes ! Handvat = )
NI (Menu voor roggebrood) =9 = Rozijnen-noten
Bakblik . . d!spenser
Bedieningspaneel Gistdispenser

* De vorm van de stekker kan  Netsnoer

verschillen van de illustratie. Stoomventiel

Stekker*

B Accessories

@ De afbeelding toont alle woorden en symbolen, maar alleen de relevante woorden en symbolen worden weergegeven tijdens de werking.
TR TEE e e afbeelding toont alle woorden en symbolen, maar alleen de relevante woorden en symbolen worden weergegeven tiidens de werking

Om vloeistoffen te meten, zuurdesem starter te maken

(@ Deksel
(3 (max. 550 mL)

B Gebruiksstatus Weergegeven voor de huidige fase van het
programma behalve W¥.
W Gesft manuele handelingen weer. (Zie P. NL4-NL5 voor
menunummer.)

I Tijd weergegeven e Resterende tijd totdat het programma klaar is.
® Het menu heeft handmatige stappen nodig, het scherm
toont de resterende tijd tot het starten van dit proces
nadat op de 204 knop gedrukt is.

M S Menu e Druk op A\ of V' eenmalig voor de instellingsmodus.
@ Druk op /\ of V opnieuw om het menunummer te wijzigen. (Om

* 10 mL -maatstreepjes

Maatlepeltje
Voor het afpassen van suiker, zout, gist etc.

(15 mL) (5mL) sneller verder te gaan, houd u het pictogram ingedrukt na stap 1.)
aE (Zie P. NL4-NL5 voor het menunummer.)
Eetlepel Theelepel M (0 Formaat  De grootte van het brood kiezen.
. . B (1 Korst De Kleur van de korst kiezen.
o 1/ o1/ 1/ 3/ - . 4 A N . X
Vrmaatstreepje * %, %2, -maatstreepjess W @ Startuitstel e Stel de vertragingstimer in (tijd totdat het brood klaar is). Voor

het beschikbare menu kan het worden ingesteld tot 13 uur
(behalve menu “Zuurdesembrood”, alleen ingesteld tot 9 uur).
@ Stel de tijd in voor zoete menu's.
M <D Start Het programma starten.
¢ S ca.01g | © Stop Voor annuleren van de instelling / stoppen van het
programma. (Ongeveer 1 seconde ingedrukt houden.)
NL2
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Zuurdesem starterlepeltje
Voor het afmeten van de zuurdesem startergist




Ingrediénten voor het maken van brood

Het is uiterst belangrijk om de juiste hoeveelheden van de ingrediénten te gebruiken voor de beste resultaten.

Vloeibare ingrediénten
Gebruik de zuurdesem maatbeker of het maatlepeltje.

Als het recept een mengsel (vioeistof plus ei) aangeeft, moet dit gewogen worden met een weegschaal. Er wordt een digitale weegschaal aanbevolen.

Droge ingrediénten

Moeten worden gewogen op een weegschaal of worden afgemeten met het meegeleverde maatlepeltje voor de kleine
hoeveelheden. Het gebruiken van een digitale weegschaal wordt aanbevolen.

Bloem

Hoofdbestanddeel van brood. De proteines in meel vormen gluten tijdens
het kneden. Gluten zorgt voor structuur en textuur en helpt het brood rijzen.

Gebruik harde broodbloem. Harde broodbloem wordt gemalen uit hard graan, en
het heeft een hoog eiwitgehalte, wat nodig is voor de ontwikkeling van gluten.
Koolzuurgas dat bij de gisting vrijkomt wordt vastgehouden door de veerkrachtige
structuur van de gluten, hetgeen zorgt voor het rijzen van het deeg.

Witte bloem

Ontstaat door het vermalen van tarwekorrels waarbij de zemelen en
kiemen worden uitgezeefd. De meest geschikte soort bloem voor het
bakken van brood is bloem waarop staat aangegeven “voor het bakken
van brood”. Gebruik geen zachte bloem in plaats van broodbloem.

Volkoren - bloem
Ontstaat door het vermalen van hele tarwekorrels waarbij de zemelen en

kiemen niet worden uitgezeefd. Zorgt voor heel gezond brood. Het brood
is lager en zwaarder dan brood dat is gemaakt met witte bloemsoorten.
Roggebloem
Ontstaat door het vermalen van roggekorrels. Bevat meer ijzer, magnesium
en kalium, die bijdragen aan een goede gezondheid. Deze soort bloem bevat
echter niet genoeg kleefstoffen. Geeft een dicht, zwaar brood. Gebruik niet
meer dan de aangegeven hoeveelheid (de motor kan anders overbelast raken).
Speltbloem
Komt uit de tarwefamillie maar is genetisch gezien een totaal andere soort.
Brood maken met een platte / licht ingedrukte korst.
Een volkorenbrood van spelt wordt klein en compact in vergelijking met
witbrood van spelt.
We adviseren om van de totale hoeveelheid bloem, meer dan de helft witte
speltbloem te gebruiken.
* Er bestaat Spelt (Triticum spelta) dat geschikt is voor broodbakken
en er is een korentarw (Triticum monococcum: wordt ook wel “kleine
spelt” genoemd.), dat niet geschikt is voor broodbakken; beide worden
als spelt verkocht. Gebruik spelt voor menu"Speltbrood".

Droge gist

Zorgt ervoor dat het brood kan rijzen.

Gebruik droge gist die niet hoeft voor te gisten. Gebruik geen verse gist of droge
gist die voor gebruik moet vergisten. Droge gist met Instant gist, makkelijk te
mengen, snel werkend of makkelijk bakken op het etiket wordt aanbevolen.
Als u droge gist uit een zakje gebruikt, sluit het zakje dan onmiddellijk na gebruik.
Om te bewaren, volg de instructies van de fabrikant en 48 uur na openen weggooien.
Voor de meeste gist geldt dat het op een koele, droge plek bewaard wordt.

Zuivelproducten

Verhogen de smaak en de voedingswaarde.

» Door melk in plaats van water te gebruiken stijgt de voedingswaarde van het
brood. Gebruik echter geen melk als u de timer instelt, de melk kan bederven.

=>\lerminder de hoeveelheid water evenredig met de hoeveelheid melk die u toevoegt.

Suiker (kristalsuiker, bruine suiker, honing, stroop, etc.)

Voeding voor de gist, maakt het brood zoeter en smaakvoller, verandert de
kleur van de korst.
* Gebruik minder suiker als u rozijnen of andere fructosehoudende vruchten gebruikt.
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Water

Gebruik gewoon kraanwater.

Wanneer de kamertemperatuur laag is, gebruik lauw water voor
menu 2, 5, 6, 8, 12, 15 of 18.

Wanneer de kamertemperatuur hoog is, gebruik gekoeld water
voor menu 10, 11, 12 of 14.

Meet altiid vioeistoffen af met behulp van de bijgeleverde zuurdesem maatbeker.

Zout

Verrijkt de bloem en versterkt de kleefstoffen zodat het brood
beter rijst. Het brood kan kleiner worden of smaak verliezen als
het zout niet goed wordt afgepast.

Vet

Maakt het brood smaakvoller en zachter.
Gebruik boter (ongezouten), margarine of olie.

U kunt uw brood nog lekkerder maken door

andere ingrediénten toe te voegen.
M Eieren
Verhogen de voedingswaarde en geven het brood een mooiere kleur. (De
hoeveelheid water moet evenredig worden verminderd.) Klop de eieren
los voordat u ze toevoegt. Gebruik geen timer bij het recept met eieren.
(Eieren rotten snel als de kamertemperatuur hoog is.)
B Zemelen
Maken het brood vezelrijker.
* Gebruik max. 50 g (5 el).
Bl Tarwekiemen
Geven het brood een meer nootachtige smaak.
* Gebruik max. 50 g (4 el).
M Kruiden
Maken het brood smaakvoller.
+ Gebruik slechts een kleine hoeveelheid (max. 1 eetlepel).

Als u een broodmix gebruikt...
H Broodmixen met gist
@ Doe de mix in het bakblik en voeg water toe.
(Raadpleeg de aanwijzingen op het pak voor de juiste hoeveelheid water)
@ Selecteer menu 5 of 6.
* Het is niet altijd duidelijk hoeveel gist een mix bevat, dus u moet
misschien wat experimenteren om het beste resultaat te bereiken.
Hl Broodmix met een apart zakje gist
@ Doe eerst de broodmix in het bakblik en vervolgens het water. Doe dan
de afgemeten gist in de giststrooier.
@ Stel de machine in afhankelijk van de soort bloem die de mix bevat
en start het bakken.
* Witte bloem, bruine bloem - aanbevolen voor menu 5, 6.
+ Meergranen bloem - menu 1
+ Volkoren - menu 7
* Roggebloem - menu 12
B Brioches bakken met een brioche - mix
Selecteer het menu 10 of 2 “M* (Medium) formaat - “Lichtbruin”
korstkleur.

Tips: Het resultaat verschilt afhankelijk van het soort gemengde bloem.
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Menudiagrammen en bakopties

B Beschikbare functies en vereiste tijd voor ieder programma

® De machine kan tijdens het proces stoppen of werken naargelang het operationele programma. @ De benodigde tijd per proces varieert athankelijk van de kamertemperatuur.

. . Referentie
lwnme ~ Menu Opties Processen Opmerking -,
Formaat Korst Timer Rest Knead Rise Bake Totaal
B (@ @ (R (Kneden)  (Rizen)  (Bakken) 17
1 |Basis v | v | v |0-60min [20-30mina [140MN - ey ssmin 44 — | mreae
2 u 20 min 4 u5min
. ) 1 u 50 min- ) 1u 55 min -
2 | Basis snel v |v | — |— 15-20min |, oo 3B-40min |, S TR
Basis met in—
g |Cassme v | vi| v [0-60min [15-30min+a [140MN- 5y i 4 — | e
rozijnen 2u 20 min
4 |Basisgevud | v | v | v |30-60min [25-30min4 | U4OMN= oy g (AU~ 7 || mrmdrs
2 u 10 min 4 u5 min ’
5 |All-inbroodmix | — | v | — |— 30 min *4 1 u 15 min 45 min 2 u 30 min — | PN
ol e I P Bmin*4  [1utSmn  |45min 230 min — | oo
met rozijnen
1u- ., |2u10 min - )
3 7 |Volkoren v | = | Y | omn [1B-2minl o 50 min 5u R T
2 1u 30 min-
m 8 |Volkorensnel | v | — | — [15-25min  |15-25min*4 1040 min 45 min 3u — | Pns-nT
Volkoren met 1u- s 2010 min- :
9 rozijnen (%4 — | vV 1040 min 15 - 25 min *4 9 450 min 50 min 5u — | PN6-NT
10 |Brioche — | v — [20min 30 - 60 min *4 1 E gg 2::‘ 45 min 31 30 min v | s
11 |Frans — | — | v |— 20 min 4 u 30 min 50 min 5 u 40 min — | pNG-NT
12 | Rogge — | — | v |45-60min ‘;g'mm 1 z gg 2:: T 3030 min — | e
13 |Zuurdesembrood| — | — | v*3|0-55min  [45-55min+5 [2U 2O MN-3U \or i 5u R
10 min
30 min - . 1 u50 min - . .
14 | Speltbrood vV | — | Vv G 25 - 30 min*4 - 55 min 4 u 30 min — | PN6-NT
u min u min
45 | Clutenvr — v - = 20-25min*7 [35-40min  |50-55min | UMM
brood 1 u 55 min P.NL6, NL10
= lutenvrij
s 16 Sal:ee e — — — = 20 min *6 — 1 u 30 min 1 u 50 min v | PN NLIO
‘E Glutenvrij
6 17 pizuzadeejg — — e 20 - 25 min *7 |5-10 min — 30 min V' | PN NLH
Glutenvrij
18 | — — — = 15 min *7 — — 15 min V' | PN NI
pastadeeg

o Afkortingen die worden gebruikt in deze instructies: min = minuten; u = uur; ca. = circa.
o Opmerking (Wi ): Menu is beschikbaar voor handmatige bediening, zoals het toevoegen van extra ingrediénten en het meel van de zijwand
van het bakblik schrapen, wanneer de pieptoon klinkt.

NL4
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Formaat Korst Timer Rest Knead Rise Bake Totaal
ﬁ D O (Rust) (Kneden) (Rijzen) (Bakken)
19 | Basis — | = | — [30-50mn |15-30minsa [TUTOTN I 2020min | — | ewswr
g0 |Bassmet | 11 la shmin |15 30minea [1Uf0MN- | 2u20min | — | pwswwr
rozijnen 1u 30 min
55 min — o, |1u30min- )
21 | Volkoren = = | = lu25min 15-25 min *4 24 — 3u15min — | pN6-N7
o Volkoren met 55 min — . [1u30min- :
8 22 rozijnen = | = | = l{u25min 15 - 25 min *4 24 — 3u15min — | Pn6-N7
(]
) e |[TUuSmMin— )
23 |Zuurdesem | — | — | — |0-40min  45-55min'5 |, oo |— 2u30min — | ens
24 AUNTREET = |= | = |F = 24u = 24u — | PN9
starter
. (Kneden) (Rijzen)
. (Kneden) (Rijzen) .
25 |Pizza - | = |V 10— 18 min 7 15 min ca. . ca. . 45 min — | PN6-NT
10 min 10 min
26 |Cake — | = | = |- 20 min *6 — 1u35min 1u55min v | e
“=’ 30 mi 30 mi
min— min—
E 27 |Enkel Bakken| — | — | — |— — = 14 30 min 1u30min — | PNL2
2 1430 mi
-— u min—
8 28 | Jam = == = = — — 2430 min — | pa2
N
Tu-
29 | Compote — | == - — — - Ty — | P
= 20 min
= === |= — = 1-20 mi —|e
= 30 |Cake kneden (standaard) 0 min P.NL13
(%]
e 20 min
2 | 31 |Broodkneden| — | — | — |— — — 1-20 min — | et
o (standaard)
'g 30 mi
= . min .
£ 32 Ruzen = | = | = |&= — Gl 10 min-2u — | Pt
*1 Alleen “Lichtbruin” of “Medium” beschikbaar.
*2 Alleen “Medium” of “Donker” beschikbaar.
*3 Kan worden ingesteld tot 9 uur.
*4 Tijdens het kneden is er een moment dat het product rijst.
*5 Inde kneedtijd is er een rusttijd voorzien.
*6 Eris een moment voor het vormen of schrapen van deeg.
*7 Eris een moment voor het verwijderen van meel van de zijwand.
NL5
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Bediening instructies
B Voor gebruik

o Verwijder de verpakking en reinig het toestel voor het eerste gebruik. (Zie P. NL8 van "GEBRUIKSAANWIJZING")
o Reinig het toestel wanneer het gedurende lange tijd niet gebruikt werd. (Zie P. NL8 van "GEBRUIKSAANWIJZING")

B Voorbereiding

Open het deksel, neem het bakblik (1) uit de machine en plaats het kneedmes in de kneedmeshouder. (2)

o Controleer rond de kneedmeshouder en binnenin het kneedmes en verzeker dat deze gebieden schoon zijn. (Zie P. NL8 van
"GEBRUIKSAANWIJZING")

il ] (2) uu—AIIeen gebruiken voor roggemenu.

— Kneedmeshouder

E Zet de ingrediénten die in het recept staan met de exacte hoeveelheden klaar.

1 Plaats afgemeten ingrediénten in het bakblik in de volgorde vermeld in de recepten.
e Giet vloeistof in het bakblik tegen de zijwand om spatten te voorkomen. (3)

2 Veeg vocht en bloem rond de bakblik weg en plaats deze terug in de hoofdeenheid. (4) Sluit het deksel.

o Doe de droge gist in de gistdispenser voor de beschikbare menu's. (5)

Maak de gistdispenser droog met bijvoorbeeld een doekije als deze nat is. (Wrijf niet lang over de gistdispenser, anders valt de gist
niet in het bakblik vanwege statische elekdriciteit.)

o Voeg extra ingrediénten in de rozijnen-noten dispenser voor de beschikbare menu's. (Zie P. NL8)

o \oor optimale resultaten mag het deksel niet geopend worden tenzij het menu dit vereist omdat dit de kwaliteit van het brood
beinvloedt.

n Sluit de machine aan op een stopcontact van 230 V.

Voltooi de voorbereidingsstappen voor het instellen van het menu.

NL6
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B Brood bakken

E Druk op A of \V Knop in menu. & balk om een
broodmenu te selecteren.
® Kies de opties voor het geselecteerde menu. (Zie P. NL4-NL5)

[ Broodformaat
L Kleur van de korst E
@ Startuitstel

Druk op Start ( @) om de machine te starten.

(Het display geeft aan wanneer menu “1” is geselecteerd.)
o Het schermpje toont de tijd die resteert tot het
geselecteerde programma is uitgevoerd.

* De resterende tijd wordt gewijzigd afhankelijk van de

kamertemperatuur.
P a- XL Rest
] “ KNEAD
I el | RISE
Resterende tiid - bl s AT (.
: g o
- @ END

e Bij bepaalde menu selecties kunt u de handmatige
aanpassing doen wanneer de pieptoon klinkt.
(Zie P. NL4-NL5, menu met §i¥ icoon. )

Druk daarna opnieuw op knop @
* Wanneer Wil stopt met knipperen, toont het schermpje de
tijd die resteert.
* Vloeg geen extra ingrediénten toe nadat de resterende tijd
wordt aangegeven.
* zr§den wordt na enige tijd hervat zonder op te drukken
knop.

B Deeg maken

(T

Ga naar P. NL14-NL15

@ voor brood recepten.

Wanneer het brood klaar is (machine piept 8 keer en de
kubus( ) dichtbij het END (Einde) knippert), druk op de
Q@ -knop en verwijder de stekker uit het stopcontact.

Verwijder het brood onmiddellijk met droge
ovenhandschoenen en laat het afkoelen op een

rooster. (6)

e Houd het handvat vast met ovenwanten en schud het brood uit het
de broodvorm.

spuepapaN

(6)  Bakblik

X (1] N
: LTS \
Zorg ervoor dat het mes

- niet vast zit.

Ovenhandschoen

o Het verplaatsen van de uitwendige basis-as kan de vorm van
het brood beschadigen. (7)

(7) (Bodem van bakblik)

~ Buitenste as van
\ het bakblik
R

o~

o Verwijder altijd het kneedmes voordat u het brood snijdt. (8)

)

d

Ga naar P. NL16-NL17
@ voor brood recepten.

nn Zie P. NL6 van bereidingen Brooddeeg

E Druk op A of \/ -knop in menu. &2 balk om een
broodmenu te selecteren.

Vorm het voltooide deeg en laat het rijzen tot
tweemaal de omvang, en bak vervolgens in de
oven.

E Druk op de <>-knop om te starten. Pizzadeeg

o Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma
is uitgevoerd.
Wanneer het deeg klaar is (machine piept 8 keer
en de kubus ( ) dichtbij het END (Einde) knippert),
druk op de Q@ -knop en verwijder de stekker uit
het stopcontact. m

Tips: Startuitstel is niet beschikbaar bij deegmenu's behalve pizza.

W NL OI5 0107.indd 7

Verdeel het deeg met een deegschraper en maak
er balletjes van.

Dek af met een vochtige keukenhanddoek en laat
het 10 minuten rusten.

Vorm een platte cirkel en maak gaten met een
vork.

Verdeel uw favoriete saus en gewenste topping
en bak de pizza vervolgens in de oven.

NL7
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Bediening instructies

- Extra ingrediénten toevoegen (Gedroogde vruchten, noten, spek kaas, etc.)

Beschikbare menu's

Brood Deeg

Basis met rozijnen Basis gevuld All-in broodmix met rozijnen | Volkoren met rozijnen| Basis met rozijnen

Volkoren met rozijnen

Menu 3 Menu 4 Menu 6 Menu 9 Menu 20

Menu 22

Om geurig brood te maken, voegt u extra ingrediénten toe aan de rozijnen-notendispenser of bakblik.

Volg de instructies in het recept / menu voor de hoeveelheden van alle ingrediénten.

Anders,
o Het brood rijst mogelijk niet goed.

Droge / onoploshare ingrediénten (gebruik de rozijnen-notendispenser-automatisch toevoegen)
—Plaats de extra ingrediénten in de rozijnen-notendispenser en stel de machine in.
—Doe de rozijnen-notendispenser niet te vol.

H Gedroogde vruchten

o Snijd deze in blokjes van circa 5 mm.

@ Ingrediénten die bedekt zijn met een suikerlaagje kunnen aan de dispenser blijven kleven
en niet in het bakblik vallen.

M Noten, zaden

o Hak deze fijn.

o Noten verminderen het effect van kleefstoffen, gebruik daarom niet teveel.

e Grote, harde zaden kunnen het beschermlaagje van de dispenser en het bakblik beschadigen.

M Kruiden

® Gebruik max. 1 -2 el gedroogde kruiden. Als u verse kruiden gebruikt, volg dan de
aanwijzingen in het recept.

H Bacon, salami, olijven, droge tomaat

@ Olieachtige ingrediénten kunnen soms aan de dispenser blijven kleven en niet in het bakblik vallen.

@ Snij het bacon en de salami in vierkante blokjes van 1 cm.
o Snij de olijf in vier delen.

Niet juist

B All-in broodmix & All-in broodmix met rozijnen

n _ ﬂ Zie P. NL6 van bereidingen

e De ingrediénten kunnen uit het bakblik spatten en een onaangename rook en geur verspreiden.

Vochtige / stroperige / oplosbare ingrediénten*

(handmatig aan het bakblik toevoegen-kan

niet in de rozijnen-notendispenser worden

gestopt)

—Doe deze ingrediénten met de andere
ingrediénten in het bakblik.

M Verse vruchten, ingemaakte vruchten,
groente

o Wik niet af van de hoeveelheden die in het
recept worden genoemd omdat het vocht in de
ingrediénten invioed heeft op het brood.

M Kaas, chocolade

e Snij de kaas in vierkante blokjes van 1 cm.

o Hak de chocolade in kleine stukjes.

* Deze ingrediénten kunnen niet in de rozijnen-
notendispenser worden gedaan omdat ze
eraan zouden blijven kleven en niet in het
bakblik zouden vallen.

Ga naar P. NL16 NL17
@ voor brood recepten.

Druk op de @-knop om te starten.

e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is

uitgevoerd.

E Selecteer het menu.

All-in broodmix met|All-in broodmix met
rozijnen rozijnen

Menu 5 Menu 6

Druk op de @-knop en verwijder het brood
wanneer de machine 8 keer een pieptoon geeft en
de kubus ( ) dichtbij het END (Einde) knippert.

Tips: Het uiteindelijke resultaat kan verschillen afhankelijk van welke

broodmix gebruikt wordt. (Bij tarwevrije broodmixen kan meer

variatie voorkomen.)

NL8
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B Brioche bakken

n _ n Zie P. NL6 van bereidingen.
E Selecteer menu 10, kies de kleur van de korst.

E Druk op de <D- -knop om te starten.

e Het schermpje toont de resterende tijd totdat de pieptoon
klinkt.

Na ongeveer 55 minuten - 1 uur en 5 minuten,

open het deksel na de pieptoon. Voeg de extra

boter toe terwijl Wil knippert. Sluit het deksel

en start opnieuw.

e Kneden gaat verder na 5 minuten zonder op de <D -toets
te drukken.

(T

Ga naar P. NL15 voor
@ brood recepten.

E Druk op de Q@ -knop en verwijder het brood wanneer
de machine 8 keer een pieptoon geeft en de kubus ()
dichtbij het END (Einde) knippert.

Tips: e Startuitstel is niet beschikbaar bij deze menu'’s.
o \Voeg geen boter of extra ingrediénten toe als op de display de
resterende tijd verschijnt.
o Bij het toevoegen van extra ingrediénten, zoals rozijnen, voegt u
ze toe met de boter in stap 7. (Gebruik niet meer dan 150 gram
aan extra ingrediénten)

Brioche eenvoudig bakken.
o Snij de boter in blokjes van 1 - 2 cm en bewaar ze in de koelkast.
o Plaats de boter in het begin met de andere ingrediénten en volg
stap 5.
o Sla stap 7 van het proces op deze manier over. Deze brioche is
een beetje anders dan de andere.

=
D
=5
@D
=
Qo
=
o
w

Ga naar P. NL15,

B Zuurdesembrood & Zuurdesem deeg L e

FASE 1 Zuurdesem starter maken

Voorbereiding:

@ Alle ingrediénten in de zuurdesem maatbeker goed mengen.
(Neem het kneedmes uit de machine)

@ Plaats het deksel op de zuurdesem maatbeker.

® Plaats de zuurdesem maatbeker in het bakblik.

@ Plaats het bakblik in de machine en sluit deze aan op het
stopcontact.

« | TIHHE)

% Verwijder het
kneedmes

Zuurdesem

maatbeker Bakblik

n Selecteer menu 24

E Druk op de @-knop om te starten.
e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma
is uitgevoerd.

REST REST

SGhT e Ehe B
(24 uur resterend) (nog 59 minuten) . (Einde kubus kr‘\ippen)
B Druk op V) -knop en verwijder onmiddellijk
de zuurdesem maatbeker wanneer de machine
8 keer een pieptoon geeft en de kubus ()
dichtbij het END (Einde) knippert.

e Bewaar in de koelkast als u het niet meteen gebruikt maar
niet langer dan 1 week.

W NL OI5 0107.indd 9

FASE 2 Zuurdesembrood maken / bakken

Voorbereiding:

@ Plaats het kneedmes in het bakblik.

@ Giet een kopje zuurdesem starter in de broodvorm.

® 1) Plaats de ingrediénten in de broodvorm overeenkomstig de volgorde
van het recept.
2) Plaats de droge gist in de gistdispenser.

@ Plaats het bakblik in de machine en sluit deze aan op het stopcontact.

n Selecteer het menu.

Zuurdesembrood  |Zuurdesem deeg

Menu 13 Menu 23

E Druk op de <> -knop om te starten.
e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is
uitgevoerd.

B Druk op de v -knop en verwijder het brood / deeg
wanneer de machine 8 keer een pieptoon geeft en de
kubus ( ) dichtbij het END (Einde) knippert.

Tips: e Timer is beschikbaar voor bakken van zuurdesembrood (tot 9
uur).
e VVorm het voltooide deeg en laat het rijzen tot tweemaal de
omvang, en bak vervolgens in de oven. (Menu:Zuurdesem deeg)

Zuurdesem starter zonder fouten maken of bewaren.

o Selecteer geen verkeerd menu.

o De zuurdesem maatbeker niet wegnemen voordat het programma
is voltooid.

¢ Meng de nieuwe zuurdesem starter niet met de oude.

o Als de zuurdesem starter goed is bereid, ruikt het zuur en net als
alcohol.

o Wanneer de kamertemperatuur hoger is dan 30 °C, bederft de
zuurdesem starter, en het brood wordt niet goed gebakken.

NL9

2021/2/6  £4F 09:54:48 (




| T (T

Bediening instructies

B Glutenvrij informatie

Glutenvrij brood maken is zeer verschillend van de normale manier waarop u brood bakt.

Het is zeer belangrijk dat u uw arts raadpleegt en de volgende richtlijnen opvolgt indien u glutenvrij brood zonder kleefstoffen voor uw gezondheid

maakt.

« Dit programma is speciaal ontworpen voor bepaalde “Glutenvrij” mix en daardoor kan bij gebruik van uw eigen mengsel of mix het resultaat niet optimaal zijn.

« Glutenvrij brood kan niet zo veel rijzen als een traditioneel brood. Het zal een dichtere consistentie en lichtere kleur hebben dan normaal brood.

* Met “Glutenvrij” (Glutenvrij) gekozen, moeten de details van ieder recept exact worden opgevolgd. (Het brood zal anders niet goed zijn.) Er zijn twee soorten
mix zonder kleefstoffen; een “laag kleefstoffen” mix die gebaseerd is op granenmeel en een “zonder kleefstoffen” mix, gebaseerd op meel zonder granen.
U dient uw arts te raadplegen welke mix voor u de juiste is indien u een speciaal dieet volgt en dit programma gebruikt voor het bakken van brood om gezondheidsredenen.

* Het resultaat is afhankelijk van de mix die u gebruikt. Het is mogelijk dat er wat bloem aan de kant van het brood overblijft. Het graanvrije mengsel kan
variabeler resultaten opleveren.

* Voor een beter resultaat, wacht tot het brood afgekoeld is voor het snijden.

* Het brood moet op een koele droge plaats worden bewaard en binnen 2 dagen worden gebruikt. U kunt het brood in handige porties in diepvrieszakjes
of doosjes invriezen, indien u het brood niet binnen twee dagen gaat gebruiken.

Waarschuwing als u dit programma uit gezondheidsoverwegingen gebruikt:

Als u het glutenvrij programma gebruikt, raadpleeg dan eerst uw arts of de Coeliakie Vereniging en gebruik alleen

ingrediénten die geen schade kunnen toebrengen aan uw gezondheid.

Panasonic is niet verantwoordelijk voor eventuele schade als gevolg van het gebruik van ingrediénten waarvoor niet van

tevoren toestemming is gevraagd aan een arts.

U moet het mengen met bloem die wel kleefstoffen bevat voorkomen indien u het brood voor uw dieet zonder kleefstoffen moet maken. Let vooral op
dat het bakblik, kneedmes en andere te gebruiken voorwerpen goed schoon zijn. Je moet er ook voor zorgen dat de gebruikte gist geen gluten bevat.

B Glutenvrij brood bakken [ | S

n _ n Zie P. NL6 van bereidingen. Na ongeveer 6 minuten. Open het deksel na de
pieptoon. Schraap de bloem weg binnen de drie minuten

E Selecteer menu 15 terwijl Wil knippert. Sluit het deksel en start opnieuw.

e Kneden gaat verder na 3 minuten zonder op de <> -knop
te drukken.

E Druk op de & -knop en verwijder het brood
wanneer de machine 8 keer een pieptoon geeft en de
kubus ([ ) dichtbij het END (Einde) knippert.

E Druk op de @-knop om te starten.

e Het schermpje toont de resterende tijd totdat de pieptoon
klinkt.

Tips: Gebruik een rubber spatel om schade aan de bakblik te
voorkomen. Gebruik geen metalen spatel.

B Glutenvrije cake bakken [ ] S

n _ n Zie P. NL6 van bereidingen. E Na ongeveer 12 minuten. Open het deksel na de
pieptoon. Schraap het deeg van de zijkant van het
bakblik weg terwijl Wil knippert.Sluit het deksel en
start opnieuw.
e Het bakken begint na 3 minuten zonder op de < -knop
E Druk op de @-knop om te starten. te drukken.
e Het schermpije toont de resterende tijd totdat de pieptoon Klinkt. E Druk op de V) -knop en verwijder de cake wanneer

Na ongeveer 2 minuten. Open het deksel na de de machine 8 keer een pieptoon geeft en de kubus

pieptoon. Schraap de bloem weg binnen de drie minuten (1) dichtbij het END (Einde) knippert.

terwijl Wil knippert. Sluit het deksel en start opnieuw.

@ Kneden gaat verder na 3 minuten zonder op de < -knop te
drukken.

E Selecteer menu 16

Tips

e Gebruik een rubber spatel om schade aan de bakblik te voorkomen.
Gebruik geen metalen spatel.

e Als u hard schudt om de cake te verwijderen uit het bakblik zal het

NL10 zijn vorm kunnen verliezen.
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B Glutenvrij pizzadeeg / Glutenvrij pastadeeg maken

(T

Ga naar P. NL16 voor
brood recepten.

AN

n _ n Zie P. NL6 van bereidingen

Selecteer het menu.

ij pi ijp

Menu 17 Menu 18

Druk op de @-knop om te starten.

e Het schermpje toont de resterende tijd totdat de pieptoon klinkt.

Na 5 minuten voor glutenvrij pizzadeeg, 2 minuten

voor glutenvrije pastadeeg, open het deksel na de

pieptoon. Schraap het deeg van de zijkant van het

bakblik weg terwijl Wi knippert. Sluit het deksel

en start opnieuw.

e Kneden gaat verder na 3 minuten zonder op de <>
-toets te drukken.

Druk op de v -knop en verwijder deeg wanneer

de machine 8 keer een pieptoon geeft en de kubus (

J) dichtbij het END (Einde) knippert.

B Cake bakken

Glutenvrij pizzadeeg

Verdeel het deeg in 2 delen met een deegschraper,
en rol het uit tot een cirkel van ongeveer 20 cm
doorsnede.

spuepapaN

Verdeel uw favoriete saus en gewenste topping en bak het
vervolgens in de oven.

Glutenvrij pastadeeg

Tips: Gebruik een rubber spatel om schade aan de bakblik te
voorkomen. Gebruik geen metalen spatel.

Wikkel het deeg in een plastic wikkel en laat het 1
uur in de koelkast liggen.

Breng een beetje bloem aan op het opperviak van
het deeg en maak de gewenste vormen.

Kook de pasta en geniet ervan met uw favoriete

saus.

Ga naar P. NL18 voor
brood recepten.

n - n Zie P. NL6 van bereidingen

E Selecteer menu 26

6

Druk op de @-knop om te starten.

e Het schermpje toont de resterende tijd totdat de pieptoon klinkt.

Na ongeveer 12 minuten. Open het deksel na de

pieptoon. Schraap het deeg van de zijkant van het

bakblik weg terwijl Wil knippert. Sluit het deksel

en start opnieuw.

e Kneden gaat verder na 3 minuten zonder op de <>
-knop te drukken.

Druk op de Q@ -knop en verwijder de cake
wanneer de machine 8 keer een pieptoon geeft en de
kubus (] ) dichtbij het END (Einde) knippert.

W NL OI5 0107.indd 11

Aanvullend bakken

o Als u langer wilt bakken, doe het volgende. (Extra baktijd is
tweemaal mogelijk binnen 20 minuten zolang de eenheid nog warm
is. De timer begint opnieuw vanaf 1 minuut door naar wens op de ()
-knop te drukken.)

(@ Selecteer het menu. ( Sla het over als u in stap 8 niet op de Q@ -knop

hebt gedrukt.)

@ Stel de baktijd in.

o Het kan worden ingesteld op 1 - 20 minuten.

3 Druk op de 03 -knop om te starten.

« Om te stoppen met bakken, houd de Q- knop ingedrukt.

Tips:

e Startuitstel is niet beschikbaar bij dit menu. De timer stelt alleen de
duur van de baktijd in.

e Gebruik een rubber spatel om schade aan de bakblik te voorkomen.
Gebruik geen metalen spatel.

e Als u hard schudt om de cake te verwijderen uit het bakblik zal het
zijn vorm kunnen verliezen.

NL11
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B Enkel Bakken

Ga naar P. NL18 voor
brood recepten.

Voorbereiding:

®Meng de ingrediénten in een schaal volgens het recept.

@Verwijder het kneedmes en leg vetvrij papier rondom in het bakblik,
giet daar vervolgens de gemengde ingrediénten in.

®Plaats het bakblik in de machine en sluit deze aan op het stopcontact.

n Selecteer menu 27

Stel de baktijd in

Druk op de @-knop om te starten.

e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is
uitgevoerd.

Druk op de v -knop en verwijder de cake
wanneer de machine 8 keer een pieptoon geeft en
de kubus ( J) dichtbij het END (Einde) knippert.

B Jam / compote maken

Aanvullend bakken

o Als u langer wilt bakken, herhaal stappen 1-4. (Extra baktijd is
tweemaal mogelijk binnen 50 minuten zolang de eenheid nog warm
is. De timer begint opnieuw vanaf 1 minuut door naar wens op de )
-knop te drukken.)

Tips: Startuitstel is niet beschikbaar bij dit menu. De timer stelt alleen
de duur van de baktijd in.

Ga naar P. NL18 voor
brood recepten.

Voorbereidingen voor jam maken

® Zet de ingrediénten die in het recept staan klaar.

@ Plaats het kneedmes in het bakblik.

® Plaats de ingrediénten in deze volgorde in het bakblik de helft van
het fruit — de helft van de suiker — het overgebleven fruit — de
overgebleven suiker.

@ Plaats het bakblik in de machine en sluit deze aan op het
stopcontact.

Voorbereidingen voor compote maken

@ Zet de ingrediénten die in het recept staan klaar. (Neem het
kneedmes uit de machine.)

@ Plaats de ingrediénten in het bakblik overeenkomstig de volgorde
van de recepten, giet water over de ingrediénten.

® Plaats het bakblik in de machine en sluit deze aan op het stopcontact.

n Selecteer menu

Jam

Compote

Menu 28 Menu 29

ﬂ Stel de baktijd in en start vervolgens de machine.

Druk op de & -knop en verwijder jam / compote
wanneer de machine 8 keer een pieptoon geeft en de
kubus ( [J) dichtbij het END (Einde) knippert.

NL12
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Aanvullend koken

o Als u langer wilt koken, — herhaal stappen 1 - 3. (Extra kooktijd is
tweemaal mogelijk binnen 10 minuten — 40 minuten zolang de een-
heid nog warm is. De timer begint opnieuw vanaf 1 minuut door naar
wens op de Q) -knop te drukken.)

Tips:

e Startuitstel is niet beschikbaar bij deze menu’s. De timer stelt alleen
de duur van de kooktijd in.

e \olg het recept strikt voor de hoeveelheid van alle ingrediénten.
Anders zet de jam niet, en kookt hij over of brandt aan, evenals de
compote.

Tips voor jam maken

o De juiste hoeveelheid suiker, zuur en pectine is noodzakelijk om
goed stevige jam te maken.

e Fruit met een hoog gehalte pectine kan makkelijk indikken. Fruit met
minder pectine kan slecht indikken.

e Gebruik verse, rijpe vruchten. Overrijpe of niet rijpe vruchten kunnen
niet makkelijk indikken.

o Met de recepten in deze handleiding maakt u zachte jam doordat
minder suiker wordt gebruikt.

o Als de kooktijd kort is, kunnen stukjes fruit overblijven en kan de jam
waterig worden.

e De jam blijft indikken tijdens het afkoelen. Wees voorzichtig en laat
het niet overkoken.

o Stop de jam zo snel mogelijk na bereiding in een pot(je).
Voorkom verbranden bij het uitnemen van de jam.

e Jam kan verbranden als het in de bakblik achterblift.

o Bewaar jam op een koele, donkere plaats. Vanwege de lagere
suikerniveaus is de houdbaarheid minder lang als in de winkel gekochte
producten. Na openen in de koelkast bewaren en niet te lang bewaren.

2021/2/6 _E4F 09:54:49 (




| T T

B Cake kneden

(T

Ga naar P. NL19 voor
brood recepten.

L]

Voorbereiding:

®Neem het bakblik uit de machine en plaats het kneedmes.

@Doe de afgepaste ingrediénten in het bakblik

®Zet bakblik in het apparaat. Sluit het deksel en steek de stekker in
het stopcontact.

n Selecteer menu 30

E Stel de kneedtijd in

B Brood kneden

Druk op de @-knop om te starten.

o Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is
uitgevoerd.

Druk op de & -knop en verwijder deeg wanneer

de machine 8 keer een pieptoon geeft en de kubus

() dichtbij het END (Einde) knippert.

Doe het deeg in een cakevorm en bak in een
voorverwarmde oven.

Tips: Gebruik een rubber spatel om schade aan de bakblik te
voorkomen. Gebruik geen metalen spatel.

L]

Ga naar P. NL19 voor
brood recepten.

Voorbereiding:

@®Verwijder het bakblik en plaats het kneedmes.

@Plaats de afgemeten ingrediénten in het bakblik.

®Doe het bakblik in de machine. Sluit het deksel en steek de stekker
in het stopcontact.

n Selecteer menu 31

Stel de kneedtijd in

o Stel de tijd in voor de eerste gisting van het brooddeeg.

B Rijzen

Druk op de @-knop om te starten.

o Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is
uitgevoerd.

Druk op de & nop en verwijder deeg wanneer
de machine 8 keer een pieptoon geeft en de kubus
() dichtbij het END (Einde) knippert.

Tips:

oRust meer dan 20 minuten voorafgaand aan de volgende kneedfase.

eIn het geval van hard deeg of teveel deeg kan code "U50" op het
display verschijnen. Wacht even om de volgende kneedfase te
starten. De hoeveelheid meel die kan worden gebruikt, is maximaal
400- 600 g.

Ga naar P. NL19 voor
brood recepten.

L]

Voorbereiding:
®Verwijder het kneedmes en plaats het deeg in het bakblik.
@Doe het bakblik in de machine. Sluit het deksel en steek de stekker

in het stopcontact.

n Selecteer menu 32

Stel de tijd in (gebruik de eerste gisting van het
gekneed deeg. Stel de tijd in volgens het brood deeg.)

E Druk op de @-knop om te starten.

e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is
uitgevoerd.

W NL OI5 0107.indd 13

Druk op de v -knop en verwijder deeg wanneer
de machine 8 keer een pieptoon geeft en de kubus
(1) dichtbij het END (Einde) knippert.

Vorm het afgewerkte deeg in de vorm die u wilt,
laat het rijzen in de oven en bak het dan af.

NL13
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Voorbeeld

Recept naam

Menunr. + Totale verwerkingstijd + Optiepictogram

M L XL
% | Droge gist 2 tsp 2tsp 2% tsp
Sterke bloem
voor wit brood | 4008 900 6008
__|Ei(L), geklopt |1 1 2
% | Zonnebloempitten | 50 g 65¢ 758
Y| Kaas 50¢g 65¢ 75g
Afkorting:

De opties van elk recept en noodzakelijke werking wordt als
onderstaand icoon weergegeven.

Optie icoon

Vereist Optie icoon

{7 Lichte korst & Medium korst & Donkere korst @ Startuitstel

% Doe de afgemeten droge gist in de gistdispenser.

©

Plaats afgemeten ingrediénten in het bakblik in de volgorde vermeld in de recepten.

Toevoegen extra ingrediénten in rozijnen-notendispenser.

Wl Maak handmatige aanpassingen, (zoals het extra toevoegen van ingrediénten en weg-

tsp = theelepel; tbsp = eetlepel
Ei (L) = Groot ei; Ei (M)= Medium groot ei.

schrapen van bloem van de zijwand van het bakblik, wanneer het piepgeluid dit aangeeft.

B Brood recepten

Zie p. NL6-NL9 voor
aanwijzingen voor de
verwerking.

L]

Basis Basis met rozijnen Haver en zemelen brood

. . - i % i
Wit brood Rozijnenbrood Menu4 (4u-4us m'")MD% 9 T
Menu1(du-4u5min) TIAHE © Menu3(du) I @ * | Droge gist 1tsp  [1tsp  [1%tsp

. M L XL . M L XL Sterke bloem 400 500 580
% |Droge gist 1tsp |1tsp  |1%tsp % |Droge gist 1tsp  [1tsp  |1%tsp voor wit brood g g 4
Sterke bloem Sterke bloem Boter 20g 30g 40g
voor wit brood 400g |S00g |600¢ voor wit brood |08 500 1600¢ @ Suiker 1tbsp (1% tbsp |2 tbsp
@ Boter 20¢g 30g 40¢ @ BoFer 20g 30g 40g Zout 1%tsp [1%tsp [2tsp
Suiker Ttbsp |1%tbsp |2 tbsp Suiker Ttbsp | 1%tbsp |2thsp Water 140mL |175mL |200 mL
Zout 1%tsp [1%tsp |2tsp Zout 1%tsp | 17%1sp |2tsp Tomatensap _ [140mL [175mL_|200 mL
Water 280mL 340 mL [400 mL ___|Water 280 mL 340 mL |400 mL Oliven 708 |85¢ 100g
“|Rozijnen*1 (80 100 120g | [efogescaess
Melkbrood ) £ £ : P ol I R
. omaten in olie, |30 g g g
Menu 1 (4u-4u5min) (1A% 5 Brood met zaden qesnioperd
M L XL o
2 @ . .
* [Dogegst |1t |1tp_ |t | M3ty U (,)w sy All-in broodmix
Sterke bl . .
voor witbrood 4008 [800g (600 | [k [Drogegist ___ |1isp__|1tsp. |14tsp.| All-in broodmix
= Boter g [30g  |40g S‘efke,tb'gemd 400g |475g  |550e Menu5(2u30min) 1AR
Suiker Tthsp |1%thsp |2 tosp ‘é°°r Wit broo 2 2 « @ Broodmix *2 500 g
Zout 1tsp |1%tsp |2tsp SST:; 1 tisp 1 Vgtbsp ) tgsp Water *3 300 mL
Melk 290 mL |360 mL |430 mL 2
e m il | Sz 1tsp |1%tsp |2tsp | Groentesap brood
BaSIS snel Sesamzaad 1tbsp |1%thsp |2 thsp Menu 5 (2 u 30 min) M/

. Papaverzaad | 1tbsp |1%thsp |2 thsp Broodmix 2 500
Wit-snel brood Water 280l |330mL 1380l | e g py
Menu2(1u55min-2u) (1A Lijnzaad 1tbsp | 1% tbsp |2 thsp .

e Groentesap *4 150 mL
M L XL “»|Pompoenzaden | 1 tbsp | 1% thsp |2 thsp
% |Droge gist 21sp 2 tsp 2V tsp Zonnebloempitten | 1 tbsp | 174 tbsp |2 thsp All-in broodmix met rozi jn en
Sterke bloem 400 500 600 . . . .
voor wit brood | *° 8 8 ¢ | Basis gevuld All-in broodmix met rozijnen
)
@ ES:E;r ?Ottip ??/gtbsp ‘Zuibgsp Gevuld brood Menu6(2uomin) (TR
2 : 7 i Broodmix *2 500¢
Zout 1%1tsp |1%tsp |2tsp Menud (@u-4usmin) JZ# O @ Water *3 300 mL
Water 280mL (350 mL 420 mL : M L XL oy fo— ;
% |Droge gist Atsp  |1tsp  |1%tsp ozijnen 00¢g
i Sterke bl
:;::"j;'(‘fﬂ':::\) 2 Vof)rr v";it ;i’;‘ § |400g (5008 [580g Matcha Kastanje Brood
@ Boter 20g |30g |40g Menu 6 2u30min) AR
i M Suiker 1tbsp | 1%thsp |2 thsp Broodmix *2 500 g
*_|Droge gist ' 21sp Zout 1%tsp [1%tsp [2tsp @ Matcha 10g
Sterke bloem voor wit brood 400g | water 280mL |350 mL |400 mL Water *3 300 mL.
@ Olijfolie 1% tbsp =+ | Gebakken - -
Zout 1% tsp | bacon 1 S0g 65¢ 5S¢ 44| Zoete kastanje *1 100g
Water 260 mL W |Kaas *1 50¢g 65g 75¢g
NL14
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Volkoren Ahorn en pecannoten brood Rogge en wit
Volkoren brood Menu9 (5u) @ Menu 12 (3 u 30 min) ()
; M % | Droge gist 21tsp
Menu7 (5u) @ %D - B I S i PR
% | Droge gist 1tsp Roggebloem 250¢g
. M L XL Harde bloem voor volkorenbrood | 200 g Sterke bloem voor witbrood (250 g
* Erodgeblgst 1tsp  [1tsp  [1%tsp Sterke bloem voor wit brood 200¢g @ Olie 2 tbsp
arde bloem voor * iker 21
400g |500g [600¢g Boter *5 20¢g Sui p
volkorenbrood @ Ahornsiroop 3 thsp Zout 21tsp
@ Boter 20g 30g 40g Zout 1% tsp Water 360 mL
i 1
isbkter 11}5 tsspp 112 ::;p ;I:;p .| Water 280 mL @ Gebruik het kneedmes voor het menu voor
e . brood.
Water 280mL [350mL |420mL | || Pecannoten 1 758 . mggedm(’
. uuraesem
Haver en zemelen brood Brioche
Menu7 (5u) @ Basis brioche Zuurdesem =
L Menu 10 (3 u30 min) (1% Fase 1: Zuurdesem starter: Menu 24 (24 u) =3

% |Droge gist 1tsp : ; Zie p. NL17 voor de recepten. =
Sterke bloem voor wit brood 400 ¢ * IO - D Fase 2: Menu 13 (5 u) ® =
7 — 50 Sterke bloem voor wit brood 400¢g @

emelen 8 Boter 60¢ Zuurdesem starter 1 cup
Haver 50g ; Sterke bloem voor wit brood {400 g
©)olie 2thsp Suiker S0g © o "
) . @ Mager melkpoeder 2 thsp ou SP
Suiker 1% tsp Water 150 mL
Zout 1% tsp zout 1%e15p Droge gist % tsp
B 4
Water 350 mL Slenglisg 2 Bl 2 e )
| eierdooiers + water
Volkoren snel Al Boter ‘6 80 Speltbrood
Volkoren brood snel Pannettone :\’nvn szel:l:r;)od. .
Menu 8 (3 u) Menu 10 (3 u 30 min) (174 enu 14 (4 h 30 min) (n)n — 7
L E L  |Droge gist lhiatch % |Droge gist 1ts| 1tsp 1%t

% | Droge gist 1%1tsp |1%tsp |2tsp Sterke bloem voor wit brood 400 g ng g P o e
Harde bloem voor 400 500 600 Boter *5 60g speltbloem 400g [500g |600g
volkorenbrood ¥ ¥ ¥ © Sulker S0¢ Boter 5g 10g [10g

@ Boter 08 130g 1408 Zll Lo @ Suiker hisp [2tsp  |2tsp
Suiker 1tbsp |1%2tbsp |2 tbsp Meng / klop 2 Eieren (M) + 2 5 1 3
1 1 : - 290 mL Zout 1Yatsp |1%tsp |1%tsp
Zout 1%tsp [172tsp |2tsp ____| eierdooiers + water . Water 260 mL 1340 mL 1400 mL
Water 280 mL 350 mL |420 mL Boter *6 60g
Geglaceerde sinaasappelschil *1 |50 i
Snel volkoren brood 50% Wiy © ¢ sinaasappelschi g Spelt met citroen en maanzaad
Sultana rozijnen *1 50 g N
Menu 14 (4 h 30 min) &)
Menu 8 (3 u) Zwarte bessen *1 50¢g M L X
M L XL - ” .

% | Droge gist 1%tsp [1Vatsp |2tsp Frans * \[/)vrigge gist 15p.. {1t |lietsp
Harde bloem voor 200¢ 250¢ 300¢ Frans brood speltbloem 400¢ 500g 600g
gt(r’lznzrlz(;dm Menu 11 (5 u 40 min) @ Boter 5g 10g 10g
voor wit brood | 2008 [250g | 300¢g * |Droge gist 1tsp Suiker 1%tsp |2tsp  |2tsp

@ Boter 20g 30g 40g " |'Sterke bloem voor wit brood 400 g @ é(')tUt hil Vhtsp |T%tsp |1%tsp
Suiker 1thbsp | 1%thsp |2 thsp @ Zout 1% tsp érr;):qsc L 1 1
Zout 1%2tsp  [1%1sp [2tsp Water 290 mL gerasp
Water 300mL |370mL 1430 mL Citroensap 20mL  (20mL |30 mL
Plattelandsbrood Papaverzaad |2tbsp [3tbsp |3 tbsp
Volkoren met rozijnen Menu 11 (5 u 40 min) (@) Water 250mL 330 mL |380 mL
Volkoren met rozijnen brood * 'Is?fr?ie i'lst i ;zt:p
: erke bloem voor wit broo g
Menu9 (Su) O Harde bloem voor 80
M L XL @ volkorenbrood g o .
% |Droge gist 1tsp [1tsp |1%tsp Zout 1% tsp *1 Snijd in ca. Blokjes van 5 mm.
Harde bloem voor | , ¢ |500g [600g Koud water (5 °C) 300 mL *2 Alleen broodmix voor wit brood. Volg het
volkorenbrood recept op de verpakking van de broodmix.
o gzitgr fotSSp ?&gtbsp ggbgsp Roggebrood "3 Moet worden toegevoegd zoals
Zout tatsp |1%tsp |2tsp Rogge 100% aangegeven op de verpakklng..
Water 280mL [350mL [420mL | Menu12(3u30min) @ *4 De helft van de op de verpakking
o Lo % [Droge gist 2% 1sp aangegeven hoeveelheid.
|Rozinen 1 |80¢ 100 |120¢ Roggebloem 500¢ *5 Snijden in blokjes van 2-3 cm en bewaren
Olie 2tbsp in de koelkast.
= gwkter g :Sp *6 Snijden in blokjes van 1-2 cm en bewaren
V\?auter 4 48me in de koelkast.
® Gebruik het kneedmes voor het menu voor roggebrood.
NL15
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B Glutenvrij Recepten

Glutenvrij brood
® Het resultaat verschilt afhankelijk van de

Ahorn en pecannoten brood
(1 u 55 min)

Zie p. NL6, NL10-NL11
voor aanwijzingen voor
de verwerking.
Glutenvrije bananencake
Menu 16 (1 u 50 min)

recepten of het type broodmix. Ahornsiroop 2 tbsp
® \/olg het recept op de verpakking van uw Pecannoten 50 g
glutenvrije broodmix.
Glutenvrij brood Brood met vijf zaden
Menu 15 (1 u 50 min -1 u 55 min) A% (1 55 min) &
Lijnzaad 1 thsp
\gl?ter 4130me Sesamzaad 2 tbsp
@ I3 sp| | pompoenzaden 1 tbsp
Glutenvrij broodmix 500¢ | |Ppapaverzaad 1 thsp
Droge gist 21sp| |Zonnebloempitten 1 tbsp

Gluten- en tarwevrij brood
Menu 15 (1 u 50 min -1 u 55 min) A H@

Zongedroogde tomaat en parmezaan
brood
(1 u 55 min) %

Melk 310 mL Parmezaanse kaas, geraspt 50¢g
Eieren (M), geklopt 2(100¢) Gedroogde tomaten in olie
Ciderazijn 1 tbsp gesnipperd ’ 50 ¢
Olie 2tbsp
(©)Honing 60 Glutenvrije cake
1Yat .
Zou.t . el Glutenvrije chocoladecake
Bruin rijstmeel 150¢g Menu 16 (1 :
Aardappelzetmeel 300g enu 16 (1 u 50 min)
Xanthaangom 21tsp Bo.ter 2 150¢
Droge gist 2% tsp Suiker 150 g
. . Eieren (L), geklopt 3(180g)
Gearomatiseerd glutenvrij brood @ Donkere chocolade, gesmolten 120g
Gebruik een van bovenstaande recepten en Witte rijstbloem 120¢g
voeg ingrediénten van uw keuze toe aan het Cacaopoeder 30g
bakblik. Bakpoeder 10g
Pittig vruchtenbrood Glutenvrij Theegebak
(1u50 min) & Menu 16 (1 u 50 min)
Gemengde vruchten 100 ¢ Boter *2 80g
Kaneel 2tsp Suiker 160¢g
Eieren (L), geklopt 3(180g)
© ) wite ristbloem 160¢
Gemalen amandelen 80¢g
Theebladeren, gesnipperd 2tsp
Bakpoeder 10g
B Deeg Recepten
Basis Zachte broodjes / bolletjes
. I 4 1sp
Menu 19 (2 u'20 min) Sterke bloem voor wit brood 450 g
% |Droge gist itsp i 30g
Sterke bloem voor wit brood 500¢ Suiker 1 tbsp
Boter 30g Olzout i
©)|suiker 1% tbsp Ei (M), geklopt 1(50g)
Zout 17 1sp Water * 250 mL
Water 310 mL
*Voor iets dikkere bollen, probeer 125 ml water en
125 ml melk.
NL16
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Boter *1 80¢g
Suiker 120¢g
Eieren (L), geklopt 3(180g)
@ Witte rijstbloem 160g
Gemalen amandelen 50g
Banaan *2 80g
Bakpoeder 10g
Glutenvrij pizzadeeg
Glutenvrij pizzadeeg
Menu 17 (30 min)
Water 380 mL
@ Witte rijstbloem 475¢
Plantaardige olie 1% tbsp
Zout 1tsp
Droge gist 1tsp
Glutenvrij pastadeeg
Glutenvrij pastadeeg
Menu 18 (15 min)
Meng / klop 2 ei (M) + water 260g
Witte rijstbloem 220g

Aardappelzetmeel (gemengd ) 80g

Maizena en gezeefd 100g
Xanthaangom 1% tbsp
Olie 2 tbsp
Zout 1tsp

e Zorg ervoor dat u de eieren en het water
samen klopt tot een zeer gladde massa.

e Doe het bloem, het zetmeel en de gom in
een andere kom en meng goed.

*1: In blokjes van 1 cm gesneden.
*2: In blokjes van 1-2 cm.

Zie p. NL6-NL9 voor
aanwijzingen voor de
verwerking.

1 Plaats de ingrediénten in het bakblik in de
bovenstaande volgorde.

2 Selecteer menu 19.

3 Verdeel het deeg in 8-10 stukken en vorm
in bollen.

4 Plaats op een ingevette bakplaat en laat
rijzen bij 40 “C tot verdubbeld in grootte.

(ongeveer 20 minuten).
5 Bestuif meel.

6 Bak in een voorverwarmde oven op 220 °C
voor 15 minuten of tot de kleur verandert in
goudbruin.
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Basis met rozijnen Volkoren Deeg 50%

Basis met rozijnen Deeg Menu 21 (3 u 15 min) .

Menu 20 (2 u 20 min) X |Proge git 172 tsp

- Harde bloem voor volkorenbrood {250 g

* |Drogegist Ttsp .. Sterke bloem voor wit brood {250 g
Sterke bloem voor wit brood 500¢ Boter 30g
Boter 30g @ Suiker 1% tsp

@ Suiker 1% tbsp Zout 2tsp

Zout 1%tsp Water 320 mL

Water 310 mL
= [Rozinen™ 100 Volkoren met rozijnen
1 Snijd in ca. Blokjes van 5 mm. Volkoren met rozijnen deeg

Hete Kruisbroodjes Menu 22 (3 u 15 min)
Menu 20 (2 u 20 min) “ |Droge gist 1% tsp
% | Droge gist V2tsp Harde bloem voor volkorenbrood |500 g

Sterke bloem voor wit brood 250 ¢g Boter 30g

Boter 25g @ Suiker 1% thsp

Suiker 1tsp Zout 2tsp

Mager melkpoeder 1 thsp Water 340mL
@ Zout Y tsp #, |Rozijnen *1 100g

Kaneel 1tsp

Gemengde kruiden Yatsp *1 Snijd in ca. Blokjes van 5 mm.

Bl gehiipt 1(50g) Volkoren walnotenbroodjes 70%
|water 100 mL jes (0%
.| Gemengde droge vruchten 100 ¢ Menu 22 (3 u 15 min)

 |Droge gist 1% tsp
1 Verdeel het mengsel in 8 ballen. Plaats Harde bloem voor volkorenbrood |350 g
op een licht ingevette bakplaat en laten Sterke bloem voor witbrood  |100¢g
rijizen bij 40 °C tot een verdubbeling van Medium havermout 50¢g
het formaat (ongeveer 20 minuten). Maak @ Olie 2 thsp
een pasta met ongeveer 2 eetlepels bloem Ahornsiroop 2 tosp
gemengd met 2 eetlepels water en spuit Zout 1% tsp
een kruis over de broodjes of bedek met Water 320mL
dunne plakjes kruimeldeeg. &, |Walnoten *1 100¢

2 Bak in een voorverwarmde oven op 220 “C
gedurende 15 - 20 minuten of tot de kleur

goudbruin is geworden.

3 Terwijl het nog heet is, borstel met een
suikerglazuur -40 g suiker in 4 eetlepels
water, gekookt tot een siroop is bereikt-
(ongeveer 5 minuten).

Volkoren

Volkoren Deeg
Menu 21 (3 u 15 min)

Y% |Droge gist 1% tsp
Harde bloem voor volkorenbrood {500 g
Boter 30¢g

©)suiker 1% tbsp
Zout 2tsp
Water 340 mL

Volkoren Deeg 70%
Menu 21 (3 u 15 min)

% |Droge gist 1% tsp
Harde bloem voor volkorenbrood {350 g
Sterke bloem voor wit brood 150 g

@ Boter 30¢g
Suiker 1% tbsp
Zout 2tsp
Water 330 mL

W NL OI5 0107.indd 17

*1 Snijd in ca. Blokjes van 5 mm.

1 Verdeel het deeg in 12 grote broodjes of 20
bolletjes.

2 Plaats ze op een ingevette bakplaat en
bestuif met bloem. Laat rijzen bij 40°C tot
het formaat verdubbeld is (ongeveer 20

minuten).

3 Bakken in een voorverwarmde oven op
220 °C gedurende 12-15 minuten of tot de

kleur goudbruin wordt.

Zuurdesem Deeg
Zuurdesem Deeg (Rogge)

Fase 1: Zuurdesem starter Menu 24 (24 u)
Zie p. NL9 voor aanwijzingen voor de

verwerking.

Fase 2: Menu 23 (2 u 30 min)

% _|Droge gist % tsp
Zuurdesem starter 1 kopje
Sterke bloem voor wit brood 360 g

@ Roggebloem 40¢g
Zout 1tsp
Water 150 mL

(T

Zuurdesem starter

Zuurdesem starter

Menu 24 (24 u)

De hoeveelheid van een zuurdesem maatbeker
Roggebloem 80¢g

Zout Y5 tsp
Gewone yoghurt 60g
Water (20 °C) 80 mL
Droge gist * 1(0.1g)

*Gebruik het meegeleverde zuurdesemstarter
lepeltje.

Pizza

Pizza deeg

Menu 25 (45 min) &)

X |Drogegist . Ttsp .
Sterke bloem voor wit brood 450 g

@ Olie 4 thsp
Zout 2tsp
Water 240 mL

(Donut (Gebruik makend van niet gerezen\

brooddeeg)

1 Verdeel het deeg in kleine stukjes van
35 g elk en vorm er balletjes van. Bedek
ze met een kleine handdoek en laat ze
10-20 minuten rusten.

2 Rol ze in een dunne ronde vorm en druk
met een donutvorm in het deeg.

3 Laat het deeg gisten gedurende 20-30
minuten(totdat het stijgt tot het dubbele
van zijn oorspronkelijke grootte) bij een
temperatuur van 30-35 °C.

4 Frituur ze op een olietemperatuur van
170 °C en bestrooi ze met kaneel en
\ geraffineerde witte suiker.

J
Focaccia
Menu 25 (45 min) @
% |Droge gist Yatsp

Sterke bloem voor wit brood 300g
@ Olijfolie 1 tbsp

Zout 1tsp

Water 170 mL

1 Rol en klop het deeg in een rechthoek van
30 cm x 25 cm op een ingevette bakplaat.

2 Maak met uw vingertoppen inkepingen in
het hele deeg.

3 Voeg uw favoriete toppings toe zoals olijven
en tomaten.

4 | aat het deeg op 40 °C rusten totdat het
is verdubbeld in grootte (ongeveer 30
minuten).

5 Besprenkel met olijfolie en bakken in een
voorverwarmde oven op 190 ‘C voor 20-
30 minuten of tot het goudbruin is aan de

randen en goed gaar in het midden.
e Serveer warm bij pasta gerechten.

NL17

2021/2/6 _£4F 09:54:52 (

=
D
=5
@D
=
Qo
=
o
w




| T

(T

B Zoetigheden

Cake
Botercake
Menu 26 (1 u 55 min)
Boter (In blokjes van 1 cm gesneden) | 200 g
Suiker 180 g
@ Melk 2 tbsp
Eieren (M), geklopt 4(200g)
~ Gewone bloem(gemengd 300¢g
— Bakpoeder  \engezeefd/ (13 ¢
Theegebak
Menu 26 (1 u 55 min)
Boter (In blokjes van 1 cm gesneden) | 200 g
Suiker 180 g
Melk 2 tbsp
&) Eieren (M), gekiopt 4(200g)
~ Gewone bloem{gemengd \ {300 g
- Bakpoeder (en gezeefd/ |13 ¢
| Earl grey thee (theebladeren) |1 thsp
Wi | Gedroogde vruchten * 100 g

* Voeg toe bij het afschrapen van de bloem in stap 7.

Enkel Bakken

Vruchtencake

Menu 27

Timer: 1 u 10 min

Boter 150¢g
Suiker 130¢g
Eieren (M), geklopt 3(150¢g)
Melk 1 thsp
— Gewone bloem (gemengd ) 250¢g
L Bakpoeder  \en gezeefd 10g
Gemengde droge vruchten 70g

1 Klop de boter en suiker samen in een kom
totdat het zacht is, klop vervolgens de eieren

er één voor één in.

2 Voeg melk, mix A en de gemengde droge
vruchten toe en klop dit stevig door elkaar.

3 Verwijder het kneedmes en leg vetvrij papier

rondom in het bakblik, giet daar vervolgens de

gemengde ingrediénten in.
4 Plaats het bakblik in de machine en sluit

deze aan op het stopcontact.

5 Selecteer het menu en stel de baktijd in:

1 uur en 20 minuten.

6 Druk op de @ -knop om te starten.

7 Druk op de @ -toets en verwijder de cake
na 8 pieptonen en als End ( l ) knippert.

NL18
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Kersen- en marsepeincake
Menu 27

Timer: 1u

Lichtbruine basterdsuiker 50g
Boter 175¢
Eieren (M), geklopt 3(150g)
Zelfrijzend bakmeel 225g
Geglaceerde kersen, gesnipperd 100 g
Marsepein, geraspt 75g
Melk 60 mL
Topping (Geschaafde amandelen, 15g

geroosterd)

1 Klop de boter en suiker samen in een kom

totdat het zacht is, klop vervolgens de eieren

er één voor één in.

2 Voeg de bloem met kersen en marsepein

toe, meng goed met de melk tot een zachte

consistentie.

3 Verwijder het kneedmes en leg vetvrij papier
rondom in het bakblik, giet daar vervolgens de

gemengde ingrediénten in.

4 Plaats het bakblik in de machine en sluit

deze aan op het stopcontact.

5 Strooi de amandelen voorzichtig boven-op het

mengsel.

6 Selecteer menu en stel 1 uur in met de

timer.

7 Om te controleren of de cake klaar is, kunt u
er een satéprikker in steken — als de prikker

er droog uitkomt, is de cake gaar. Als de

cake nog iets meer tijd nodig heeft, selecteer
het menu dan opnieuw en stel de timer in op
3-5 minuten. Als de cake nog wat plakkerig
is, is dat geen probleem, deze zal verder

garen terwijl hij afkoelt.

8 Wanneer het bakken klaar is, gebruikt u

droge ovenhandschoenen om de bakvorm

uit de machine te halen. Laat het 5-10

minuten staan voordat u de cake verwijdert

zodat deze kan afkoelen.

Zie p. NL6, NL11-NL12
Voor aanwijzingen voor
de verwerking.

Jam

Aardbeienjam

Menu 28

Timer: 1 u 40 min
Aardbeien, fiingehakt 600 g
Suiker 400¢g
Gepoederde pectine * 13g

Abrikozenjam

Menu 28

Timer: 1 u 30 min
Abrikozen, fijngehakt 500¢g

©)| suiker 250
Gepoederde pectine * 6g(1%tsp)

* Strooi de pectine op de ingrediénten in het
bakblik voordat u het bakblik terug in de

machine plaatst.

Compote

Appelmoes
Menu 29 Timer: 1 u 20 min

Bramley appels, geschild, zonder
(©)| Kokhuis en in bokjes
Water

1000¢

2 thsp

e Roeren nadat het koken is voltooid.

Perzik In Vanillesiroop
Menu 29 Timer: 1 u

Perziken, pit verwijderd en in %
delen gesneden

@ Suiker

Vanillestokje

Water

1000 g
100g
%

125 mL

o Als het koken klaar is, verwijdert u de
perziken met een schuimspaan. Giet
voorzichtig de siroop over het fruit. Laat

afkoelen.
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B Handmatige recepten

(T

Zie p. NL13 voor
aanwijzingen voor de
verwerking.

L]

Cake kneden

Taartdeeg

Menu 30

Timer: 20 min
Boter (In blokjes van 1 cm gesneden) | 200 g
Suiker 180 g

@ Melk 2 tbsp
Eieren (M), geklopt 4(200 g)
~Gewone bloem (gemengd 300 g
A—Bakpoeder en gezeefd/ |13 g

Glutenvrije maanzaadcake

Menu 30

Timer: 10 min
Plantaardige olie 150 g
Eieren (M), geklopt 3 (150 g)
Melk 110 mL
Suiker 180 g

©)| Wit rjstoloem 210g
Gemalen amandelen 75g
Bakpoeder 17 thsp
Citroensap 1% tbsp
Papaverzaad 23g

e |cing zoals je wilt. Mengen 15 g citroensap met 75 g poeder suiker en
smeer uit over de gebakken glutenvrije taart.

Brood kneden & Rijzen
Brood Deeg

Fase 1 Brood kneden: Menu 31
Fase 2 Rijzen: Menu 32
(Temperatuurconditie kneden: 28 °C)

Droge gist 1%2tsp

Sterke bloem voor wit brood 500 g
@ Suiker 1 thsp

Zout 1% tsp

Eieren, geklopt 25¢

Water 320 mL

Boter 15
Fase 1

1 Zie stap 1-4 van Brood kneden. (P. NL13)
(Kneedtijd: 20 minuten)

2 Wanneer het kneden gereed is, doe de boter in het bakblik en sluit de

deksel van de machine.
3 Rust gedurende 5 minuten.

4 Herhaal stap 1-4 van Brood kneden. (P. NL13)
(Kneedtijd: 12 minuten)

Fase 2
Optie 1:

1 Vorm het deeg naar wens en laat het rijzen in de oven.
Optie 2:
1 Zie stap 1-5 van Rijzen. (P. NL13)

W NL OI5 0107.indd 19

Engels muffindeeg van rijstmeel

Fase 1 Brood kneden: Menu 31

Fase 2 Rijzen: Menu 32

(Temperatuurconditie kneden: 28 °C)

o Maak de muffins met een diameter van ongeveer 9 cm.
(Verdeeld in 10 stukken)

Droge gist 1tsp -

Meng /klop 1 ei + 1 eiwit + =

Iauwgwaterp 50 %

Boter, gesmolten 60 mL =4

Ciderazijn 1tsp e
@ Bruin rijstmeel 300g

Aardappelzetmeel 100 g

Mager melkpoeder * 50g

Xanthaangom 1tbsp

Suiker 1tbsp

Zout 1tsp

* De melk poeder kan worden weggelaten.
Topping
[ Maismeel
Fase 1
1 Zie stap 1-4 van Brood kneden. (P. NL13)
(Kneedtijd: 20 minuten)
2 Zodra het kneden gereed is, deksel openmaken en meel van de
zijkant van het bakblik schrapen.
3 Rust gedurende 5 minuten.

4 Herhaal stap 1-4 van Brood kneden. (P. NL13)
(Kneedtijd: 12 minuten)

| Geschikte hoeveelheid |

Fase 2
1 Zie stap 1-5 van Rijzen. (P. NL13)
(Rijstijd instelling: 20 minuten)
2 Doe ongeveer 90 g deeg in de bakvorm en strooi er maismeel over.

3 Laat het deeg in de oven ongeveer 30 minuten rijzen op 40 °C tot
80 % van de grootte.

4 Strooi maismeel op het oppervlak en bedek de bakvorm.
5 Bakken ongeveer 15 minuten in een oven van 180 °C.

NL19
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Problemen oplossen

Raadpleeg dit gedeelte alvorens de technische dienst te bellen.

Oorzaak en Actie

Tijdens of na het koken

[Alle broden]

® De glutenkwaliteit van uw meel is laag of u hebt geen harde bloem gebruikt. (De kwaliteit van kleefstoffen kan variéren
afhankelijk van de temperatuur, vochtigheid, hoe de bloem wordt bewaard en de periode waarin het is geoogst.)
— Probeer eens een andere soort, een ander merk of een andere partij bloem.

@ Het deeg is te hard geworden omdat u niet genoeg vloeistof hebt gebruikt.
— Hardere bloem met een hoger bestanddeel proteine neemt meer water op dan andere bloem; probeer

10 - 20 ml extra water toe te voegen.

® U gebruikt niet de juiste soort gist.

— Gebruik een droge gist uit een sachet, waarop "Gemakkelijk mengsel", "snel Actie" of "Gemakkelijk

Mijn brood rijst niet goed. Bakken" is geschreven.Deze soort gist hoeft niet voor te rijzen.

» ® U gebruikt niet genoeg gist of de gist die u gebruikt is oud.
De bovenkant van mijn — Gebruik het meegeleverde maatlepeltje. Controleer de vervaldatum van de gist. (Bewaar droge gist in
brood is niet egaal. de koelkast.)

® De gist is voor het kneden in contact gekomen met de vloeistof.
— Controleer of u de ingrediénten in de juiste volgorde volgens de instructies hebt toegevoegd. (P. NL6)

® U hebt teveel zout of te weinig suiker gebruikt.
— Controleer het recept en pas de juiste hoeveelheden af met behulp van het meegeleverde maatlepeltje.
— Controleer of de andere ingrediénten niet al zout en suiker bevatten.

[Speciaal broden]

@ Eenkorentarwe werd gebruikt bij het bakken speciaal brood en / of wanneer veel andere soorten meel dan speltmeel werden gebruikt.
— De speltmeel moet minstens 60% van alle bloem zijn indien u meer dan twee andere soorten bloem gebruikt (anders dan

spelt). De rogge en de rijstmeel moet tot 40% van alle bloem zijn en boekweitmeel moeten tot 20% van alle bloem zijn.

® Het kan worden gebruikt om o0.a. donuts, pizza te maken.

Bevestig alsjeblieft bij wike status het bakken is gestopt en weer hervat.

Kan mislukt deeg opnieuw e Erzitnog steeds gist in de gistdispenser o .

worden gebruikt? — Begin opnieuw met het maken van deeg et behulp van de "Pizza -deeg procedure om een donut of pizza te maken (P, NL7, NL17).

Bijv: het deeg s niet e Wanneer droge gist is gemengd met andere ingrediénten
bakk — Verwijder het deeg en maak donuts of pizza (P. NL7, NL17).

YREIGE oo EN o Wanneer het brood maar half gerezen of gebakken is.

— Verwijder het deeg en bak gedurende 40 minuten op 170°C in de oven. Houd het bakken tijdens
deze 40 minuten in de gaten en stop wanneer het deeg verbrandt.

. ; ) @ U heeft geen droge gist gebruikt.
Mijn brood is helemaal niet — Voeg de correcte hoeveelheid gist toe.
gerezen. ® U heeft niet genoeg droge gist gebruikt, of de gist die u gebruikt is oud.
— Gebruik het bijgeleverde maatlepeltie. Controleer de houdbaarheidsdatum op de verpakking van de gist (bewaar droge gist in de koelkast)
Mijn brood is bleek en Klef. ® Eris een stroomstoring geweest of de machine werd stop gezet tijdens het bakken.

— U dient het mislukte brood te verwijderen uit de machine en met nieuwe ingrediénten opnieuw te beginnen. |

~

@ De timing van het activeren van de gistdispenser verschilt, afhankelijk van het programmamenu en de

. o kamertemperatuur.
Droge gist valt niet in het ® De gistdispenser is nat of er sprake van statische elektriciteit.
bakblik. — Afvegen met een vochtige doek en gewoon laten opdrogen.

® Droge gist is vochtig.
— Gebruik nieuwe droge gist.

Mijn brood is plakkerig en ik kan ® Het brood was te warm toen u het sneed.
geen gelijkmatige plakken snijden. — Laat uw brood op een rekje afkoelen voordat u het gaat snijden zodat de damp kan ontsnappen.

L J

@ U hebt teveel gist / water gebruikt.
— Controleer het recept en meet de juiste hoeveelheid af met behulp van de bijgeleverde
Mijn brood is te veel maatlepeltje (gist) / zuurdesem maatbeker (water).
gerezen. — Controleer of andere ingrediénten niet ook al water bevatten.
® U hebt teveel meel gebruikt.
— Weeg de bloem zorgvuldig af met behulp van een weegschaal.

® U hebt teveel gist gebruikt.

— Controleer het recept en pas de juiste hoeveelheden af met behulp van het meegeleverde maatlepeltje.
® U hebt teveel vloeistof gebruikt.

— Sommige soorten bloem nemen meer water op dan andere; probeer eens 10 - 20 mL minder water te gebruiken. |

Mijn brood zit vol luchtgaten.

NL20
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Mijn brood lijkt te zijn
ingezakt na het rijzen

De korst wordt rimpelig en wordt
zacht als het brood afkoelt.

Mijn brood is aan de
zijkanten ingezakt en de
onderkant is vochtig.

Hoe kan ik de korst van mijn
brood knapperig houden?

De onderkant van de brioches is
te vettig, olieachtig.

De korst is olieachtig.

Er zijn grote gaten in het brood.

Het bakken van brioches lukt
niet wanneer ik broodmix
gebruik.

Waarom zijn de ingrediénten van
mijn brood niet goed gemengd?

Extra ingrediénten worden
niet goed gemengd.

Extra ingrediénten worden
niet goed gemengd in de
brioches.

De extra ingrediénten
vallen niet uit de
rozijnen-notenstrooier in het
bakblik.

De onderkant en de
zijkanten van mijn brood zijn
met teveel bloem bedekt.

W NL OI5 0107.indd 21

Oorzaak en Actie

Tijdens of na het koken

® Uw bloem is niet van goede kwaliteit.
— Probeer eens een ander merk bloem.
® U hebt teveel vloeistof gebruikt.
— Probeer eens 10 — 20 mL minder water te gebruiken.

® De damp die na het bakken in het brood vrijkomt, kan naar de korst gaan waardoor die wat zachter wordt.
— Probeer eens 10 — 20 mL minder water te gebruiken om de hoeveelheid damp te verminderen.

.

-

® U hebt het brood te lang in het bakblik gelaten nadat het bakken voltooid was.
— Neem het brood na het bakken onmiddellijk uit de machine.

® Eris een stroomstoring geweest of de machine is tijdens het maken van het brood uitgezet.
— De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet.

.

-

® Om het brood knapperiger te maken kunt of de optie “Donker” korstkleur selecteren, of kunt u het
zelfs 5 - 10 minuten extra bakken in de oven op 200 °C / gas, stand 6.

.

-

@ Hebt u boter toegevoegd binnen 5 minuten na de pieptoon?
— Geen boter toevoegen wanneer de resterende tijd tot voltooiing al wordt aangegeven. (zie P. NL9)
De botersmaak kan minder zijn, maar het bakken zal best lukken.

.

® Probeer de volgende oplossingen.
— Het zal waarschijnlijk beter bakken als iets minder gist wordt gebruikt bij menu 10. (Indien u de gist apart toevoegt.)

— Volg het recept dat voor de broodmix voorgeschreven is, maar zorg dat de broodmix tussen de 350 - 500 gram biit.
— Plaats de droge gist (indien het toevoegen van gist apart geschied) in de gistdispenser, en de droge ingrediénten en
boter in het bakblik. Doe er daarna water bij. Extra ingrediénten kunt u beter iets later toevoegen. (zie P. NL9)

— Het resultaat kan verschillen, afhankelijk van het recept vermeld op de broodmix.

.

® U hebt het kneedmes niet in het bakblik geplaatst.
— Zorg ervoor dat het kneedmes in het bakblik zit voordat u de ingrediénten er in stopt.

.

® Hebt u extra ingrediénten toegevoegd aan de rozijnen-notendispenser voor de pieper of hebt u dit

aan de broodbak toegevoegd terwijl de “§l§ * knipperde?
— Extra ingrediénten moeten worden toegevoegd aan de rozijnen-notendispenser voor de pieper of

hebt aan de broodbak toegevoegd terwijl de ﬂw " knippert op de display.

.

@ Hebt u extra ingrediénten toegevoegd binnen 5 min na de pieptoon?
— Extra ingrediénten moeten worden toegevoegd terwijl ‘Ww " knippert in de display.
® Bepaald deeg op basis van broodmix kan minder geschikt zijn voor het mengen van extra
ingrediénten, soms zodanig dat ze er uit gewerkt worden.
— Verlaag de extra ingrediénten met de helft.

® |s het oppervlak van de extra ingrediénten hoger dan de rand van de rozijnen-notendispenser?
— Voeg de extra ingrediénten zo toe dat het oppervlak lager is dan de rand van de rozijnen-
notendispenser. (P. NL8)
De capaciteit van de rozijnen-notendispenser bedraagt 150 g, dit is echter afhankelijk van de staat en de aard
van de ingrediénten, ze kunnen overlopen.

J

-

® U hebt teveel bloem gebruikt of u gebruikt niet genoeg vioeistof.
— Controleer het recept en meet de juiste hoeveelheid af met behulp van een weegschaal voor de
bloem of de bijgeleverde zuurdesem maatbeker voor vioeistoffen

~

NL21
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Problemen oplossen

Raadpleeg dit gedeelte alvorens de technische dienst te bellen.

Mijn brood is niet gebakken.

Het brood komt niet uit het
blik.

Het kneedmes blijft in het
brood zitten als ik het uit het
bakblik neem.

Mijn glutenvrije pasta is niet
goed gelukt.

Tijdens het koken van de
confituur is het verbrand of het
kneedmes blijft vastzitten en
kan niet worden verwijderd.

De confituur is overgekookt.

De confituur is te dun en niet
goed ingedikt.

Welke soorten suiker kunnen
we gebruiken op confituur?

Kan bevroren fruit gebruikt
worden?

NL22
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Oorzaak en Actie

Tijdens of na het koken

s B

® Het deegmenu werd geselecteerd.
— In het deegmenu zit geen bakproces.
® Eris een stroomstoring geweest of de machine is tijdens het maken van het brood uitgezet.
— De machine gaat uit als deze gedurende meer dan circa 10 minuten wordt stopgezet. U kunt
proberen het deeg in uw oven te bakken als het al is gerezen.
® Eris niet genoeg water en de beveiligingsinrichting voor de motor is in werking getreden. Dit gebeurt
alleen wanneer de machine overbelast is en de motor te veel onder druk komt te staan.
— Ga naar de zaak waar u de machine hebt gekocht om naar de machine te laten kijken. Controleer de
volgende keer het recept en meet de juiste hoeveelheid af met de bijgeleverde zuurdesem maatbeker.
® U hebt vergeten het kneedmes in de machine te plaatsen.
— Plaats het mes eerst. (P. NL6)
® De kneedmeshouder in het bakblik zit vast en draait niet rond.
— Als de houder niet draait wanneer het mes erop wordt bevestigd, moet de houder vervangen worden.
® (Raadpleeg de zaak waar u de machine hebt gekocht of een servicedienst van Panasonic.)

L J

s B

® Als het brood niet gemakkelijk it het bakblik kan worden verwijderd, laat het dan 5 - 10 minuten afkoelen, waarbij u het
bakblik niet onbeheerd mag laten staan om te voorkomen dat iemand zich eraan brandt.
Hierna kunt u het brood verwijderen door het bakblik met ovenwanten op te pakken en enkele keren goed te schudden.
(Zorg ervoor dat het handvat omlaag staat, zodat dit geen obstakel voor het brood kan vormen.)

L J

@ Het deeg is een beetje stijf.
— Laat het brood helemaal afkoelen voor het voorzichtig verwijderen van het kneedmes.
Sommige soorten bloem nemen meer water op dan andere; probeer in het vervolg dus 10-20 mL
extra water toe te voegen.
® Er hebben zich korsten onder het mes opgehoopt.
— Was het kneedmes en het draaiende gedeelte na ieder gebruik.

® Uw deeg was te zacht.
— Verlaag het watervolume of verhoog de hoeveelheid xanthaangom.

® Uw deeg was te hard.
— Verlaag de hoeveelheid xanthaangom of verhoog het watervolume.

L J

® Er zat te weinig fruit in of de hoeveelheid suiker is te veel.

— Plaats het bakblik in de gootsteen en vul het bakblik voor de helft met warm water. Laat het
bakblik weken totdat het bovenliggende mengsel of het kneedmes loslaat. Als het verbrande
gedeelte heeft geweekt, was het met een zachte spons etc. Droog daarna het bakblik en de
kneedmeshouder zorgvuldig af.

® Eris teveel fruit of suiker gebruikt.
— Gebruik alleen de hoeveelheden fruit en suiker die staan omschreven in de recepten op P. NL18.

® Het fruit is niet rijp of overrijp.
® Er zit te weinig suiker in.
® De kooktijd was ontoereikend.
® Er s fruit met laag pectinegehalte gebruikt.
— Laat de confituur helemaal afkoelen. De confituur blijft indikken tijdens het afkoelen.
— Gebruik de dunne confituur als saus voor de desserts.

L J

s B

® Witte basterdsuiker en kristalsuiker.
Gebruik geen bruine suiker, dieetsuiker of kunstmatige zoetstoffen.

. J

( 3

@ Het kan alleen worden gebruikt voor confituur en compote.

L J
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Oorzaak en Actie

Kunnen we bij het maken
van confituur fruit gebruiken
die in alcohol is gedompeld?

Het fruit is in elkaar gezakt
bij het maken compote.

Het kneedmes ratelt.

Ik ruik een brandlucht tijdens
het bakken van het brood.

Er komt rook uit het
stoomgat.

Er lekt deeg uit de bodem

4

4
4

Tijdens of na het koken

® Gebruik deze niet. De kwaliteit is niet goed. ’

® De kooktijd was te lang. Het fruit is mogelijk overrijp.

Raadsel

® Dit komt doordat het kneedmes losjes op de montage - as past. (Dit is geen fout.)

® Er zijn misschien ingrediénten op de hittebron terechtgekomen.

— Tijdens het mengen kan er soms een kleine hoeveelheid bloem, rozijnen of andere ingrediénten uit
het bakblik worden geworpen. Veeg gewoon voorzichtig het verwarmingselement schoon, nadat
de machine is afgekoeld.

— Neem het bakblik uit de broodbakmachine voordat u de ingrediénten er in doet.

® Een kleine hoeveelheid deeg komt via de ventilatiegaatjes naar buiten (zodat het deeg de draaiende
delen niet blokkeert). Dit is geen storing maar controleer wel af en toe of de kneedmeshouder goed draait.
— Als de montage-as van het kneedmes niet draait als het kneedmes is bevestigd, moet u het
montage - as gedeelte vervangen. (Raadpleeg de zaak waar u de machine hebt gekocht of een
servicedienst van Panasonic.)

(Bodem van bakblik)

van het bakblik. 3 Kneedmeshouder 5
3 % S
-t Groep =
kneedmeshouder o~
Ventilatiegaatjes (4 in totaal) ~ Kneedmeshouder Artikelnr. ADA29E226
Uitzondering display

“1” verschijnt op het scherm
en de activiteit is gestopt.

“HO1 - HO2" verschijnt op
het display.

Op het display wordt “U50”
weergegeven.

W NL OI5 0107.indd 23
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® Als de stroomtoevoer naar de machine enige tijd is onderbroken, verschijnt op het scherm “1” nadat
deze hersteld is. (Dat is de stand - by modus en de machine kan niet doorgaan met het programma.)
— Verwijder het brood, deeg of ingrediénten en begin opnieuw met nieuwe ingrediénten.

® Het display geeft aan dat er een probleem is met de machine.
— Raadpleeg de zaak waar u de machine hebt gekocht of een servicedienst van Panasonic.

@ De machine is heet (meer dan 40 °C). Dit kan gebeuren als de machine meerdere malen achter elkaar wordt gebruikt.
— Laat de machine afkoelen tot minder dan 40 °C voordat u de machine opnieuw gaat gebruiken (U50 verdwijnt).

NL23
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Thank you for purchasing the Panasonic product.

e For this product, there are 2 instructions. This is “OPERATING MANUAL AND RECIPES’, the other one is “OPERATING INSTRUCTIONS”
which includes content of Safety Precautions, Cleaning & Care and so on.
Please read 2 instructions carefully to use the product correctly and safely.

e Before using this product please give your special attention to “Safety Precautions” and “Important Information” of
“OPERATING INSTRUCTIONS”. (P. GB2-GB5).

e This product is intended for household use only.

Please keep 2 instructions for future use.

e Panasonic will not accept any liability if the appliance is subject to improper use, or failure to comply with these instructions.

Parts Names and Instructions.........cccccueeveeneninnnnes o Baking Gluten Free Bread ... esserssesssessesssessssns GB10
© Main Unit oo ® Baking Gluten Free Cake ...memsessessissesssssns GB10
© ACCESSOMES wuvurrirsmsmmssssssssssssssssss s sssssssssssssssssses o Making Gluten Free Pizza / Gluten Free Pasta........... GB11
e Control Panel and Display ® BaKing Cake ....coreuermerssesesssssssssesssssssssssssssssssssssssses GB11
Bread-making Ingredients ® Bake ONlY ..o GB12

Menu Charts and Baking Options o Making Jam / COMPOLE..cuurermrsrisssesserssssssssssssessssans GB12
Handling Instructions ........c..cconeneenienenns ® Cake Kneading .....urersmessersessmsssessssssesssesssesssssessssnns GB13
o Before Use.....uuuuen: © Bread Kneading ...eeeersesssssessssssesssssssssssssssssssns GB13
e Preparations .. © RiSE vt GB13
e Baking Bread..... RECIPES...couirerrirer s ssssssaes GB14
® Making DOUGh ...vvueresmirsesssssesssessssssssesssssssssessssenns ® Bread RECIPES .uuuvrrsesssssssssssssssssssssssssssssssssss GB14
o Additional INgredients ... ® Gluten Free ReCiPeS. . mmmmssessssssssessssanns GB16
e Bread Mix & Bread Mix Raisin.... e Dough Recipes

® Baking BrioChe ...ueevesmesssesssessssssesssssssnsens o Sweet Recipes.....

o Sourdough & Sourdough Dough © ManUal RECIPES .uuverurermessrsssssssssessssssssssssasssssaneess GB19
® Gluten Free INfOrmation.........uummmsssssssssssen TroubleShOOtiNg .......ccccevveeessssereeeessnsssssessssnssssees GB20

Parts Nmes and Instructions

B Main Unit

7 Dispenser Lid

' ; Kneading blade Y (T Lid ‘

' ¢ Raisin nut
! ! Raisin nut dispenser flap dispenser
! ! Handle

=

uu—Kneading blade (rye menu)) ]
‘ ’ =l

Bread pan Yeast dispenser
== Control panel
* The shape of mains plug Mains lead
may be different from ) . L &=="—— Steam vent
illustration. Mains plug® =1 _ | N

B Accessories B Control Panel and Display

e Picture shows all words and symbols, but only those relevant will be displayed during operation.

Sourdough cup

To measure out liquids or make sourdough starter.
Lid
(max. 550 mL)

I Operation status Displayed for the current stage of the program except Wi.
Wik: Provide an indication of doing manual operation.
(See P. GB4 - GBS for menu number.)

I Time showing e Time remaining until ready.
o Menu required some manual steps, display will show the
remaining time until starting its process after press < button.
I £ Menu e Press /\ or \/ once to be a setting mode.
e Press /\ or V again to change Menu number.
(To advance more quickly, hold the button.) (See P. GB4 - GB5 for menu number.)
W3 Size To choose the size.
M {2 Crust To choose the crust colour.
B ® Timer o Set delay timer (time until bread is ready).
For available menu, it can be set up to 13 hours (except menu 13 only
set up to 9 hours).
e Setting time for Sweet Menus.
W O Start To start the program.
B © Stop To cancel the setting / stop the program.
(Hold for approximately 1 second.)

* 10 mL increments

Measuring spoon
To measure out sugar,

Tablespoon  Teaspoon
* Yamarking ', %, % markings

Sourdough starter spoon

To measure out sourdough starter yeast.

o approx.0.1g

GB2
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Bread-making Ingredients

It is extremely important to use the correct measure of ingredients for best results.

Liquid ingredients
* Use the sourdough cup or measuring spoon provided.

If the recipes indicate a mixture (the liquid plus egg), should be weighted on scales. Using digital scale is recommended.

Dry ingredients

« Should be weighed on scales or measured with measuring spoon provided for the small amounts. Using digital scale is

recommended

Flour

Main ingredient of bread. The protein in flour forms gluten during kneading.

Gluten provides structure and texture and helps the bread to rise.

Use strong flour. Strong flour is milled from the wheat and has a high
content of protein which is necessary for the development of gluten.
Carbon dioxide produced during fermentation is trapped within the elastic
network of gluten, thus making the dough rise.

White flour
Made by grinding wheat kernel, excluding bran and germ. The best kind

of flour for baking bread is a flour marked “for bread baking”.
Do not use plain or self-raising flour as a substitute for bread flour.

Whole wheat flour
Made by grinding entire wheat kernel, including bran and germ.

Makes very health-giving bread. This bread is lower in height and

heavier than bread baked with white flour.

Rye flour

Made by grinding rye kernel. Contains more iron, magnesium and

potassium, which contribute to good health.

Due to the low gluten content, it makes a dense, heavier bread.

Do not use more than stated quantity (could overload motor).

Spelt flour

In the wheat family but is a completely different species genetically.

Makes loaves with a flat/ slightly sunken crust.

Spelt wholegrain flour bread becomes low height and dense compared

with spelt white flour bread.

When combining white and wholegrain spelt flour, we recommend using

more white to get a better rise.

* There is Spelt (Triticum spelta) suitable for baking bread and Einkorm
wheat (Triticum monococcum: also it is called small spelt.) which is
not suitable for baking bread are sold as spelt. Please use spelt on
menu 'Spelt".

Dry yeast

Enables the bread to rise.

Be sure to use dry yeast that does not require pre-fermentation. Do not use
yeast that requires preliminary fermentation. Dry yeast which has “Easy
blend”, “Fast Action” or “Easy Bake” written on the packet is recommended.
When using dry yeast from sachets, seal the sachet again immediately
after use. To store, follow the Manufacturer's instructions and discard after
48 hours of opening. It is recommended on most yeast packets to keep in
a cool dry place.

Dairy products

Add flavour and nutritional value.

* If you use milk instead of water, the nutritional value of the bread will be
higher, but do not use in timer setting as it may not keep fresh overnight.

=»Reduce the amount of water proportionally to the amount of milk.

Sugar (granulated sugar, brown sugar, honey, treacle, etc.)

Food for the dry yeast, sweetens and adds flavour to the bread, changes
the colour of the crust.

* Use less sugar if using raisins or other fruits, which contain fructose.

W OI5 SD-YR2540 EU Pagination 3rd_20201210.indd 3

Water

Use normal tap water.

When room temperature is low, use tepid water for menu
“Basic Rapid”, “Bread Mix”, “Bread Mix Raisin”, “Whole Wheat
Rapid”, “Rye”, “Gluten Free Bread” or “Gluten Free Pasta”.
When room temperature is high, use chilled water for menu
“Rye”, “French”, “Brioche” or “Spelt”.

Always measure out liquids using the sourdough cup provided.

Salt

Improves the flavour and strengthens gluten to help the bread rise.
The bread may lose size/flavour if measuring is inaccurate.

Fat

Adds flavour and softness to the bread.
Use butter (unsalted), margarine or oil.

You can make your bread taste better by
adding other ingredients.

HEggs
Improve the nutritional value and colouring of the bread. (Water
amount must be reduced proportionally.) Beat eggs when
adding eggs. Do not use the timer for the recipe with egg.
(Eggs go rotten quickly if your room temperature is high.)

M Bran
Increases the bread’s fibre content.
* Use max. 50 g (5 tbsp).
B Wheat germ
Gives the bread a nuttier flavour.
* Use max. 50 g (4 tbsp).
B Spices, herbs
Enhance the flavour of the bread.
* Only use a small amount (max. 1 tbsp).

If using a bread mix...

Bl Bread mixes including dry yeast
@ Place the mix in the bread pan, then add water.
(Follow instructions on the packet for the quantity of water)
@ Select menu 5 or 6.
« With some mixes, it is not clear how much dry yeast is included,
s0 some trial and error may be required to obtain optimum results.
Bl Bread mix with separate dry yeast sachet
@ First place the bread mix in the bread pan, then the water. Then
place the measured dry yeast in the yeast dispenser.
@ Set the machine according to the type of flour included in the
mix, and start the baking.
* White flour - recommended for menu 5, 6.
* Brown flour - menu 1
* Whole wheat - menu 7
* Rye flour - menu 12

W Baking brioche with brioche mix
Select the menu 10 or 2 - “Medium” size - “Light” crust colour.
Tips: The outcome differs depending on the type of mixed flour.

GB3
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Menu Charts and Baking Options

B Function Availability and Time Required

® The machine stops or moves during process based on the operating program. e Time required for each process will differ according to room temperature.

Menu . Refer.
Menu Options Processes Remark
Number Page
Size Crust Timer .
Iﬁ q o Rest Knead Rise Bake Total Y
) . 4, |1h50min- ) 4h-
1 Basic (%4 v v |30-60 min 20 — 30 min *4 9 h 20 min 50 — 55 min 415 min — | PoBs-GB7
. . ) 1h 50 min - ) 1 h 55 min -
2 |BasicRapd |v |v | — |- 15-20min |, o0 T [35-40min | — | poso-ce
3 |BasicRaisin | v | v*| v [30-60min  [15-30mina | PO0MN= g iy 4h — | ross-cor
2 h 20 min
. . . [1h45min- _|an-
4 Basic Stuffed v v v |30-60min 25 - 30 min *4 2 h 10 min 50 - 55 min 45 min v | PoBs-GB7
5 Bread Mix — |V | = |- 30 min *4 1h 15 min 45 min 2 h 30 min — | Porscas
6 g::; Ll — v | = |- Bmin*4  |[1h15min  |45min 2h 30 min Y —
1h- 4, 12010 min- )
g 7 Whole wheat vV | — |V 1 h 40 min 15-25 min *4 2 h 50 min 50 min 5h — | P.oBs-GB7
)
S
Whole wheat in—
0 8 oewneal | o | _ | — |t5-25min [15-25min*4 |1 P30MN = g in 3h — | Poos-cer
Rapid 1'h 40 min
Whole wheat 1h- e, [2h10min- ’
9 Raisin v — |V 1 h 40 min 15-25 min *4 2 h 50 min 50 min 5h — | PoBs-GB7
. . . .. [1h20 min- . .
10 |Brioche — | v*1| — |20min 30 — 60 min *4 . 45 min 3h 30 min v | possceo
1h 30 min
11 | French — | = | v |[— 20 min 4 h 30 min 50 min 5h 40 min — | Poeo-cer
. approx. 1h 20 min - .
12 | Rye — | — | v [45-60mn [T 1h35 min 1h 3h 30 min — | poss-cer
13 |Sourdough | — | — | ¥*3/0-55min  |45-55min*5 foh nfﬁ‘m'”'” 55 min 5h — | ros
14 |speltbread |v | — | v [°™"" 25-30mina |} MO0 os i 4 30 min -
pelt brea 1h 15 min 485 il P. GB6 - GB7
Gluten Free ) L, ; . |1h 50 min -
15 Bread — | v2| — |— 20-25min*7 [35-40min |50 — 55 min 1h 55 min v | ross csi
= Gluten Free
s . . )
—_ 16 — — — = 20 min *6 — 1h 30 min 1 h 50 min v | P86 GBI
[ Cake
S
(:g 17 Silizn Free | _ | _ |- |- 20-25min*7 |5-10min  |— 30 min v | poss.cor
Gluten Free
18 Pasta — — — |= 15 min *7 — — 15 min vV | PGBo, GBI

o Abbreviations used in this instructions, a full name written as follows: min = minute (s); h = hour (s); approx. = approximately.

o Remark (§il): The menu is available to do manual operation such as adding extra ingredients and scraping the flour from sidewall of bread
pan, when the beep sounds.

GB4
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Size

Crust

Timer

(T

ﬁ D O Rest Knead Rise Bake Total
gl
19 |Basic — | = | — [30-50mn |t5-30mina |1N TN | 2n20mn | — | poss-cor
20 |BasicRaisin | — | — | — (a0-s0min |15-30mne [}) DM 2h20min | — | pom-cer
55 min — .+, |1h30min- .
21 |Wholewheat | — | — | — 1h 25 min 1525 min *4 2h — 3'h 15 min — | PoBs-GBY
= Whole wheat 55 min — . 1'h 30 min - ,
[=2] S I - % _ _ )
g 22 B 1h 25 min 1525 min *4 2h 3h 15 min PGB - GB7
o
Sourdough . . |1h5min- :
23 Dough — | — | — |0-40min 45-55min*5 |, 35 min — 2h 30 min — | poso
24 g?aUI;S?Ugh = | = | = |= — 24h — 24 h — | Poe
. (Knead) (Rise)
25 |Pizza — |- |v (:én_ea:cé)min (7R_|s$% i |@PprOX. approx. 45 min — | pom-cer
10 min 10 min
26 |Cake — | = | = |- 20 min *6 — 1h35min  |1h55min v | eoss i
30 min- 30 min-
b 27 |BakeOnly | — | —|— |- - - 1h3omn  [th3omn | — | %%
= ;
[77) 1h 30 min-
28 |Jam = || = || = | = = = 2130 min — | reBi2
1h-
29 | Compote — | == |- — — - 1 h40min — | rosi2
30 E:I;: s — | == |- 20 min (default) |— — 1-20 min — | resis
©
=]
s 3 E;iaa%m — [ — = = 20 min (default) |— — 1-20 min — | posr
= g
32 |Rise — == |- = 30 min (default) [— 10min-2h | — | pests
*1 Only “Light” or “Medium’” are available.
*2 Only “Medium” or “Dark” are available.
*3 Can be set up to 9 hours.
*4 There is a period of rise during the knead period.
*5 There is a period of rest during the knead period.
*6 There is a period of scraping or molding during the knead period.
*T Thereis a period of scrape off the flour.
GB5
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Handling Instructions

B Before Use

eFor the first time use, remove packing material and clean the machine. (See P. GB8 of "OPERATING
INSTRUCTIONS ")

o Clean the machine when you have not used for a long time. (See P. GB8 of "OPERATING INSTRUCTIONS ")
B Preparations

Open the lid, remove the bread pan (1) and set the kneading blade into the kneading mounting shaft. (2)
e Check around the shaft and inside the kneading blade and ensure that they are clean. (See P. GB8 of "OPERATING INSTRUCTIONS ")

(2) W—Use for rye menu only.

Kneading mounting shaft

ﬂ Prepare the ingredients with exact measurement according to the recipe.

E 1 Place the measured ingredients into the bread pan in the order listed in the recipes.
e Pour liquid in the edge of bread pan's sidewall to avoid splashing. (3)

2 Wipe off any moisture and flour around the bread pan, and return it into the main unit.(4) Close the lid.

o Place the dry yeast into the yeast dispenser for available menus. (5)

If the yeast dispenser is wet, absorb wetness with tissue etc. (Do not rub the yeast dispenser, otherwise the dry yeast will not drop into
the bread pan due to static.)

o Add additional ingredients into the raisin nut dispenser for available menus. (See P. GB8)

e For optimum results, do not open the lid unless the menu requires, as it affects bread quality.

n Plug the machine into 230V socket.

Make sure to complete the preparation steps before setting menu.

GB6
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. Tum to P. GB14 -
- Baklng Bread @ Glg?St?or recipes.
E Press A or v button in the Menu () bar to When bread is ready (machine beeps 8 times and
select a bread menu. the cube (] ) near END flashes), press Stop ()
@ Choose the options for selected menu. (See P. GB4 - GB5) button and unplug.
[ Bread Si
reac Stz E Remove the bread immediately by using dry

& Crust colour oven gloves and place it on a wire rack. (6)

@ Delay timer o Hold the handle with oven gloves and shake the bread out.
E Press Start (<) button to start the machine. (6) Bread pan 4

(The display shows when menu "1" is selected.)
o Display shows the remaining time until the selected
program is complete.
* The remaining time is changed depending on the room

Oven gloves

N i
/ Make sure the blade has not

- come out with the bread.

temperature. e Moving the outside base shaft may damage the bread shape. (7)
& - XL ResT
] " KNEAD (7) (Bottom of bread pan)
T ey sy RISE
Remaining time '-“:: .‘: .‘ BAKE e, Outside base
1]-- END \ shaft of bread pan
e Do manual operation when the beep sounds if you e Always remove the kneading blade before slicing bread. (8)
select the certain menus.
(See P. GB4 - GB5, menus with Wil icon. ) (8)
After that, then press @button again.
* Complete the works while Wi is flashing on the display. 2|

When Wi stop flashing, display shows the remaining time.
* Do not add ingredients after display shows remaining time.
* Kneading will continue after a certain time without press

<> button.
. Turn to P. GB16 -
- Maklng Dough @ GB17$orrecipes.

E Press A or \/ button in the Menu (&22) bar to |Bread Dough
select a dough menu.

Shape the finished dough to your favourite shape

E Press <> button to start. and allow it to rise until double size, then bake in
o Display shows the remaining time until the program is the oven.
complete.
Pizza Dough

When dough is ready (machine beeps 8 times and o )
the cube ( [J ) near END flashes), press © button E PIVIde the dough with scraper and shape them
and unplug. into balls.

Tips: Timer is not available on doughs menus except Pizza.

E Cover them with damp kitchen towel and leave it
for 10 minutes.

m Shape into a flat round and make holes with a
fork.

m Spread your favourite sauce and desired topping

then bake it in the oven.
GB7
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Handling Instructions

- Additional Ingredients (Dried fruits, nuts, bacon, cheese etc.)

Available Menu

Bread Dough

Basic Raisin Basic Stuffed Bread Mix Raisin | Whole Wheat Raisin Basic Raisin

Whole Wheat Raisin

Menu 3 Menu 4 Menu 6 Menu 9 Menu 20

Menu 22

To make your flavoured bread, simply place additional ingredients in the raisin nut dispenser or bread pan.

Follow the recipe/menu instructions for the quantities of each ingredients.

Otherwise, o The ingredients may scatter from bread pan to cause unpleasant smells and smoke.

e The bread may not rise well.

Dry/insoluble ingredients (Using raisin nut dispenser - add automatically)
—Place the extra ingredients in the raisin nut dispenser and set the machine.
—Do not overfill the raisin nut dispenser.
M Dried fruits

e Cut up roughly into approximate 5 mm cubes.
® Sugar-coated ingredients may stick to the raisin nut dispenser and not fall into the bread pan.
H Nuts, seeds

e Chop finely.

o Nuts impair the effect of gluten, so avoid using too much.

e Using large, hard seeds may scratch the coating of the dispenser and bread pan.

W Herbs

® Use up to 1 -2 thsp of dried herbs. For fresh herbs, follow the instructions in the recipe.
W Bacon, salami, olives, dry tomato

® Sometimes oily ingredients may stick to the raisin nut dispenser and not fall into the bread pan.

e Cut the bacon and the salami into 1 cm cubes.
e Cut the olives into quarters.

Correct

Incorrect

B Bread Mix & Bread Mix Raisin

n _ n See P. GB6 of Preparations

complete.

E Select the menu.

Bread Mix

Bread Mix Raisin

Menu 5 Menu 6

Moist / viscous / soluble ingredients*
(Adding into the bread pan by hands - cannot be

placed in the raisin nut dispenser)
—Place these ingredients together with the
others into the bread pan.

M Fresh fruits, fruits pickled in alcohol,
vegetables

o Only use quantities as in the recipe, as the
water content in the ingredients will affect
bread.

M Cheese, chocolate

e Cut the cheese into 1 cm cubes.

e Chop chocolate finely.

* These ingredients cannot be placed in the
raisin nut dispenser as they would stick to it and
not fall into the bread pan.

Turn to P. GB14 for
recipes.

AN

Press @ button to start.

e Display shows the remaining time until the program is

Press & button and remove bread when machine
beeps 8 times and the cube (] ) near END flashes.

Tips: The final outcome may differ depending on the actual bread mix
used. (There may be greater variation with wheat free bread

mixes.)

GB8
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Turn to P. GB15 for

- Baklng Brioche @ recipes

n — n See P. GB6 of Preparations Press & button and remove bread when machine

beeps 8 times and the cube (] ) near END flashes.
E Select menu 10, choose crust colour.

Tips: e Timer is not available on this menu.
E Press @ button to start. e Do not add butter or extra ingredients after display shows remaining
o Display shows the remaining time until the beep sounds. time.

e \When adding extra ingredients such as raisins, add them with the
butter in step 7. (Use max. 150 g for ingredients)

After about 55 minutes - 1 hour 5 minutes. Open To bake brioche in simple way.

the lid when you hear the beep sound. Add the e Cut butter into 1 - 2 cm cubes and keep them in refrigerator.
additional butter while i is flashing. Close the o Place butter with other ingredients in the beginning and follow step 5.
. e Skip step 7 process in this way. This Brioche is a little different
lid and restart. from the others.
e Kneading will continue after 5 minutes without press 203
button.

Turn to P. GB15,

B Sourdough & Sourdough Dough [ ol

STAGE 1 Making Sourdough Starter STAGE 2 Baking/Making Sourdough

Preparations: Preparations:
@ Mix all the ingredients well in the sourdough cup. @ Set the kneading blade into the bread pan.
(Remove the kneading blade) @ Pour a cup of sourdough starter into the bread pan.
@ Put the lid on the sourdough cup. ®1) Place the ingredients in the bread pan according to the order of recipe.
® Place the sourdough cup in the bread pan. 2) Place the dry yeast in the yeast dispenser.
@ Set the bread pan into the main unit, and plug the machine into @ Set the bread pan into the main unit, and plug the machine into the

the socket. socket.

n Select the menu

Sourdough Sourdough Dough
Sourdough CUp Menu 13 Menu 23
Bread pan
ﬂ Press <D button to start.
o Display shows the remaining time until the program is complete.
n Select menu 24
E Press & button and remove bread/ dough,
E Press < button to start. when machine beeps 8 times and the cube ( | ) near
o Display shows the remaining time until the program is END flashes.
complete.
N } =g } @Y oeo Tips: @ Timer is available for baking sourdough bread (up to 9 hours).
P 21 e SO o e o Shape the finish dough and allow it to rise until doubled in size,
: & then bake in the oven.
(24 hours left) (59 minutes left) (End cube flashes)
To make or storage sourdough starter without failure.
Press & button and remove the sourdough e Do not Seﬂect a Wronggmenu.
cup immediately when machine beeps 8 times e Do not take out the sourdough cup until the program is complete.
e Do not mix the new sourdough starter with old one.
and the cube ( | ) near END flashes. o If the sourdough starter is made well, it smells sour and like alcohol.
- _ . e When the room temperature is over 30 °C, the sourdough starter
e When you do not use it immediately, store it in the goes bad, and the bread does not turn out well.

refrigerator, but use up within 1 week.

GB9
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Handling Instructions

B Gluten Free Information

Making gluten free bread is very different from the normal way of producing bread.

Itis very important if you are making gluten free bread for health reasons that you have consulted your doctor and follow the guidelines below.

« This program has been developed especially for certain gluten free ingredients, therefore using your own mix may not produce such good results.

* Gluten-free bread cannot rise as much as a traditional bread. It will be of a denser consistency and lighter colour than normal bread.

» When “gluten free” is selected, the details for each recipe must be followed carefully. (Otherwise, the bread may not turn out well.)
There are two types of gluten-free baking mixtures; mixtures with low content of gluten and mixtures which do not consist of wheat and contain
no gluten. If you have to pick one out using this baking program, please consult your doctor beforehand.

* The baking results and bread’s appearance may differ according to the type of mix. Occasionally a bread may have some flour remaining on the side.
The wheat free mixes can produce more variable results.

« Wait for the bread to cool before slicing it for the better performance.

* The bread should be stored in a cool dry place and used within 2 days. If you will not be able to use up all the bread within that time it can be
put into freezer bags, in convenient sized portions, and frozen.

Warning for the users who use this program for health reasons:

When using the gluten free program, make sure to consult your doctor or the Coeliac Association and only use the
ingredients which are suitable for your health conditions.

Panasonic will not be responsible for any consequences resulting from ingredients that have been used without
professional consultation.

It is very important to avoid cross contamination with flours that contain gluten if bread is being made for dietary reasons. Particular attention
must be paid to the cleaning of the bread pan and kneading blade as well as any utensils that are used. You must also ensure that the yeast used
contains no gluten.

recipes.

B Baking Gluten Free Bread (] Tmergseie

n _ n See P. GB6 of Preparations After about 6 minutes, open the lid when you hear the
beep sound. Scrape off the flour within 3 minutes

while Wi is flashing. Close the lid and restart.

@ Kneading will continue after 3 minutes without press <> button.

E Select menu 15

B Press & button and remove bread when machine

P '
E ress <D button to star beeps 8 times and the cube (] ) near END flashes.

e Display shows the remaining time until the beep sounds.

Tips: Use the rubber spatula to avoid damaging the bread pan.
Do not use the metal spatula.

recipes.

B Baking Gluten Free Cake [ emer

n _ n See P. GB6 of Preparations E After about 12 minutes, open the lid when you
hear the beep sound. Scrape off the dough on the

sidewall of bread pan while WW is flashing. Close
E Select menu 16 the lid and restart.

@ Baking will start after 3 minutes without press <0 button.

E Press <> button to start.

. _— , Press & button and remove cake when machine
o Display shows the remaining time until the beep sounds.

beeps 8 times and the cube ( ] ) near END flashes.

After about 2 minutes, open the lid when you hear  Tips

the beep sound. Scrape off the flour within 3 ° Usetz T rubtbeir spatula to avoid damaging the bread pan. Do not use
. . . . . metal spatula.
minutes while Ji is ﬂaShmg' Close the lid and e |fyou sEake hard to remove cake from the bread pan, it will lose
restart. shape.
@ Kneading will continue after 3 minutes without press 0%
button.
GB10
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. . Tum to P. GB16
B Making Gluten Free Pizza / Gluten Free Pasta [ e
n _ n See P. GB6 of Preparations Gluten Free Pizza
Divide the dough into 2 parts with scraper, and

E Select the menu roll out it into a circle of about 20 cm diameter.

:"1: Plzza :"1: Fasta Spread your favourite sauce and desired topping

- - then bake it in the oven.

E Press <> button to start. Gluten Free Pasta

o Display shows the remaining time until the beep sounds.

Wrap the dough in a cling film and rest for 1 hour

in the refrigerator.
After about 5 minutes for gluten free pizza, 2 minutes g

for gluten free pasta, open the lid when you hear the
beep sound. Scrape off the flour within 3 minutes
while Wi is flashing. Close the lid and restart.

o Kneading will continue after 3 minutes without press <> button.

Lightly flour the dough surface, and shape it to
your desired shapes.

m Boil them and enjoy it with your favourite sauce.

E Press & button and remove dough when machine

. Tips: Use the rubber spatula to avoid damaging the bread pan.
beeps 8 times and the cube (] ) near END flashes. P P ang P

Do not use the metal spatula.

- Baking Cake @ Turnt%gp(ggwfor

Additional Baking

o |f baking is not complete, follow the following method. (Additional
baking time can be made up to twice within 20 minutes while the
machine is still hot. The timer will start again from 1 minute by
pressing the @ button as required.)

( Select the menu (Skip it if you have not pressed & button in step 8)

n - n See P. GB6 of Preparations

E Select menu 26

@ Set the baking time
Press <O button to start o It can be set to 1 - 20 minutes.
E , . , @ Press < button to start.
e Display shows the remaining time until the beep sounds. « To discontinue baking, hold & button.
After about 12 minutes, open the lid when you Tips: . . .
hear the beep sound. Scrape off the flour within 5 o Timer is not available on this menu. It only sets the duration of the

\ ; . . . baking time.
minutes while i is flashing. Close the lid and o Use a rubber spatula to avoid damaging the bread pan. Do not use

restart. metal spatula.
o Kneading will continue after 5 minutes without pressing > o If you shake hard to remove cake from the bread pan, it will lose
button. shape.

E Press & button and remove cake when machine
beeps 8 times and the cube ( ] ) near END flashes.

GB11
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Handling Instructions

B Bake Only

Turn to P. GB18 for
recipes.

Ax

Preparations:

®Prepare the mixed ingredients in the bowl according to the recipe.

@Remove the kneading blade and line the greaseproof paper around
the bread pan, then pour in the mixed ingredients.

®Set the bread pan into the main unit, and plug the machine into the
socket.

n Select menu 27

E Set the baking time

B Press <D> button to start.
o Display shows the remaining time until the program is
complete.

Press & button and remove cake when machine
beeps 8 times and the cube (] ) near END flashes.

B Making Jam / Compote

Additional Baking

e [f baking is not complete, repeat step 1-4. (Additional baking time
can be made up to twice within 50 minutes while the machine is still
hot. The timer will start again from 1 minute by pressing the @
button as required.)

Tips: Timer is not available on this menu. It only sets the duration of
the baking time.

Turn to P. GB18 for
recipes.

Preparations for Jam-making

@ Prepare the ingredients according to the recipe.

@ Put the kneading blade into the bread pan.

® Place the ingredients into the pan in following order.
half of fruits — half of sugar — remainder of fruits — remainder of
sugar.

@ Set the bread pan into the main unit, and plug the machine into the
socket.

Preparations for Compote-making

@ Prepare the ingredients according to the recipe. (Remove the
kneading blade.)

@ Place the ingredients into the bread pan according to the order of
recipes, pour water over ingredients.

® Set the bread pan into the main unit, and plug the machine into the
socket.

n Select the menu

Jam Compote

Menu 28 Menu 29

E Set the cooking time, then start the machine.

E Press “Stop” button and remove Jam/Compote
when machine beeps 8 times and the cube (] ) near
END flashes.

GB12
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Additional Cooking

e |f the cooking is not complete — repeat step 1 - 3.
(Additional cooking time can be made up to twice within
10 - 40 minutes while the machine is still hot. The timer will start again
from 1 minute by pressing the (@) button as required.)

Tips:

e Timer is not available on these menus. It only sets the duration of the
cooking time.

o Strictly follow the recipe for the amount of each ingredients. Otherwise, the
jam does not set firm, to be boiled over or scorched as well as the compote.

Tips for Jam-making

e |t's necessary to have an adequate amount of sugar, acid and pectin
to make firm set jam.

o Fruits with a high level of pectin set easily. Fruits with less pectin do
not set well.

e Use freshly ripened fruits. Over or under ripe fruits do not set firmly.

e The recipes in this instructions make soft set jams due to using less
sugar.

e When cooking time is short, fruit bits can remain partially and the jam
may become watery.

o Jam will continue to set as it cools. Be careful not to over cook.

o Put the finished jam into the container as soon as possible. Take care
not to burn when you take out jam.

e Jam can be burned if it is left in the bread pan.

o Store the jam in a cool, dark place. Due to the lower levels of sugar
the shelf life is not as long as shop bought varieties. Once open,
refrigerate and consume shortly after opening.

2021/2/6 £ 09:58:58 (
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B Cake Kneading

(T

Turn to P. GB19 for
recipes.

L]

Preparations:

®Remove the bread pan and set the kneading blade.

@Place the measured ingredients in the bread pan.

®Return the bread pan to the main unit. Close the lid and plug in.

n Select menu 30

E Set the kneading time

B Bread Kneading

Press <> button to start.

e Display shows the remaining time until the program is complete.

Press & button and remove the dough when
machine beeps 8 times and the cube ( ] ) near END

4
flashes.

H Put it into cake mold, then bake in a preheated oven.

Tips: Use a rubber spatula to avoid damaging the bread pan. Do not
use metal spatula.

Turn to P. GB19 for
recipes.

L]

Preparations:

@®Remove the bread pan and set the kneading blade.

@Place the measured ingredients in the bread pan.

®Return the bread pan to the main unit. Close the lid and plug in.

n Select menu 31

Set the kneading time
o Please set the time according to the bread dough which is
used for primary fermentation.

Press <D> button to start.
o Display shows the remaining time until the program is
complete.

B Rise

Press & button and remove the dough when

machine beeps 8 times and the cube (|} ) near End
flashes.

Tips:

oRest for over 20 minutes before the next kneading starts.

eFor the case of hard dough or much amount of dough, "U50" may
appear on the display. Leave a little time to restart the next kneading.
The amount of flour that can be used is up to 400 - 600g.

Turn to P. GB19 for
recipes.

L]

Preparations:
@®Remove the kneading blade and place the dough into the bread pan.
@Return the bread pan to the main unit. Close the lid and plug in.

n Select menu 32

Set the time (use the primary fermentation of kneaded
dough. Set the time according to the bread dough.)

Press @ button to start.

o Display shows the remaining time until the program is complete.

W OI5 SD-YR2540 EU Pagination ——3rd_20201210.indd 13

Press & button and remove the dough when
machine beeps 8 times and the cube ([} ) near End
flashes.

Shape the finished dough and allow it to rise in
the oven, then bake.

GB13
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Example
Recipe Name
Menu No.+Total process time + Option icon
M L XL
% _|Dry yeast 2 tsp 2tsp 2% tsp
Strong white
bread flour 4008 500¢ 600¢

_|Egg (L), beaten 1 2
% | Sunflower seeds |50 g 65¢g 75¢g
Wi | Cheese 50g 65g 75¢

Abbreviation:
tsp = tea spoon; thsp = table spoon;

—

The options of each recipe and necessary operation are indicated as the

following icons.
Option icon

{7 Light crust 74 Medium crust % Dark crust e) Delay timer

*

©

Necessary operation icon
: Place measured dry yeast into yeast dispenser.

Place the measured ingredients into bread pan in the order listed in the recipe.

Add additional ingredients into raisin nut dispenser.
Wk Do manual operation (such as adding extra ingredients, scraping the flour
from sidewall of bread pan) when the beep sounds.

Egg (L) = Egg in large size; Egg (M) = Egg in medium size.

B Bread Recipes

Basic Basic Raisin
White Bread Raisin Bread
Menu1(4h-4h5min) JAHE O Menu3(4h) 04 @
M L XL M L XL
% |Dry yeast 1tsp 1tsp 1% tsp  |Dry yeast 1tsp 1tsp 1% tsp
Strong white Strong white
bread flour 400g  (500¢ 600¢ bread flour 400g 500¢ |600¢
@ Butter 20g 30g 40g @ Butter 20g 30¢g 40g
Sugar 1tbsp [1%tbsp |2 tbsp Sugar 1tbsp |1%tbsp |2 thsp
Salt 1%tsp [1%1tsp |2tsp Salt 1%tsp |1'%tsp |2tsp
Water 280mL [340mL [400mL | | |Water 280mL |340mL |400 mL
. | Raisins *1 80 100g [120
Milk Bread : ‘ £
Menu1(4h-4h5min) AR 5 Seeded Bread
M L XL )
% |Dry yeast Ttsp [1tsp  |1%tsp Menu3(¢h) D12 O
- : M L XL
Strong white 400 500 600 -
bread flour 8 g 8 * gry yeastl 1tsp  [1tsp  [1%tsp
Butter 20 30 40 trong white
@ " 1 : Y bread flour 400g |475¢ {5308
Sugar 1tbsp [1%thsp |2 tbsp
Salt 1%tsp |1%tsp |2tsp Butter g 3?5 40¢
Milk 200mL [360mL [430mL | |y U0 1tbsp | 1%tosp |2 tosp
Salt 1tsp 1%atsp |2tsp
Basic Rap|d Sesame seeds |1thsp [ 1%tbsp |2 thsp
Rapid White Bread Poppy seeds  |1tbsp |17 thsp |2 thsp
. 7 Water 280mL |330mL 380 mL
Menu2 (th55min-2h) (1A% Linseeds Ttbsp |1%thsp |2 tbsp
+T5 5 M . L . XL n.: | Pumpkin seeds [ 1tbsp | 1% thsp |2 tbsp
east ts ts ts
DL p p 215p Sunflower Ttosp |1%tbsp |2 tosp
Strong white 400 500 600 seeds
bread flour 8 8 8
o 20g  |30g |40g Basic Stuffed
Sugar 1tbsp [1%tbsp |2 tbsp
Salt 1%tsp [1%tsp |2tsp Stuffed Bread )
Water 280mL [350mL [420mL | Menu4(4h-4h5min) (TAH O
. M L XL
Italian Bread % [ Dry yeast Ttsp_ |1tsp_ |1Valsp _
Menu 2 (1 h 55 min) 74 Strong white
m bread flour 400¢ 500g 5808
Butter 20g 30g 40¢g
* |Dy yeastl 215p @ Sugar 1tbsp |1%tbsp |2 thsp
Strong white bread flour 400 g sal 1 1 9
Olive oi 1% thsp alt /atsp | 172tsp |2 tsp
= Water 280 mL |350 mL_|400 mL
Salt 172 tsp e X
Water 260 ml. Cooked bacon *1|50 g 65¢g 75g
Wil| Cheese *1 50¢g 65g 75¢
GB14
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Turnto P. GB6 -
GB9 for handling
§ instructions.
Stuffed Tomato, Olive and Tomato Juice
Menud(4h-4h5min) TIAEG @

M L XL
% |Dry yeast 1tsp |1tsp |1%tsp
Strong white
bread flour 400g 5008 580g
Butter 20g 30g 40g
@ Sugar 1tbsp [1%tbsp |2 thsp
Salt 1%tsp [1%tsp |2tsp
Water 140mL [175mL |200 mL
Tomatojuice  [140mL [175mL |200 mL
55| Olive 70g  |85g  |100g
Sundried
Wil |tomatoesinoil, |30¢g 40¢g 50¢
chopped
Bread Mix
Bread Mix
Menu5(2h30min) AR
@ Bread mix flour *2 500¢
Water *3 300 mL
Vegetable Juice Bread
Menu5(2h30min) A&
Bread mix flour *2 500¢g
©)| Water *4 150 mL
Vegetable juice *4 150 mL

Bread Mix Raisin

Bread Mix Raisin
Menu 6 (2h30min) (1A

@ Bread mix flour *2 500¢g
Water *3 . 300 mL
| Raisins *1 100g

Matcha Chestnut Bread
Menu6(2h30min) T 1AE
Bread mix flour *2 500¢
©)| Matcha 10g
Water *3 B B 300 mL
%, | Sweet chestnut *1 100 g
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Whole Wheat Maple and Pecan Nut Bread Rye and White
i in) @
Whole Wheat Bread Menu9(5h) @ Menu 12 (3h 30 min) &)
i M Y |Dry yeast 2tsp
Menu7(5h) @ % [Dry yeast 1tsp Rye flour 250¢
= L - XL Strong whole wheat bread flour 200 g Strong white bread flour 250¢g
% |Dry yeast Ttsp _|ftsp  |1%tsp Strong white bread flour 200g @ Oil 2 tbsp
Strong whole | 0 ¢ [500g |600g @ Butter 20¢g Sugar 2tsp
wheat bread flour Maple syrup 3tbsp Salt 21sp
@ Butter 20¢ 30g 408 Salt 1%tsp Water 360 mL
Sugar 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp Water 280 mL .
Salt 1%tsp |1%tsp |2tsp - ® Use kneading blade for rye menu.
Water 280mL [350mL [420mL | || Pecan nuts ™ 7oe Sourdough
Oat and Bran Bread Brioche Sourdough
Menu?7 (5h) @ Basic Brioche Stage 1: Sourdough Starter: Menu 24 (24 h)
L ; Turn to P. GB17 for the recipe.
Menu 10 (3 h 30
% | Dry yeast L enuD0(3 i) U2 it Stage 2: Menu 13 (5h) &
Strong white bread flour 400¢g  |Dry yeast Ol Sourdoush start 1
Bran 50 Strong white bread flour 400¢ ourcougn starter cup
. St
. * rong white bread flour 400¢g
Porridge oats 50¢g Butter *5 60g @
) Salt 1tsp
S 2tbsp Sugar 20 Water 150 mL
Sugar 1Y% tsp @ Skimmed milk powder 2 tbsp Drv veast %ts
Salt 1%atsp Salt 1%2tsp = 5P
Water 350 mL Mixture / beat 2 eggs (M) + 2
| eqq yolk + water 20mk | Spelt Bread
Whole Wheat Rapid Wi | Butter *6 80g Spelt White Bread
Whole Wheat Bread Rapid Panettone Menu 14 (4 h 30 min) &
Menu 8 (3 h) Menu 10 (3 h 30 mi % Y ; I
M L XL :rnqu (yeast min) (J% Tatsp Y |Dry yeast 1tsp 1Watsp [1%tsp
% |Dry yeast Thisp [1741sp _|21sp " | strong white bread flour 400¢g Speltwhite four| 400g |500g 600
Strong whole Butter's 60 Butter 5g 10g 10g
wheat bread flour 400g  |500¢ 600¢ Sugar 50 z @ Sugar 1%tsp |2tsp 2tsp
@ Butter 20g 30g 40g @ Salt 1% tsp Salt 1tsp [1%tsp |1%tsp
Sugar 1tbsp [1%tbsp |2 tbsp Mixture / beat 2 eggs (M) + 2 Water 260 mL | 340 mL [400 mL
Salt 1%tsp [1%tsp [2tsp caq volk + water 290 mL
Water 260mL |350mL |420mL | [ fo 60 Lemon and POPPycs)eed Spelt
. ; : Menu 14 (4 h 30 min) @
Rapid Whole Wheat Bread 50% m gjﬂg'nzi — bzclul ggz N -
Menu 8 (3 h) CUER 50g Y |Dry yeast 1tsp 1%tsp | 1%tsp
M L XL Spelt white flour (400g  [500g  |600g
% | Dry yeast 1%tsp [1%tsp |2tsp Butter 5g 10¢g 10
Strong whole 200 250 300 FrenCh Sugar 1%tsp |2tsp 21tsp
wheat bread flour | < & g & French Bread Salt 1%tsp [1%tsp |1%tsp
SHONGANE 19005 |2505 [300g | Menut1(Sh40min) & © ;‘r’;‘;’; zest, |4 1 1
S buter 20g [30g |40g  |Dry yeast 1 sp Lemonjuice [20mL |20mL |30 mL
Sugar 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp Strong white bread flour 400¢ Poppy seeds |2tosp |3tbsp |3 tbsp
Salt 1%tsp |1%tsp |2tsp @ Salt 1%1tsp Water 250mL [330mL |380 mL
Water 300mL |370 mL |430 mL Water 290 mL
. Pain de Campagne
Whole Whea? Balsm Monu 11 (5h 40 min) G
Whole Wheat Raisin Bread * | Dry yeast 1tsp
Menu9 (5h) O “"|'Strong white bread flour 320¢g
M L XL @ Strong whole wheat bread flour |80g
% |Dry yeast Ttsp  |1tsp  [1%tsp Salt 1% tsp
Strong whole Cold water (5 °C 300 mL
wheat bread four | *00€ {3008 |600g G *1 Cut into approx. 5 mm cubes.
@ Butter 20¢g 0g  |40g Rye *2 Bread mix for white loaf only. Follow the
Sugar ftbsp 1% tbsp |2tbsp Rve 100% recipes on the package of bread mix.
\?\/ali ;gzo tSpL ;5/3 tspL iztgp ] y o ; *3 Specific amount of water for bread mix.
..l m m mk_| Menu12(3h30min) O *4 Half the specified amount of water for
| Raisins *1 80¢g 100g |120g % |Dry yeast 2% tsp bread mix
Rye flour 500g . o :
oil 2tbsp 5 Cut into 2 - 3 cm cubes and keep in
@ Sugar 21sp refrigerator.
Salt 21tsp *6 Cut into 1 - 2 cm cubes and keep in
Water 440 mL
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® Use kneading blade for rye menu.

refrigerator.
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B Gluten Free Recipes

Gluten Free Bread

® The outcome differs depending on the
recipes or using type of bread mix.

@ Follow the recipes on the package of your
gluten free bread mix.

Gluten Free Bread
Menu 15 (1 h 50 min -1 h 55 min) A 8@
Water

430 mL

@ Qil 1 thsp
Gluten free bread mix 500 g
Dry yeast 21tsp

Gluten and Wheat Free Bread
Menu 15 (1 h 50 min - 1 h 55 min) 7

Milk 310 mL
Egg (M), beaten 2(100g)
Cider vinegar 1 tbsp
Qil 2 tbsp
@ Honey 60g
Salt 1% tsp
Brown rice flour 150 g
Potato starch 300¢
Xanthan gum 2tsp
Dry yeast 2% tsp

Flavoured Gluten Free Bread

Use one quantity of chosen mix and add the
following ingredients to your bread pan to
produce the bread of your choice.

Spicy Fruit Bread

(1h50 min) A4

Mixed fruits 100 g
Cinnamon 21tsp
Maple & Pecan Bread

(1h55min) 4

Maple syrup 2 tbsp
Pecans 508

B Dough Recipes

Turn to P. GB6, GB10
- GB11 for handling

(1]

Basic

Basic Dough

Menu 19 (2 h 20 min)

% |Dry yeast Itsp
Strong white bread flour 500¢g
Butter 30g

@ Sugar 1% thsp
Salt 1% tsp
Water 310 mL

GB16
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) instructions.
Five Seeds Bread Gluten Free Banana Cake
(1 h 55 min) Menu 16 (1 h 50 min)
Linseeds 1 thsp Butter *1 80¢g
Sesame seeds 2 tbsp Sugar 120¢g
Pumpkin seeds 1 tbsp Eggs (L), beaten 3(180¢)
Poppy seeds 1 thsp @ White rice flour 160g
Sunflower seeds 1 tbsp Ground almonds 50¢g
. Banana *2 80g
Sundried Tomato & Parmesan Bread Baking powder 10
(1hs55min) & .
Parmesan cheese grated 50¢ GIUten Free Plzza
Sundried tomatoes in oil, drained 50 ¢ Gluten Free Pizza
and chopped .
Menu 17 (30 min)
Water 380 mL
GIUten Free Cake @ White rice flour 475¢g
Gluten Free Chocolate Cake Vegetable oil 1% thsp
Menu 16 (1 h 50 min) Salt 1tsp
Butter *2 150 g Dry yeast 1tsp
Sugar 1%0¢| - Gluten Free Pasta
Eggs (L), beaten 3(180g)
Dark chocolate, melted 120¢ Gluten Free Pasta
White rice flour 120g| Menu 18 (15 min)
Cacao powder 30g Mixture / beat 2 eggs (M) + water {260 g
. White rice flour 220g
Baking powder 10¢ Potato starch nixed and) 80¢g
Gluten Free Tea Cake Slcomstarch s b0
. Xanthan gum 1% tbsp
Menu 16 (1 h 50 mll'l) il 2 tbsp
Butter *2 80¢g Salt 1 tsp
Sugar 160 g .
Eggs (L), beaten 3(180¢) Be sure to whisk eggs and water together
@ White rice flour 160 g until very smooth. .
Ground almonds 80g ePlace flour, starch and gum into another bowl
Tea leaves, chopped 2tsp and mix well,
Baking powder 10g
*1: Cutinto 1 cm cubes.
*2: Cutinto 1-2cm.
Turn to P. GB6-
GB9 for handling
@ instructions.
Soft Rolls / Baps 1 Place the ingredients into the bread pan in
Menu 19 (2 h 20 min) the order listed above.
* [ Dry yeast 1% tsp 2 Select menu 19.
Strong white bread flour 450 g 3 Divide dough into 8 — 10 pieces and shape
Butter 30¢g into baps.
@ Sugar 1 tbsp 4 Place on a greased baking tray and allow
Salt 1tsp to prove at 40°C until doubled in size.
Egg (M), beaten 1(50g) (approx. 20 minutes).
Water * 250 mL

* For a slightly denser roll try 125 mL water and

125 mL milk.

5 Dust with flour.
6 Bake in a preheated oven at 220° for 15
minutes or until golden brown.
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Basic Raisin Whole Wheat Dough 50%
Basic Raisin Dough M:‘”;:y(;’e';;f min) T
. 2
Menu 20 (2 h 20 min) Strong whole wheat bread flour {250 g
* |Dryyeast . Ttsp .. Strong white bread flour 250 g
Strong white bread flour 500¢ Butter 30g
Butter 30g @ Sugar 1% tsp
@ Sugar 1% tbsp Salt 21sp
Salt 1% tsp Water 320 mL
Water 310 mL
= [Resnet ™| Whole Wheat Raisin
. .
1 Cutinto approx. 5 mm cubes. Whole Wheat Raisin Dough
Hot Cross Buns Menu 22 (3 h 15 min)
Menu 20 (2 h 20 min) % | Dry yeast 1% tsp
% |Dry yeast Y tsp Strong whole wheat bread flour 500 g
Strong white bread flour 250 ¢g Butter 30g
Butter 25g @ Sugar 1% tbsp
Sugar 1tsp Salt 2tsp
Skimmed milk powder 1 tbsp Water 340mL
©)sal % tsp & [Raisins 100¢
Cinnamon 1tsp
Mixed spice Yatsp *1 Cut into approx. 5 mm cubes.
T— 1 B8 Whole Wheat Walnut Rolls 70%
____|Water 100 mL .
% |Mixed dried fruits 100¢ Menu 22 (3 h 15 min)
% |Dry yeast 1% tsp
1 Divide mixture into 8 balls. Place on Strong whole wheat bread flour ~ |350 g
a lightly greased baking tray and allow to Strong white bread flour 100 ¢
prove at 40 °C until doubled in size Medium oatmeal 50¢g
(approx. 20 minutes). Make a paste with @ Qil 2 thsp
approx. 2 tbsp flour mixed with 2 tbsp Maple syrup 2 thsp
water and pipe a cross over the buns, or Salt 1% tsp
top with thin slices of short crust pastry. Water 320mL
2 Bake in a preheated oven at 220 “C for & |Walnuts *1 100¢

15 — 20 minutes or until golden brown.

3 While still HOT, brush with a sugar glaze —
40 g sugar in 4 tbsp water, boiled until a
syrup is reached - (approx. 5 minutes).

*1 Cut into approx. 5 mm cubes.

1 Divide dough into 12 large rolls or 20 dinner
rolls.

2 Place on a greased baking trays and
Whole Wheat sprinkle with flour. Allow to prove at 40 °C
Whole Wheat Dough until doubled in size (approx. 20 minutes).
Menu 21 (3 h 15 min) 3 Bake in a preheated oven at 220 °C for
S [Dry yeast 1% tsp 12 - 15 minutes or until golden brown.
Strong whole wheat bread flour (500 g
@25"2: :133gtbs Sourdough Dough
Saﬁ 2 tzsp P Sourdough Dough (Rye)
Water 340 mL Stage 1: Sourdough Starter Menu 24
Turn to P. GB for handling instructions.
Whole Wheat Dough 70% Stage 2: Menu 23 (2 h 30 min)
Menu 21 (3 h 15 min) % |Dry yeast % tsp
% |Dry yeast 1% tsp Sourdough starter 1 cup
Strong whole wheat bread flour {350 g Strong white bread flour 360¢g
Strong white bread flour 150 g @ Rye flour 40g
@ Butter 30¢g Salt 1tsp
Sugar 1% thsp Dry yeast Y% tsp
Salt 21tsp Water 150 mL
Water 330 mL

W OI5 SD-YR2540 EU Pagination 3rd_20201210.indd 17
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Sourdough Starter

Sourdough Starter
Menu 24 (24 h)
The amount for a sourdough cup

Rye flour 80g
Salt Y tsp
Plain yogurt 60g
Water (20 °C) 80 mL
Dry yeast * 1(0.1g)

*Use the sourdough starter spoon provided.

Pizza

Pizza Dough

Menu 25 (45 min) &

K [Dryyeast Ttsp
Strong white bread flour 450 g

@ Qil 4 thsp
Salt 2tsp
Water 240 mL

-
Doughnut (using failed unfermented breaD
dough)

1 Divide the dough into small pieces that
are 35 g each and shape them into balls.
Cover them with a small towel and place
them still for 10 - 20 minutes.

2 Roll them into thin round shape and press
the dough with the doughnut mold.

3 Allow the dough to ferment for 20 - 30
minutes (till it rises to double its original
size) at a temperature of 30 - 35 °C.

4 Deep-fry them at an oil temperature of
170 °C and sprinkle them with cinnamon
and refined white sugar.

L J
Focaccia
Menu 25 (45 min) @)
% |Dry yeast Yatsp
Strong white bread flour 300g
@ Olive oil 1 tbsp
Salt 1tsp
Water 170 mL

1 Roll and pat the dough into a 30 cm x
25 cm rectangle on a greased baking tray.

2 Make indentations over the whole dough
using your fingertips.

3 Add your favourite toppings such as olives
and tomatoes.

4 Allow to prove at 40 "C until doubled in size
(approx. 30 minutes).

5 Drizzle with olive oil and bake in a preheated
oven at 190 “Cfor 20 — 30 minutes or until
golden at the edges and cooked well in the
centre.

e Serve warm with pasta dishes.

GB17
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B Sweet Recipes

Cake

Butter Cake
Menu 26 (1 h 55 min)

Butter (cut into 1 cm cubes) 200g
Sugar 180 g
Milk 2 tbsp
@ 4 eggs (medium), beaten 200g

r Plain flour (mixed and) 300g

= Baking powder \sifted 13¢g
Tea Cake
Menu 26 (1 h 55 min)
Butter (cut into 1 cm cubes) 200 g
Sugar 180 g
Milk 2 tbsp
@ 4 eggs (medium), beaten 200 g

r Plain flour (mixed and) 300g

~ Baking powder \sifted 13g
___|Earl gray tea (Tea feaf) 1 tbsp
W | Dried fruits * 100 g

* Add it when scraping off the flour in step 3.

Bake Only

Fruit Cake

Menu 27

Timer: 1 h 20 min

Butter 150 g
Sugar 130¢g
Eggs (M), beaten 3(150g)
Milk 1 tbsp
r Plain flour (mixed and) 250¢g
* Baking powder \sifted 10¢g
Mixed dried fruits 70g

1 In a large bowl, cream butter and sugar until
light and fluffy. Add eggs, one at a time,
beating well.

2 Add milk, sifted A and mix dried fruits,
beating well after addition.

3 Remove the kneading blade and line the
greaseproof paper around the bread pan,
then pour in the mixed ingredients.

4 Set the bread pan into the main unit, and
plug the machine into the socket.

5 Select the menu and set the baking time : 1
hour and 20 minutes.

6 Press @ button to start.

T Press @ button and remove cake when
machine beeps 8 times and the cube (l )
near End flashes.

GB18
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Cherry & Marzipan Cake

Menu 27

Timer:1h

Golden caster sugar 50g
Butter 175¢
Eggs (M), beaten 3(150¢)
Self raising flour 225¢
Glace cherries, chopped 100 g
Marzipan, grated 75g
Milk 60 mL
Topping (flaked almonds, roasted)  [15g

1 In alarge bowl, cream butter and sugar until
light and fluffy. Add eggs, one at a time,
beating well.

2 Add the flour with the cherries and
grated marzipan, mix well with the milk
to a soft consistency.

3 Remove the kneading blade and line the
greaseproof paper around the bread pan,
then pour in the mixed ingredients.

4 Set the bread pan into the main unit, and
plug the machine into the socket.

5 Carefully sprinkle the toasted almonds
on top of the mixture.

6 Select the menu and enter 1 hour on the
timer.

7 After baking test with a skewer to see if
the cake is cooked. If the cake does
require extra time, select the menu again
and enter a further 3 - 5 minutes on the
timer. If it is still just slightly sticky, this
will cook through during the stand period.

8 Take the bread pan out of the machine
using oven gloves.
Leave to stand for 5 - 10 minutes
before removing from the bread pan and
allowing to cool.

Turn to P. GB6, GB11-
GB12 for handling

L1]

instructions.
Jam
Strawberry Jam
Menu 28
Timer: 1 h 40 min
Strawberries, finely chopped {600 g
@ Sugar 400 g
Powdered pectin * 13g
Apricot Jam
Menu 28
Timer: 1 h 30 min
Apricots, finely chopped 500 g
@ Sugar 250 g
Powdered pectin * 6g(1%tsp)

* Sprinkle the pectin on the ingredients in the
bread pan before setting the bread pan into

the main unit.

Compote
Apple Sauce
Menu 29

Timer: 1 h 20 min

Bramley apples, peeled, cored
@ and diced 1000g
Water 2 tbsp
e Stir after cooking is completed.
Peach in Vanilla Syrup
Menu 29
Timer:1h
Peaches, stone removed and
cutinto % 1000g
@ Sugar 100 g
Vanilla pod Y
Water 125 mL

o When cooking is complete, remove the
peaches with a slotted spoon.
Carefully pour the syrup over the fruit.
Leave to cool.
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Cake Kneading

Cake Dough

Menu 30

Timer: 20 min
Butter (cut into 1 cm cubes) 200g
Sugar 180 g

@ Milk 2 tbsp
Eggs (M), beaten 4(200 g)
rPlain flour (mixed and) 300g
*Baking powder \sifted 13g

Poppy Seed Gluten Free Cake

Menu 30

Timer: 10 min
Vegetable oil 150 g
Eggs (M), beaten 3(150 g)
Milk 110 mL
Sugar 180 g

©)| White rice flour 210g
Ground almond 75¢g
Baking powder 1% thsp
Lemon juice 172 tbsp
Poppy seeds 23g

e |cing as you like. Mix 15 g of lemon juice with 75 g of icing sugar and
sprinkle on the baked gluten-free cake.

Bread Kneading & Rise

Bread Dough

Stage 1 Bread Kneading: Menu 31

Stage 2 Rise: Menu 32

(Kneading temperature condition : 28 °C)
Dry yeast 12 tsp
Strong white bread flour 500 g

@ Sugar 1 thsp
Salt 1% tsp
' of an beaten egg 25g
Water 320 mL
Butter 15¢

Stage 1

1 See step 1 - 4 of Bread Kneading. (P. GB13)
(Kneading time setting: 20 minutes)

2 After kneading is complete, put the butter into the bread pan and
close the lid.

3 Rest for 5 minutes.

4 Repeat the step 1-4 of Bread Kneading. (P. GB13)
(Kneading time setting:12 minutes)

Stage 2

Option 1:

1 Shape the finish dough to your favourite shape and allow it to rise in the
oven.

Option 2:
1 See step 1- 5 of Rise. (P. GB13)
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Rice Flour English Muffin Dough

Stage 1 Bread Kneading: Menu 31
Stage 2 Rise: Menu 32

(Kneading temperature condition : 28 °C)

® Making the English Muffin in 9 cm diameter (10 inches).

(Divided into 10 pieces)

Dry yeast 1tsp
Mixture / beat 1 egg + 1 e

white + warm watgg % £
Butter, melted 60 mL
Cider vinegar 1tsp
Brown rice flour 300g
Potato starch 100g
Skimmed milk powder * 50g
Xanthan gum 1 tbsp
Sugar 1 tbsp
Salt 1tsp

*The milk powder may be omitted.
Topping

[Commeal | Appropriate amount

Stage 1

1 See step 1 - 4 of Bread Kneading. (P. GB13)

(Kneading time seting: 5 minutes)

Turn to P. GB13 for

@4 handling instructions.

2 After kneading is complete, open the lid, scrape off the flour.

3 Rest for 5 minutes.

4 Repeat the step 1 - 4 of Bread Kneading. (P. GB13)

(Kneading time seting:10 minutes

Stage 2

1 See step 1 -5 of Rise. (P. GB13)
(Rise time setting: 20 minutes)

)

2 Put about 90 g of dough into the mold and sprinkle the cornmeal for

finishing.

3 Ferment it to 80 % of the size in an oven at 40 °C for about 30 minutes.

4 Sprinkle cornmeal on its surface and cover the mold.
5 Bake in an oven at 180 °C for about 15 minutes.

GB19
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Troubleshooting

Before calling for service, please check through this section.

Cause and Action

During or after cooking

[All bread]
® Your flour gluten quality is poor, or you have not used strong flour. (Gluten quality can vary depending
on temperature, humidity, how the flour is stored, and the season of harvest).
— Try another type, brand or another batch of flour.
@ The dough becomes too firm as you haven’t used enough liquid.
— Stronger flour with higher protein content absorbs more water than others, try adding an extra 10 - 20 mL.
@ You are not using the right type of dry yeast .
— Use a dry yeast from a sachet, which has "Easy blend", "Fast Action" or "Easy Bake” written on it.
My bread does not rise well. This type does not require pre-fermentation. ‘
® You are not using enough dry yeast, or gour dry yeast is old. : f )
. — Use the measuring spoon provided. Check the dry yeast's expiry date. (Keep dry yeast in refrigerator
The top of my bread is ® The dry yeast has togched liquid before kneading. - ! vy ’
uneven. — Check that you have put the ingredients in the correct order according to the instructions. (P. GB6)
® You have used too much salt, or not enough sugar.
— Check the recipe and measure out the correct amounts using the measuring spoon provided.
— Check that salt and sugar are not included in other ingredients.
[Spelt bread]
® Einkorn wheat was used when baking speciality bread and/or a lot of flour other than spelt flour were used.
— The spelt flour should be up to 60% of the entire flour when using more than two kinds of flour
other than spelt. The rye and the rice flour should be up to 40% of the entire flour and buckwheat
flour should be up to 20% of the entire flour.

@ |t can be used to make doughnut, pizza and others.
Please confirm at which status baking stopped and resumed the subsequent operations.
« When there is still dry yeast in the yeast dispenser

Can failed dough be used —Re-start making dough using the "Pizza" dough procedure to make doughnut or pizza (P. GB7, GB17).

agalin? ‘ « When dry yeast had been mixed with other ingredients.
E.g: The dough hasn't been —Take out the dough and make doughnut or pizza (P. GB7, GB17).
baked...etc. « When the bread dough is halfway fermented or baked.

— Take out the dough and start baking for 40 minutes at 170 °C in the oven. While observing the
situation while baking.

L J

® You did not use dry yeast.
My bread has not risen at all. — Place the correct amount of dry yeast. ‘
® You are not using enough dry yeast, or your dry yeast is old.
— Use the measuring spoon provided. Check the dry yeast's expiry date. (Keep dry yeast in refrigerator.)
® There has been a power failure, or the machine has been stopped during bread making.
— You will need to remove the bread from the bread pan and start again with new ingredients.

My bread is pale and sticky.

® The timing of yeast dispenser activation is different depending on the menu program and room

temperature.
Dry yeast does not drop into @ Yeast dispenser is wet, or there may be a static build up.
the bread pan. — Wipe with a damp cloth and dry naturally.

® Dry yeast is damped.
— Use new dry yeast.

My bread is sticky and slices ® |t was too hot when you sliced it.
unevenly. » Allow your bread to cool on rack before slicing to release the steam.

. J

® You have used too much dry yeast/water.
— Check the recipe and measure out the correct amount using the measuring spoon (dry yeast) /
My bread has risen too sourdough cup (water) provided.
much. — Check that excess water amount is not included in other ingredients.
® You have used too much flour.
— Carefully weigh the flour using scales.

® You have used too much dry yeast.
My bread is full of air holes. — Check the recipe and measure out the correct amount using the measuring spoon provided.
® You have used too much liquid.
— Some types of flour absorb more water than others, so try using 10 — 20 mL less water.

L

GB20
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My bread seems to have
collapsed after rising.

The crust creases and goes
soft on cooling.

The sides of my bread have
collapsed and the bottom is
damp.

How can | keep my crust
crispy?

There is excess oil on the
bottom of brioche.

The crust is oily.

My bread has big holes.

My brioche did not turn out
well when using bread mix.

Why has my bread not
mixed properly?

Extra ingredients are not
mixed properly.

Extra ingredients are not
mixed properly in Brioche.

Extra ingredients do not fall
into the bread pan from the
raisin nut dispenser.

There is excess flour around
the bottom and sides of my
bread.

| T T
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W OI5 SD-YR2540 EU Pagination ——3rd_20201210.indd 21

Cause and Action

During or after cooking

® The quality of your flour isn’t very good.
— Try using a different brand of flour.
® You have used too much liquid.
— Try using 10 — 20 mL less water.

@ The steam remaining in the bread after baking can pass into the crust and soften it slightly.
— To reduce the amount of steam, try using 10 — 20 mL less water.

® You have left the bread in the bread pan for too long after baking.
— Remove the bread promptly after baking.

® There has been a power failure, or the machine has been stopped during bread making.
— The machine switches off if it is stopped for more than 10 minutes.

® To make your bread more crispy, you could use the ‘Dark’ crust colour option, or even bake it in the
oven at 200°C for an extra 5 - 10 minutes.

@ Did you add butter within 5 minutes of the beep?
— Do not put butter when display show remaining time until ready. (P. GB9)
Butter flavour might be weak, but it can bake.

® Try following things.
— |t might be baked better if dry yeast is decreased a little when using menu 10. (If adding dry yeast separately).
— Follow the recipe on the bread mix, but the bread mix should be between 350 — 500 g.
— Place the ingredients in the order described in the recipe. When adding the extra ingredients, add them
|ater. (P. GB9)
— The completion is different according to recipe on the bread mix.

® You haven't put the kneading blade in the bread pan.
—> Make sure the kneading blade is in the bread pan before you put in the ingredients.

® Did you add extra ingredients to the raisin nut dispenser before the beep or add it into the bread pan
while “ i " is flashing?
— Extra ingredients must be added to the raisin nut dispenser before the beep or put it into the bread
pan during “ i " is flashing on the display.

@ Did you add additional ingredients within 5 minutes of the beep?
— Extra ingredients must be added while WW " is flashing in the display.

® Some of the bread mix dough is harder to mixed extra ingredients in or to flick out some of them.
— Decrease the extra ingredients into half.

® |s the surface of the extra ingredients higher than the edge of the raisin nut dispenser?
— Put the extra ingredients so that its surface is lower than the edge of the raisin nut dispenser.
(P. GB8) The capacity of the raisin nut dispenser is 150 g, however depending on the state and the
type of ingredients, they may overflow.

® You have used too much flour, or you are not using enough liquid.
— Check the recipe and measure out the correct amount using scales for the flour or the sourdough
cup provided for liquids.

GB21

(T

2021/2/6  _£4F 09:59:02 (



| T

Troubleshooting

Before calling for service, please check through this section.

My bread has not been
baked.

The bread does not come
out.

The kneading blade stays in
the bread when | remove it
from the bread pan.

My gluten free pasta did not
turn well.

When cooking jam, it has
scorched or the kneading
blade fixes and it doesn’t
come off.

The jam has boiled over.

Jam is too runny and not
firmly set.

What kinds of sugar can we
use on jam?

Can frozen fruits be used?

GB22
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Cause and Action

During or after cooking

® The dough menu was selected.
— The dough menu does not include a baking process.
® There has been a power failure, or the machine has been stopped during bread making.
— You can try baking the dough in your oven if it has risen and proved.
® There is not enough water and the motor protection device has been activated.
This only happens when the machine is overloaded and excessive force is applied to the motor.
— Visit place of purchase for a service consultation. Next time, check the recipe and measure out the
correct amount using the sourdough cup provided.
® You have forgotten to attach the kneading blade.
— Make sure you attach the kneading blade first. ( P. GB6)
® The kneading mounting shaft in the bread pan is stiff and does not rotate.
— If the kneading mounting shaft does not rotate when the kneading blade is attached, you will need to
replace the kneading mounting shaft unit. (Consult the place of purchase or a Panasonic service centre.)

. J

@ |f the bread cannot be easily removed from the bread pan, leave the bread pan for 5 — 10 minutes to
cool, making sure that it is not left unattended where somebody or something may get burnt.
After that, shake the bread pan several times using oven gloves.
(Hold the handle down so that it does not get in the way of bread.)

s B

® The dough is a little stiff.
— Allow the bread to cool completely before removing the kneading blade carefully.
Some types of flour absorb more water than others, so try adding an extra 10 — 20 mL of water next time.
® Crust has built up underneath the kneading blade.
— Wash the kneading blade and its spindle after each use.

L J
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® Your dough was too soft.
— Decrease the water volume or increase the amount of xanthan gum.
® Your dough was too hard.
— Decrease the amount of xanthan gum or increase the water volume.

L J
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® The amount of the fruit is too little, or the amount of sugar is too much.
— Place the bread pan in the sink and half fill the bread pan with warm water. Leave the bread pan
to soak until the cooked on mixture or kneading blade loosens. After scorching is relieved, wash it
with a soft sponge etc.

L J

® Too much fruit or sugar has been used.
— Only use the amounts of fruit and sugar specified in the recipes on P. GB18.

L J

® The fruit was under or over ripe.

® Sugar was decreased too much.

® Cooking time was insufficient.

® Fruit with a low pectin content was used.
— Leave the jam to cool completely. The jam will continue to set as it cools.
— Use the runny jam as a sauce for desserts.

s B

® \White caster and granulated can be used.
Do not use brown sugar, diet sugar, and low calorie sugar or artificial sweetener.

L J
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@ |t can be used for only jam and compote.

L J
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When making jam, can we
use fruits are pickled in
alcohol?

The fruit has collapsed when
making compote.

The kneading blade rattles.

| can smell burning while the
bread is baking.

Smoke is coming out of the
steam vent.

Dough leaks out from
bottom of the bread pan.

“1” appears on the display
and operation has been
stopped.

“H01”, “HO2” appears on the
display.

“U50” appears on the display.
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Cause and Action

During or after cooking

® Do not use them. The quality is not satisfactory. ’

® The cooking time was too long. The fruit may have been over ripe. ’

Puzzle

® This is because the kneading blade fits loosely on the kneading mounting shaft. (This is not a fault.)

® |ngredients may have been spilt on the heating element.
— Sometimes a little flour, raisins or other ingredients may be flicked out of the bread pan during
mixing. Simply wipe the heating element gently after baking once the machine has cooled down.
— Remove the bread pan from the main unit to place ingredients.

® A small amount of dough will escape through the ventilation holes (so that it does not stop the
rotating parts from rotating). This is not a fault, but check occasionally that the kneading mounting
shaft rotate properly.
— If the kneading mounting shaft does not rotate when the kneading blade is attached, you will need to
replace the kneading mounting shaft unit. (Consult the place of purchase or Panasonic service centre.)

(Bottom of bread pan)

‘ e | Kneading
k“) ku:% J mounting shaft
g - Kneading
R J mounting shaft unit o~

Ventilation holes (4 in total) ~ Kneading mounting shaft Part no. ADA29E1651

Display exception

® When the power supply to machine is interrupted for a certain time, the display shows “1” after
recovered. (It is standby mode and machine could not continue the program.)
— Remove the bread, dough or ingredients and start again using new ingredients.

® The display indicates a problem with the machine.
— Consult the place of purchase or a Panasonic service centre.

® The machine is hot (above 40 °C). This may occur with repeated use.
— Allow the machine to cool down to below 40 °C before using it again (U50 will disappear).

GB23
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Merci d’avoir acheté ce produit Panasonic.

e Pour ce produit, il y a 2 notices. Ceci est la “MODE D’EMPLOI ET RECETTES?”, 'autre est la «NOTICE D’UTILISATION» qui comprend les
consignes de sécurité, le nettoyage & I'entretien et ainsi de suite.
Veuillez lire attentivement les 2 notices pour utiliser le produit correctement et en toute sécurité.

o Avant d'utiliser ce produit veuillez préter attention aux “Consignes de sécurité” et aux “Information importante” de la «NOTICE
D’UTILISATIOND». (P. FR2-FRS).

e (e produit est destiné aux particuliers Voir.

o Veuillez conserver les 2 notices pour une utilisation future.

e Panasonic décline toute responsabilité en cas de mauvaise utilisation de 'appareil ou tout manquement aux présentes consignes.

Nomenclature et mode d’emploi.........ccerrrermirnerisinnennns FR2 o Cuisson de pain Sans GIUIEN w...ceeresmssssesssssssssessessssaens

© Unité prinCipale ... FR2 e Cuisson d'un gateau sans gluten

© ACCESSOIMES wvunremsssssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns FR2 e Préparation de pate a pizza sans gluten / pate a pates sans gluten ..FR11
o Panneau de commande et affichage .......ememienessesssesns FR2 ® CUISSON 08 JAIBAU. wuruurrsesserssersss s ssssssssssssssasens FR11

Ingrédients pour la fabrication du pain...........ccccoveerererenenns FR3 ® CUISSON SEUIE covuveerresreresrenas .FR12
Graphiques de menus et options de cuissON.........ccceeeverenne FR4 e Faire de la confiture / compote.. ..FR12
Instructions d'utilisation ... ——— FR6 o Pétrissage du gateau............. ..FR13
© Avant PUtIliSAtIoN v FR6 e Pétrissage du pain .... ..FR13
® Préparations ... FR6 L J -V O ..FR13

® CUISSON QU PAIN..rureererressersessesssssssssssssssssssssssssssssessessessessessens FR7 Recettes.......ccenunne

® Préparation de PAE ... FR7 o Recettes de pain.... ..FR14
o Ingrédients SUPPIEMENLAIrES ...uvevcrerserssssssssssssssessessessessens FR8 o Recettes sans gluten. ..FR16
® All-in mix & All-in MiX rAISINS SECS..uuurmrmrmesmessessessessessessessens FR8 ® Recettes de pates...... ..FR16
® CUISSON d€ DHOCHE ....cuseereererrersersersseersereeerssesessessessensessenens FR9 o Recettes sucrées....... ..FR18
e Pain au levain & Pate pour pain au 1evaiN......eeesressessesnens FR9 e Recettes manuelles... ....FR19
o [nformations sur le Sans glUteN......ueesessesnssssisssssessseens FR10 Problemes et SOIULIONS ... eses e esesessesesesseseseeses FR20

Nomenclature et mode d’emploi

B Unité principale

7 N g
! ; Bras pétrisseur N Couvercle Couvercle du d,llsg'r?/uﬁuer
X : Volet qu diStfibUteUT de Fermer le couvercle du distributeur
' | fruits secs / graines jusqu'a ce se referment correctement.
1 1
1 1

uu— Bras pétrisseur (Menu
seigle)

Moule a pain

Poignée Distributeur de fruits

secs et de graines

Panneau de

Distributeur de levure
commande

Cordon

* La forme de la prise peut d'alimentation

étre différente de celle de .
illustration. Prise 1,

~—— Girille d'aération

B Accessoires B Panneau de commande et affichage

o Limage montre tous les termes et symboles, mais Voir ceux qui sont pertinents s'affichent pendant le fonctionnement.

Il Message d’état S'affiche pour donner une indication sur I'étape
de la machine en cours sauf Wik
Wik: Donne des indications pour des interventions manuelles.
(Voir P. FR4-FR5 pour le numéro du menu.)
M Affichage de e Temps restant avant la fin du programme choisi.
la durée © Le menu a nécessité un processus, I'affichage indiquera
le temps restant avant le démarrage du processus aprés
une pression sur le bouton Marche <> .

W I Menu o Appuyez une fois sur /\ ou V' pour passer en mode réglage.
® Appuyez a nouveau sur /\ ou V' pour modifier le numéro
du menu. (Pour avancer plus rapidement, maintenez l'icone aprés
un pas de 1.) (Voir P. FR4-FR5 pour les numéros de menus.)
M () Taille Pour choisir la taille.
M {1 Crodte Pour choisir la couleur de la crolte.
W O Départ différé @ Réglez le départ différé (temps jusqu'a ce que le
pain soit prét). Pour les menus pour lesquels cette fonction
est disponible, la fin de cuisson du pain peut étre différée de 13 h
(sauf le menu «Pain au levain» qui ne peut étre réglé que sur 9h).
® Réglage du temps de cuisson pour les menus sucrés.

Gobelet a levain

Pour mesurer les liquides, faire du levain.

Couvercle
(maxi. 550 mL)

* Graduations de 10 mL

Cuillere doseuse
Permet de mesurer Ie sucre le sel, la levure etc.

Cuillére a soupe Cuillere a café
* Marque % * Marques %, %, %

Cuillere a levain
Permet de mesurer le levain.

¢ S env.01lg O Marche  Pour démarrer le programme.
’ N O Arrét Pour annuler le réglage / arréter le programme.
FR2 (Maintenez enfoncé pendant environ 1 seconde.)
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Ingrédients pour la fabrication du pain

Il est extrémement important d’utiliser les bonnes doses d’ingrédients pour de meilleurs résultats.

Ingrédients liquides
Utilisez le gobelet a levain ou la cuillere doseuse fournie.

Si les recettes indiquent un mélange (de liquide et d'ceuf), les ingrédients doivent étre pesés a I'aide d'une balance. L'utilisation

d'une balance numérique est recommandée.
Ingrédients secs

Doivent étre pesés sur une balance ou mesurés avec la cuillére doseuse prévue pour les petites quantités. L'utilisation de la

balance numérique est recommandée.

Farine
Ingrédient principal du pain. La protéine dans la farine forme du gluten
pendant le pétrissage. Le gluten procure la structure et la texture et
permet au pain de lever.
Utilisez de la farine blanche (type T55). La farine blanche (type T55) est
moulue & partir de blé dur et a une teneur élevée en protéines, nécessaire
pour le développement du gluten.
Le gaz carbonique produit pendant la fermentation est piégé dans le
réseau élastique du gluten; c’est ce qui fait lever la pate.
Farine blanche
Obtenue par mouture des grains de blé, aprés séparation du son et
des germes. Le meilleur type de farine pour la fabrication du pain est la
farine portant I'indication “farine a pain” (type 55 a 110). N'utilisez pas
de farine a patisserie ou a gateau en remplacement de la farine a pain.
Farine compléte
Type 130 a 150, appelée compléte ou intégrale, obtenue par mouture des grains
de blé entier, avec le son et les germes. Elle donne un pain tres bon pour la santé.
Ce pain est moins volumineux et plus lourd que le pain & base de farine blanche.

Farine de seigle

Obtenue par mouture de grains de seigle. Contient plus de fer, de magnésium et
de potassium, qui contribuent a une bonne santé. Elle donne un pain dense et
lourd. N'utilisez pas une quantité supérieure a la quantité indiquée (cela pourrait
surcharger le moteur).

Farine d’épeautre

Appartient a la famille du blé mais est une espéce complétement différente

genétiquement. Fait des pains avec une cro(ite plate / légerement creuse.

Le pain de farine grain entier d'épeautre aura une petite taille et dense

comparé au pain de farine blanche d'épeautre.

Nous recommandons d'utiliser la farine blanche d'épeautre pour plus de

la moitié de toute la farine.

+ |y a 'épeautre (Triticum spelta) approprié pour la cuisson au four du pain et I'engrain
(Triticum monococcum : également appelé petit épeautre.) qui est inapproprié pour la
cuisson au four du pain, ils sont vendus comme épeautre. Veuillez pour le menu 14.

Levure séche

Elle permet de faire lever le pain.

Veillez a utiliser de la levure séche ne nécessitant pas de pré-fermentation. N'utilisez
pas de levure fraiche ou de levure seche devant fermenter avant ['utilisation.

Nous vous conseillons d'utiliser de la levure séche portant I'indication
Superactive, Express ou Cuisson facile sur 'emballage.

Sivous utilisez de [a levure seche, veillez a bien refermer le sachet immédiatement aprés ['utiisation.
Pour le stockage, suivez les instructions du fabricant et jetez-les apres 48 heures d'ouverture.
Il est recommandé de conserver la plupart des sachets de levure dans un endroit frais et sec.

Laitages

Ils permettent d’'améliorer le godt et la valeur nutritionnelle.

« Si vous utilisez du lait au lieu de I'eau, la valeur nutritionnelle du pain
en sera améliorée, mais dans ce cas-la il ne faut pas utiliser la cuisson
temporisée car la pate pourrait tourner pendant la nuit.
=»Réduisez la quantité d'eau proportionnellement a la quantité de lait.

Sucre (sucre blanc, roux, miel, sirop d’érable, mélasse etc.)

Nourrit la levure, il adoucit et ajoute du godt au pain, il modifie la couleur
de la crodte.
* Réduisez la quantité de sucre si vous utilisez d'autres fruits, qui contiennent du fructose.

W FROI50107.indd 3

Eau

Utilisez de I'eau normale du robinet.

Lorsque la température ambiante est basse, utilisez de

I'eau tiede pour le menu 2, 5, 6, 8, 12, 15 ou 18. Lorsque la
température ambiante est élevée, utilisez de I'eau réfrigérée
pour le menu 10, 11, 12 ou 14.

Mesurez toujours les liquides a I'aide du gobelet a levain fourni.

Sel
[l améliore le golt et renforce I'action du gluten, favorisant la levée du pain.
Le pain pourrait perdre de son volume / godt sile dosage est incorrect.

Matiére grasse
Elle ajoute du godt et du moelleux au pain.
Utilisez du beurre (sans sel), de la margarine ou de I'huile.

Vous pouvez améliorer le godt de votre pain

en ajoutant d’autres ingrédients.
M Oeufs
lls permettent d'améliorer la valeur nutritionnelle et la couleur du pain. (La quantité
d'eau doit étre réduite en proportion.) Quand vous ajoutez des oeufs, battez-les
préalablement. N'utilisez pas le minuteur pour les recettes a base d'ceufs.
(Les oeufs pourrissent rapidement si la température ambiante est élevée.)
H Son
Il permet d’augmenter la teneur en fibres du pain.
* N'utilisez pas plus de 50 g (5 ¢. as.).
H Germes de blé
lls donnent au pain un go(t de noisette.
* N'utilisez pas plus de 50 g (4 c.as.).
M Epices, fines herbes
Elles renforcent le godt du pain.
* En petite quantité (maxi. 1 c.as.).
Utilisation de préparation pour le pain (aussi appelées Mix)
B Préparations pour du pain contenant de la levure
@ Placez la préparation dans le moule a pain, puis ajoutez I'eau.
(Suivez les instructions figurant sur 'emballage en ce qui
concerne la quantité d’eau)
@ Sélectionnez le menu 5 ou 6.
* Pour certaines préparations, la quantité de levure contenue n'est pas
claire, quelques essais peuvent étre nécessaires pour optimiser le résultat.
M Préparations pour du pain avec sachet de levure séparé
@ Placez d'abord la préparation de pain dans le moule a
pain, puis I'eau. Placez ensuite la levure mesurée dans le
distributeur de levure.
@ Réglez la machine selon le type de farine de la préparation, puis
lancez la cuisson.
* Farine blanche, farine bise-recommandé pour le menu 5, 6.
* Farine multicéréales-menu 1
* Pain complet-menu 7
* Farine de seigle-menu 12
M Cuisson de la Brioche a partir d’une préparation pour Brioche
Sélectionnez le menu 10 ou 2 - “M” (Moyen) taille “Clair” couleur de crodite.

Conseils: Le résultat différe selon le type de farine mélangée.

FR3
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Graphiques de menus et options de cuisson

l Options disponibles et durées correspondantes

® La machine s'arréte ou bouge pendant le processus en fonction du programme de fonctionnement. @ La durée des programmes varie selon la température ambiante.

Numéro . Référer.
Menu  Options Processus Remargue
de menu Page
Taille Crodte Depart— pest Knead Rise Bake Total
ﬁ D @ (Repos)  (Pétrissage)  (Levée) (Cuisson) [ 7
. ) o, 11h50min- ) 4h-
1 |Basique v |v | v [30-60min |20-30min*4 9 h 20 min 50— 55 min 415 min — | PRFRe-FRY
. . ) 1h 50 min - ) 1 h 55 min -
2 |Basique-rapide| v | v | — |— 15 - 20 min 2 h 20 min 35-40 min 2h — | PrRe-FRY
Basique raisins in—
g |Casquerasins| ol ul o 130_gomin  [15-30mina |) P 0MN = Tag iy 4h S
Secs 2 h 20 min
g (Panbemcaec ol Gomin  [25-30mineg |IPASMIN= g erin (40— v | ere-mr
ingrédients spéciaux 2h 10 min 415 min
5 | All-in mix — |V | = |- 30 min *4 1h 15 min 45 min 2 h 30 min — | PrroFRs
6 AI!_l.n mix — |V — |— 30 min *4 1h 15 min 45 min 2 h 30 min — | PFRe FRS
raisins secs
. 1h- s |20 10 min - .
- 7 |Paincomplet | v | — | v | o [15-25mint4 o o 50 min 5h — | rro-Fr7
E Pai let
in com e
g |rancompel |l | 5_25min  [15-25min*4 || N30 MIN 45 min 3h Y P
rapide 1'h 40 min
Pain complet 1h- s |20 10 min- :
9 aisins secs v — |V 1 h 40 min 15-25 min *4 2 h 50 min 50 min 5h — | PFRE-FRT
10 |Brioche — | v — [20min 30-60min*4 |1 N20MIN= g i 3 h 30 min v | e
1h 30 min
11 | Pain cro(ité — | = | v |— 20 min 4 h 30 min 50 min 5 h 40 min — | PrRe-FR7
. ) env. 1h20 min - ’
12 |Seigle — | — | v [45-60min | 1h135 min 1h 3h 30 min — | prro-rr7
13 |Painaulevan | — | — | v*3/0-55min  |45-55min*5 fohnfﬁ‘m'” =31 155 min 5h — | ero
Pain & 30 min - 1h 50 min —
14 I,a @ vV | — |V ) 25 - 30 min*4 . 55 min 4 h 30 min — | PFReFRT
I'épeautre 1'h 15 min 2h 45 min
15 FCIREL — |v2| - |- 20-25min*7 |35-40min  |50-55min || " o0Mn- v | rre o
gluten 1 h 55 min
S Gateau sans
= 16 — — — |—= 20 min *6 — 1h 30 min 1 h 50 min v | PFRGFRID
= gluten
(O]
«» Pate a pizz
g 17 dle a pizza — — - = 20 —25min *7 |5-10 min — 30 min V' | PFR6FRN
DN sans gluten
Pate a pates
18 P — — — |— 15 min *7 — — 15 min vV | PRR6FRI
sans gluten

e Abréviations utilisées dans le présent mode d’emploi : min = minute (s); hr = heure (s); env. = environ.
e Remarque (Wi ): Le menu permet d'effectuer des opérations manuelles, comme ajouter des ingrédients supplémentaires et gratter la farine
sur la paroi latérale du moule a pain, lorsque le bip sonore retentit.

FR4
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Taille Crodte De a” Rest Knead Rise Bake Total
ﬁ D @ (Repos)  (Pétrissage)  (Levée) (Cuisson)
19 | Basique — | = | — [30-50mn |15-30minsa |12 I 2h0min | — | erser
gy | EEE — | — | — |30-50min |15-30min+e | N 1OMIn- ] 2h20min | — | prerw
raisins secs 1'h 30 min
. 55 min — .., |1h30min- .
21 |Paincomplet | — | — | — 1h 25 min 1525 min *4 2h = 3h15min — | PFRo-FRT
»n Pain complet 55 min — . [1h30min- :
% 22 ralsins secs — — — |1h25min 15 - 25 min *4 2h — 3h 15 min — | PrFRe-FR7
o
Pain au . . |[1h5min- :
23 levain — | — | — |0-40min 45— 55 min *5 1h 35 min — 2 h 30 min — | prro
24 |Levain — | = | — |[= — 24 h — 24 h — | Prro
- (Pétrissage)  |(Lever)
. (Pétrissage) | (Lever) .
25 |Pizza - | = |V 10— 18 min 7 15 min env. . env. . 45 min — | PFRe-FR7
10 min 10 min
26 |Gateau — | = | = |- 20 min *6 - 1h 35min 1h 55 min v | eere R
Cuisson 30 min- 30 min-
0 _ || = |= _ _ _
g 27 seule 1h 30 min 1h 30 min PRz
o
=] . 1h 30 min-
& | 28 | Confiture — | == - — — — 2130 min — | rrrez
29 | Compote — == |- — — _ th= N
1h 40 min :
" 20 mi
30 Pfetnssage dul | | 0 m'"’ _ _ 1-20 min — | oren
3 gateau (Par défaut)
— e 20 mi
g 3 Pe_trlssage 4 = [|= || = |= mln, — — 1-20min — | prRi3
g pain (Par défaut)
= 30 min
=== |= = 10min-2h | — | »
32 | Lever (Par défau) min PFRI3
*1 Seules les options “Clair” ou “Moyen” sont disponibles.
*2 Seules les options “Moyen” ou “Sombre” sont disponibles.
*3 Peut étre réglé jusqu'a 9 heures.
*4 y a une période de levée au cours de la période de pétrissage.
*5 Il existe un temps de repos durant la période de pétrissage.
*6 I y a une période de grattage ou de moulage pendant le pétrissage.
*T y a une période de grattage de la farine.
FR5
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Instructions d’utilisation

B Avant I'utilisation

e Lors de la premiére utilisation, retirez les emballages et nettoyez la machine. (Voir P. FR8 de la « NOTICE D’UTILISATION »)
o Nettoyez la machine si vous ne I'avez pas utilisée depuis longtemps. (Voir P. FR8 de la « NOTICE D'UTILISATION »)

B Préparations

n Ouvrez le couvercle, retirez le moule a pain (1) et placez le bras pétrisseur sur I'axe du bras pétrisseur
prévu a cet effet. (2)
o Vérifiez que le bras pétrisseur et son axe sont propres. (Voir P. FR8 de la « NOTICE D'UTILISATION »)

(2) Utilisez pour le menu
uu_de seigle uniquement.

A/
=

>—= Axe du bras pétrisseur

E Préparez les ingrédients avec la mesure exacte selon la recette.

1 Placez les ingrédients mesurés dans le moule a pain dans I'ordre indiqué dans les recettes.
o \ersez le liquide sur le bord de la paroi latérale du moule a pain pour éviter les éclaboussures. (3)

2 Essuyez toute trace d’humidité et de farine autour du moule & pain et replacez-le dans I'unité principale. (4) Fermez le couvercle.

o Placez la levure séche dans le distributeur de levure pour les menus disponibles. (5)

Si le distributeur de levure est humide, absorbez I'humidité avec un tissu etc. (Ne frottez pas le distributeur de levure, autrement la
levure ne tombera pas dans le moule a pain a cause de la charge statique.)

o Ajoutez des ingrédients supplémentaires dans le distributeur de noix de raisin sec pour les menus disponibles. (Voir P. DE8)

o Pour des résultats optimaux, n‘ouvrez pas le couvercle & moins que le menu ne I'exige, car cela affecte la qualité du pain.

n Branchez la machine dans une prise 230 V.

Assurez-vous de terminer les étapes de préparation avant de configurer le menu.

FR6
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Consultez les P.

- Cuisson du pain @ FR14-FRI5 pour des

recettes.

E Appuyez sur la touche A ou v/ dans la barre de Lorsque le pain est prét (la machine émet 8 bips et le
menu (&) pour sélectionner un menu de pain. cube (] prés de END (Fin) clignote), appuyez sur le
@ Choisissez les options pour le menu sélectionné. (Voir P. FR4-FR5) bouton & et débranchez-le.

€9 Taille du pain B

. . Retirez le pain inmédiatement en utilisant des gants
X Brunissage de la croite p . | | ille. (6
@) Départ différé e cuisine secs et placez-le sur une grille. (6)

e Tenez la poignée avec des gants de cuisine et secouez le pain.
E Appuyez sur le bouton Marche ( > ) pour

démarrer la machine. (6) Woule a pain

S f i
(L'affichage montre quand le menu “1” est choisi.) Gant de f { \
o 'affichage indiqueT le temps restant jusqu'a la fin du protection f Assurez-vous que la lame
programme sélectionné. - n'est pas coincée dessus.
* Le temps restant est modifié en fonction de la température . . L
ambiante. e Déplacer I'axe par la base extérieure peut endommager la
& - XL ResT forme du pain. (7)
= l ineao
__‘ RISE (7) (Fond du moule & pain)
Temps restant —————————————i'-“. " ‘i BAKE
A END e Base de I'axe du bras
a- 2 \ pétrisseur du moule & pain
-
e Faites une opération manuelle lorsque le bip sonore
retentit si vous sélectionnez certains menus. e Retirez toujours le bras pétrisseur avant de trancher le pain. (8)
(Voir P. FR4-FR5, menus avec I'icone Wi . )
Ensuite, appuyez a @ nouveau sur le bouton. (8)
* Terminez les travaux pendant que Wil clignote a I'écran. Lorsque
Wi arréte de clignoter, 'afficheur indique le temps restant. P ‘

* N'ajoutez pas plus d'ingrédients une fois que le temps
restant est affiché & I'écran.
* Le pétrissage continuera apres un certain temps sans
appuyer sur le bouton 203 Consultez les P

B Préparation de pate Al SE&E

nﬂ Voir P. FR6 de Préparations Péte a pain

Faconner la pate terminée et laissez-la lever

\Y
E Appuyez sur la touche A\ ou \ dans la barre de jusqu’a ce qu’elle double de taille, puis cuisez-la

menu (IZ3) pour sélectionner un menu de pate. au four.
E Appuyez sur le bouton <> pour commencer. Péte a pizza
o L'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du
programme. Divisez la pate avec le racleur et fagonnez-la en
boules.

Lorsque la pate est préte (la machine émet 8 bips
etle cube ([]) prés de END (Fin) clignote), appuyez E Couvrez-la avec un torchon humide et laissez

sur le bouton & et débranchez-le. reposer pendant 10 minutes.

Etalez la pate en forme de rond et faites-y des

Conseils : Le minuteur n'est pas disponible sur les menus de pate a m trous a l'aide d'une fourchette.
pain, sauf pour la pizza.

m Ajoutez votre sauce préférée et la garniture
désirée, puis faites cuire au four.
FR7
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Instructions d’utilisation

- Ingrédients supplémentaires (Fruits séchés, noix, bacon, fromage, etc.)

q i Pain blanc avec o ooy (T . o 0 o
Basique Raisins secs ingrédients spéciaux All-in mix raisins secs | Pain complet raisins secs |  Basique raisins secs

Pain complet raisins secs

Menu 3 Menu 4 Menu 6 Menu 9 Menu 20

Menu 22

Pour faire votre pain parfumé, placez simplement des ingrédients supplémentaires dans le distributeur de raisins secs

et de noix ou le moule a pain.

Suivez la recette / les instructions du menu pour les quantités de chaque ingrédient.

Autrement,
e Le pain peut ne pas bien se lever.

Ingrédients secs / insolubles (Utiliser le distributeur de raisins secs et de

noix-Ajout automatique)

—Placez les ingrédients rajoutés dans le distributeur de fruits secs et de graines
et réglez la machine.

—Ne remplissez pas trop le distributeur
de fruits secs et de graines.

M Fruits secs

e Découpez en cubes d’environ 5 mm.
® Les ingrédients enrobés de sucre risquent d'adhérer au distributeur et ne pas tomber dans le moule.

Incorrect

Correct

M Noisettes, graines

@ Broyez finement.

e Les noix / noisettes ont tendance a couper le réseau élastique formé par le gluten et
produisent un pain plus tassé. N'utilisez qu'en petite quantité.

e Sachez que I'utilisation de graines longues et dures (tournesol,courge) peuvent, a la
longue, rayer le revétement du moule.

HFines herbes

e N'ajoutez pas plus d'une a deux cuillérées a soupe. Pour les herbes fraiches, reportez-
vous aux instructions de la recette.

M Lardons, salami, olive, tomate séchée

o || peut arriver que ces ingrédients adhérent aux parois du distributeur et ne
tombent pas dans le moule.

® Coupez le bacon et le salami en cubes de 1 cm.

e Coupez l'olive en 4.

B All-in mix & Allin mix raisins secs

n _ ﬂ Voir P. FR6 de Préparations

o Les ingrédients peuvent étre projetés hors du moule a pain et provoquer des odeurs et de la fumée désagréables.

Ingrédients humides / visqueux /

solubles* (Ajouter dans le moule 4 pain

manuellement-Ne peuvent pas étre placés

dans le distributeur de raisins secs et de

noix)

—Placez ces ingrédients avec les autres
dans le moule.

W Fruits frais, fruits confits ou a I'eau de vie,
légumes

e Respectez les quantités indiquées dans la
recette, car la teneur en eau des ingrédients
affecte le pain.

B Fromage, chocolat
e Coupez le fromage en cubes de 1 cm.
e Coupez le chocolat finement.

* Ces ingrédients ne peuvent pas étre placés
dans le distributeur de fruits secs / graines car
ils risqueraient en fondant d’adhérer aux parois
du distributeur et de ne pas tomber dans le
moule.

Consultez les P. FR14
pour des recettes.

L]

Appuyez sur le bouton 0% pour commencer.
o |'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du

Appuyez sur le bouton Q et retirez le pain lorsque
la machine émet 8 bips et que le cube ([]) prés de
END (Fin) clignote.

Conseils: Le résultat final peut varier en fonction du mélange de pain
utilisé. (Il peut y avoir une plus grande variation avec les
mélanges de pain sans blé).

, i programme.
E Sélectionnez le menu
All-in mix All-in mix raisins secs
Menu 5 Menu 6
FR8
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. . Consultez les P. FR15
B Cuisson de brioche [ ]| omrsteetes

n — n Voir P. FR6 de Préparations. E Appuyez sur le bouton & et retirez le pain lorsque Ia
machine émet 8 bips et que le cube ([}) prés de END
E Sélectionnez le menu 10, choisissez la couleur (Fin) clignote.
de la crodte.

Conseils: e La minuterie n'est pas disponible sur ces menus.
o N'ajoutez pas de beurre ou d'ingrédients supplémentaires aprés
que I'écran a indiqué la durée restante.

E Appuyez sur le bouton 0% pour commencer.

o L'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le o Lors de I'ajout d'ingrédients supplémentaires tels que des
signal sonore retentisse. raisins secs, faites-le avec le beurre  'étape 7. (Utilisez 150 g
d'ingrédients maximum.)
Apres environ 55 minutes-1 heure 5 minutes. Pour faire cuire simplement une Brioche.
Ouvrez le couvercle lorsque vous entendez le o Coupez le beurre en cubes de 1-2 cm et conservez au réfrigérateur.
e Placez le beurre avec les autres ingrédients au début et suivez

bip sonore. Ajoutez le beurre en supplément étape 5.
pendant que ¥ clignote. Fermez le couvercle e Passez & 'étape 7 du processus de cette fagon. La brioche est un
et redémarrez peu différente des autres recettes.

o Le pétrissage continue aprés 5 minutes sans appuyer sur
le button < .

Consultez les P. FR15

B Pain au levain & Péte pour pain au levain AR S

recettes.
ETAPE 1 Préparation du levain ETAPE 2 Faire cuire / Fabriquer du pain au levain
Préparations: Préparations:
@ Mélangez bien tous les ingrédients dans le gobelet a levain. @ Placez le bras pétrisseur dans le moule a pain.
(Enlevez le bras pétrisseur) @ Versez une tasse de levain dans le moule a pain.
@ Mettez le couvercle sur le gobelet a levain. ® 1) Placez les ingrédients dans le moule a pain selon l'ordre de la
® Placez le gobelet a levain dans le moule a pain. recette.
@ Placez le moule & pain dans la machine et branchez la machine. 2) Placez la levure en poudre dans le distributeur de levure.

@ Placez le moule a pain dans la machine et branchez la machine.

n Sélectionnez le menu.

Pain au levain Pate pour pain au levain

Menu 13 Menu 23

Gobelet a levain

E Appuyez sur le bouton 0% pour commencer.

n Sélectionnez le menu 24. o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.
E Appuyez sur le bouton Q et retirez le pain/la pate
E APLP;‘FY:Z s.uzlle b|°“t°“ ® pour CST‘Teg‘cer- lorsque la machine émet 8 bips et que le cube (] ) prés
o | ‘affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du de END (Fin) clignote.
programme.
Conseils: ® La minuterie est disponible pour la cuisson du pain au
oY o @ oo adY oo levain (jusqu’a 9 heures).
. l-{;-,' i 4 59' e e o Fagonner la pate terminée et laissez-la lever jusqu'a ce qu'elle
e double de taille, puis cuisez-la au four. (Menu 23)
(il reste 24 heures) (59 minutes restantes) (Le cube de fin clignote)
@ . Pour faire ou stocker du levain sans probléme.
B Appuyez sur le bouton Y et retirez o Ne choisissez pas le mauvais menu.
immédiatement le gobe'et de levain |orsque la o Ne sortez pas le gobelet & levain avant la fin du programme.

o Ne mélangez pas le nouveau levain avec I'ancien.

machine émet 8 bips et que le cube ( I ) prés de o Sile levain est bien préparé, il a une odeur aigre comme de

END (Fin) clignote. alcool.
o Lorsque la température ambiante est supérieure a 30 °C, le
e Sivous ne ['utilisez pas immédiatement, stockez dans le levain fonctionne mal, et le pain n’est pas réussi.

réfrigérateur, mais utilisez-le sous 1 semaine.

FR9
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Instructions d’utilisation

B Informations sur le sans gluten

La confection du pain sans gluten est trés différente de la méthode normale de production du pain.

Sil'on doit confectionner du pain sans gluten pour des raisons de santé, il importe de consulter votre médecin et de suivre les conseils ci-dessous.

« Ce programme est spécialement congu pour certains mélanges sans gluten (appelés aussi Mix, mélanges panifiables), par conséquent, il est
déconseillé de vouloir élaborer et faire cuire avec ce programme son propre mélange sans gluten.

* Le pain sans gluten ne peut pas lever autant qu'un pain traditionnel. Il sera d'une consistance plus dense et d'une couleur plus claire que le pain normal.

* Lorsqu'on choisit 'option “gluten free” (sans gluten), les détails pour chaque recette doivent étre suivis scrupuleusement. (Autrement, le pain risque
de ne pas étre satisfaisant.) Il existe deux sortes de préparations exemptes de gluten, celles contenant de la farine de blé a “faible teneur en gluten”
et celles contenant d'autres farines exemptes de gluten (farine de riz, de mais, etc...). Vous devez consulter votre médecin pour savoir ce qui vous
convient le mieux si vous suivez un régime spécial et si vous utilisez ce programme pour la cuisson du pain pour des raisons de santé.

* Les résultats dépendent du type de préparation. La plupart des fabricants de ces Mixes indiquent sur 'emballage le mode de préparation en machine a
Pain. Il peut arriver que de la farine reste collée sur les parois du moule en fin de cuisson. Cela est ddi a la texture particuliere de la farine sans gluten.

* Pour obtenir de meilleurs résultats, attendez que le pain soit froid avant de le couper en tranches.

* Le pain doit &tre gardé dans un endroit frais et sec et consommé dans les 2 jours qui suivent. Si'on ne peut le consommer dans cet intervalle de
temps, on peut le conserver dans des sacs spéciaux convenablement dimensionnés puis placés dans un congélateur.

Avertissement pour les utilisateurs utilisant ce programme pour des raisons de santé:

Quand vous utilisez le programme sans gluten, consultez au préalable votre docteur ou une association spécialisée et

n'utilisez que les ingrédients appropriés pour votre état de santé.

Panasonic décline toute responsabilité concernant les conséquences résultants d’ingrédients utilisés sans les conseils d'un professionnel.

Ilimporte d’éviter la contamination croisée avec des farines contenant du gluten sile pain a un but diététique. Prendre un soin particulier pour nettoyer le moule &
pain, le bras pétrisseur ainsi que tous les ustensiles devant servir a cette fin. Vous devez également vous assurer que la levure utilisée ne contient pas de gluten.

B Cuisson de pain sans gluten [ ]| s

n _ n Voir P. FR6 de Préparations. Apres environ 6 minutes. Ouvrez le couvercle lorsque vous
entendez le bip sonore. Raclez la farine dans les 3 minutes

E Sélectionnez le menu 15 pendant que Wil clignote. Fermez le couvercle et redémarrez.
® | ¢ pétrissage continuera aprés 3 minutes sans appuyer sur le bouton D.

E Appuyez sur le bouton <> pour commencer. B Appuyez sur le bouton & et retirez le pain lorsque la machine
o L'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal émet 8 bips et que le cube ( []) prés de END (Fin) clignote.

sonore retentisse. Conseils: Utilisez une spatule en caoutchouc pour éviter d’'endommager
le moule a pain. N'utilisez pas la spatule en métal.

B Cuisson d’un gateau sans gluten [ ]| S

n _ n Voir P. FR6 de Préparations Aprés environ 12 minutes. Ouvrez le couvercle
lorsque vous entendez le bip sonore. Réaclez la

péte du bord du moule & pain pendant que Wik

clignote. Fermez le couvercle et redémarrez.

® | a cuisson commencera aprés 3 minutes sans appuyer sur le

E Sélectionnez le menu 16

E Appuyez sur le bouton D> pour commencer. bouton <> .
o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal
sonore retentisse. E Appuyez sur le bouton Q et retirez le gateau
Aprés environ 2 minutes. Ouvrez le couvercle lorsque la machine émet 8 bips et que le cube ()
lorsque vous entendez le bip sonore. Réclez la prés de END (Fin) clignote.
farine dans les 3 minutes pendant que Wi Consell
. , onseils
CI'gnOte' Fermez le couvercle et redémarrez. o Utilisez une spatule en caoutchouc pour éviter d'endommager le
o Le pétrissage continuera aprés 3 minutes sans appuyer sur moule a pain. N'utilisez pas la spatule en métal.
le bouton <> e Si vous secouez fort pour retirer le gateau du moule & pain, il perdra
' sa forme.

FR10
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B Préparation de pate & pizza sans gluten | pate a pates sans gluten [ ot

n _ n Voir P. FR6 de Préparations

E Sélectionnez le menu

Pate a pizza sans gluten

Pate a pates sans gluten

Menu 17

Menu 18

E Appuyez sur le bouton 0% pour commencer.

o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal

sonore retentisse.

=

E Appuyez sur le bouton Q et retirez le pain
lorsque la machine émet 8 bips et que le cube

Aprés 5 minutes pour pizza sans gluten, 2 minutes
pour pate sans gluten, ouvrez le couvercle lorsque
vous entendez le bip sonore. Réclez la pate du
bord du moule a pain pendant que Wi clignote.
Fermez le couvercle et redémarrez.

® | e pétrissage continuera aprés 3 minutes sans appuyer sur le bouton D

(B) prés des feux de détresse.

B Cuisson de gateau

Pate a pizza sans gluten

Divisez la pate en deux parties a 'aide d'un scarabée,
et étalez-la en un cercle d'environ 20 cm de diamétre.

Ajoutez votre sauce préférée et la garniture désirée, puis
faites cuire au four.

Pate a pates sans gluten

Enveloppez la pate dans un film plastique
et laissez-la reposer pendant 1 heure au
réfrigérateur.

Farinez légérement la surface de la pate, et faites
des morceaux avec les formes de votre choix.

Faites-les bouillir et profitez-en avec votre sauce
préférée.

Conseils: Utilisez une spatule en caoutchouc pour éviter d'endommager
le moule a pain. N'utilisez pas la spatule en métal.

n-n Voir P. FR6 de Préparations

E Sélectionnez le menu 26

E Appuyez sur le bouton > pour commencer.
o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal sonore

retentisse.

Aprés environ 12 minutes. Ouvrez le couvercle
lorsque vous entendez le bip sonore. Réaclez la
pate du bord du moule a pain pendant que Wi
clignote. Fermez le couvercle et redémarrez.
® e pétrissage continuera aprés 3 minutes sans appuyer sur le

bouton < .

E Appuyez sur le bouton Q et retirez le gateau
lorsque la machine émet 8 bips et que le cube ([J)

prés de END (Fin) clignote.

W FROI50107.indd 11

Consultez les P. FR18
@ pour des recettes.
Cuisson supplémentaire

e Si la cuisson n’est pas terminée,Suivez les étapes (Un temps de
cuisson supplémentaire peut étre réglé jusqu'a deux fois dans un
délai de 20 minutes lorsque la machine est encore chaude.)

(D Sélectionnez le menu (Sautez le si vous n'avez pas appuyé sur le

bouton & 4 I'étape 8).

@ Affichez le temps de cuisson
o |l peut étre réglé sur 1 a 20 minutes.

(3 Appuyez sur le bouton N0 pour commencer.

o Pour interrompre la cuisson, maintenez le & bouton enfoncé.

Conseils

e L .a minuterie n'est pas disponible sur ce menu. Cela définit
seulement le temps de cuisson.

e Utilisez une spatule en caoutchouc pour éviter d’'endommager le
moule a pain. N'utilisez pas la spatule en métal.

e Si vous secouez fort pour retirer le gateau du moule a pain, il perdra
sa forme.

FR11
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Instructions d’utilisation

B Cuisson seule

Consultez les P. FR18
pour des recettes.

T

Préparations:

®Préparez les ingrédients mélangés dans le bol conformément a la
recette.

@Retirez la lame de pétrissage et appliquez le papier sulfurisé autour
du moule a pain, puis versez les ingrédients mélangés.

®Placez le moule a pain dans la machine et branchez la machine.
n Sélectionnez le menu 27

B Affichez le temps de cuisson

Appuyez sur le bouton > pour commencer.
o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du
programme.

B Faire de la confiture / compote

Appuyez sur le bouton Q et retirez le gateau
lorsque la machine émet 8 bips et que le cube
(B) prés de END (Fin) clignote.

Cuisson supplémentaire

e Si la cuisson n'est pas terminée, répétez les étapes 1 - 4. (Un temps
de cuisson supplémentaire peut étre réglé jusqu’a deux fois dans
un délai de 50 minutes lorsque la machine est encore chaude. Le
départ différé recommencera a partir d’'une minute en appuyant sur
le bouton @) au besoin.)

Conseils: La minuterie n’est pas disponible sur ce menu. Cela définit
seulement le temps de cuisson.

Consultez les P. FR18
pour des recettes.

Préparations pour la fabrication de confiture

@ Préparez les ingrédients selon la recette.

@ Placez le bras pétrisseur dans le moule a pain.

® Placez les ingrédients dans le moule a pain dans I'ordre suivant
moitié des fruits — moitié du sucre — restants des fruits — restant du
sucre.

@ Placez le moule a pain dans la machine et branchez la machine.

Préparations pour la fabrication de compote

@ Préparez les ingrédients selon la recette. (Enlevez le bras pétrisseur.)

@ Placez les ingrédients dans le moule & pain selon l'ordre de la
recette, versez I'eau par dessus les ingrédients.

® Placez le moule a pain dans la machine et branchez la machine.

n Sélectionnez le menu

Confiture Compote

Menu 28 Menu 29

Réglez le temps de cuisson, puis démarrez la machine.

Appuyez sur le bouton & et retirez la confiture /
compote lorsque la machine émet 8 bips et que le
cube (] prés de END (Fin) clignote.

FR12
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Cuisson supplémentaire

e Sila cuisson n'est pas finie — Répétez les étapes 1 a 3. (Une durée
de cuisson supplémentaire peut étre effectuée deux fois dans les 10
- 40 minutes pendant que la machine est encore chaude. La cuisson
recommencera a partir d'1 minute en appuyant sur le bouton Aau
besoin.)

Conseils

e La minuterie n’est pas disponible sur ces menus. Cela définit seule-
ment le temps de cuisson.

o Suivez strictement la recette pour la quantité de chaque ingrédient. Dans
le cas contraire, la confiture n'a pas une consistance ferme, a cuire ou a
dessécher, de méme que la compote.

Conseils pour la fabrication de confiture

e || est nécessaire d’avoir une quantité appropriée de sucre, d'acide et
de pectine pour faire une confiture bien prise.

e Les fruits dotés d’'un niveau élevé de pectine prennent facilement.
Les fruits dotés de moins de pectine ne prennent pas bien.

o Utilisez des fruits fraichement a maturité. Les fruits trop mdrs ou pas
assez ne prennent pas fermement.

e Les recettes contenues dans ces instructions permettent d’obtenir
des confitures onctueuses car moins de sucre est utilisé.

e Quand le temps de cuisson est court, des morceaux de fruit peuvent
demeurer partiellement et la confiture peut devenir trop liquide.

@ La confiture va continuer a prendre en refroidissant. Attention de ne pas trop la cuire.

o Mettez la confiture cuite dans le récipient des que possible. Faites at-
tention aux brdlures lorsque vous retirez la confiture.

e La confiture peut étre brilée si elle est laissée dans le moule a pain.

e Stockez la confiture dans un endroit frais et sombre. En raison des
niveaux de sucre moins élevés, la durée de conservation n’est pas
aussi longue que celle des variétés disponibles en magasin. Une fois
ouverte, placez-la au réfrigérateur et consommez-la peu de temps
aprés 'ouverture.
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B Pétrissage du gateau [ ]| Sreotn

?Drggft;azhl:nr:c.)ule a pain et installer le bras pétrisseur. Appuyez sur le bouton <Dp°ur commencer.

@Versez les ingrédients dosés dans le moule a pain. o |'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.

®Remettez le moule a pain dans l'unite principale. Fermez le

couvercle et branchez [a machine. E Appuyez sur le bouton & et retirez la péte lorsque

n Sélectionnez le menu 30 la machine émet 8 bips et que le cube ([} ) prés de
END (Fin) clignote.

E Réglez le temps de pétrissage Placez-le dans un moule a pain, puis faites-le cuire
dans un four prechauffe.

Conseils: Utilisez une spatule en caoutchouc pour éviter d'endommager
le moule a pain. N'utilisez pas la spatule en métal.

L . Consultez les P. FR19
- Petrlssage du paln @ pour des recettes.
Préparations: » Appuyez sur le bouton & et retirez la pate lorsque
®Sortez le moule & pain et installer le bras pétrisseur. L . .
@Versez les ingrédients dosés dans le moule & pain. la machine émet 8 bips et que le cube () prés de
(®Remettez le moule a pain dans I'unite principale. Fermez le couvercle END (Fin) clignote.
et branchez la machine.
Conseils
n Sélectionnez le menu 31 eReposez-vous pendant plus de 20 minutes avant de commencer le
prochain pétrissage.
eDans le cas d'une péate dure ou d'une grande quantité de péate, la
Réglez le temps de pétrissage mention « U50 » peut apparaitre sur 'écran. Laissez un peu de temps
o Veuillez régler le temps en fonction de la pate a pain qui est pour recommencer le prochain pétrissage.La quantité de farine qui
utilisée pour la fermentation primaire. peut étre utilisée est de 400 & 600 g.

B Appuyez sur le bouton @pour commencer.

e | 'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.

Consultez les P. FR19
- Lever @ pour des recettes.

Préparations: ) o Appuyez sur le bouton <D pour commencer.
(®Retirez le bras pétrisseur et placer la pate dans le moule a pain. L ) .
o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du

@Remettez le moule a pain dans l'unite principale. Fermez le
. programme.
couvercle et branchez la machine.

n Sélectionnez le menu 32 n Appuyez sur le bouton & et retirez la pate lorsque
la machine émet 8 bips et que le cube (] ) prés de

Fixez le temps (utilisez la fermentation primaire de la END (Fin) clignote.

pate perie. Régler le temps en fonction de fa pte a Faconnez la pate finie et laissez-la lever au four,

pain). puis faites-la cuire.

FR13
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Exemple

Nom de la recette

Numéro du menu + durée totale du processus + Icone d'option

M L XL
* |Levure seche [2c.ac. |2c.ac. [2/sc.ac
Farine blanche
@ (type T55) 400g [500g |600g
Oeufs (L), battu |1 1 2
5 | Graines de toumesol | 50 g 65¢ 75g
Wi | Fromage 50¢g 65¢ 75g
Abréviation :

c.ac. =cuillére athé ; c.as. = cuillere a soupe

Les options de chaque recette et les opérations nécessaires sont
indiquées par les icones suivantes.

Icéne d'option

Icone d'opération nécessaire
% Mettez la levure séche mesurée dans le doseur de levure.

©

{1 crotte légere @ Croate moyenne 4 Croiite noire @ Temporisateur de retard

Placez les ingrédients mesurés dans le moule a pain dans ['ordre indiqué dans les recettes.

Ajoutez les autres ingrédients dans le distributeur de noix de raisin sec.
Wl Faites des opérations manuelles (comme ajouter des ingrédients supplémentaires,
racler la farine sur la paroi latérale du moule a pain) lorsque le bip sonore retentit.

CEuf (L) = CEuf de grande taille ; CEuf (M) = CEuf de taille moyenne.

B Recettes de pain

Basique Basique raisins secs
Pain blanc Pain aux raisins secs
Menu1(4h-4h5min) TIAHE © Menu3(4h) OIZ @
M L XL M L XL
% |Levureséche |1c.ac. |1céac |1%c.ac| | |Levureseche |1c.ac. [1c.ac. |1%c.ac.
Farine blanche Farine blanche
(type T55) 400¢ 500g 600 g (type T55) 400 g 500g [600g
Beurre 20g 30g 40¢ @ Beurre 20g 30g 40¢g
@Sucre 1c.as. [1%c.as.|2c.as. Sucre 1c.as. |1%c.as.|2c.as.
Sel 1%c.ac.|1%c.ac.|2c.ac. Sel 1%c.ac.|1%c.ac.|2c.ac.
Eau 280 mL |340mL (400 mL _..|Eau 280 mL |340 mL |400 mL
Pain au lait “»|Raisins secs *1|80 g 100g |120¢g
Wenu 1 (4"'4“5""“)MD@%1 g 5 Pain aux graines
o
* [Levureséche |1c.ac. |1cac |1cac| Menu3(4h) 0a (Jl)w - -
Farine blanche
(type T55) 400g |S00g  |600g % |Levureséche [1c.ac. |1c.ac. |1%cac
Beurre 20g 30g 40g Farine blanche 400 475 550
@ Sucre 1c.as. |1%c.as. [2c.as. (type T55) & ¢ 8
Sel 1%c.ac |1%c.ac|2c.ac. Beurre g g [40g
Lait 290 mL |360 mL [430 mL @ Sucre Tcas |1%cas|2c.as
. . Sel 1c.ac. [1%c.ac.|2c.ac
Bas|que-rap|de Graines de sésame {1 c.as. [1%c.as.|2¢c.as
Pain blanc-rapide Graine de pavot |1c.as. |1/%c.as.|2c.as.
. Eau 280mL {330 mL [380mL
Menu2 (1h55min-2h) LIZZ% Grainesdelin |1c.as. |1%c.as.|2c.as
- M L : XL‘ <5 | Graines de citrouille [ 1 ¢.as. |1%c.as.[2¢c.as
* II;ev.ure;echﬁ 2cdc. |2cac |2%cac Graines de toumesol | 1 ¢.as. |1%c.as.|2¢.as
arine blanche
400g [500g |600¢g
(type T55) : H Adi Ani
@ b S Pa.ln blal?c avec ingrédients spéciaux
Sucre 1cas. |1%cas|2cas. | Pain farci
Sel 1hc.ac.|1%c.ac. [2c.ac. | Menud(4h-4h5min) 1AHE @
Eau 280mL 350 mL (420 mL M L XL
- - - VIR
Pain Italien * I;\ﬁ:;iztﬁe lcac |1cac |1%cac
Menu 2 (1 h 55 min) % (type T55) 400¢g 500¢ 580 g
M @ Beurre 20g 30g 40g
% |Levure séche 2c.ac. Sucre 1c.as. [1%c.as.|2¢c.as
Farine blanche (type T55) 400¢ Sel 1%c.ac.|1%c.ac.|2c.ac.
@ Huile d'olive 1%c.as. ___|Eau 280 mL | 350 mL |400 mL
Sel Tecac | 13 lardoncuit*t |50g [65¢  |758
Eau 260 mL
¥l |Fromage*1  |50¢ 65¢g 75¢
FR14
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Consultez les P. FR6-FR9

L]

pour des instructions de

manipulation.

Tomate farcie, olive et jus de tomate

Menud (4h-4h5min) OAE
M L

XL
% |Levure séche [1c.ac. [1cac [1%c.ac.
Farine blanche
(type T55) 400¢ 500g 580g
Beurre 20g 30g 40g
@Sucre 1c.as. [1%c.as.|2c.as.
Sel 1%c.ac.[1%c.ac.|2c.ac.
Eau 140 mL {175 mL |200 mL
Jus de tomates | 140 mL |175 mL |200 mL
Olive 70g |85g  |100g
Tomates
séchées au soleil
L dans [huile, 30g 40g 50g
hachées
All-in mix
All-in mix
Menu5(2h30min) (AR
@ Farine de panification *2 500 ¢
Eau *3 300 mL
Pain au jus de légumes
Menu5(2h30min) TIAE
Farine de panification *2 500¢g
©)|Eau4 150 mL
Jus de légumes *4 150 mL
All-in mix raisins secs
All-in mix raisins secs
Menu 6 (2h30min) (1A
@ Farine de panification *2 500¢
Eau®3 300 mL
%, | Raisins secs *1 100¢g
Pain aux marrons matcha
Menu6(2h30min) TIAEG
Farine de panification *2 500 ¢
©)| Matcha 10g
Eau*3 300 mL
%, | Sucrées chestnut *1 100g

2021/2/6 T4 01:56:59 (
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Pain complet Pain a I'érable et aux noix de pécan Seigle et blanc
Pain complet pain Menu9 (5h) @ Menu 12 (3h 30 min) ()
Menu7 (5h) @ M % |Levure séche 2c.4c.
enu7(5h) O % |Levure seche 1c.ac. Farine de seigle 250¢g
‘ M S Farine de blé compléte 200¢ Farine blanche (type T55) | 250¢g
* Levlure sechfa 1c.ac. |1cac. [1%c.ac. Farine blanche (type T55) 200g @ Huile 2¢4s.

Egrrr;ntleé(tj: blé 400g |500g |600g @ Beurre 20g Sucre 2c. a (6}

P Sirop d'érable 3c.4s. Sel 2c.ac.
@ Beurre 20g 30¢g 40g Sel 1040 Eau 360 mL

Sucre 1c.as. |1%c.as.|2c.as.

E 280 mL il tri i

Sel oo 1%eac 26 ae - 39 S m @ Utilisez la lame de pétrissage pour le menu seigle.

Eau 280mL [350mL |420mL | [E57|Noix de pécan ™1 75¢ Pain au levain
Pain a I'avoine et au son Brioche Pain au levain
Menu7(5h) @ Brioche basique Etape 1: Levain: Menu 24 (24 h)

. : L Menu 10 (3 h 30 min) 0% Consultez les P. FR7 pour des recettes.
% | Levure séche 1cac : . i
] x L och o Etape 2: Menu 13 (5h) @

Farine blanche (type T55) 400g X |=8vure seche 4c.ac. Lovain Toup

Son. . 50g Farine E)Ianche (type T55) 400g Farine blanche (type T55) 400 g

Porridge d'avoine 50g Sellie 5 il ©Clse 1c.éc

Huile 2c.as. Su.cre 50 B 156 mi_

Sucre 1%, a c @ Lait écrémé en poudre 21c. a s Levure séche Yic.ac

Sel 1%c.ac. Sel 1%c.ac.

Eau 350 mL Mélanger /battre 2 eggs (M) + 2 s iz

. . ____|jaunes d'oeuf + Eau 210 mk Painal epeaUtre
Pain complet rapide Wi | Beurre *6 80¢ Pain blanc 2 I'épeautre
Pain complet rapide Panettone Menu 14 (4 h 30 min) &

Menu 8 (3 h) . M L XL
M L XL M:(nuL10 Bh :‘iohmm) e o % |Levure seche [1c.ac |1%c.ac |1%c.ac.
- : : S evure séche 5G4, R
x tz\:;f - ZT: RISVOISNIOOINROI |~~~ Faring blanche (type T55)  |400g (F,aemft'f: M€ l400g |s00g [600¢
complete 400g [500g |600g Beurre*s 60¢g @ Beurre 5g 10g 10g
Sucre 50 1

Beurre 20g 30g 40g g 1%ec. X X
@Sucre Tcas. |1%c.és|2cas. @S?l 1ec.ac. Sucre ac 2C'a? Zc.af;

Sel 1%c.ac|1%c.ac [2c.4ac !\gﬁlnaensgg,roésfaitrgfueggs (M) *+2{ 590 mL Sel 1%c.ac|1%c.ac|1%c.ac

Eau 280 mL 350 mL |420 mL JBeurre % & -- Eau 260 mL {340 mL 400 mL

g P . .
Pain complet rapide 50% " Ecorces d'oranges confites 1[50 ¢ Epeautre au citron et aux graines de pavot
Menu 8 (3 h) Sultanine *1 50g Menu 14 (4 h 30 min) ()
m L XL Cassis *1 50g M L XL
% |Levure séche [1%c.ac.|1%c.ac.|2c.4c. Pain croiité % |Levure séche |1c.ac |1%c.ac [1%c.ac
Farine de blé L Farine blanche | 450, |500g |60
compléte 200¢ 250 g 300g Pain croiité d'épeautre g g g
i i i Beurre 5 10 10

(Ftarlggrglsnche 200g  |250¢ |300¢ Menu 11 (5 h 40 min) (@) ‘ 1152 . g 8

@ Byp 2 20 40 % |Levure seche 1c.ac Sucre ac " |2c.ac |2c.ac
gurre g g g R

Sucre ods. |tacss |20 | oy ;Z:'“e blanche (type T55) ‘1‘30 L Sel Wic.ac|1heac|%e.ac

Sel 1%c.ac. |1%c.ac |2¢.ac. e 2920 L @ Zeste de

Eau 300mL |370mL [430 mL a citron, 1 1 1

. rapé
Pain de campagne J -

H H us decitron [20mL [20mL |30 mL
Pain complet raisins secs Menu 11 (5 h 40 min) @) e I I
Pain complet raisins secs % | Levure séche 1cac pavot -as. [3c.as. |3c.as.
Menu9 (5h) & Farine blanche (type T55) 320¢ Eau 250mL_|330mL |380 mL

M L XL @ Farine de blé compléte 80g
% |Levure séche |1c.ac. [1cac |1%c.ac Sel 1%c.ac. *1 Coupez en cubes d'environ 5 mm.

Farine de blé Eau froide (5 °C 300 mL *2 Mi i i i

ision 400g |500g |600g (5°0) 2 MI).( de pain pour pain blanc uniquement.
Seial Suivez les recettes figurant sur

@ ge””e ng‘ ?3g , ‘2‘0 & elg e l'emballage du mix pour pain.
Sulcre 11;‘ @ Wz ¢.8s. 5 ¢és | Seigle 100% *3 Il faut ajouter les informations figurant sur
e he.ac [1%c.ac |2cac. C
Eau 280mL |350mL |420mt | Menu12(3h30min) © le paquet.
Y ol s e % | Levure séche 2%c.ac. *4 Réduction de moitié de la quantité d'eau
| Rane S8 ¢ £ ¢ Farine de seigle 500g spécifiée pour le mélange de pain.
it 2E v *5 Coupez le beurre en cubes de 2-3 cm et
@Sucre 2c.ac. es s
Sel 2030 conservez au réfrigérateur.
Eau 440 mL *6 Coupez le beurre en cubes de 1-2 cm et

® Utilisez la lame de pétrissage pour le menu seigle. conservez au réfrigérateur.

FR15
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B Recettes sans gluten

Pain sans gluten

® Le résultat differe selon les recettes ou
selon le type de préparation pour pain.

@ Suivez la recette sur le paquet de votre
préparation pour le pain sans gluten.

Pain sans gluten
Menu 15 (1 h 50 min-1 h 55 min) A Y

Eau 430 mL
@ Huile 1c.as.
Préparation pour pain sans gluten 500¢
Levure seche 2¢.ac.

Pain a I'érable et aux noix de pécan
(1 h 55 min)

Consultez les P. FR6,
FR10-FR11 pour
des instructions de

@ manipulation.

Sans gluten gateau a la banane
Menu 16 (1 h 50 min)

Sirop d'érable 2¢c.as.
Noix de pécan 508
Pain aux fruits épicés

(1h 55 min) &

Graines de lin 1c.as.
Graines de sésame 2¢c.as.
Graines de citrouille 1c.as.
Graine de pavot 1c.as.
Graines de tournesol 1c.as.

Beurre *1 80¢g
Sucre 120¢g
OEufs (L), battu 3(180g)
@ Farine de riz blanc 160g
Poudre d’'amandes 50¢g
Bananes *2 80g
Poudre a lever 10g

Péte a pizza sans gluten
Pate a pizza sans gluten

. i i Aché i Menu 17 (30 min)
Pain sans gluten et sans blé Pain aux tomates séchées au soleil et o o
Menu 15 (1 h 50 min-1 h 55 min) A iuhgim_‘esa% @ Farine de riz blanc 475¢g

Lait 310 mL (Froma n;mlrmesan o 5 Huile végétale 1%c.as.

(Eufs (M), battu 2(100g) : tg P e I’hp'l e o0 g Sel leac

Vinaigre de cidre 1c.as. matesisechieesialnuie, ache g Levure séche Teac.

Huile 2¢c.as. A Ag N A
= e 50 Gateau sans gluten Pate a pates sans gluten

Sel 1%c.4c. Sans gluten chocolate gateau Pate a pates sans gluten

Farine de riz brun 150¢ Menu 16 (1 h 50 min) Menu 18 (15 min)

Fécule de pomme de terre 300g Beurre *2 150 g Mélanger/ battre 2 oeuf (M) + Eau|260 g

Gomme de xanthane 2c.ac. Sucre 150 g Farine de riz blanc 220g

Levure séche 2Y5c.ac. SEUfS |(|_t), béttfu : 3 (118200g) @ E:ctzl:ede pomme (”ﬁa",gé,e) 80¢

. .z ocolat noir, fondu : . et tamisée,
Pain sans gluten aromatisé e - Fécule de mais 100g
) " , Farine de riz blanc 120¢ Gomme de xanthane 1%¢.4s.
Ser\./e.z-voys d'une qyant!te' du mel'ange Baialeih e 30g Huile 2cas
choisi et ajoutez Ie‘s |ngredlents sun{ants Poudre 3 lever 10g Sel 1eac
dans votre moule a pain pour produire le ‘ et
pain de votre choix. Géteau au thé sans gluten oAssurez-vgus d(i ouettgr les oeufs etl eau
Menu 16 (1 h 50 mi ensemble jusqu’a obtenir un mélange trés
Pain aux fruits épicés enu 16 (1 h 50 min) lisse.
(1h55min) @ Beurre *2 5130 g oPlacez la farine, la fécule et la gomme dans
Fruits mélangés 100 Sucre 60¢ un autre bol et mélangez bien.
¢ OEufs (L), battu 3(180g)

Cannelle 2c.ac. @ Farine de riz blanc 160 g .

Poudre d'amandes 80g :1: Coupg en cubes de 1 cm.

Feuilles de thé, haché 2¢.4c. 2: Coupé en de 1-2 cm.

Poudre a lever 10g

" Consultez les P. FR6-FR9
pour des instructions de

- Recettes de pates @ manipulation.
Basique Rouleaux souples / baps 1 Mettez les ingrédients dans le moule &

. n i ain dans le méme ordre que celui indiqué
Basique pates Menu19(2h‘20mm) ‘ p'd q q
Menu 19 (2 h 20 mi % |Levure séche 1%c.4c. Cl-dessus.

enu 19 { - min) . Farine blanche (type T55) 450 ¢ 2 Sglgctlonnez le menu.
k| Levure seche lcac . Bl 30g 3 Divisez la pate en 8-10 morceaux et

Farine blanche (type T55) 500 g Sucre 1¢.as. fagonnez des petits pains.

Beurre 39 g @ Sel 1c.ac. 4 Poser sur une plaque de cuisson graissée
@ Sucre ! 1/2 c.as. Oeufs (M), battu 1(50¢) et laisser faire 4 40 C jusqu'a ce que la

29' ;1/0 v ac Eau* 250 mL taille ait doublé (environ 20 minutes).

au m .
* Afin d'obtenir un rouleau Iégérement plus dense, 5 Sa,UpOUd':ez de farlne.’ , .
essayez 125 ml d'eau et 125 ml de lait. 6 Faites cuire au four preghauffe sur220 °C
pendant 15 minutes ou jusqu'a ce que le
produit soit bien doré.
FR16
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Basique raisins secs
Basique raisins secs pates

Pain complet pates 50%
Menu 21 (3 h 15 min)

% |Levure séche 1%¢.ac.
Farine de blé compléte 250 g
Farine blanche (type T55) 250 g

@ Beurre 30g
Sucre 1%c.ac.
Sel 2c.ac.
Eau 320 mL

(T

Menu 20 (2 h 20 min)

X |Levureseche leac
Farine blanche (type T55) 500¢g
Beurre 30¢g

@ Sucre 1%c¢.as.
Sel 1%c.ac.
Eau 310 mL

| Raisins secs *1 100 g

*1 Coupez en cubes d'environ 5 mm.
Petits pains de la croix-rouge

Pain complet raisins secs

Pain complet raisins secs pates
Menu 22 (3 h 15 min)

Menu 20 (2 h 20 min) % |Levure séche 1%c.ac.
% |Levure seche Ysc.4c. Farine de blé complete 500
Farine blanche (type T55) 250¢g Beurre 30g
Beurre 25¢ @ Sucre 1%c.as.
Sucre 1c.ac. Sel 2c.ac.
Lait écrémé en poudre 1c.as. Eau 340mL
@ Sel Yac.ac. %, |Raisins secs *1 100 g
Cannelle 1c.ac
Epices mélangées Yhe.ac. *1 Coupez en cubes d'environ 5 mm.
i R 1(50g) Farines de blé entier aux noix 70%
____|Eau 100 mL
% | Fruits secs mélangés 100 g Menu 22 (3 h 15 min)
% | Levure séche 1%c.ac.
1 Diviser le mélange en 8 boules. Poser sur Farine de blé compléte 350 ¢
une plaque de cuisson Iégérement graissée Farine blanche (type T55) 100¢
et laisser faire sur 40 °C jusqu'a ce que la Gruau moyen 50g
taille ait doublé (environ 20 minutes). Faites @ Huile 2¢.as.
une pate avec environ 2 cuilleres a soupe de Sirop d'érable 2¢.4s.
farine mélangée a 2 cuilléres a soupe d'eau Sel 1%c.ac.
et posez une croix sur les petits pains, ou Eau 320mL
recouvrez de fines tranches de pate brisée. 2 [Noix *1 100g

2 Cuire au four préchauffé sur 220 °C pendant
15 & 20 minutes ou jusqu'a ce que le produit
soit bien doré.

3 Pendant qu'il est encore CHAUD,
badigeonnez avec un glagage de
sucre -40 g de sucre dans 4 cuilléres a
soupe d'eau, bouilli jusqu'a obtention d'un
sirop-(environ 5 minutes).

Pain complet

Pain complet pates
Menu 21 (3 h 15 min)

*1 Coupez en cubes d'environ 5 mm.

1 Divisez la pate en 12 gros rouleaux ou 20
petits pains.

2 Posez sur une plaque a patisserie graissée
et saupoudrez de farine. Vous pouvez vous
permettre de monter jusqu'a 40 °C jusqu'a
ce que la taille soit doublée (environ 20
minutes).

3 Faites cuire au four préchauffé sur 220 °C
pendant 12 & 15 minutes ou jusqu'a ce que
la viande soit bien dorée.

W FROI50107.indd 17

% |Levure séche 1%c.ac.
Farine de blé compléete 500¢g a .
Beurre 30g Pate au levain
©)suore Y2cas. | Pate au levain (Seigle)
Eglu g :Oarr?L Etape 1: Levain Menu 24 (24 h)
Consultez les P. FR9 pour des recettes.
Pain complet pates 70% Etape 2: Menu 23 (2 h 30 min)
Menu 21 (3 h 15 min) % |Levure séche Yac.ac.
% |Levure séche 1%c.ac. Levain 1 tasse
Farine de blé compléte 350 ¢ Farine blanche (type T55) 360
Farine blanche (type T55) 150 g @ Farine de seigle 40g
@ Beurre 30g Sel 1c.ac
Sucre 1%c.as. Eau 150 mL
Sel 2c.ac.
Eau 330 mL

Levain

Levain

Menu 24 (24 h)

Quantité pour un gobelet & levain

Farine de seigle 80g

Sel Yhc.ac.

Yaourt nature 60g

Eau (20 °C) 80 mL

Levure séche * 1(0.1g)

* Utilisez la cuillere a levain.

Pizza

Pate a pizza

Menu 25 (45 min) &)

X |Levureseche feae
Farine blanche (type T55) 450 g

@ Huile 4c.as
Sel 2c.ac
Eau 240 mL

.

(Beignet (en utilisant une pate a pain
non fermentée qui a échoué)

1 Divisez la pate en petits morceaux de 35 g
chacun et fagonnez-les en boules. Couvrez-
les d'une petite serviette et laissez-les
reposer pendant 10 a 20 minutes.

2 Roulez-les en forme de rond fin et presse
la pate avec le moule & beignet.

3 Laissez la pate fermenter pendant 20 a 30
minutes (jusqu'a ce qu'elle double sa taille
initiale) a une température de 30 a 35 °C.

4 || faut les faire frire a une température
d'huile de 170 °C et les saupoudrer de
cannelle et de sucre blanc raffiné.

J

Focaccia
Menu 25 (45 min) &)

 |Levure séche Yhc.ac.
Farine blanche (type T55) 300g

@ Huile d’olive 1c.as.

Sel 1cac.

Eau 170 mL

1 Roulez et tapotez la pate dans un rectangle
de 30 cm x 25 cm sur une plaque de

cuisson graissée.

2 Faites des entailles sur toute la pate en

utilisant le bout de vos doigts.

3 Ajoutez vos garnitures préférées telles que

des olives et des tomates.

4 Permettre de prouver a 40 °C jusqu'a ce que
|a taille soit doublée (environ 30 minutes).

5 Arrosez d'huile d'olive et faire cuire dans un
four préchauffé au 190 “C pendant 20 a 30
minutes ou jusqu'a ce que les bords soient
dorés et que le centre soit bien cuit.

o A servir chaud avec des plats de pates.

FR17
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B Recettes sucrées

Gateau

Beurre gateau
Menu 26 (1 h 55 min)

Beurre (découpé en cubes de 1cm) {200 g
Sucre 180 g
Lait 2c.as.
@ 4 ceufs (moyens), battus 200g
Farine a pain intégrale, ,
§ St etiér (me'a”.ge,e) 300¢
L poudre a lever IS 13g
Tea Gateau
Menu 26 (1 h 55 min)
Beurre (découpé en cubes de 1cm) {200 g
Sucre 180 ¢
Lait 2c.as.
@ 4 ceufs (moyens), battus 200 g
Farine a pain intégrale, ,
K atesodobéder (mte'a”ge.e) 300¢
L Poudre dlever V& 4MS88/ 45 0
| Theé Earl Grey (feuille de thé)  |1c.4s.
Wl | Fruits secs * 100 g

* Ajoutez-le lors du raclage de la farine & 'étape 7.

Cuisson seule

Gateau aux fruits
Menu 27
Départ différé: 1 h 20 min
Beurre 150 ¢
Sucre 130¢
(Eufs (M), battus 3(150g)
Lait 1c.as.
I~ Farine & pain intégrale , ., .
A abase de blé dur (melange’e ) 2508
L \ et tamisée
Poudre a lever 10g
Fruits secs mélangés 70g

1 Mélangez le beurre et le sucre dans un
bol jusqu’au ramolissement, puis battez
les oeufs, un a la fois.

2 Ajoutez le lait, le mélange A tamisé et
le mélange de fruits secs en battant
vigoureusement apres |'ajout.

3 Retirez la lame de pétrissage et appliquez le
papier sulfurisé autour du moule a pain, puis
versez les ingrédients mélangés.

4 Placez le moule a pain dans la machine et
branchez la machine.

5 Sélectionnez le menu, affichez le temps de
cuisson: 1 heure et 20 minutes.

6 Appuyez sur le bouton @ pour commencer.

7 Appuyez sur le bouton @ et retirez le pain
lorsque la machine émet 8 bips et que le cube
( I ) clignote prés du logo END.
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Gateau Aux Cerises Et A La Pate
D’amandes

Menu 27

Départ différé: 1 h

Sucre roux en poudre 50¢g
Beurre 175g
(Eufs (M), battus 3(150g)
Farine avec levure incorporée 225¢
Cerises confites, haché 100 g
Pate d'amandes, émiettée 75¢

Lait 60 mL
Topping (Amandes grillées, 15
torréfiées) 8

1 Mélangez le beurre et le sucre dans un
bol jusqu’au ramolissement, puis battez
les oeufs, un a la fois.

2 Ajoutez la farine avec les cerises et la
pate d'amandes, mélangez bien avec le
lait pour avoir une consistance molle.

3 Retirez la lame de pétrissage et appliquez le
papier sulfurisé autour du moule a pain, puis
versez les ingrédients mélangés.

4 Placez le moule a pain dans la machine et
branchez la machine.

5 Saupoudrez délicatement les amandes
sur le dessus du mélange.

6 Sélectionnez le menu et 1 heure sur le
minuteur.

T Pour controler si la cuisson est terminée,
plongez la lame d'un couteau au milieu
du gateau - il est prét si la lame est
séche quand vous I'enlevez. Lorsque le
gateau a besoin d'un peu plus de temps,
sélectionnez & nouveau le menu et
entrez 3 a 5 minutes supplémentaires
sur le minuteur. Si le gateau est encore
légérement collant, il cuira pendant la
période de repos.

8 Une fois la cuisson terminée, utilisez
des gants de four secs pour sortir le
moule & pain de l'unité principale.
Laissez le pain pendant 5-10 minutes
avant de le retirer pour lui permettre de
refroidir.

Consultez les P.FR6,
FR11-FR12 pour
des instructions de

A7

manipulation.
Confiture
Confiture a la fraise
Menu 28
Départ différé: 1 h 40 min
Fraises, finement hachées 600 g
Sucre 400¢g
Pectine en poudre * 13g
Confiture aux abricots
Menu 28
Départ différé: 1 h 30 min
Abricots, finement hachés 500¢
@ Sucre 250 g
Pectine en poudre * 6g
(1%c.ac)

* Saupoudrez la pectine sur les ingrédients
dans le moule a pain avant de mettre le

moule a pain dans l'unité principale.

Compote

Sauce aux pommes
Menu 29
Départ différé: 1 h 20 min

I?olm’mes qumley, ’epluchees, 1000g
@ évidées et découpées
Eau 2c.as.

e Remuez une fois la cuisson terminée.

Péche au sirop de vanille

Menu 29
Départ différé: 1 h

Péches, dénoyautées et

coupées en % 1000¢
Sucre 100 g
Cosse de vanille )

Eau 125 mL

e Quand la cuisson est terminée, enlevez les
péches avec une écumoire.
Versez soigneusement le sirop sur le fruit.
Laissez refroidir.

2021/2/6 T4F 01:57:01 (




| T T (T

Consultez les P. FR13

B Recettes manuelles [

Pétrissage du gateau Pate a muffins anglais a la farine de riz
Gat 5t Etape 1 Pétrissage du pain : Menu 31
dteau pates Etape 2 Lever: Menu 32

Menu 30 Départ différé: 20 min

Beurre (découpé en cubes de 1 om) | 200 (Condition de température de pétrissage : 28 °C)
Sucre 4 1 80§ e Fabrication du muffin anglais en 9 cm de diametre (10 pouces).
Lait 2c4s, (Divisé en 1 0 morceaux) ‘
©)| cEufs (M), battus 4(200g) ﬁﬁmeTt _— 1oac
Farine & pain intégrale, . élanger / battre 1 oeuf +
A soedeni (TeEngee) 300 blanc d'oeu + leau tiéde <205
anaseeDE U |\ of tamisge,
Poudre & lever 13g Beurre fondu 60 mL
Vinaigre de cidre 1c.ac
Gateau sans gluten a la graine de pavot E?””e de iz brun 300
) . ) écule de pomme de terre 100¢g
Menu 30 Départ différé: 10 min Lait écrémé en poudre * 50g
Huile végétale 150 ¢ Gomme de xanthane 1¢.4s.
CEufs (M), battus 3(150¢g) Sucre 1c.4s.
Lait 110 mL Sel Teac
Sucre 180 g
@ Farine de riz blanc 210g * La poudre de lait peut étre omise.
Amande moulue 75¢ Topping
. A
?3:§fc?t:§;er 1122 : : | 'Semoule de mais | Montant approprié |
Graine de pavot 23g Etape 1
o Glagage a volonté. Mélangez 15 g de jus de citron avec 75 g de 1 Voir les étapes 1a 4 du pétrissage du pain. (P. FR13)

sucre glace et saupoudrez sur le gateau sans gluten cuit au four. (Durée du petrissage : 5 minutes)

2 Une fois le pétrissage terminé, ouvrez le couvercle et grattez la farine.

pétrissage et |evage du pain 3 Faire reposer pendant 5 minutes.
4 Répétez I'étape 1 a 4 du pétrissage du pain. (P. FR13)

I'EP;:; ?Igéi::i(:::ge du pain : Menu 31 (Durée du pétrissage : 10 minutes)
Etape 2 Lever: Menu 32 Etape 2
(Condition de température de pétrissage : 28 °C) 1 Voir les étapes 1 a 5 de 'étape Lever. (P. FR13)
Levure séche 1%¢.ac. (Réglage du temps de montée : 20 minutes)
;f,rc'?: bicletich i alioo) ?OCO ags. 2 Mettez environ 90 g de pate dans le moule et saupoudrez la farine de
@ Sel 16 40 mais pour la finition.
Eggs, beaten 25¢g 3 Faites-le fermenter a 80 % de sa taille dans un four & 40 °C pendant
Eau 320 mL environ 30 minutes.
Beurre 15g 4 Saupoudrez de la farine de mais sur sa surface et couvrez la
Etape 1 moisissure.

1 Voir les étapes 14 4 du pétrissage du pain. (P. FR13) 5 Cuire au four a 180 °C pendant environ 15 minutes.
(Durée du pétrissage: 20 minutes)

2 Lorsque le pétrissage est terminé, mettez le beurre dans le moule a
pain et fermez le couvercle.

3 Faire reposer pendant 5 minutes.
4 Répétez I'étape 1 a 4 du pétrissage du pain. (P. FR13)
(Durée du pétrissage: 12 minutes)
Etape 2
Option 1:
1 Fagonnez la pate finale selon votre forme préférée et laissez-la lever au four.
Option 2:
1 Voir les étapes 1 a 5 de I'étape Lever. (P. FR13)

FR19

W FROI50107.indd 19 2021/2/6 T4F 01:57:01 (




| T (T

Problemes et solutions

Avant d’appeler le service aprés-vente, consultez les paragraphes ci-dessous.

Probléme Causes et actions

Pendant ou apres la cuisson
[Tous les pains]
® La qualité du gluten de votre farine est médiocre, ou vous n'avez pas utilisé de farine a pain. (La qualité du
gluten peut varier selon la température, 'humidité, le mode de conservation de la farine et 'année de moisson.)
— Essayez un autre type, une autre marque ou un autre lot de farine.
® La pate est devenue trop dure parce que vous n'avez pas utilisé assez de liquide.
— Les farines a pain a fort taux de protéines absorbent plus d’eau que les autres, il convient donc
d'ajouter 10-20 mL en plus d'eau.
® \/ous n'utilisez pas le type de levure requis.
— Utilisez une levure seche provenant d'un sachet sur lequel sont inscrits « Easy blend », « Fast
Action » ou « Easy Bake ».Ce type de levure ne nécessite pas de pré-fermentation.

Mon pain ne léve pas bien. @ \ous n'utilisez pas assez de levure, ou votre levure est périmée.

— Utilisez la cuillere doseuse fournie. Contrélez la date de péremption de la levure. (Conservez la
La surface du pain est levure séche dans un réfrigérateur)
irréguliére. ® La levure est entrée en contact avec le liquide avant le pétrissage.

— Vérifiez que vous avez mis les ingrédients dans I'ordre correct selon les instructions. (P. FR6)
® Vous avez utilisé trop de sel, ou pas assez de sucre.
— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillére doseuse fournie.
— Assurez-vous que les autres ingrédients ne contiennent pas de sel et de sucre.
[Spécialité de pain]
® Du blé d’engrain a été utilisé pour la cuisson de la spécialité de pain et / ou beaucoup de farine autre
que la farine d'épeautre ont été utilisées.
— La farine doit étre composée de 60% de farine d'épeautre maximum lorsque vous utilisez plus de
deux sortes de farines autres que I'épeautre. Le seigle et la farine de riz devraient composer jusqu’a
40 % de toute la farine et la farine de sarrasin devrait composer jusqu’a 20% de toute la farine.

® \ous pouvez l'utiliser pour faire des beignets, des pizzas et autres.
Nous vous prions de confirmer a quel stade la cuisson s'est arrétée et a repris les opérations suivantes.
Peut-on réutiliser la pate o Lorsqu'il reste de la levure séche dans le distributeur de levure.
ratée ? . — Re-Commencez a faire de la péte en ufilisant le procédé « Pizza » pour faire des beignets ou des pizzas (P. FR7, FR17).
. Ata ! o Lorsque la levure séche a été mélangée a d'autres ingrédients.
E’tqr exlttampl? la pate n'a pas — La prendre et faire des beignets ou des pizzas (P. FR7, FR17) .
D AR o Aprés la fermentation ou la cuisson de la pate & pain & mi-parcours.
— Sortez la pate et commencez a la faire cuire pendant 40 minutes a 170 °C dans le four. En
observant la situation pendant la cuisson.

p
® \/ous n'avez pas utilisé une levure séche.
— Placez la quantité correcte de levure séche dans le distributeur de levure.

Mon pain n'a pas bien levé. ® \ous n'utilisez pas assez de levure, ou votre levure est périmée.
— Utilisez la cuillére doseuse fournie. Contrélez la date de péremption de la levure. (Conservez la
Mon pain est péle et collant. levure séche dans un réfrigérateur)

® ||y a eu une panne de courant, ou la machine a été arrétee pendant la préparation du pain.
— Vous devez enlever le pain du moule et recommencer avec de nouveaux ingrédients.

@ | e moment d'activation du distributeur de levure est différent selon le programme de menu et la température ambiante.

La levure en poudre ne ® e distributeur de levure est humide ou il peut y avoir une accumulation de charge statique.
tombe pas dans le moule — Essuyez avec un tissu humide et laissez sécher naturellement.
a pain. ® La levure en poudre est humide.
— Utilisez une nouvelle levure en poudre. |
s B
Le pain est collant et ne se ® || était trop chaud quand vous I'avez coupé. o
coupe pas bien. — Faites refroidir le pain sur une grille avant de le couper pour permettre I'élimination de la vapeur.
. J

p
® \/ous avez utilisé trop de levure ou d'eau.
— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillére doseuse (levure) /
du gobelet a levain (eau) fournis.
— Assurez-vous que les autres ingrédients ne contiennent pas trop d’eau.
® \/ous avez utilisé trop de farine.
— Pesez soigneusement la farine au moyen d’'une balance.

Le pain a trop levé.

® \ous avez utilisé trop de levure.
— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillére doseuse fournie.
® \ous avez utilisé trop de liquide.
— Certains types de farine absorbent plus d’eau que d’autres, il convient dans ce cas de réduire la
quantité d'eau de 10 a 20 mL.

La mie est pleine de gros
trous.
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Probléme Causes et actions

Pendant ou aprés la cuisson

p
® | a qualité de votre farine est en cause.

Le pain semble s'étre — Utilisez une autre marque de farine.
affaissé apres avoir levé. ® \ous avez utilisé trop de liquide.
— |l convient donc de réduire la quantité d’eau de 10 a 20 mL.
J

( B
La crofte se plisse et devient @ | 3 vapeur restant dans le pain aprés la cuisson peut passer dans la crodte et la ramollir Iégérement.
molle lors du refroidissement. — Pour réduire la quantité de vapeur, essayez d'utiliser 10-20 mL en moins d’eau.

.- J

( 7
Les cotés du pain se sont ® \/ous avez laissé le pain dans le moule a pain trop longtemps apres la cuisson.

— Enlevez le pain rapidement aprés la cuisson.

affaissés et le dessous est ® |l'y a eu une panne de courant, ou la machine a été arrétée pendant la préparation du pain.

humide. 5 La machine s'éteint si elle est arrétée pendant plus de 10 minutes.
Comment peut-on garder @ Pour rendre votre pain plus croustillant, vous pouvez employer 'option de couleur de crotite “Sombre”, ou
une crodte croustillante? bien faites-le cuire au four & 200 °C / marque de gaz 6 pour 5-10 minutes supplémentaires.

.

p
Il'y a un résidus huileux au bas
de la Brioche.

La crodte est huileuse.

Mon pain présente de gros trous.

® Avez-vous ajouté du beurre dans les 5 minutes suivant le bip?
— N'ajoutez pas de beurre quand le temps restant est affiché. (P. FR9)
Le pain n’aura pas le godt du beurre, mais il pourra cuire sans beurre.

.

1 —

® Essayez ce qui suit.
— Il pourrait étre mieux)cuit si la levure est diminuée en utilisant les menu 10. (Si la levure est
. , . ajoutée séparément.
Ma BT'OChe M e.?t pas tres — Suivez la recette indiquée pour la préparation, mais la quantité de préparation devrait se situer entre 350 et 500 g.
reussie quand j utilise une —» Placez la levure en poudre (en cas d'ajout de levure séparé) dans le distributeur de levure, et
preparation. les ingrédients secs et le beurre dans le moule & pain. Ajoutez ensuite I'eau. Si vous utilisez des
ingrédients rajoutés, ajoutez-les plus tard. (P. FR9)
— L'opération peut se dérouler différemment en fonction de la préparation.

. J

p
® \/ous n'avez pas mis le bras pétrisseur dans le moule a pain.
— Assurez-vous que le bras pétrisseur est dans le moule a pain avant que vous ne mettiez les
ingrédients.

Pourquoi mon pain n'est-il
pas correctement mélangé?

o _ ® Avez-vous ajouté des ingrédients rajoutés dans le distributeur de raisins secs et de noix avant le bip
Les ingredients rajoutés ou dans le moule & pain pendant que “ i * clignote?
ne sont pas mélangés — Les ingrédients rajoutés doivent étre ajoutés dans le distributeur de raisins secs et de noix avant le
correctement. bip ou mis dans le moule & pain pendant que le “ Y| * clignote & I'écran.
Les ingrédients rajoutés ® Avez - vous ajoute des ingrédients rajoutés a 5 min du bip?
ne sont pas correctement — Les ingrédients supplémentaires doivent étre ajoutés, pendant que * WW " clignote sur I'écran.
mélangés quand ® Selon la préparation, il arrive que les ingrédients rajoutés ne se mélangent pas bien ou qu'ils soient
ie fais de la brioch projetés hors du moule a pain.
JAEDCSL e, - Réduisez les ingrédients rajoutés de moitié. ]
Les ingrédients rajoutés ne ® La surface des ingrédients rajoutés dépasse-t-elle le bord du distributeur de fruits secs et de graines?

tombent pas dans le moule & — Disposez les ingrédients rajoutés de sorte qu'ils ne dépassent pas le bord du distributeur de fruits
. o ; secs et de graines. (P. FR8)

pain du distributeur de fruits La capacité du distributeur de fruits secs et de graines est de 150 g, toutefois selon I'état et le type

secs et de graines. L dingrédients, un débordement est possible.

( 7

® \ous avez utilisé trop de farine, ou pas assez de liquide.
— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen d’'une balance pour la farine ou
du gobelet a levain fournit pour les liquides.

Il reste de la farine sur le
dessous et les cotés du pain.
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Problemes et solutions

Avant d'appeler le service aprés-vente, consultez les paragraphes ci-dessous.

Probléme Causes et actions

Pendant ou apres la cuisson

s B

® Le menu pate a été sélectionné.
— Le menu pate n'inclut pas de processus de cuisson.
® |y a eu une panne de courant, ou la machine a été arrétée pendant la préparation du pain.
— La machine s'éteint si elle est arrétée pendant plus de 10 minutes. Vous pouvez essayer de cuire
la pate dans votre four si elle a levé.
® | n'y a pas assez d'eau et le dispositif de protection du moteur s'est activé.
Cela se produit uniquement quand la machine est surchargé et qu'une force excessive est appliquée sur le moteur.
— Rendez-vous sur le lieu d’achat pour un examen de la machine. La prochaine fois, vérifiez la
recette et dosez correctement les quantités au moyen du gobelet a levain fourni.
® \/ous avez oublié de fixer le bras pétrisseur.
— Veillez a fixer le bras pétrisseur au préalable. (P. FR6)
® |'axe du bras pétrisseur dans le moule a pain est bloqué et ne tourne pas.
— Sil'axe ne tourne pas quand le bras pétrisseur est installé, vous devez le remplacer.
(Consultez votre revendeur ou un centre d’assistance Panasonic.)

L J

Le pain n'a pas été cuit.

s B

@ Si le pain s'enléve difficilement du moule, laisser refroidir ce dernier pendant 5 a 10 minutes, en s'assurant
qu'il ne reste pas sans surveillance, pour éviter toute brilure.
Secouez alors le moule a plusieurs reprises, pour ce faire, utiliser une manique.
(Tenir la poignée vers le bas pour qu’elle n'empéche pas de sortir le pain.)

Le pain ne sort pas.

® La pate est un peu trop dense. ‘ o
Le bras pétrisseur r — Laissez le pain refroidir complétement avant d’enlever soigneusement le bras pétrisseur.
fice:ht:é Zsar?:tl‘;ss:ilrj] E:tne don @ Certains types de farine absorbent plus d’eau que d’autres, essayez d'ajouter 10-20 mL
Fenléve d p | guan supplémentaires d’eau la prochaine fois.
S U S g @ Une crolite s'est formée sous le bras pétrisseur.
— Lavez le bras pétrisseur et son axe apres chaque utilisation.

® \/otre pate était trop molle.

Mes pates sans gluten ne — Diminuez le volume d’eau ou augmentez la quantité de gomme xanthane.
sont pas réussies. ® \lotre pate était trop dure. ,
— Diminuez la quantité de gomme xanthane ou augmentez le volume d'eau.

. J

( B
En faisant cuire la confiture, @ La quantité de fruit était trop faible, ou la quantité de sucre est trop élevée.
elle a brulé ou le bras — Placez le moule & pain dans I'évier et remplissez a moitié le moule & pain avec de 'eau chaude.
pétrisseur se blogue et elle Laissez le moule & pain tremper jusqu’a ce que le mélange cuit ou le bras pétrisseur se desserre.
ne se dégage pas. Une fois le roussissement dissipe, lavez-le avec une éponge molle etc.

. J

. o ® Trop de fruits ou de sucre ont été utilisés.
La confiture a déborde. — Utilisez uniquement les quantités de fruits et de sucre indiquées dans les recettes & la P. FR18.

® Le fruit était trop mdr ou pas assez.
® Le sucre a trop diminue.
La confiture est trop liquide ® | e temps de cuisson était insuffisant.
et 'a pas bien pris. @ Un fruit contenant peu de pectine a été utilisé.
— Laissez la confiture refroidir complétement. La confiture va continuer & prendre en refroidissant.
— Utilisez la confiture liquide comme une sauce pour les desserts.

. J
( B
Quelle sorte de sucre pouvons-nous ® || est possible d'utiliser du sucre semoule blanc ou granulé.
utiliser pour la confiture? N'utilisez pas de sucre brun, du sucre de régime et du sucre peu calorifique ou un édulcorant artificiel.
. J

( DY
Les fruits surgelés

peuvent-is étre utiisés? ® || ne peut étre utilisé que pour les confitures et les compotes.

L J
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Probléme

En faisant de la confiture,
pouvons-nous utiliser des fruits
qui ont marinés dans I'alcool?

Le fruit s'est cassé en faisant
de la compote.

II'y a une odeur de brilé
pendant la cuisson du pain.

De la fumée sort des trous
d'aération.

Le bras pétrisseur fait un
bruit de cliquetement.

La pate fuit par le fond du
moule a pain.

“1” apparait a I'écran et le
fonctionnement a été arrété.

“H01”, “H02" apparait sur
I'affichage.

“U50” apparait sur I'afficheur.
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Causes et actions

Pendant ou apreés la cuisson

® Ne pas en utiliser. La qualité n'est pas satisfaisante.

® Le temps de cuisson était trop long. Il est possible que le fruit était trop mr. ’

Puzzles

® Des ingrédients peuvent avoir été renversés sur I'élément chauffant.

— Parfois, un peu de farine, des raisins secs ou d’autres ingrédients peuvent étre projetés hors du

moule a pain pendant le pétrissage. Essuyez simplement I'élément chauffant doucement apres la

cuisson une fois que la machine a pain a refroidi.
— Sortez le moule a pain de la machine a pain pour y mettre les ingrédients.

® C'est parce que le bras pétrisseur n'est pas serrée a I'axe du pétrisseur. (Ce n’est pas un défaut.)

(Fond du moule a pain)

Orifices d'aération (4 au total)

Axe du bras pétrisseur

® Une petite quantité de pate sort par les orifices d'aération (si bien qu’elle n’empéche pas la rotation
des piéces). Cela n'est pas un défaut, mais il convient de controler de temps en temps la rotation
correcte de I'axe du bras pétrisseur.
— Sil'axe du pétrisseur ne tourne pas quand le bras pétrisseur est attaché, vous devrez remplacer
I'unité de I'axe de pétrissage. (Consultez votre revendeur ou un centre d'assistance Panasonic.)

Axe du bras
pétrisseur

Unité axe du
bras pétrisseur

Piece n° ADA29E226

Exception d'affichage

programme.)

® Lorsque I'alimentation électrique de I'appareil est interrompue pendant un certain temps, I'écran
indique “1” apres le rétablissement. (Il s'agit du mode veille et I'appareil n'a pas pu poursuivre le

— Retirez le pain, la pate ou les ingrédients et redémarrez avec de nouveaux ingrédients.

@ |affichage indique un probléme avec la machine a pain.
— Consultez votre revendeur ou un centre d'assistance Panasonic.

® Lunité est trop chaude (plus de 40 °C). Cela peut se produire en cas d'utilisation répétée.
— Aftendez que la machine ait refroidi @ moins de 40 °C avant de le réutiliser (U50 disparaitra a ce moment-la).
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