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Thank you for purchasing the Panasonic product.

o 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. GB3-GBS5).
e This product is intended for household use only.
o 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.
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Raisin nut dispenser flap

Bread pan
Mains lead

Mains plug

The shape of mains plug may be different from illustration.

Dispenser Lid

Raisin nut dispenser Steam vent

Yeast dispenser

TO“Ch Panel and Dlsplay Below picture shows all words and symbols, but only those relevant will be displayed during operation.

B Operation status  Displayed for the current stage of the program except “Uil” and *“ ®4-".

- : Provide an indication of a power failure.

d¥ : e Provide an indication of adding ingredients manually. (Menu 4, 5, 14, 24, 33)
e Provide an indication of doing scrape off or shape the surface during operation. (Menu 17, 20, 21)

B Time showing e Time remaining until ready.

o When adding ingredients manually, display will show the time until adding extra ingredients in the program.
o Menu required some manual steps, display will show the time until starting its process after touch “Start” icon.

Start
Stop
Timer

Crust
Size

1) Tap “Menu” icon once to be a setting mode.

2) Tap the icon to change “Menu” number.

(To advance more quickly, hold the icon after step of 1.)
See P. GB4-GB5 for menu number.

Accessories

Sourdough cup x 2
To measure out liquids, make sourdough starter.

Lid
(max. 550 mL)

Measuring spoon

Tablespoon  Teaspoon
e Yamarking * %, Y2, % markings

* 10 mL increments

To measure out sugar, salt, dry yeast, etc.

To start the program.
To cancel the setting/ stop the program. (Hold for approximate 1 second.)

o Set delay timer (time until bread is ready). For available menu, it
can be set up to 13 hours (except menu 11 only set up to 9 hours).

e Set the baking/cooking time for menu 18, 36 and 37.

o Setting the additional cooking time is available on menu 17, 18, 36 and 37.

To choose the crust colour.
To choose the size.

* See P. GB7 in “OPERATING INSTRUCTIONS” for more details.

Sourdough starter spoon
To measure out sourdough starter yeast.

=]

approx. 0.1g

Liquid ingredients

* Should be measured with the sourdough cup or measuring spoon provided.

Dry ingredients

Bread-making Ingredients

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

» Should be weighed on scales or measured with measuring spoon provided for the small amounts.

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 are necessary for human'’s health, than white flour.
But there isn't enough gluten.

Makes dense, heavy 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.

We will recommend spelt white flour to be used more than the half of

the entire flour.

* 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 15, 16, 34, or 35.

Dry yeast

Enables the bread to rise.

Be sure to use dry yeast that does not require pre-fermentation (do not
use fresh yeast or dry yeast requiring fermentation before using). Dry
yeast which has “instant yeast” written on the packet is recommended.
When using dry yeast from sachets, seal the sachet again immediately
after use, and keep in the refrigerator. (Use within the manufacturer’s
recommended time)

Dairy products

Add flavour and nutritional value.

* |f 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 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.

Water

Use normal tap water.

When room temperature is low, use tepid water for menu 2, 4,7, 9, 19,
21,27 or 31.

When room temperature is high, use chilled water for menu 9, 10, 14, 15,
16, 27, 28, 33, 34 or 35.

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. 75 mL (5 thsp).

B Wheat germ
Gives the bread a nuttier flavour.
* Use max. 60 mL (4 thsp).

B Spices, herbs
Enhance the flavour of the bread.
* Only use a small amount (max. 1 tbsp).

If using a bread mix...

H 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 the menu 2, choose a size according to the volume of the mix, and
start the baking.
*600g-XL <+500g-L

* With some mixes, it is not clear how much dry yeast is included, so some

trial and error may be required to obtain optimum results.

H 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, brown flour - menu 1
* Multi-grain flour - menu 4
* Whole wheat - menu 6
* Rye flour - menu 9

H Baking brioche with brioche mix
Select the menu 14 or 2, “Medium” size - “Light” crust colour.

GB3




Menu Charts and Baking Options

B Function Availability and Time Required

« Time required for each process will differ according to room temperature.

Options Processes

Options Processes

Nh:rir:)l:er Menu Size | Crust | Timer Rest Knead Rise Bake Total le;ggd

1 |Basic ® O O 0comn 15-30mn )M 50 g5min (4T | GBS

2 |Basic Rapid o o — —  |15-20min | approx. e |35-40min |51 °™"" | P GBS

3 |Basic Raisin ® @' @ 060mn |15-30min )M 50 miy 41 P.GB6

4 II\QII:ILtii&qrain S N —  |15-30min*4 | 40-60 min |55 min 2hr10min | P. GBS

5 |RusticArtisan @ | @ 30-60min | 25-30min*4 | 3 O™ |50 g5min |40 | P GBS

6 WholeWheat @ | — 12;_40 | 16-25 min*s gﬂ; ;8 m‘ 50 min 5hr P.GB6

7 \IIQV:J:: Wheat | o | _ | _ |15.25min |15-25min §r30min= 145 min 3hr P.GB6

8 paoie et | @ — | @ i, st SN ow e

g 9 Rye — | — | @ |somn FPOC TAEDMA- gy 3hr30min | P.GBG
@ 10 |French —  — @ M 0-20min |27IOMN" 55 min 6hr P.GB6
11 ggﬁf,i:ough — | — | @P|0-Smn | 45-55min'S |2 A0MN" g5 i 5hr P.GB8

12 | Italian —  — @ XM oqsmin | 202MN 50 min 4hr30min | P.GB6

13 | Sandwich — | — | @ |1, 15-25mind |27 T0MN=gp g 5 hr P, GB6

14 |Brioche — .*1 — |30 min 25-45min*4 | 1hr25min |50 min 3hr30min | P.GB9

15 | Speciality — o |15-30min4 | 200MO 55 min  |4hr30min | P.GBS

16 gg?s(;i:"ty — B | 15-30min4 | 2 MO0 M= 55 iy 4hr30min | P.GBG

17 |Rustic Scone — | = | — — 10 min*6 — 65 min 1hr15min | P.GB9

18 Bake Only I _ - — ?Ohrr'n?i)%_min ?Ohlr'n(iil(])_min . GB9

*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.
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Menu Menu Size | Crust | Timer Rest Knead Rise Bake Total Melhod
Number Page
Gluten Free 2 : . . |1 hr50 min-
()] — — S _ — -
o 19 Bread () 15-20min  |40-45min | 50-55min | oo T | P.GB6
LL
S | 20 Gluten Free — | - | = — 20 min*6 — 1hr30min |1hr50min | P.GB9
9 Cake
=]
O 21 g;‘;tt‘:" Free — = | = —  |15mins — —  |15min P GB10
22 | Basic — | — | — |30-50min |15-30mine 1PCI0OMIn=t o hoomin | PoGB7
1 hr 30 min '
. . . . . 1 hr 10 min— :
— — — = — *4 —
23 |Basic Raisin 30-50min | 15-30min*4 | o ) L 2hr20min | P.GB7
. . . .44 | 1hr5min- .
24 |Rustic Artisan | — — — |30-50min | 25-30 min*4 ; — 2hr20min | P.GB8
1 hr 20 min
55 min— s | 1hr30 min— .
25 |Whole Wheat — — — ihro5min | 15-28mind o — 3hr15min | P.GB7
Whole Wheat 55 min— 4 | 1hr30 min— .
26 Raisin — | — | — hosmn |15-2mint — 3hr15min | P.GB7
: approx.
27 |Rye — — — | 45-60 min 10 min — — 2 hr P. GB7
40 min- . 1 hr 35 min- .
28 |French — = | = | ihasmin | 10-20min o0 min — 3hr35min | P.GB7
Rustic : = | 1hr5min— .
£ — | — | — o= - *5 ! — '
g., 29 Sourdough 0-40min | 45-55min*S |, oo 2hr30min | P.GB8
o Sourdough
— —_ —_ —_ —_ 24 h — 24 h P. GB8
g e Starter ' '
31 |Pasta — — — — 20 min — — 20 min P. GB7
: (Knead) (Rise) (Knead) (Rise) .
32 Pizza - - ® 10-18 min | 7-15min approx. 10 min | approx. 10 min il P.GB7
33 |Brioche — | — | — |30min 25-45min*4 | 35 min — 1hr50min | P.GB9
T 30 min- x4 | 1hr10 min— ,
34 | Speciality — | = | = |ihsmn |15780min* e —_ 2hrd45min | P.GB7
Speciality 30 min- g | 10r10 min- .
35 Raisin — | = | = |Thsmn |18-30min e — 2hr45min | P.GB7
1 hr 30 min-
36 Jam —_ | - | — — — — — 2hr30min | P GB10
37 Compote — | = | = — — — _ | P.GB10
P Thr40min |
* Abbreviations used in this instructions: min = minute (s); hr = hour (s); approx. = approximate.
* The machine will operate for a short time during the rise period (to ensure optimal gluten development).
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Handling Instructions

Baking Bread

1 Remove the bread pan and set the
kneading blade

1 Twist the bread pan anticlockwise,
and then lift it from the main unit.

2 Place the kneading blade firmly into

the shaft.

e Use for rye menu only.

Check around the
shaft and inside the
kneading blade and
ensure that they are
clean. (P. GB8 in “OPERATING INSTRUCTIONS”)

e The kneading blade fits loosely into place, but it must
touch the bottom of the shaft.

2 Place the measured ingredients except
dry yeast in the bread pan

1 Place ingredients except dry yeast
according to the order of recipes.

* Flour must be weighed on scales.

* Pour water and/ or other liquids in the
edge of bread pan’s sidewall.

2 Wipe off any moisture and flour around
the bread pan.

3 Place the bread pan inside the main
unit by turning it clockwise.

4 Close the lid.

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 an additional ingredients in the raisin nut dispenser

if you select the menu available to use it. (See P. GB7 in
this instructions.)

4 Plug the machine into 230 V socket

Turn to P. GB11-GB12

@ for bread recipes.
Select a bake menu

(The display shows when menu “1” is selected.)
B
(

M To choose the size

) e |

H To set the timer
(See P. GB2 in this instructions or P. GB7 of “OPERATING INSTRUCTIONS”.)

e Turn to P. GB4-GB5 for menu, available size and crust.

Medium ‘. '-"-'

6 Touch “Start” icon to start the machine.

Rest
‘ XL

¢ Medum o S gLy
e Add additional ingredients into the bread pan when the beep sounds if you
select the certain menus. (See P. GB7)

After adding, touch “Start” icon again.

« Complete placing the additional ingredients while “Wll” is flashing.

* Kneading will continue after a certain time whatever with or without
touching “Start” icon. After “Start” icon is touched, the display will indicate
remaining time until completion of the program.

* Do not add ingredients after display shows remaining time.

* Remaining time is changed depending on the room temperature.

e The back light of display will go off to enter into power saving mode if “start”
icon was touched and you do not have any other action after 10 seconds.
e Miss touching “Stop” icon, see P. GB19.

Estimated time until the selected program is complete.

7 When the bread is ready (machine beeps 8 times and “End”
flashes), touch “Stop” icon and unplug.

8 Remove the bread immediately
v pas

Bread pan

Oven gloves !22 HS!
Make sure the blade has not
come out with the bread.

Use dry oven gloves to take out the bread, and cool it on a wire rack.

e Do not touch the bottom of bread pan. (Blade rotation may damage bread
shape.)

o Make sure the blade is in the bread pan after bread is taken out, it may stay
inside of the bottom of bread. The blade will be damaged if you cut the bread
before removing it.

Making Dough

1 Remove the bread pan and set the

kneading blade

2 Place the measured ingredients except
dry yeast in the bread pan in the order
listed in the recipe, and place the bread 7
pan into the main unit. 8
Place the dry yeast in the yeast dispenser 9

o O A~ W

e Skip this step if the recipe does not have the dry yeast.

Plug the machine into 230 V socket,
then select a dough menu 7

Touch “Start” icon to start the machine 8

9

Touch “Stop” icon and remove dough
when machine beeps 8 times and “End” flashes.

Turn to P. GB12-GB13

@ for dough recipes.

Shape the finished dough and allow it to rise until double size,
then bake in the oven.

Bread Dough

Pasta Dough

Wrap the dough in a plastic wrap and rest for 1 hour in the
refrigerator.

Lightly floured on the surface of dough, and make to your
desire shapes.

Boil them and enjoy it with your favorite sauce.

Pizza Dough

Divide the dough with scraper and shape them into balls.
Cover them with towel and keep it for 10 minutes.

Roll out the dough and make holes on it with a fork.

1 0 Add your favorite sauce and ingredients, then bake it in oven.

Tips: Timer is not available on dough menus except menu 32 (Pizza).

When Adding Additional Ingredients

To make your flavored bread, simply place additional ingredients in the raisin nut dispenser or bread pan on menu: 3, 4, 5, 8, 16, 23, 24, 26 or 35.
o Follow the recipe/menu instructions for the quantities of each ingredients.

f )
Dry/insoluble ingredients-Using the raisin nut dispenser-(Add automatically)
= Place the extra ingredients in the raisin nut dispenser and set the machine. 'm 'm
=» Do not overfill the raisin nut dispenser.
Correct Incorrect

. . é
Dried fruits r
® Cut up roughly into approx. S mm oubes. Moist/ viscous/soluble ingredients-Adding
® Sugar-coated ingredients may stick to the raisin nut dispenser and not .

fall into the bread pan. into the bread pan by hands-(Cannot be

. . . *
Nuts, seeds placed in the raisin nut dispenser)
® Chop finely. . . . .
@ Nuts impair the effect of gluten, so avoid using too much, =» Place these ingredients together with the others into the bread pan.
® Using large, hard seeds may scratch the coating of the dispenser and Fresh fruits. fruits pickled in alcohol vegetables
H H

bread pan. ® Only use quantities as in the recipe, as the water content the
Herbs ingredients will affect bread.
® Use up to 1-2 tbsp of dried herbs. For fresh herbs, follow the Cheese. chocolate

instructions in the recipe. @ Chop ch,ocolate finely
Bacon, salami, olive, dry tomato ® Cut the cheese into 1 cm cubes.

H 1) H H 1

® Sometimes oily ingredients may stick to the raisin nut dispenser and © Recommended to the course of Rustic Artisan.

not fall into the bread pan. * These ingredients cannot be placed in the raisin nut dispenser as they
® Cut the bacon and the salami into 1 cm cubes. would stick to it and not fall into the bread pan.
@ Cut the olive into Y.
® Recommended to the course of Rustic Artisan.

. J J
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Handling Instructions

Multigrain Rapid & Rustic Artisan

Preparations: See P. GB6 (Step 1-4)

1 Select the menu, then start the machine

Menu 4: Multigrain Rapid Bread
Menu 5: Rustic Artisan Bread
Menu 24: Rustic Artisan Dough

2 Add additional ingredients when the beep

sounds, then touch “Start” icon again.

e Complete placing the additional ingredients while “Wil§” is flashing.
e Kneading will continue after 3 minutes for multigrain rapid,
2 minutes and 30 seconds for rustic artisan whatever with or
without touching “Start” icon.

Rustic Sourdough

STAGE 1 Making Sourdough Starter

Preparations:

@ Mix all the ingredients well in the sourdough cup.
(Remove the kneading blade)

@ Put the lid on the sourdough cup.

® Place the sourdough cup in the bread pan.

@ Set the bread pan into the main unit, and plug the machine into the socket.

Remove it —#

Sourdough cup

Bread pan

Two sourdough cups can be set at a time.

1 Select menu 30, then start the machine

2 Touch “Stop” icon and remove the sourdough
cup immediately when machine beeps 8 times and

“End” flashes.

o When you make two cups of sourdough starter at the same time or
not use it immediately, store it in the refrigerator, but use up
within 1 week.

Turn to P. GB11 and

@ GB12 for recipes.

Touch “Stop” icon and remove bread/dough,
when machine beeps 8 times and “End” flashes.

Tips: e For additional ingredients, use max. 100 g as size-M, 125 g as
size-L and 150 g as size-XL.
e Do not add ingredients after display shows remaining time.

Turn to P. GB11 and
@ GB13 for recipes.
STAGE 2 Baking/Making Rustic Sourdough

Preparations:

@ Set the kneading blade into the bread pan.

@ Pour a cup of sourdough starter into the bread pan.

® Place the ingredients in the bread pan according to the order of recipe.

@ Place the dry yeast in the yeast dispenser.

® Set the bread pan into the main unit, and plug the machine into the
socket.

Select the menu, then start the machine

Menu 11: Rustic Sourdough Bread
Menu 29: Rustic Sourdough Dough

Touch “Stop” icon and remove bread/dough,
when machine beeps 8 times and “End” flashes.

Tips: e Timer is available for baking rustic sourdough (up to 9 hours).
o Shape the finished dough and allow it to rise until doubled size, then
bake in the oven. (Menu 29)

To make or storage sourdough starter without failure.
o Do not select a wrong menu.
e Do not take out the sourdough cup until the program is complete.
e Do not mix the new sourdough starter with old one.
o If the sourdough starter is made well, it smells sour and like alcohol.
o \When the room temperature is over 30 °C, the sourdough starter
goes bad, and the bread does not turn out well.

Baking Brioche/Making Brioche Dough

Preparations: See P. GB6 (Step 1-4)

1 Select the menu, then start the machine

Menu 14: Brioche Bread
Menu 33: Brioche Dough

2 Add additional butter when the beep sounds,

then touch “Start” icon again.

e Complete placing the additional cubed butter while “Wl” is flashing.
e Kneading will continue after 5 minutes whatever with or without
touching “Start” icon.

Baking Rustic Scone/Gluten Free Cake

Preparations: See P. GB6 (Step 1-4)
Tips: Place the ingredients in the bread pan according to the order of recipe.

1 Select the menu, then start the machine

Menu 17: Rustic Scone
Menu 20: Gluten Free Cake

2 After 3 minutes for rustic scone, 2 minutes for gluten free
cake, the beep sounds, open the lid and scrape off
the flour within 3 minutes, then touch “Start” icon.

After 1 minute, shape surface for
rustic scone, for gluten free cake,
after 12 minutes.

e Kneading will continue after 3 minutes
without touching “Start” icon.
e Miss touching “Stop” icon, see P. GB19.

Rubber
spatula

Baking Cake

Preparations:
@ Prepare the mixed ingredients in the bowl according to the recipe.

Turn to P. GB12-GB13
for recipes.

L]

Touch “Stop” icon and remove bread/dough,
when machine beeps 8 times and “End” flashes.

Tips: e Timer is not available on these menus.
o Do not add butter or extra ingredients after display shows remaining time.
e \When adding extra ingredients such as raisins, add them with the
butter in step 2. (Use max. 150 g for ingredients)
e Shape the finished dough and allow it to rise until doubled size, then
bake in the oven. (Menu 33)

To bake brioche in simple way.
e Cut butter into 1-2 cm cubes and keep them in refrigerator.
o Place butter with other ingredients in the beginning and follow step 1.
o Skip step 2 process in this way. This Brioche is a little different than
the other.

Turn to P. GB12 for
Rustic Scone, P. GB14
for Gluten Free Cake.

L]]

Touch “Stop” icon and remove the bread pan
when machine beeps 8 times and “End” flashes.

Tips: e The rustic scone is different from bread using dry yeast.
e Timer is not available on these menus. It only sets the duration of
the baking time for rustic scone.
e Use a rubber spatula to avoid damaging the bread pan.
Do not use metal spatula.
o |f you shake hard to remove scone or cake from the bread pan, it
will lose shape.

Additional cooking for rustic scone
e |f baking is not complete — Do the following ©-®.
®Select menu 17 @ Set the baking time ® Start the machine
(Additional cooking 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 touching “Timer” icon as required.)

Turn to P. GB12
for recipes.

L]

@ 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.

1 Select menu 18
2 Set the baking time, then start the machine.

Touch “Stop” icon and remove the cake
when machine beeps 8 times and “End” flashes.

Tips: Timer is not available on this menu. It only sets the duration of the
baking time.

Additional cooking
o If baking is not complete, repeat step 1-3.
(Additional cooking 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 touching “Timer” icon as required.)
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Handling Instructions

Gluten Free Pasta

STAGE 1 Making Gluten Free Pasta Dough
Preparations: See P. GB6 (Step 1-4)

1 Select menu 21, then start the machine

2 After 2 minutes, open the lid and scrape off the
flour within 3 minutes when the beep sounds then

touch “Start” icon again.

o Kneading will continue after 3 minutes without touching “Start” icon.
e Miss touching “Stop” icon, see P. GB19.

3 Touch “Stop” icon and remove dough
when machine beeps 8 times and “End” flashes.

Tips: e Timer is not available on this menu.
e Use the rubber spatula to avoid damaging the bread pan.
Do not use the metal spatula.

Making Jam/Compote

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.

1 Select the menu

Menu 36: Jam
Menu 37: Compote

2 Set the cooking time, then start the machine.

3 Touch “Stop” icon and remove Jam/Compote
when machine beeps 8 times and “End” flashes.

Turn to P. GB14 for

@ recipes.

STAGE 2 Making Gluten Free Pasta

Wrap the dough in a plastic wrap and rest for 1 hour in
the refrigerator.

Lightly flour the dough surface, and shape it to your
desired shapes.

3 Boil them and enjoy it with your favourite sauce.

Turn to P. GB13 for
@ recipes.
Additional Cooking

o |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
touching “Timer” icon as required.)

Tips:

e Timer is not available on these menus. It only sets the duration of the
cooking time.

e 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.

o 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 overcook.

e 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.

e 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.

Recipes

Example
Menu Name prmmmmmm s @ timer can be used to set the delay time.
Menu No. + Total process time +Timer mark: (&) timer cannot be used to set the delay time.
M L XL ---Breadsize
Flours---------- 400 g----- 500¢ ----[600-g----1--- Flour = Strong white bread flour
Sugar 11tsp 1tsp 2itspr-----{--- tsp = tea spoon; thsp = table spoon
Eqgs (L), beaten---|4-------- fo ] R ---Eggs (L) = Eggs in large size; Eggs (M) = Eggs in medium size.
Dry yeast Y tsp 11tsp Watsp --1--- background means the dry yeast should be placed in the yeast dispenser.
Sunflower seeds R |60 g 70¢g 80g {---Blue background means the ingredients should be placed in the raisin nut dispenser. And it have a
Cheese H[70g 85¢g 100g |- symbol “R” after ingredient name.

- Purple background means the ingredients should be placed in the bread pan during the process. And it

Follow ingredients order. have a symbol “H” after ingredient name.

Make sure to use the correct quantities of each ingredients which instructed under the selected size.

Baking Recipes

Turn to P. GB6, GB8-GB9
@ for handling instructions.

WHITE BREAD MULTIGRAIN WHOLE WHEAT BREAD
Menu 1 (4 hr-4 hr 5 min) @ (Linseed and Quinoa) Menu 6 (5 hr) @
Menu 2 (1 hr 55 min-2 hr) &) '\gle"u 4 (2 hr 10 min) &) - Menu 7 (3 hr) &)
M L XL our g M L XL
Flour 400 g 500 g 600 g Strong whole wheat bread flour 140 g Strong whole
Butter 20¢g 30g 40g Graham flour 40¢ wheat bread four | *00 & 500¢ 600 ¢
Sugar 1 tosp 1%thsp |2 tbsp Butter 20¢ Butter 20¢ 30 40¢
Salt 1%tsp  |1%tsp  |2tsp Salt 1% tsp Sugar 1 tbsp 1%thsp |2 thsp
Water 280mL  [350mL  |420 mL Linseeds 2tbsp Salt 1tsp  |1%tsp  [2tsp
Dry yeast 1tsp 1tsp 1% tsp Quinoa, wash with water 3tbsp Water 280mL  [350mL  |420 mL
(rapid option) |(2tsp)  [(2tsp) | (2% tsp) Water 280 mL Dry yeast 1tsp 1tsp 1% tsp
Dry yeast 2tsp (rapid option) |(1%tsp) |(1%tsp) [(2tsp)
RAISIN BREAD Sunflower seeds R[60¢g
Menu 3 (4 hr) @ WHOLE WHEAT RAISIN BREAD
I N I (Bacon and Creet) Menu 8 5 ) ©
. M L XL
Eluotltjerr ggogg ggogg 280: Menu 5 (4 hr-4 ir 5 min) O Strong whole
400 g 500 g 600 g
Sugar 1 tbsp 1%thsp |2 tbsp M L XL wheat bread flour
Salt 1%tsp  |1%tsp  |2tsp Flour 400¢ 500¢ 580 ¢ Butter 20¢ 0¢g 40g
Water 280mL [350mL  |420 mL Butter 2¢g 3¢ 40¢ Sugar Ttosp  [1%tbsp |2tbsp
Dry yeast 1tsp 1tsp 1%tsp Sugar 1 tbsp 1% tbsp |2 tbsp Salt 1%tsp  |1%tsp  |2tsp
Raisins  R|80¢ 100g 120g Salt 11tsp  [12tsp  |2tsp Water 280mL  |350mL  [420mL
Water 280 mL 350 mL 400 mL Dry yeast 1 tsp 1 tsp 1% tSp
MULTIGRAIN Dry yeast 1tsp 1tsp 1% tsp Raisins  R|[80g 100 g 120 g
(Walnut and Sesame Seed) Cooked bacon R|50 g 65¢g 75g
Menu 4 (2 hr 10 min) &} Cheese  H|50¢g 60¢ 75g RYE AND WHITE
in) @
glt(r)cl:r: ” 240¢g RUSTIC ARTISAN Menu 9 (3 hr 30 min) @

g whole wheat bread flour 80g (Mix Olive) Rye flour 250 g
il o Menu 5 (4 hr-4 hr 5 min) @) pour o
Salt 1% tsp L L L Sugar 21tsp
Black sesame seeds 2tbsp Flour 400¢ 500¢ 580 ¢ Salt 21sp
Water 280 mL gﬂg:: 'f‘: bgsp ?ggtbsp ‘2‘(1 bgsp Water 360 mL
Dry yeast 21s 2 Dry yeast 2ts
WZT)\IUtS R 100p8 salt Vetsp | Tratsp 215 . Ur};z the kneading blade for rye menu i

Water 280mL  |350mL  [{400 mL '
MULTIGRAIN Dry yeast 1tsp 1tsp 174 tsp FRENCH BREAD
(Cashew nuts and Seed) Mix olives R |[80¢g 100 g 120 g Menu 10 (6 hr) @
Menu 4 (2 hr 10 min) &
Flour ( 1 280 g RUSTIC ARTISAN ; gluotltjér ggogg
Rye flour 120 g ﬁ::ﬂ ';o(rzar:&r), : E:%sren?:)d él'; mato Juice) Salt 1tsp
Butter
S:}tte ?;gtsp L - L \Igvr?/t?/;ast 32/42?srr)n )
Poppy seeds 2tbsp Flour 400g  |500g  |580¢
Water 280 mL Butter 0 |30g |40g RUSTIC SOURDOUGH
Dry yeast 21sp Sugar flosp \Vatbsp 2 tbsp Stage 1 Sourdough Starter: Menu 30 (24 hr) &)
Pumpkin seeds R|60¢ o S —— Tur to P. GBS, and P. GB13 for the recipes.
Cashew nuts RJ40¢ Tomatojuice |140mL  |175mL  |200 mL Stage 2: Menu 11 (5hr) ©
Dry yeast 1tsp 1tsp 1Y tsp ?OI;" ‘1“10 g
Dried tomatoes a Sp
in oil, chopped H|30¢ 40¢ S0¢ Water 150 mL
Cheese  H|70g 85¢ 100g Dry yeast Yatsp
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= FRENCH DOUGH PASTA DOUGH BRIOCHE DOUGH
e C I p e S Menu 28 (3 hr 35 min) &) Menu 31 (20 min) &) (Chocolate Chip Brioche Roll)
Flour 300 g Durum wheat flour 450 g for 12 rolls o
Butter 20¢g Salt 1% tsp Menu 33 (1 hr 50 min) &)
- 0 Turn to P. GB6, GB8-GB9 Salt 11tsp Mixture /beat 2 eggs (L) + water 250 g Flour 400¢
Bakl ng RGCIpes @ for handling instructions. Water 180 mL Butter * T0¢
Dry yeast Yatsp PIZZA DOUGH Sugar 4 thsp
Menu 32 (45 min) & Salt 1tsp
ITALIAN BREAD SPELT WHITE BREAD RUSTICSCONE RUSTIC SOURDOUGH DOUGH (Standard) o s Mixiure  beat 3 eggs (M) + milk 2408
Menu 12 (4 hr 30 min) @ Menu 15 (4 hr 30 min) @ Mgnu 17 (1 hr 15 min) & . Stage 1 Sourdough Starter: Menu 30 (24 hr) &} o 4tbsp Rum (dark) 1tbsp
Flour 4008 bl S L Mixture  beat 2 eggs (M) + milk 160¢ Turn to P. GB8, and GB13 for the recipe Salt 21tsp Dry yeast 1% tsp
o ; - - , . 2
oeol 5 i’:p opeltwhitel400g  |s00g  [s00g pan yogur ggogg Stage 2 : Menu 29 (2 hr 30 min) &) Water 240 mL Butter H[50¢
. Flour 200 Dry yeast 1tsp *1: Cutinto 2-3 cm cubes and keep in refrigerator.
Water 260 mL Butter 5g 10g 10g Butter 60¢ Salt 11s & *2: Cutinto 1-2 cm cubes and keep in refrigerator.
Dry yeast 1tsp Sugar 1%tsp  |21sp 2tsp Sugar 40¢g Wat 150p L SPELT TABLE ROLL
Salt Tatsp  |Vhtsp | 1%tsp Salt Y2tsp — U for 8 rolls Optional Ingredients
SANDWICH BREAD Water 260mL  |340mL  |400 mL Baking powder 10g Dry yeast 74 tsp Menu 34 (2 hr 45 min) & [Chocolate chips M0 ]
d Dry yeast 1ts 1Yty 1%1s f Ot
I\::Irorl::j 136 — 1y y P D) 215p Cutinto 1 cm cubes. RUSTIC SOURDOUGH DOUGH (Rye) Spelt white flour 500 g
g : ‘
Butter 0g WHOLE SPELT BREAD CHERRY & MARZIPAN CAKE Stage 1 Sourdough Starter: Menu 39 (24 hr) & Butter 10g 1 Press the dough lightl to remove the gas.
Sugar 2tbsp Menu 15 (4 hr 30 min) @) Menu 18 (1 hr) & Turn to P. GBS, and GB13 for the recipe. Sugar 1:/2 tsp 2 Shape it round and wrap it with plastic wrap, then
Spelt whole- Flour 360 en you like to add chocolate chips, follow
Dry yeast 1tsp gfain four 2008 250 ¢ 300¢ E;g:r(M) beaten ;7(? 50 9 Rye flour 40 gg Dry yeast 1% tsp below instructions. (Optional)
BASIC BRIOCHE Spelt white Self-raisih flour 225 Salt 1tsp ° R0|! the dough to 25 cm x 30cm
i flour 200¢ 250¢ 300¢ 9 g Wat 150 mL SPELT RAISIN e Sprinkle chocolate chips and fold the bottom
Menu 14 (3 hr 30 min) & ) Glace cherries, chopped 100 g Al M Menu 35 (2 hr 45 min) &) one third up and the top one third down. Then
Flour 400 ¢ g" f;bf’p z:bsp g:bsp Marzipan, grated 75¢ Dry yeast Yitsp Sen: o r%o min =5 fold it in half.
Butter ** 50¢g da 25D =0 2 Milk 60 mL peil white fiour g ® Rest the dough in the room temperature for
Sugar 4tbsp Salt Vatsp |Tatsp | 1%tsp Flaked almonds, roasted 15¢ SOURDOUGH STARTER Butter 10g 10 minutes again. (Do not dry it)
Dry milk 2 thsp Water 250mL - [320mL 380 mL 1 Cream the buter and ogether i a boul uni Menu 30 (24 hr) &j Sugar 1 ‘/2 tsp 3 Press the dough lightly to remove the gas again,
sal 1 Dry yeast 1tsp 1% tsp 1% tsp réam the butier and sugar togetner in a bowl unti The amount for a sourdough cup Salt 1% tsp and divide it into 12 rolls.
alt tsp soft, then beat in the eggs, one at a time. Water 310 mL 4 Rest the dough in the room temperature for
Mixture /beat 2 eggs (M) + water 280 ¢ 2 Add the flour with cherries and marzipan, mix well Rye flour 80g . )
Dry yeast Watsp FRUITY SPELT with the mik to @ Sft consistency, ' Salt Yotsp Dry yeast 1% tsp 5 10-15 minutes. (Do not dry it out)
¢ in) @ : isi Shape the dough and place th d
Butter *2 H[{70g Menu 16 (4 hr 30 ml\:]) O 3 ST 3 Remove the keading blade from the bread pan and Plain yogurt 60 g Raisins R[100g balfiﬁg traey ;r:](? ali)r\]/v t%:;l)crgvee;rpa%n%gfg?ase
*1: Cut into 2-3 cm cubes and keep in refrigerator. Soeltwhits 4 ||Cne t?ﬁl b°t|t°m ?r:‘d S'.d?s w!thtﬁak.mg dparc;r:?ent. Water (20 :C) 80 mL 30-40 minutes.
*2: Cutinto 1-2 cm cubes and keep in refrigerator. ﬂp 400¢g 500 g 600 g aretully piace the mixture in the Inside of the Dry yeast 1(0.1g) 6 Glaze and bake in oven at 180 °C for 15-20 minutes.
= baking parchment of the bread pan. * Use the sourdough starter spoon provided
PANNETTONE Butter 5g 10g 10g 5 Cgrtefully sprinkle the almonds on the top of the ’
in) G Sugar 1% tsp 21sp 21tsp mixture.
“::I::J:I 14 (3 hr 30 min) &) 200 Salt 1% tsp 1% tsp 1% tsp (75 Select menu 18 and set 1 hour on the timer. J R - Tumn to P. GB10
g ; ; After baking is completed, use dry oven gloves to for handling instructions.
. Mixed spice |21sp  |2%tsp |1tbsp g 1s completed, use dry oven gloves aMm RecCIPeS seclect menu 36 @
1
gzn:: iggt b Water 270mL |350mL  |400 mL ;ak% tqg brga(: palr; ?ut of the malnbunlt.dl_teavlia it ) p
9 2 tbsp Diy yeast 1tsp Witsp | 1%tsp or 5-10 minutes before removing bread to allow i
Salt 1tsp Mixed dried to cool. STRAWBERRY JAM BLUEBERRY JAM APPLE AND BLACKBERRY JAM
Mixture/beat 2 eggs (M) + milk 30 futs  v|'0e  [1258  |150¢ Timer: 1 hr 40 min Timer: 1 hr 50 min Timer: 1 hr 40 min
gry yeist 17 tsp Strawberries, finely chopped 600 g Blueberries 700 g Apples, grated or finely chopped 300 g
Ol:::;e oeel,inly chopped g ;g 8 Sugar 400 g Sugar 400 g Blackberries 400 g
: g Powdered pectin * 13g Sugar 300 g
[B)rr%v(vjnbls:(lzt; zzfrants g gg - * Sprinkle the pectin on the ingredients in the bread A.PRICOT JAM‘ Powdered pectin * 6g
1 Cutinto 2-3 bes and keep in refi . X pan before setting the bread pan into the main unit. Timer: 1 hr 30 min * Sprinkle the pectin on the ingredients in the bread
1: Cutinto 2-3 cm cubes and keep in refrigerator. Apricots, finely chopped 500 before setting the bread pan into the main unit.
*2: Cutinto 1-2 cm cubes and keep in refrigerator. FROZEN BERRY JAM Sﬁgar i 250§ pan before seting Te bread pan Infa e main tht
Timer: 1 hr 40 min Powdered pectin *
pectin 6g

- Turn to P. GB7-GB9 Frozen mixed berries 700¢ * Sprinkle the pectin on the ingredients in the bread
Dou h ReC| es for handling instructions. Sugar : 400 pan before setting the bread pan into the main unit.
g p Powdered pectin * 10g

* Sprinkle the pectin on the ingredients in the bread

BASIC DOUGH RUSTIC ARTISAN DOUGH WHOLE WHEAT RAISIN DOUGH pan before setting the bread pan into the main unit.
Menu 22 (2 hr 20 min) & Menu 24 (2 hr 20 min) & Menu 26 (3 hr 15 min) &
Flour 500 g Flour 500 g Strong whole wheat bread flour 500 g - f hTu:jnl_to B C;‘B1?_
Butter 30¢g Butter 30¢g Butter 30¢g compote RGCIpes Select menu 37 @ or handling instructions.
Sugar 1% tbsp Sugar 1%z thsp Sugar 1% thsp
Salt 1% tsp Salt 1% tsp Salt 2tsp
Water 310 Water 250 Water 40 mL APPLE SAUCE SPICED APPLE COMPOTE PEACH IN VANILLA SYRUP
Dry yeast 1tsp Dry yeast 1tsp Dry yeast 1% tsp Timer: 1 hr 20 min Timer: 1 hr 20 min Timer: 1 hr

Cooked bacon R|65¢ Raisins R|100 g Bramley apples, peeled, cored and 1000 Apples, peeled, cored and diced 1000 g Peaches, stone removed and cut into % | 1000 g
BASIC RAISIN DOUGH Cheese H|60¢g diced ¢ Cinnamon stick 1 Sugar 100 g
Menu 23 (2 hr 20 min) (3 RYE AND WHITE DOUGH Water 2 thsp Cloves 2 Vanilla pod %
Flour 500 g WHOLE WHEAT DOUGH Menu 27 (2 hr) & « Stir after cooking is completed. Lemon,_zgst only 1 Water 125 mL
Butter 30g Menu 25 (3 hr 15 min) & Rye flour 250 ¢ Lemon juice 2tbsp « When cooking is complete, remove the peaches
Sugar 1% thsp Strong whole wheat bread flour 500 g Flour 250 ¢ .IIY."XEP1 BhERRY COMPOTE Sugar 100¢ with a slotted spoon. Carefully pour the syrup over
Salt 1% tsp Butter 30g oil 2 thsp ".ner- .r _ Water 75mL the fruit. Leave to cool.
Water 310mL Sugar 19 tosp Sugar 21sp Mixed berries 800¢ « Stir after cooking is completed.
Dry yeast 1tsp Salt 2tsp Salt 2tsp Sugar 75¢
Raisins R|[100¢ Water 340 mL Water 300 mL Water 2 tosp

Dry yeast 1Y tsp Dry yeast 2tsp * e.g. strawberries, raspberries, blueberries

« Stir after cooking is completed.
GB12 GB13




Recipes

Gluten Free Information and Recipes

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.
» 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 loaf's appearance may differ according to the type of mix. Occasionally a loaf may have some flour remaining on the side.
The wheat free mixes can produce more variable results.
« Wait for the loaf 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 loaf 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 Caeliac 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.

Tips for Gluten Free Bread

* You cannot select the size for this
program.

* Place water first, then add other
ingredients according to the recipe.

* The outcome differs depending on the
recipes or using type of bread mix.
Follow the recipe on the package of your
gluten free bread mix.

GLUTEN FREE BREAD

Menu 19 (1 hr 50-55 min) &

Water 430 mL
Oil 1 tbsp
Gluten free bread mix 500 g
Dry yeast 21tsp
GLUTEN AND WHEAT FREE
BREAD

Menu 19 (1 hr 50-55 min) &

Mixture /beat 1 egg + 1 egg white
+warm water 4308
Butter, melted 60 mL
Cider vinegar 1tsp
Brown rice flour 300¢g
Potato starch 100 g
Skimmed milk powder 50¢g
Xanthan gum 1 tbsp
Sugar 1 tbsp
Salt 1tsp
Dry yeast 1tsp

* The milk powder may be omitted.

GLUTEN FREE CHOCOLATE CAKE
Menu 20 (1 hr 50 min) &

GLUTEN FREE PASTA
Menu 21 (15 min) &

Butter * 150 g Mixture /beat 2 eggs (M) + water 260 g
Sugar 150 g White rice flour 220¢g
Eggs (L), beaten 3(180g) Potato starch 80¢g
Dark chocolate, melted 120 g Corn starch 100 g
White rice flour 120 g Xanthan gum 1% thsp
Cacao powder 30¢g Oil 2 tbsp
Baking powder 10g Salt 1tsp

*Cutinto 1 cm cubes.

GLUTEN FREE TEA CAKE
Menu 20 (1 hr 50 min) &

Butter * 80g
Sugar 160 g
Eggs (L), beaten 3(180g)
White rice flour 160 g
Ground almonds 80¢g

Tea leaves, chopped 2tsp
Baking powder 10g

*Cutinto 1 cm cubes.

GLUTEN FREE BANANA CAKE

Menu 20 (1 hr 50 min) &

Butter ** 80¢g
Sugar 120 g
Eggs (L), beaten 3(180¢g)
White rice flour 160 g
Ground almonds 50g
Banana *? 80g
Baking powder 10g

*1: Cutinto 1 cm cubes.
*2: Cutinto 1-2 cm.

Add the following ingredients with the flour into your bread pan to make flavoured gluten free loaves.

SPICY FRUIT LOAF “Medium Crust”
Menu 19 (1 hr 50 min) &

Mixed fruits 100 g
Cinnamon 2tsp

FIVE SEEDS LOAF “Dark Crust”
Menu 19 (1 hr 55 min) &

Linseeds 1 tbsp
Sesame seeds 2 tbsp
Pumpkin seeds 1 tbsp
Poppy seeds 1 tbsp
Sunflower seeds 1 thsp

1. Be sure to whisk eggs and water together until very
smooth.

2. Place flour, starch and gum into another bowl and
mix well.

For customers in Belgium

The gluten free recipes below have been
developed using commercially prepared
gluten free bread mixes of AVEVE.

Itis available from chemists, health

food stores and occasionally large
supermarkets.

For further more information, contact
AVEVE on “servicedesk.retail@aveve.be”.

GLUTEN FREE BREAD

Menu 19 (1 hr 50-55 min) &

Water 320 mL
Oil 1 tbsp
Gluten free flour 500 g
Dry yeast 2tsp

GLUTEN FREE BREAD WITH EGG
Menu 19 (1 hr 50-55 min) &}

Water 100 mL
Milk 180 mL
Eggs (M), beaten 2(100g)
Qil 1 tbsp
Gluten free flour 500 g
Dry yeast 2 tsp

AVEVE Recipes

WHITE BREAD
Menu 1 (4 hr-4 hr 5 min) @
Menu 2 (1 hr 55 min-2 hr) &

M L XL
AVEVE
“Surfina” flour 4008 500g 600¢
Butter 1 tbsp 1 tbsp 1% tbsp
Sugar 1tsp 2tsp 2tsp
Salt 1tsp 1% tsp 2tsp
Water 250mL  |320mL  [380 mL
Dry yeast % tsp 1tsp 1% tsp
(rapid option) |(1%tsp) [(1%tsp) [(2tsp)

Note: In this case, the bread will not rise as much and
will be less soft.

RUSTIC ARTISAN

(Bacon and Cheese)
Menu 5 (4 hr-4 hr 5 min) @

M L XL
AVEVE
“Surfina” flour 400g 500g 600g
Butter 1 tbsp 1 tbsp 1% tbsp
Sugar 1tsp 2tsp 2tsp
Salt 1tsp 1% tsp 2tsp
Water 250 mL 320 mL 380 mL
Dry yeast % tsp 1tsp 1% tsp
Cooked bacon R[50 g 65¢g 75¢
Cheese H|50g 60 g 75g
WHOLE WHEAT BREAD
Menu 6 (5 hr) @
Menu 7 (3 hr) &)
M L XL
AVEVE fine

whole wheat fiour | 300 8 400¢ 450 ¢

AVEVE “Frans

krokant” flour | 1008 100 ¢ 150

Butter 1 tbsp 1 tbsp 2 tbsp
Sugar 1tsp 2tsp 2tsp
Salt 1tsp 1tsp 2tsp
Water 250mL  |320mL  |380 mL

Dry yeast 1tsp 1Y tsp 1% tsp

(rapid option) [(1%tsp) |(1%tsp) [(2tsp)

* In this case, the bread will not rise as much and will
be less soft. This program is more suitable for
semi-whole wheat bread. A little white flour is always
added in the recipe described above. If you don't
want to do that, substitute the white flour with whole
wheat flour, but the bread will be smaller and
denser. If you add more white flour, use a little less
water (since whole wheat flour absorbs more water
than white flour).

FRENCH ROLLS

Menu 10 (6 hr) @

AVEVE “Frans krokant” flour 400 g
Butter 1 thsp
Salt 1tsp
Water 260 mL
Dry yeast 1tsp

» For this program you cannot select the size and
crust. This recipe gives very light bread which rises
well and does not keep for long.

These charts are relevant for customers in Belgium.
For further more information, contact AVEVE on “servicedesk.retail@aveve.be”.

RUSTIC SOURDOUGH

Stage 1 Sourdough starter: Menu 30 (24 hr) &

Turn to P. GB8, and GB15 for the recipe.
Stage 2 : Menu 11 (5 hr) ®

AVEVE “Surfina” flour 400 g
Salt 1tsp
Water 150 mL
Dry yeast Y tsp
ITALIAN BREAD
Menu 12 (4 hr 30 min) &

AVEVE “Frans krokant” flour 400 g
Olive oil 1% thsp
Salt 1% tsp
Water 240 mL
Dry yeast % tsp

* For this program you cannot select the size and
crust. This recipe gives very light bread which rises
well and does not keep for long.

BASIC SANDWICH

Menu 13 (5 hr) @

AVEVE “Surfina” flour 400 g
Butter 1 thsp
Sugar 1tsp
Salt 1tsp
Water 250 mL
Dry yeast % tsp
RUSTIC SCONE
Menu 17 (1 hr 15 min) &

Mixture /beat 2 egg (M) + milk 160 g
Plain yogurt 60g
AVEVE “Surfina” flour 360 g
Butter * 60g
Sugar 40¢g
Salt Vatsp
Baking powder 10g

*Cutinto 1 cm cubes.

RECIPE FOR CAKE

Menu 18 (1 hr 10 min) &

Eggs (M), beaten 3(150g)
Milk 3 tbsp
Soft butter 200g
“ANCO CAKE MIX" pack 1

1 Mix all ingredients in a separate mixing bow.
2 Follow “Baking Cake” instruction. (P. GB9 of this
instructions)

TART DOUGH (Dough for 2 Tarts)

Menu 22 (2 hr 20 min) &

Pastry flour 500 g
Butter 100 ¢
Sugar 60g
Salt 1% tsp
Eggs (M), beaten 3 (150 g)
Milk 100 mL
Dry yeast 2tsp

RUSTIC ARTISAN DOUGH
(Bacon and Cheese)
Menu 24 (2 hr 20 min) &
AVEVE “Surfina” flour 500 g
Butter 1 thsp
Sugar 2tsp
Salt 1% tsp
Water 320 mL
Dry yeast 1 tsp
Cooked bacon R|65¢
Cheese H|60g
WHOLE WHEAT DOUGH
Menu 25 (3 hr 15 min) &
AVEVE “Frans krokant” flour 250 g
AVEVE “Boerebruin” flour 250 g
Sugar 1 tbsp
Salt 1% tsp
Water 280 mL
Dry yeast 2tsp

1 Divide the dough into balls of around 50 g,
then allow the dough to rise under a linen cloth.

2 Bake for 15-20 minutes at 220 °C in a preheated oven.

RUSTIC SOURDOUGH DOUGH

Stage 1 Sourdough Starter: Menu 30 (24 hr) &)

Turn to P. GB8, and GB15 for the recipe.
Stage 2 : Menu 29 (2 hr 30 min) &}

AVEVE “Surfina” flour 400 g
Salt 1tsp
Water 150 mL
Dry yeast Y tsp
SOURDOUGH STARTER
Menu 30 (24 hr) &
AVEVE rye flour 80¢g
Salt Y tsp
Plain yogurt 60g
Water (20 °C) 80 mL
Dry yeast * 1(0.1g)

* Use the sourdough starter spoon.

PIZZA DOUGH

Menu 32 (45 min) )

AVEVE “Frans krokant” flour 500 ¢
Butter 1% tbsp
Salt 1tsp
Water 290 mL
Dry yeast 2tsp

1 Roll out the pizza dough and put it in a pizza mould.

2 Prick the dough with a fork.

3 Spread with tomato sauce and add desired toppings.

4 Bake for 20-25 minutes at 220 °C in a preheated
oven.
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AVEVE charts These charts are relevant for customers in Belgium. Cause and Action

For further more information, contact AVEVE on “servicedesk.retail@aveve.be”.

am
The following charts indicates the suitabl for AVEVE flour mix. F detail, please kindly check the recipe which is written on the AVEVE i ® You did not use dry yeast.
eko owing charts indicates the suitable programs for our mix. For more detail, please kindly check the recipe which is written on the our -5 Place the correct amount of dry yeast into the yeast dispenser.
package. Baking Menu Dough Menu My bread has not risen at all. @ You are not using enough dry yeast, or your dry yeast is olq. ' o
Suina R T e Allin mix for wholemeal bread My bread i pale and sticky =» Use the measuring spoon provided. Check the dry yeast's expiry date. (Keep dry yeast in refrigerator)
- P——— - g ® There has been a power failure, or the machine has been stopped during breadmaking.
Menu  1|Basic Bread Menu 4 |Multigrain Rapid Menu  1|Basic Bread Menu 6| Whole Wheat ’ 8 e ! .
- 2|BasicRapd | | 9Ree - 3|BasicRaisinBread | | 8|Whole Wheat Raisin - The machine switches off if it is stopped for more than 10 minutes. You will need to remove the bread
77777777 3|BasicRaisinBread Menu 27|RyeDough 14 Brioche Menu_ 25| Whole Wheat Dough _from the bread pan and start again with new ingredients.
77777777 4|Multigrain Rapid 30 | Sourdough Starter Menu 22|BasicBread Dough 26 | Whole Wheat Raisin Dough
ey ? E!S{!P gﬁ@%ﬂ oo R gg Eéslchﬁ%s,”l E:]Ee?‘,’ Dough __ _ _ My bread is sticky and slices ® |t was too hot when you sliced it.
7777777777 ustic Sourdough Mix for luxury bread rioche Doug N unevenly. = Allow your bread to cool on rack before slicing to release the steam.
~ 13|Sandwich : Menu  1|Basic Bread
7 Rasic s Menu  1|BasicBead | | WER JIPREIRAE
uslic ocone T o |racic Rand T 2 | Basic Rapid ™\
2| Basic Rapid — | _______2|BasicRq pd o . . L
Wen 22|BasicBreadDowgh | | bR bond Mix for wholemeal bread 7| Whole Wheat Rapid The crust creases and goes ® The steam remaining in the bread after baking can pass into the crust and soften it slightly.
... 23|BasicRaisin Bread Dough __ T leioche Menu __6|Whole Wheat Menu_ 22| Basic Bread Dough soft on cooling. |~ To reduce the amount of steam, try using 10-20 mL less water.
24 | Rustic Artisan Dough - 8| Whole Wheat Raisin
fffffffffff e Menu 22| Basic Bread Dough Menu 25| Whole Wheat Dough
B gg E}!S,t'S:l_jSP‘!rg‘?!g,h,Qo,UQh - ~ 23|Basic Raisin Bread Dough N Whieétilia’isi?ﬁ Dough All-in mix for omega 3 bread @ You have used too much dry yeast/water.
LR 33| Brioche Dough Menu__2|Basic Rapid = Check the recipe and measure out the correct amount using the measuring spoon (yeast)/ sourdough
S~ e My bread has risen too cup (water) provided.
TR Mix for wholemeal spelt bread All-in mix for spelt bread y A"‘L" iy ,h”F'{“‘",: bisad much. -» Check that excess water amount is not included in other ingredients.
L I L Menu 5|RustcAtisn | | Menu ffBasicBread | | M e o WhoatRacd ® You have used too much flour.
i Rustic Sourdouch 7|Whole Wheat Rapid | | ...~ 7]Whole Wheat Rapid ______ £ =» Carefully weigh the flour using scales.
——————————— stie sourdougn. . Menu 24| Rustic Artisan Dough 15| Speciality — - ~
o 12ftaken Menu 22| Basic Bread Dough All-in mix for multi-cereal bread
17 | Rustic Scone i Menu  4|Multigrain Rapid ® You have used too much dry yeast.
Menu 22|BasicBread Dough Mix for seed bread 7| Whole Wheat Rapid My bread is full of air hol =» Check the recipe and measure out the correct amount using the measuring spoon provided.
. 28|FrenchDough Menu 7] Whole Wheat Rapid All-in mix for brown bread ybread s lul of air holes. ® You have used too much liquid.
~29|Rustic Sourdough Dough Menu  2|BasicRapid All-in mix for white bread =» Some types of flour absorb more water than others, so try using 10-20 mL less water.
31| Pasta Dough Mix for white speltbread | | 6|Whole Wheat | |} Menu  1|BasicBread
Menu  1|BasicBread 7| Whole Wheat Rapid 2 | Basic Rapid eTh lity of flour isn’ q 0
Fine wholewheatflour | | ... __ S|RusticAdisan™ Meny 25| Whole Wheat Dough 22 Basic Bread Dough My bread seems to have Y ?’S/ujsli;ygoa )(lici)flfjerre?lltjrt)lrzr:wziv(;r{logl?ro .
Menu 6| Whole Wheat 15 | Speciality * - - ‘
,,,,,,,, = hole WheatRamd ™~ Weru 22| Basic Bread Dough Y T— Allin mix for Sesanut bread collapsed after rising. @ You have used too much liquid.
Menu__25| Whole Wheat Dough . 24|RusticArtisan Dough R Menu 4 [Multigrain Rapid = Try using 10-20 mL less water.
ol Menu 2| Basic Rapid
34| Speciality Dough | fEEER L 3 Basic Racnbrend
o . asiC Ralisin prea = A . .
Mix for French crusty Using 500 g is recommended. T lBioche T Gluten-free flour No-Risk white The sides of my bread have ® You have left the bread in the bread pan for too long after baking.
Menu  6|Whole Wheat | ] Menu 23 |Basic Raisin Bread Dough Menu 19} Gluten Free Bread collapsed and the bottom is -» Remove the bread promptly after baking.
77777777 7| Whole Wheat Rapid Mix for light brown wheat bread 33| Brioche Dough 20| Gluten Free Cake damp ® There has been a power failure, or the machine has been stopped during breadmaking.
. MOfFrench | |l Menu 1|BasicBread _ i ' =» The machine switches off if it is stopped for more than 10 minutes.
12| ltalian 6 | Whole Wheat Gluten-free flour No-Risk multi-cereals ~
Menu 25| Whole Wheat Dough Menu 22| Basic Bread Dough All-in mix for seed bread Menu 19| Gluten Free Bread . B N . .
" %8|Fenchbough 25| Whole Wheat Dough Menu 4] Muligrain Rapid T ol Gluten Free Cake How can | keep my crust @ To make your bread more crispy, you could use “Dark” crust colour option, or even bake it in the oven at
crispy? 200 °C and gas mark 6 for an extra 5-10 minutes.
T - . L o . There is excess oil on th . s .
ro u b I e s h O ot I n In below information, different background colour indicates different sort: bot?o%%?briiscig onthe @ Did you add butter within 5 minutes of the beep?
During or after cooking -- blue, Puzzles -- purple, Display exception -- brown. The crust is oily : =» Do not put butter when display shows remaining time until ready. (P. GB9)

Before calling for service, please check through this section. My bread has big holes. Butter fiavor might be weak, but it can bae.

Problem Cause and Action @ Try following things.

=» It might be baked better if dry yeast is decreased a little when using menu 14 or 33. (If adding dry yeast
separately.)

= Follow the recipe on the bread mix, but the bread mix should be between 350-500 g.

=» Place the dry yeast (If adding dry yeast separately) in the yeast dispenser, and dry ingredients and
butter in the bread pan. Then place water. When adding the extra ingredients, add them later. (P. GB9)

=» The completion is different according to recipe on the bread mix.

[All bread] My brioche did not turn out

® Your flour gluten quality is poor, or you have not used strong flour. (Gluten quality can vary depending on well when using bread mix.
temperature, humidity, how the flour is stored, and the season of harvest.)
=» Try another type, brand or another batch of flour.

)
v

® The dough becomes too firm as you haven't used enough liquid. .
=» Stronger flour with higher protein content absorbs more water than others, so try adding an extra 10-20 mL of water. ) )
@ You are not using the right type of dry yeast. ® You haven't put the kneading blade in the bread pan.
- Use a dry yeast from a sachet, which has “instant dry yeast” written on i Why has my bread not > Make sure the kneading blade is in the bread pan before you put in the ingredients.
This type does not require pre-fermentation. it o ® There has been a power failure, or the machine has been stopped during breadmaking.
My bread does not rise well. ® You are not using enough dry yeast, or your dry yeast is old. properly - The machine switches off if it is stopped for more than 10 minutes. You might be able to start the bread
The top of my bread is } = Use the measuring spoon provided. Check the dry yeast's expiry date. (Keep dry yeast in refrigerator) again, though this might give poor results if kneading had already begun.
uneven. ® The dry yeast has touched liquid before kneading.

Extra ingredients are not ) Dﬂlqw ycl): fT:sdhﬁ\X;[?a ingredients to the raisin nut dispenser before the beep or add it into the bread pan while
g;x?g g;‘gf;%’c'gx::;gra'n } =» Extra ingredients must be added to the raisin nut dispenser before the beep or put it into the bread pan
P ' during “WW" is flashing on the display.

=» 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.
[Speciality bread]

® Einkorn wheat was used when baking speciality bread and/or a lot of flour other than spelt flour were used. ® Did you add extra ingredients within 5 minutes of the beep?
=» The spelt flour should be up to 60% of the entire flour when using more than two kinds of flour other Extra ingredients are not = Extra ingredients must be added while “§il§” is flashing in the display.
than spelt. The rye and the rice flour should be up to 40% of the entire flour and buckwheat flour should mixed properly in Brioche. ® Some of the bread mix dough is harder to mixed extra ingredients in or to flick out some of them.
be up to 20% of the entire flour. 2 Decrease the extra ingredients into half.
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In below information, different background colour indicates different sort:
During or after cooking -- blue, Puzzles -- purple, Display exception -- brown.

Troubleshooting

Before calling for service, please check through this section.

Cause and Action
)

Cause and Action

GB18

N

() (@ Your dough was too soft () (
ur dough wi . . 0 .
My gluten free pasta did not =» Decrease the water volume or increase the amount of xanthan gum. Cam i D TE2 } L. It can be used for only jam and compote.
turn well. @ Your dough was too hard. - -
|~ Decrease the amount of xanthan gum or increase the water volume. What kinds of sugar can we ® White caster and granulated can be used.
- use on jam? L Do not use brown sugar, diet sugar, and low calorie sugar or artificial sweetener. )
. ; ® Too much fruit or sugar has been used.
U ES b LG } 2 Only use the amounts of fruit and sugar specified in the recipes on P. GB13. When making jam, can we ( h
p use fruits are pickled in } ® Do not use them. The quality is not satisfactory.
® The fruit was under or over ripe. alcohol? L )
® Sugar was decreased too much. p ~
.fJamI b2 050 T 1 } © Cooking time was insufficient. Machine has been stopped @ The machine turn to in pause mode (indication is flashing) by touching “Stop” icon during operation.
irmly set. @ Fruit with a low pectin content was used. accidentally. . : g AT e .
- Leave the jam to cool completely. The jam will continue to set as it cools =» The machine could back to the previous menu procedure if touching “Start” icon within approximately
|~ Use the runny jam as a sauce for desserls. Indication is flashing. L 10 minutes after stopping operation. But after that, the machine cannot back to the previous procedure. )
. e - -
The frwt has collapsed when } @ The cooking time was too long. The fruit may have been over ripe. The kneading blade rattles. } ® This is because the kneading blade fits loosely on the kneading mounting shaft. (This is not a fault.)
making compote. L ) L )
) . A )
(@ The dough menu was selected. I can smell burning while the @ Ingredients may have been spilt on the heating element.
=» The dough menu does not include a baking process. bread is baking. =» Sometimes a little flour, raisins or other ingredients may be flicked out of the bread pan during mixing.
® There has been a power failure, or the machine has been stopped during breadmaking. Smoke is coming out of the Simply wipe the heating element gently after baking once the machine has cooled down.
=» The machine switches off if it is stopped for more than 10 minutes. You can try baking the dough in steam vent. -» Remove the bread pan from the main unit to place ingredients.
your oven if it has risen and proved. o -
® There is not enough water and the motor protection device has been activated. ( : o . . 0
This only happengwhen the machine is O\F/)erloa ded and excessive force is applied to the motor @ A small amount of dough will escape through the ventilation holes (so that it does not stop the rotating
My bread has not been -5 Visit place of purchase for a service consultation. Next fime. check the recine and measure o‘ tthe parts from rotating). This is not a fault , but check occasionally that the kneading mounting shaft rotate
== corre?:t amour?tu using the sourdough cu urovide.d , P e properly
@ You have foraotten to a?ttach the kneg din Ft)JIZ de : = If the kneading mounting shaft does not rotate when the kneading blade is attached, you will need to
- Make sure?you attach the kneading blg m firsf (P. GB6) replace the kneading mounting shaft unit. (Consult the place of purchase or Panasonic service centre.)
® The kneading mounting shaft in the bread pan is stiff and does not rotate. Dough leaks out from bottom } (Bottom of bread pan)
= If the kneading mounting shaft does not rotate when the kneading blade is attached, you will need of the bread pan. 13
to replace the kneading mounting shaft unit. (Consult the place of purchase or a Panasonic service Kneading e
L centre.) 1 ":_59 mounting shaft @%@
p Kneading - ‘,
® The timing of yeast dispenser activation is different depending on the menu program and room mounting shaft unit “e—"
temperature. L ) L Ventilation holes (4 in total) ~ Kneading mounting shaft Part No. ADA29E1651 )
Dry yeast does not drop into } ® Yeast dispenser is wet, or there may be a static build up. p . - ~
the bread pan. = Wipe with a damp cloth and dry naturally. ® There has been a power failure for approx. 10 minutes (the plug has been accidentally pulled out, or the
® Dry yeast is damped. breaker has been activated), or there is another problem with the power supply.
. 2 Use new dry yeast. :p} appears on the display. } =» The operation will not be affected if the problem with the power supply is only momentary.
~ The machine will operate again if its power is restored within 10 minutes, but the end result may be
: ] @ |s the surface of the extra ingredients higher than the edge of the raisin nut dispenser? L affected. )
E])t(g?hlggl])rrz(gg?; :?r(?rzttfhaty } =» Put the extra ingredients so that its surface is lower than the edge of the raisin nut dispenser. (P. GB7) ; < p ~
raisin nut dispenser. The capacity of the raisin nut dispenser is 150 g, however depending on the state and the type of | | "1 appears on the display @ When the power supply to machine is interrupted for a certain time, the display shows “1” after recovered.
L ingredients, they may overflow. S and operation has been } (Itis standby mode and machine could not continue the program.)
- "é \stopped. ) L -» Remove the bread, dough or ingredients and start again using new ingredients. )
There is excess flour around ® You have used too much flour, or you are not using enough liquid. ] P . - ~
the bottom and sides of my } - Chegk the regipg and measure out the correct amount using scales for the flour or the sourdough cup °>’, “H01", “HO02" appears on the ® The display indicates a problem with the machine.
bread. | Pprovided for liquids. §- \display. ) L2 Consult the place of purchase or a Panasonic service centre. )
(0 If the bread cannot be easily removed from the bread pan, leave the bread pan for 5-10 minutes to cool, = (“U50” the displ ) r. The machine is hot (above 40 °C). This may occur with repeated use. A
The bread does not come making sure that it is not left unattended where somebody or something may get burnt. L appears on the dispiay. ) L2 Allow the machine to cool down to below 40 °C before using it again (U50 will disappear). )
out. After that, shake the bread pan several times using oven gloves.
i i N\
__(Hold the handle down so that it does not get in the way of bread.) (" @ The icon has been “long-press” mode. e.g. water drops or the ingredients on the touch panel surface, hold |
. the icon more than a certain time.
( K i K “l Ul
® The dough is a little stiff. LR appeas oilitiedispia). } =» Clean the touch panel with a dry cloth or tap the icon each time.
The kneading blade stays in =» Allow the bread to cool completely before removing the kneading blade carefully. L ) L After few seconds, the display will return to the last process. )
the bread when | remove it Some types of flour absorb more water than others, so try adding an extra 10-20 mL of water next time.
from the bread pan. ® Crust has built up underneath the kneading blade.
L " Wash the kneading blade and its spindle after each use.
When cooking jam, it has (o The amount of the fruit is too little, or the amount of sugar is too much.
scorched or the kneading =» Place the bread pan in the sink and half fill the bread pan with warm water. Leave the bread pan to
blade fixes and it doesn't soak until the cooked on mixture or kneading blade loosens. After scorching is relieved, wash it with a
come off. soft sponge etc.
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DE2

Wir danken lhnen fiir den Kauf des Panasonic-Produkts.

o Fir dieses Produkt gibt es 2 Anleitungen. Dies ist ,BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE®, das andere ist , BEDIENUNGSANLEITUNG®, wozu

Sicherheitsvorkehrungen, Anweisungen zu Reinigung & Pflege usw. gehdren.

Bitte lesen Sie zur richtigen und sicheren Benutzung des Produktes aufmerksam beide Anleitungen.
e Beachten Sie vor Benutzung dieses Produktes unbedingt die Abschnitte ,,Sicherheitsvorkehrungen® und ,Wichtige Informationen“ der

+BEDIENUNGSANLEITUNG". (S. DE3-DE5).
e Dieses Produkt ist nur fiir den Haushaltsgebrauch vorgesehen.
e Bitte bewahren Sie beide Anleitung zum kiinftigen Nachschlagen auf.

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

Inhalt

TeilbezeichNUNGEN ... DE2 | e Glutenfreier NUJEIEIG cuueuesseserssssessessessessssssmssessessessasssssanas DE10
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Zufiihrklappe Rosinen-Nuss-Verteiler

Backform
Netzkabel

Netzstecker

. Die Steckerform kann von der Abbildung abweichen.

Verteilerdeckel
Dampfabzugséffnung

Hefe-Verteiler

To u Ch pa n EI u nd D IS p I ay Dieses Bild zeigt alle verfiigbaren Begriffe und Symbole. Wahrend des Betriebs werden aber nur die Relevanten angezeigt.

M Betriebszustand
Bf- : Zeigen einen Stromausfall.

Zeigt die aktuelle Programmstufe mit Ausnahme von Wl und , -

¥¥ e Zeigen das manuelle Zufiigen von Zutaten. (Menii 4, 5, 14, 24, 33)
® Zeigen das Abkratzen oder Formen der Oberflache wéhrend des Betriebs. (Meni 17, 20, 21)

B Zeitanzeige o Verbleibende Zeit bis zur Fertigstellung.

o Wenn Sie Zutaten manuell hinzugeben, zeigt die Anzeige die Zeit an, bis laut Programm die extra Zutaten beigefiigt werden miissen.
o Mend erfordert einige Prozesse. Das Display zeigt die Zeit bis zu Beginn des Prozesses nach Bertiihrung des ,Start’-Symbols.

Start
Stop

Zeitv-
orwahl

Bréunung
GroRe

1) Tippen Sie zum Aufrufen des Einstellungsmodus einmal auf das ,Menii*-Symbol.
2) Tippen Sie zum Andern der ,Meni“-Nummer auf das Symbol.

(Halten Sie das Symbol nach Schritt 1 fir einen schnelleren Vorlauf gedrtickt.)

Sie auf den Seiten DE4-DES.

Zubehor

Um das Programm zu starten.

Zum Abbrechen der Einstellung/zum Stoppen des Programmes.

(Etwa 1 Sekunde gedriickt halten.)

o Stellen Sie die Zeitvorwahl ein (Zeit der Fertigstellung). Kann bei unterstitzten Meniis
auf bis zu 13 Stunden eingestellt werden (bei Menii 11 auf maximal 9 Stunden).

o Stellen Sie die Back- / Garzeit fiir Menii 18, 36 und 37 ein.

o Die Einstellung einer zusatzlichen Garzeit ist nur bei Menii 17, 18, 36 und 37 verfiigbar.

Zur Auswahl der Braunung.

Zur Auswahl der GroRe.

* Einzelheiten finden Sie auf S. DE7 in der ,BEDIENUNGSANLEITUNG".

Sauerteig-Becher x 2 Messloffel Sauerteig Starterkultur-Loffel
Zur Messung von Flissigkeiten, machen Sie Zum Abmessen von Zucker, Salz, Hefe Um die Hefe der Sauerteig- Starterkultur zu
einen Sauerteig Starterkultur. U.S.W. dosieren.

Deckel (15 mL) ( =

(max. 550 mL) ca.01g

Essloffel Teeloffel
* 10 mL Schritte

» Markierung %2« Markierung %, %, %

Fliissige Zutaten

Zutaten der Brotherstellung

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

* Sollten mit dem mitgelieferten Sauerteig-Becher oder Messloffel abgemessen werden.

Trockene Zutaten

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

Mehl

Hauptzutat von Brot. Das Protein im Mehl bildet beim Kneten Gluten.
Gluten sorgt fiir Struktur und Textur und hilft dabei, dass das Brot aufgeht.

Verwenden Sie Mehl mit hohem Proteingehalt. Starkmehl 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 Iasst den Teig aufgehen.

Helles Mehl

Wird durch mahlen von Getreidekérnern ohne Kleie und Keim
gewonnen. Die beste Mehlart zum Brotbacken ist die mit ,zum
Brotbacken* gekennzeichnete. Verwenden Sie kein proteinarmes oder
selbstgarendes Mehl zur Herstellung von Brot.

Vollwertmehl

Wird durch mahlen von Getreidekérnern einschlieBlich Kleie und Keim
gewonnen.

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

Roggenmehl

Enthalt mehr Eisen, Magnesium und Kalium als helles Mehl, wichtig fiir
die Gesundheit. Es enthalt jedoch nicht gentigend Gluten.

Macht das Brot sehr dicht und schwer. Nicht mehr als die angegebene
Menge verwenden (kann den Motor Giberlasten).

Dinkelmehl

Gehort zur Weizenfamilie, ist jedoch genetisch eine andere Spezies.

Brot aus Dinkelmehl hat eine flache/leicht eingesunkene Kruste.

Im Veergleich zu Brot mit weiem Dinkelmehl hat Brot aus Dinkelvollkorn

eine geringe Hohe 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. Verwenden Sie bitte den echten Dinkel bei Menii 15,
16, 34 oder 35.

Trockenhefe

Ermdglicht dem Brot zu gdren.

Verwenden Sie keine Trockenhefe welche eine Vorgarung erfordert
(verwenden Sie keine Frischhefe). Es wird Hefe mit der Aufschrift
Trockenhefe empfohlen.

Wenn Hefe aus Tiiten verwendet wird, schlieRen Sie die Tiite sofort nach
der Verwendung und bewahren Sie sie im Kiihlschrank auf. (Verwenden
Sie sie innerhalb des Haltbarkeitsdatums)

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 es
Uber 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, stiSt und erganzt den Geschmack des Brotes und

andert die Farbe der Kruste.

« \erwenden sie weniger Zucker wenn Sie Rosinen oder fructosehaltige
Friichte verwenden.

Wasser

Verwenden Sie normales Leitungswasser.

Verwenden Sie bei niedriger Raumtemperatur lauwarmes Wasser fiir
Menti 2, 4,7, 9, 19, 21, 27 oder 31.

Verwenden Sie bei hoher Raumtemperatur gekiihltes Wasser fiir Men(i 9,
10, 14, 15, 16, 27, 28, 33, 34 oder 35.

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

Salz

Verbessert das Mehl und verstarkt das Gluten um der Garung zu helfen.
Bei einer falschen Menge verliert das Brot Grofe / Geschmack.

Fett

Ergénzt 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 verandert 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.
* \lerwenden Sie max. 75 mL (5 EL).

M Keime
Gibt dem Brot ein nussiges Aroma.
* \erwenden Sie max. 60 mL (4 EL).

M Gewiirze, Krauter
Verbessert den Geschmack des Brotes.
+ Verwenden sie nur eine kleine Menge (max. 1 EL).

Verwendung einer Brotmischung...

M Brotmischungen mit Hefe

@ Geben Sie die Mischung in die Backform, fugen Sie dann Wasser hinzu.
(Verwenden Sie die auf der Packung angegebene Wassermenge)

@ Wahlen Sie Menii 2 aus. Wahlen Sie eine Grole aus, die dem
Mischungsmenge entspricht, und starten Sie den Backvorgang.
*+600g-XL <500g-L

* Bei einigen Mischungen ist nicht klar wie viel Hefe enthalten ist, weshalb

einige Versuche ndtig sein kénnen, bis das Ergebnis optimal ist.

M Brotmischung mit extra Hefebeutel
@ Fiillen Sie zunéchst die Brotmischung in die Backform und dann
das Wasser. Fiillen 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.
* WeiRes Mehl, Braunes Mehl - menti 1
* Vielkornmehl - menu 4
* Vollwertmehl - menii 6
* Roggenmehl - menii 9

M Brioche mit Briochemischung backen
Wahlen Sie Menii 14 oder 2, ,Medium®, GréRe- ,Light* (Hell) aus
Krustenbraunung.
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Tabelle mit Menus und Backoptionen

B Verflgbarkeit der Funktion und erforderliche Zeit

+ Die erforderliche Zeit fiir jeden Prozess hangt von der Raumtemperatur ab.

Optionen Prozesse

Optionen Prozesse

Men(- . ) Brau- | Zeitv- . Method-
GroRke X
ummer Menii oung | orwah Ruhen Kneten Garen Backen | Gesamt enseite
) ) 1 std. 50 min.— . 4 std.—
— _ *4 _
1 |Normal ® | @ O |30-60min |15-30mint4 |, S o0 T 5085 min. |, | S.DES
Normal ) , 1 std. 55 min.—
2 schnell () o — — 15-20 min. | ca. 1Stunde | 35-40 min. 25t S. DE6
Normal *1 : 44 | 1std. 50 min.- ,
3 Rosinen o () @ |30-60min. |15-30 min. 2.4td. 20 min 50 min. 4 std. S. DE6
4 Q"Cehhnr'éf.’ rbrot | __ | __ | _ —  |15-30min*4|40-60min. |55 min. 2std. 10 min. | S. DES
Pikantes , g | 1td. 45 min.- . |4std.-
5 Schlemmerbrot () o @ |30-60min. |25-30 min. 24td. 10 min 50-55 min. 4 td. 5 min. S. DE8
6 |Vollkorn o — ] ztg'io 1525 min4 g:ﬁ ;8 ™0~ 150 min. 5 std. S. DE6
Vollkorn : g | 1std. 30 min.- .
7 schnell () — — [15-25min. | 15-25min.*4 | (S0 45 min. 3 std. S. DE6
8 Vollkorn PY . PY 1 std.— 1525 min. 2 std. 10 min.— 50 min 5 st S. DE6
Rosinen 1 std. 40 min. | 2std. 50 min. ' ) :
S| 9 |Roggen — | — | @ [s60mn catomin |30 ggg 3std. 30 min. | S. DE6
e .35 min.
o . .
@ | 10 |Franzésisch —  — | @ [me lo-20min 2G0T ssmin 6 S. DE6
. 3|0 . _ x5 | 2td. 25 min.- .
11 |Sauerteigbrot — — @’ 0-55min. | 45-55 min. 3.td. 10 min. 55 min. 5 std. S. DE8
12 |Italienisch | - @ ?Ostrgi”" 1015 min. gig 25min=1 50 min. | 4std. 30 min. | S.DES
- 1 std.— o xg | 28td. 10 min.- .
13 |Sandwich — | = o 1 otd. 40 min, | 15-28 min"4 |5 S e) i | 50 min. 5 std. S. DE6
14 |Brioche — .*1 — | 30 min. 25-45 min.*4 | 1std. 25 min. | 50 min. 3std. 30 min. | S. DE9
; 30 min.- o xg | 1std. 50 min.- : .
15 |Dinkelbrot ® — Tstd 15 min, | 15-30minA | o & e i | 55 min. 4 std. 30 min. | S. DE6
Dinkelbrot 30 min.- g | 1td. 50 min.- . .
16 Rosinen o — Lstd 15 min, | 15-30min4 | 5 & e iy | 55 min. 4 std. 30 min. | S. DE6
17 g:::'gg'éﬁ: lﬁ;‘;tr — | = | = —  |10min* —  |e5min. | 1std.15min.| S.DE9
Nur 30 min.— 30 min.—
18 | Backen — | — | — — — — | 1std. 30 min. | 1std. 30 min, | S-DE®

*1 Nur Light* (Hell) oder ,Medium* verfligbar.

*2 Nur ,Medium* oder ,Dark" (Dunkel) verfiigbar.

*3 Kann bis zu 9 Stunden eingerichtet werden.

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

*5 Wahrend der Knetzeit gibt es eine Ruhezeit.

*6 Wahrend der Knetdauer gibt es einen Zeitraum zum Teilen und Formen.

DE4

nl\ljlr?]rr]r[]tr Meni Grofe EL% Ozr\eNiz/I;I Ruhen | Kneten | Géren | Backen | Gesamt I\grii?tde
5 19 CBillrgtenfreies — | @ — | — |15-20min |445min |50-55min. || 50 XMl g pg
I Glutenfreier . . .
o 20 Kuchenteig — | - | = — 20 min.*6 — 1std. 30 min. | 1 std. 50 min. | S. DE9
=
O 21 ﬁ::ﬁ:ﬂg;ier — = = = |t5mn%® | —  |f5mn. | S.DE10
22 |Normal —  — | — |%somn |18 SIS g 20min. | S.DE7
23 gg:i?;ln — | — | — |30-50min. | >3 pa sl 2sd.20min. | S.DE7
24 g::kr::tr:fnerbrot —  — | — |3-50mn 23 jaam | — J2sd.20min. | S.DES
25 |Vollkorn S [ Sl S yoe0mn=l 35 45min. | S.DE7
N B B B 7 e B P
27 |Roggen — | — | — |45-60min. |ca.10min. — — 2std. S.DE7
28 |Franzésisch | — — | — |00 q020min JSM0T1 o 3gd 35min | S.DET
o 29 Sauerteigbrot = — | — | — 0-40mn % |jsadmne 256 30min. | S.DES
s 30 g?:r(ta;iigltur — = =] = — usw — s . DE8
31 | Nudelteig — | - | — — 20 min. — — 20 min. S. DE7
2 piza B - - P P
33 | Brioche — | — | — |mn |20 s —  |1std.50min. | S.DE9
o Dmbrot | — | — | — T, 2 IR e | som
R B B B I S P
36 |Marmelade —— — — — — ;:}g ggm' S.DE10
37 | Kompott — | — | — — — — — JZIS:ZOmm. S. DE10

* In diesen Anweisungen verwendete Abkiirzungen:min = Minute(n); std. = Stunde(n); ca. = circa.
« Das Gerat arbeitet wahrend des Aufgehens kurze Zeit (zur Gewahrleistung einer optimalen Glutenentwicklung).




Handhabungsanweisungen

Brot backen

Nehmen Sie die Backform heraus und
bringen den Knethaken an

1 Drehen Sie die Backform gegen den
Uhrzeigersinn, heben Sie sie dann aus
dem Gerét.

Uberpriifen sie den
Schaft und die Innenseite
des Knethakens @ Nur beim Roggenmeni
auf Verschmutzung. verwenden.

(S. DE8 in den ,BEDIENUNGSANWEISUNGEN".)

@ Der Knethaken sitzt locker, muss aber die Unterseite des Schafts
berihren.

2 Geben Sie die abgemessenen Zutaten
mit Ausnahme der Trockenhefe in die

Backform

1 Geben Sie die Zutaten mit Ausnahme der
Trockenhefe hinein. Halten Sie sich an die
Reihenfolge des jeweiligen Rezepts.

* Das Mehl muss auf einer Waage
abgewogen werden.

* GieRen Sie Wasser und/oder andere
Fliissigkeiten in den Rand der
Backform-Seitenwand.

2 Wischen Sie Feuchtigkeit und Mehl rund um
die Backform ab.

3 Geben Sie die Backform in das Gerat, indem
Sie sie gegen den Uhrzeigersinn drehen.

4 Schliefen Sie den Deckel.

3 Fiillen Sie Trockenhefe in den
Hefe-Verteiler ein

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.)

e Geben Sie bei Auswahl eines geeigneten Menus weitere
Zutaten in den Rosinen-/Nussspender. (Anweisungen
finden Sie auf S. DE7.)

4 Stecken Sie den Stecker des Maschine
in eine 230 V Steckdose

Brot rezepte
finden Sie auf
S. DE11-S. DE14.

L]

Wabhlen Sie ein Backmenii aus
(Das Display wird mit ausgewahltem menii ,1“ angezeigt.)

! g [ “ X Medium .-‘.'-“-‘]

M GroRe wahlen

M Einstellen der Zeitvorwahl
(Siehe S. DE2 in dieser Anleitung oder S. DE7 in den ,BEDIENUNGSANWEISUNGEN".)

® Gehen Sie zu S. DE4-S. DES5, fiir Men(, GroRenverfiigbarkeit und Kruste.

Beriihren Sie das ,,Start“-Symbol zum Starten des Gerates.

Rest
‘ X L H . ‘ ° . ‘
‘ Mediur ‘ ‘

(-1
-
Geschatzte Zeit bis das gewahlte Programm fertig ist.

® Geben Sie bei Auswahl bestimmter Mentis weitere Zutaten in die Backform, sobald das
Signal ertont. (Siehe S. DE7)

Beriihren Sie nach der Zugabe erneut das ,Start"-Symbol.

« Geben Sie die Zutaten vollstandig hinein, wahrend ,lk* blinkt.

* Das Kneten wird nach einer bestimmten Dauer fortgesetzt, egal ob Sie das ,Start"-
Symbol berihren oder nicht. Nach Berlihrung des ,Start‘-Symbols zeigt das Display
die Restzeit bis zum Abschluss des Programmes an.

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

* Die Restzeit andert sich je nach Raumtemperatur.

o Die Hintergrundbeleuchtung des Displays schaltet sich bei Aufrufen des Energiesparmodus
aus, wenn das ,Start"-Symbol bertihrt wurde und Sie nach 10 Sekunden keine weitere
Aktion durchgefiihrt haben.

® Falls Sie verpasst haben das ,Stop*-Symbol zu berihren, siehe S. DE20.

Sobald das Brot fertig ist (Gerét gibt 8 Signalténe aus und
,Ende* blinkt), beriihren Sie das ,,Stop*-Symbol und
ziehen Sie den Netzstecker.

Entfernen Sie das Brot sofort

Backform

Ofenhand-
schuhe

Stellen sie sicher, dass der
Haken nicht daran haftet.

Nehmen Sie das Brot mit trockenen Ofenhandschuhen heraus und lassen Sie es auf
einem Rost abkiihlen.

® Bertihren Sie nicht die Unterseite der Backform. (Hakendrehung kann Brotform schadigen.)

@ Stellen Sie sicher, dass sich der Haken in der Backform befindet, nachdem Sie das
Brot herausgenommen haben. Er kdnnte sich immer noch im unteren Bereich des
Brots befinden. Der Haken wird beschadigt, wenn Sie das Brot schneiden, bevor Sie
den Haken entfernen.

Teig Rezepte finden

Sie auf
S. DE14-S. DE16.
Brotteig

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

Nudelteig

Teig zubereiten

1 Nehmen Sie die Backform heraus und
bringen den Knethaken an

2 Geben Sie die abgemessenen Zutaten mit

Ausnahme der TTOCkenhef? enFSPreChend 7 Wickeln Sie den Teig in Frischhaltefolie und lassen Sie ihn 1 Stunde
der Reihenfolge im Rezept in die Backform im Kdihlschrank ruhen.
und platzieren Sie die Backform im Gerat. 8 Bestreuen Sie die Oberseite des Teigs mit etwas Mehl, bringen Sie
ihn dann in die gewlnschte Form.
3 Fiillen Sie Trockenhefe in den 9 Kochen Sie den Teig und genielten Sie das Gericht mit Ihrer bevorzugten SoRe.
Hefe-Verteiler ein
o Uberspringe Sie diesen Schritt, wenn das Rezept keine pizzateig

Trockenhefe vorsieht. T o o ) )
7 Teilen Sie den Teig mit einem Spatel und formen Sie die Portionen zu Ballen.

4 SchlieRen Sie das Gerat an eine
230 V-Steckdose an, wahlen Sie dann
ein Teigmenii

5 Beriihren Sie das ,,Start“-Symbol
zum Starten des Gerates

8 Decken Sie die Balle mit einem Handtuch ab und lassen Sie sie 10 Minuten ruhen.
9 Rollen Sie den Teig aus und stechen Locher mit einer Gabel hinein.

1 Erganzen Sie die gewiinschte SolRe und weitere Zutaten, backen
Sie das Gericht anschlieRend im Ofen.

Tipps: Timer ist bei Teigmenus mit Ausnahme von Meni 32 (Pizza) nicht verfiigbar.

6 »otop“-Symbol beriihren und Teig entfernen
sobald die Maschine 8 Signalttne ausgibt und ,End* (Ende) blinkt.

Wenn Sie gew(irztes Brot zubereiten mdchten, geben Sie einfach zusatzliche Zutaten in den Rosinen-/Nussspender oder die Backform. Méglich
bei den MenUs 3, 4, 5, 8, 16, 23, 24, 26 und 35.
+ Befolgen Sie die Rezept- / Menlanweisungen beziglich der Menge je Zutat.

-
Trockene/nicht I6sliche Zutaten—Rosinen-/Nussverteiler verwenden (automatische Zugabe)

Richtig Falsch

= Fiillen Sie die zusatzlichen Zutaten in den Rosinen-Nuss-Verteiler, und stellen Sie das Gerét ein.
=» Flillen Sie nicht den Rosinen-Nuss-Verteiler zu voll.

Trockenfriichte

® Grob in ca. 5 mm Wiirfel schneiden.

@ Kandierte Zutaten kdnnen am Verteiler hdngen bleiben und nicht in die
Backform fallen.

rFeuchtel dickfliissige /losliche Zutaten—von
Hand in die Backform geben-(konnen nicht in
den Rosinen-/Nussverteiler gegeben werden)*

Niisse, Kerne

® Fein hacken.

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

® Grofe harte Kerne kénnten die Beschichtung des Verteilers und der
Backform beschédigen.

=» Geben Sie diese Zutaten zusammen mit den anderen in die Backform.

Frische Friichte, in Alkohol eingelegte Friichte,

Gemise
® \erwenden Sie nur die im Rezept angegebenen Mengen, da der
Wassergehalt der Zutaten das Brot beeinflusst.

Krauter
® \erwenden Sie bis zu 1-2 El. getrocknete Krauter. Bei frischen
Krautern, folgen Sie den Anweisungen des Rezeptes.

Kase, Schokolade

@® Hacken Sie die Schokolade fein.

@® Schneiden Sie den Kase in 1 cm Wiirfel.

® Empfohlen fiir das Programm ,Pikantes Schiemmerbrot".

Speck, Salami, Oliven, getrocknete Tomate

® QOlige 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. * Diese Zutaten konnen nicht in den Rosinen-Nuss-Verteiler gegeben

werden, weil sie den Verteiler verstopfen und nicht in die Backform

® Empfohlen fiir das Programm ,Pikantes Schlemmerbrot".
L P 9 ) \_ fallen. )
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Handhabungsanweisungen

Mehrkornbrot schnell & Pikantes Schlemmerbrot EEWANEY

Vorbereitung: Schlagen Sie auf S. DE6 nach. (Schritt 1-4)
1 Wabhlen Sie das Menii und starten Sie das Gerat

Meni 4: Mehrkornbrot Schnellbrot
Menu 5: Pikantes Schlemmerbrot
Meni 24: Teig fiir Pikantes Schlemmerbrot

2 Geben Sie zusatzliche Zutaten hinzu, wenn der
Piepton ertont und driicken Sie dann erneut
auf ,Start”.

e Geben Sie die Zutaten volistandig hinein, wihrend Wl blinkt.

@ Das Kneten wird bei Mehrkornbrot schnell nach 3 Minuten und bei Pikantes
Schlemmerbrot nach 2 Minuten und 30 Sekunden fortgesetzt, unabhéngig
davon, ob Sie das ,Start"-Symbol bertihrt haben.

Sauerteigbrot

STUFE 1 Sauerteig Starterkultur zubereiten

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

Entfernen —% U b’

Sauerteig-Becher
Backform

Es kénnen zwei Sauerteig Becher
gleichzeitig angesetzt werden.

Wabhlen Sie das Menii 30 und starten Sie das Gerat

Beriihre as ,,Stop“-Symbol und entfernen Sie
sofort den Sauerteig Becher sobald die Maschine 8

Signaltdne ausgibt und ,End” (Ende) blinkt.

® Wenn Sie zwei Tassen Sauerteig Starterkultur gleichzeitig machen oder ihn
nicht sofort verwenden, bewahren Sie ihn im Kiihlschrank auf, aber
verwenden Sie ihn innerhalb 1 Woche.

N

DE8

Rezepte finden Sie auf
S. DE11 bis DE12.

Beriihre as ,,Stop“-Symbol und entnehmen
den Brot/Teig, sobald die Maschine 8 Signalténe ausgibt
und ,End* (Ende) blinkt.

Tipps: @ Verwenden Sie fiir die Zutaten max. 100 g fiir GroRe M, 125 g fiir GroRe L
oder 150 g fiir GroRe XL.
® Fligen Sie keine Zutaten hinzu, nachdem das Display die verbleibende Zeit
angezeigt hat.

Rezepte finden Sie auf
S. DE13 bis DE15.

L]

STUFE 2 Sauerteigbrot backen/zubereiten

Vorbereitung:

@ Bringen Sie den Knethaken in der Backform an.

@ Geben Sie einen Becher Sauerteig Starterkultur in die Backform.

® Geben Sie die Zutaten entsprechend der Reihenfolge des Rezepts in die
Backform.

@ Fillen Sie Trockenhefe in den Hefe-Verteiler ein.

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

1 Wahlen Sie das Meni und starten Sie das

Gerat

Menu 11: Sauerteigbrot
Menii 29: Teig fiir Sauerteigbrot

2 Beriihre as ,,Stop“-Symbol und entnehmen
den Brot/Teig, sobald die Maschine 8 Signalténe ausgibt und
,End* (Ende) blinkt.

Tipps:® Timer ist beim Backen von Sauerteigbrot verfiigbar. (bis zu 9 Stunden).
@ Formen Sie den fertigen Teig und lassen Sie ihn bis zur doppelten GroRe
aufgehen. Backen Sie ihn dann im Ofen. (Menti 29)

Einen Sauerteig Starterkultur fehlerfrei zubereiten oder aufbewahren.

® Achten Sie darauf, das richtige Meni zu wahlen.

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

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

® Gute Sauerteig Starterkultur riecht sauerlich und wie Alkohol.

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

Brioche backen/Teig fiir Brioche zubereiten

Vorbereitung: schlagen Sie auf S. DE6 nach. (Schritt 1-4)
1 Wabhlen Sie das Menii und starten Sie das Gerat

Menti 14: Brioche
Meni 33: Brioche-Teig

2 Geben Sie zusatzliche Butter hinzu, wenn der
Piepton ertont und beriihren Sie dann erneut
das ,,Start”-Symbol.

e Geben Sie die zusatzliche Butter gewiirfelt hinzu, solange Wl blinkt.
® Das Kneten wird unabhangig davon, ob Sie das ,Start*-Symbol beriihren,
nach 5 Minuten fortgesetzt.

Schnelles Brot mit Backpulver/

Vorbereitung: schlagen Sie auf S. DE6 nach. (Schritt 1-4)

Tipps: Geben Sie die Zutaten in der im Rezept aufgelisteten Reihenfolge in die Backform.

1 Wabhlen Sie das Menii und starten Sie das

Gerat.

Meni 17: Schnelles Brot mit Backpulver
Meni 20: Glutenfreier Kuchenteig

2 Bei Schnelles Brot mit Backpulver nach 3 Minuten und bei
Glutenfreier Kuchenteig nach 2 Minuten fortgesetzt, 0ffnen Sie
den Deckel und kratzen Sie das Mehl innerhalb
von 3 Minuten ab und berthren Sie erneut das
yotart”-Symbol.

Formen Sie die Oberflache bei Schnelles Brot mit

Backpulver nach 1 Minute, bei Glutenfreier

Kuchenteig nah 12 Minuten.

® Das Kneten wird ohne Beriihrung des
,Start“-Symbols nach 3 Minuten fortgesetzt.

® Wenn Sie das Berlhren des ,Stop“-Symbols
verpasst haben: siehe S. DE20.

Kuchen backen

Vorbereitung:
@ Vermischen Sie die Zutaten in einer Schiissel; halten Sie sich dabei an das Rezept.

Gumm-
ispatel

Rezepte finden Sie auf
S. DE13 bis S. DE16.
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Bertihre as ,,Stop“-Symbol und entnehmen den Brot/Teig,
sobald die Maschine 8 Signaltone ausgibt und ,End* (Ende) blinkt.

Tipps: ® Bei diesen Mends ist die Zeitvorwahl nicht verfugbar.
® Geben Sie nach Anzeige der Restzeit weder Butter noch zusétzliche Zutaten hinzu.
® Erganzen Sie zusatzliche Zutaten, wie Rosinen, gemeinsam mit der Butter
in Schritt 2. (Max. 150 g fiir Zutaten verwenden)
® Formen Sie den fertigen Teig und lassen Sie ihn bis zur doppelten GroRe
aufgehen. Backen Sie ihn dann im Ofen. (Meni 33)

Brioche einfach backen.
® Schneiden Sie die Butter in 1 bis 2 cm grofe Wiirfel und bewahren Sie sie
im Kuhlschrank auf.
® Erganzen Sie die Butter durch weitere Zutaten und befolgen Sie Schritt 1.
e Uberspringen Sie Schritt 2 bei dieser Variante. Diese Brioche unterscheidet
sich etwas von der anderen.

Beachten Sie fiir Schnelles
Brot mit Backpulver S. DE14,

Glutenfreier Kuchenteig backen AR i

Beriihre as ,,Stop“-Symbol und entnehmen

Sie die Backform, Sobald die Maschine 8 Signalténe
ausgibt und ,End“ (Ende) blinkt.

Tipps: @ Schnelles Brot mit Backpulver unterscheidet sich von einem Brot mit

Trockenhefe.

® Bei diesen Mends ist die Zeitvorwahl nicht verfligbar. Es wird nur die
Dauer der Backzeit fiir Schnelles Brot mit Backpulver eingestellt.

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

e \Wenn Sie versuchen, das Schnelles Brot mit Backpulver oder den Kuchen
kraftvoll aus der Backform zu schitteln, verliert es/er die Form.

Zusatzliches Backen fiir Schnelles Brot mit Backpulver
® Wenn der Backvorgang nicht komplett ist — Befolgen Sie folgende Schritte ©-®.
® Wahlen Sie Menii 17 @ Stellen Sie die Backzeit ein ® Starten Sie die
Maschine (Zusatzliche Garzeit kann bis zu zweimal innerhalb 20 Minuten
eingestellt werden, wahrend das Gerat immer noch heild ist. Der Timer
startet erneut bei 1 Minute, wenn Sie das , Timer“-Symbol beriihren.)

L]

Rezepte finden Sie auf
S. DE14.

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

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

1 Wahlen Sie Menii 18

2 Stellen Sie die Backzeit ein und starten Sie das
Gerat.

3 Beriihre as ,,Stop“-Symbol und entnehmen
den Kuchen. Sobald die Maschine 8 Signalténe ausgibt
und ,End* (Ende) blinkt.

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

Zusatzliches Backen
® Wenn der Backvorgang nicht komplett ist, wiederholen Sie Schritte 1 bis 3.
(Zusétzliche Backzeit kann bis zu zweimal innerhalb 50 Minuten eingestellt
werden, wahrend das Gerat immer noch hei} ist. Der Timer startet erneut
bei 1 Minute, wenn Sie das , Timer*-Symbol beriihren.)
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Handhabungsanweisungen

Glutenfreier Nudelteig

STUFE 1 Glutenfreier Nudelteig herstellen
Vorbereitung: Schlagen Sie auf S. DE6 nach. (Schritt 1-4)

1 Wahlen Sie das Menii 21 und starten das Gerat

Offnen Sie den Deckel nach 2 Minuten und kratzen
Sie das Mehl innerhalb von 3 Minuten ab. Beriihren
Sie erneut das ,,Start"-Symbol, sobald ein Signal

ertont.

® Das Kneten wird ohne Beriihrung des ,Start*-Symbols nach 3 Minuten
fortgesetzt.

o Wenn Sie das Beriihren des ,Stop*-Symbols verpasst haben: siehe S. DE20.

3 »otop“-Symbol beriihren und Teig entfernen
sobald die Maschine 8 Signalténe ausgibt und ,End* (Ende) blinkt.
Tipps: e Bei diesem Mendi ist die Zeitvorwahl nicht verfiighar

® \erwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die Backform nicht
beschédigt wird.

Marmelade/Kompott herstellen

Zubereitung von Marmelade-Vorbereitung

@ Bereiten Sie die Zutaten entsprechend des Rezeptes vor.

@ Bringen Sie den Knethaken in der Backform an.

® Fillen Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Backform:
Halfte der Friichte — Hélfte 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 Uber die Zutaten.

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

1 Wahlen Sie ein Menli

Menii 36: Marmelade
Men 37: Kompott

2 Stellen Sie die Backzeit ein und starten Sie das
Gerat.

3 »Stop“-Symbol beriihren und Marmelade /
Kompott entfernen sobald die Maschine 8 Signaltone
ausgibt und ,End* (Ende) blinkt.

Rezepte finden Sie auf
@ S. DE14,

STUFE 2 Glutenfreier Nudelteig herstellen

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

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

3 Kochen Sie den Teig und genielien Sie das Gericht mit Ihrer
bevorzugten Sofe.

Rezepte finden Sie auf
@ . DE17.
Zusitzliches Kochen

e \Wenn der Kochvorgang noch nicht abgeschlossen ist — Wiederholen Sie Schritte 1
bis 3.
(Kochzeit kann innerhalb 10 bis 40 Minuten bis zur Verdopplung verlangert werden,
solange das Gerat noch heild ist. Der Timer beginnt wieder bei 1 Minute, wenn Sie
das , Timer*-Symbol beriihren.)

Tipps:

o Bei diesen Mends 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, iberkocht oder verbrennt.
Dies gilt auch fiir Kompott.

Tipps zur Zubereitung von Marmelade

o Fir 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.

o 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 kdnnen Fruchtstiicke verbleiben und die Marmelade wéssrig werden.

o Die Marmelade geliert beim Abkihlen weiter. Achten Sie darauf, diese nicht zu
lange zu kochen.

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

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

o 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 méglich.

Rezepte

Beispiel
Meniiname . ® Zeitvorwahl kann zur Einstellung der Verzogerungszeit genutzt werden.
Menii Nr. + Gesamte Verarbeitunszeit + Timer Symbol &} Zeitvorwahl kann nicht zur Einstellung der Verzégerungszeit genutzt werden.
M L XL  +---BrotgroRe
Mehf------------ 400g----1560g--- 600-g ----{--- Mehl = Backstarkes Weizenmehl Typ 550
Zucker 1TL 17L 2TL+----t--- TL = Teeloffel; EL = Essloffel
Eier (L)rgeschtagen{4-------- R o --- Eier (L) = groRe Eier; Eier (M) = mittlere Eier.
Trockenhefe %TL 17L 1%TL --{--- Hintergrund bedeutet, dass Trockenhefe in den Hefespender gegeben werden sollte.
Sonnenblumenkerne R |60 g 70g 80g (---Einblauer Hintergrund bedeutet, dass die Zutaten in den Rosinen-/Nussverteiler gegeben werden
Kase H|70g 85¢g 100g | sollten. AuRerdem befindet sich hinter dem Namen der Zutat ein ,,R“-Symbol.

*--Ein lila Hintergrund bedeutet, dass Zutaten wahrend der Zubereitung in die Backform gegeben
Beachten Sie die Reihenfolge der Zutaten. werden sollten. AuRerdem befindet sich hinter dem Namen der Zutat ein ,,H“-Symbol.

Beachten Sie die Verwendung der richtigen Menge jeder Zutat entsprechend der ausgewahlten GroRe.

Backrezepte

Anweisungen zur
Handhabung finden Sie

WEIRBROT
Menii 1 (4 std.-4 std. 5 min.) @

Menii 2 (1 std. 55 min.-2 std.) 63
L

M XL
Mehl 400 g 500 ¢ 600 g
Butter 20¢g 30g 40 ¢
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Salz 1% TL 14 TL 2TL
Wasser 280 mL 350 mL 420 mL
Trockenhefe |1 TL 1TL 1% TL
Schnell option
Sl'rockenhe?‘e : 2 i 2l
MILCHSTUTEN
Menii 1 (4 std.-4 std. 5 min.) &
Menii 2 (1 std. 55 min.-2 std.) &
M L XL
Mehl 400 ¢ 500 ¢ 600 g
Butter 20¢g 30g 40¢
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Salz 1TL 1% TL 2TL
Vollmilch 280mL  |350mL  [420 mL
Trockenhefe |%TL 1TL 1% TL
Schnell option
Sl'rockenhgfe |on 2k 2/t
DUNKLES WEIZENMEHLBROT
Menii 1 (4 std.-4 std. 5 min.) &
Menii 2 (1 std. 55 min.-2 std.) &
M L XL
%‘;‘ﬁ%@’geh" 400g  |500g  [600¢
Butter 20¢g 30g 40¢
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Salz 1TL 1% TL 2TL
Vollmilch 280mL  |350mL  [420 mL
Trockenhefe | 1TL 1TL 1% TL
Schnell option
gl'rockenhgfe ) 4 2T 2%TL

auf den Seiten DE6, DE8
bis DE9.

MEHRKORNBROT

(Cashewniisse und Samen)
Menii 4 (2 std. 10 min.) &)

ZWIEBELBROT
Menii 1 (4 std.-4 std. 5 min.) @
M L XL
Mehl 320¢g 400 g 450 g
Dunkles
Roggenmehl, [80g 100 g 150 g
typ 997
o] 1% EL 2EL 2V, EL
Zucker 1EL 1EL 2EL
Salz 1TL 1% TL 2TL
Rostzwiebeln |40 g 55¢g 70g
Wasser 240mL  |300mL  [360 mL
Trockenhefe |1 TL 1TL 1% TL
ROSINENBROT
Menii 3 (4 Std.) @
M L XL
Mehl 400 ¢ 500 g 600 ¢
Butter 20¢g 30g 40¢
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Salz 1% TL 1% TL 2TL
Wasser 280mL  |350mL {420 mL
Trockenhefe |1 TL 1TL 1% TL
Rosinen R|80¢g 100 g 120 g
WEIHNACHTSBROT
Menii 3 (4 Std.) ®
M L XL
Mehl 350 ¢ 450 g 550 g
Butter 20¢g 30g 40¢
Honig 2% EL 3EL 3%EL
Salz 1TL 1% TL 2TL
Spekulatiusgewirz | 172 EL 2EL 2% EL
Wasser 240mL  |300mL  [380 mL
Trockenhefe | 1TL 1TL 1% TL
Haselnilisse R|20g 30g 40g
Walnisse R|20g 30¢g 40¢g
Mandel R[20g 30g 40g
MEHRKORNBROT
(Walniisse und Sesam)
Menii 4 (2 std. 10 min.) &
Mehl 240¢g
Vollkornweizenmehl 80¢g
Roggenmehl 80¢g
Butter 20¢g
Salz 1% TL
Schwarze Sesamsamen 2EL
Wasser 280 mL
Trockenhefe 2TL
Walnisse 100 g

Mehl 280¢g
Roggenmehl 120¢g
Butter 20¢g
Salz 1% TL
Mohnsamen 2EL
Wasser 280 mL
Trockenhefe 2TL
Kiirbiskerne R[60¢g
Cashewniisse R|40g
MEHRKORNBROT

(Leinsamen und Quinoa)

Menii 4 (2 std. 10 min.) &)

Mehl 240¢g
Vollkornweizenmehl 140 ¢
Graham-Mehl 40g
Butter 20¢g
Salz 1% TL
Leinsamen 2EL
Quinoa, mit Wasser gewaschen 3EL
Wasser 280 mL
Trockenhefe 2TL
Sonnenblumenkerne R[60g
PIKANTES SCHLEMMERBROT
(Speck und Kase)

Menii 5 (4 Std.-4 Std. 5 Min.) @

M L XL

Mehl 400 ¢ 500 g 580 g
Butter 20g 30¢g 40g
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Salz 1% TL 1% TL 2TL
Wasser 280mL  |350mL  |400 mL
Trockenhefe |1 TL 1TL 1% TL
Gekochter Speck R|50 g 65g 75¢g
Kase H|50g 60 g 75g
PIKANTES SCHLEMMERBROT
(Oliven mischen)

Menii 5 (4 std.-4 std. 5 min.) @

M L XL

Mehl 400 ¢ 500 g 580 g
Butter 20g 30g 40g
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Salz 1% TL 1% TL 2TL
Wasser 280 mL 350 mL 400 mL
Trockenhefe |1 TL 1TL 1% TL
Oliven mischen R |80 g 100 g 120 g
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Rezepte

PIKANTES SCHLEMMERBROT

(Getrocknete Tomaten, Kase und Tomatensaft)
Menii 5 (4 std.-4 std. 5 min.) @

M L XL
Mehl 400 g 500 ¢ 580 g
Butter 20¢g 30g 40¢
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Salz 1% TL 1% TL 2TL
Wasser 140 mL 175mL 200 mL
Tomatensaft | 140 mL 175mL  |200 mL
Trockenhefe |1%TL 1TL 1% TL
Gedroogde
Tomatenin H|[30g 40g 50 ¢
Olie, gehackt
Kase H|70¢g 85g 100 g
VOLLWERTBROT
Menii 6 (3 Std.) @
Menii 7 (5 Std.) &

M L XL
Vollkorn-
weizenmehl 4008 500¢ 600¢
Butter 20¢g 30g 40g
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Salz 1% TL 1% TL 2TL
Wasser 280 mL 350mL  |420 mL
Trockenhefe |1 TL 1TL 1% TL
ol gy [mfon

Ersetzen Sie zu Gunsten besserer Backergebnisse
ein Drittel bis die Halfte des Vollkornweizenmehls
durch Weizenmehl, typ 550.

WEIZENVOLLKORNBROT MIT HAFER

Anweisungen zur

Handhabung finden Sie
auf den Seiten DE6, DE8
bis DE9.

WEIZENMISCHBROT MIT ROGGENMEHL

Menii 6 (3 Std.) @ Menii 6 (3 Std.) @
Menii 7 (5 Std.) & Menii 7 (5 Std.) &
M L XL M L XL

Weizenvoll- Dunkles

kommeh |08  |4%08  |550¢g Weizenmehl, |280g  [350g  |420¢
Butter 20¢g 30g 40g typ 1050

Honig 2%EL  [3EL 3%EL Dunkles

Salz 1TL 1%TL |27 Roggenmehl, |120 g 150 g 180 ¢

Haferkomer, o.

WEIZENBROT
Menii 6 (3 Std.) &
Menii 7 (5 Std.) &

M L XL
Vollkorn-
weizenmehl 300¢ 350¢ 400¢
Mehl 100 g 150 g 180 g
Butter 20g 30g 40g
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Salz 1TL 1% TL 2TL
Vollmilch 280mL  |350mL  |420 mL
Trockenhefe |1 TL 1TL 1% TL
st LA A 8
KUMMELBROT
Menii 6 (3 Std.) ©

M L XL
Mehl 80¢g 100 g 120g
Dunkles
Weizenmehl S i el
o] 2% EL 3EL 3%EL
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Salz 1TL 1% TL 2TL
Kimmel, ganz |1 EL 1% EL 2EL
Wasser 280 mL 350 mL 420 mL
Trockenhefe  [1TL 1TL 1% TL

typ 997

Einweichwasser | 80 8 80g 100¢ Butter 20¢ 30g 40¢g
Wasser 240mL  [310mL  |380mL Zucker 1EL 1%EL  |2EL
Trockenhefe | 1TL 1TL 1% TL Salz 17L 17%TL 2TL
i Flissiger
grSrggl?srl]lhoe[;gon) 14T TRTL|2TL S:uelr?eig 40¢ S0g 60¢
Wasser 240 mL 300 mL 360 mL
. Trockenhefe |1 TL 1TL 1% TL
MUSLI-BROT schrellopion)[ 1 - [oor o
Menii 6 (3 Std.) QQ Trockenhefe
Menii 7 (5 Std.) &
i M E G WEIZENMISCHBROT MIT SCHROTANTEILEN
w?eizé):; o 1908 [250g (3008 Menii 6 (3 Std.) @)
Mehl 160g  |200g  |250¢ Menii 7 (5 Std.) &)
Butter 20¢g 30 40¢g M L XL
Honig 2%EL  [3EL 3%EL Mehl 280¢g 350¢g 420¢
Salz 1TL 1% TL 2TL Roggenvoll- |,
g 150 g 180 g
Milsli 60 g 80g 100 ¢ kornschrot
Volimilch 300mL  |380mL 460 mL Butter 20¢ 3? g 40¢
Trockenhefe |1 TL 17L 1% TL gUICkEF 1 Et 1 ;2 Et g Et
(Schnell option) |, ) az. 2
Trockenhefe | 172 10 lem 2 glus&ger 60¢ 75¢ 0g
auerteig
" Wasser 240 mL 300 mL 360 mL
KASE:(';(;T o Trockenhefe |1TL 17L 1%TL
Menii td.) @ (Schnell option) |, , .
Menii 7 (5 Std.) &) Trockenhefe | 2 1-  [1RTL2TL
M L XL
gehil(I 280 g 350 g 420¢ BIER-BROT
unkles - i
Menii 6 (3 Std.) &I
Roggenmehl, |120 g 150 g 180 g . .
typ 997 Menii 7 (5 Std.) xM - -
Butter 20¢g 30¢g 40¢
Salz 1TL 1TL 1% TL Mehl 150 ¢ 200¢ 250 g
Weizenvoll-
o [0 |a0e |50 ommen (1208|1508 180
Roggenvoll-
g:rrizt?;: § 308 40g g kor%gchrot 808 100g 120g
Wasser 270mL  |340mL  [400 mL Butter 20¢ 30g 40g
Trockenhefe |1 TL 17L 1% TL Zucker 1EL 1EL 1% EL
; Salz 17L 17L 15 TL
gI'Sr((J:::]lr(]((:rl:hoeF;:-;on) 1771 1%TL 2L Flissiger 60 75 902
Sauerteig & g 8
Bier (Pils) 120mL  [150mL  |180mL
BUC:_HWHZENBROT Volimilch 120mL  [150mL  |180mL
Menii 6 23 gtd-;g Trockenhefe |1 TL 17L 1%TL
Menii 7 (5 Std. (Schnell option) | , \
M L XL Trockenhefe Rl 1%TL 2T
Mehl 180 g 240 ¢ 300g
volkom- 120 [160g |20 SONNENBLUMENKERNBROT
men’ Menii 8 (5 Std.) @
Buchweizengriitze | 35 g 50¢g 60 g .
Buchweizenmehl | 35 g 50g 60 g Yok M L XL
Butter 35 40¢ 45¢ olkorn- 400¢ 500 g 600 g
Zucker 1EL 1%EL  |2EL gztz:r”meh' 20 30 -
8
Salz L VeTL |2TL Zucker TEL |MMEL  |2EL
Wasser 220 mL 290 mL 360 mL ;
Trockenhefe |1 TL 17L 1%TL mzser ;sToLmL ; 5/3 TnEL 4212T0LmL
Schnell option
(Tmckenhe‘}e UEPA IR OV (R At ;rocken:lefe 1L 17L 1%L
onnenblu-
menkerne R|55g e 85¢

VITALBROT ITALIENISCHES BROT ROGGEN- UND DINKELBROT
Menii 8 (5 Std.) @ Menii 12 (4 std. 30 min.) @ Menii 15 (4 Std. 30 Min.) &
M L XL Mehl 400 g M L XL
Dunkles Olivendl 1% EL Vollkornd-
Weizenmehl, |120g  |150g  |190g Salz 14TL inkelmenl  |2408  |300g  |360g
typ 1050 Wasser 260 mL Roggenvoll-
Vollkorn- 230 300 360 Trockenhefe 17L kornschrot 80¢ Itz (s
weizenmehl 8 8 8 Dunkles
Butter 20¢g 30g 40¢ Roggenmehl, |80 g 100 g 120 ¢
Honig 2AEL [3EL  |auEL TOASTBROT typ 1150
Salz 17L 1% TL 27TL Menii 13 (5 Std.) @ Butter 5g 10g 10g
Leinsamen 10g 20g 30g Mehl 380 g Zucker 1% EL 2EL 2EL
Sesam 10g 20¢ 30g Butter 30g Salz 1% TL 1% TL 1%TL
Hirse, ohne 20 30 40 Zucker 2EL Naturjoghurt {120 g 150 g 180 g
Einweichwasser |~ 8 g g Wasser 250 mL Wasser 180mL  |230mL 270 mL
Wasser 240 mL 310 mL 380 mL Trockenhefe 1TL Trockenhefe  [1TL 1% TL 1% TL
Trockenhefe |1 TL 1TL 1% TL
Somentl- plaog  |0s |3 EINFACHES BRIOCHE FRUCHTIGES DINKELBROT
Menii 14 (3 std. 30 min.) & Menii 16 (4 std. 30 min.) @)
Mehl 400g M L XL
ADVFNTSBROT ' Butter*! 50¢ Dinkelmehl, 100 500 500
Menii 8 (5 Std.) © Zucker 4EL typ 630 & & s
M L XL Magermilch Pulver 2EL Butter 5¢g 10¢g 10¢g
Dunkles Salz 1TL Zucker 1% EL 2EL 2EL
Weizenmehl, 1380 ¢ 450 g 550 ¢ Gemisch/schlagen 2 Ei(M) + Wasser 280 g Salz 1TL |1%TL [1%TL
typ 1050 Trockenhefe 1%L Gewirzmischung | 2 TL 2ATL [37TL
Butter ¢ 30g 40g Butter*? H|70¢ Wasser 270mL  |350mL  |400 mL
Salz 1% TL 1% TL 2TL 1 1
Marzipanrohmasse, 602 802 - 1 Gewp:lrfelt, 2 b!s 3cm, !m thlschrank aufbewahren. I.:gztgznge (A AL el
geniirel 8 8 8 2: Gewiirfelt, 1 bis 2 cm, im Kiihlschrank aufoewahren. stmischung R|100 g 125¢ 150 ¢
Wasser 270mL  |310mL {390 mL
Trockenhefe [1TL  [1TL  [1%TL PANNETTONE
Rosinen  R|25g 30g 40¢ Menii 14 (3 std. 30 min.) & REIS- UND DINKELBROT MIT
Orangenat  R|30¢g 30g 40g Mehl 400 g PINII;NKERNEN UND ROSTZWIEBELN
Zitronat  R|30g 30¢g 40g Butter*” 50 g Menii 16 (4 std. 30 min.) @
Zucker 4EL M L XL
Salz 1TL Vollkorn
ROGGENBROT \ Gemischischlagen 2 i (M) + Mich  |300 Dinkelmeh  |3208  [400e 14808
Menii 9 (3 std. 30 min.) © Trockenhefe 1%L Naturreismehl |80 g 100g  |120g
Roggenmehl, typ 1150 400¢ Butter*2 H|70g Butter 5¢ 10g 10g
Roggenvollkornschrot 100 ¢ Orangenschale, fein gehackt H|50 g Zucker 1%TL |27L 27L
Vollkorn—Roggen 100 g Braune Sultaninen H|50¢ Salz TL [1%TL 1%L
Butter 20¢ Getrocknete schwarze Johannisheeren  H[50 g Wasser 260mL  |340mL  |400 mL
Zucker 1EL
= L *1: Gewirfelt, 2 bis 3 cm, im Kihischrank aufbewahren. gﬁlcek:k“ehrﬁ;e . ZOT ; ;g‘gTL ;g’gTL
Flissiger Sauerteig 75 2: Gewirfelt, 1 bis 2 cm, im Kiihlschrank aufbewahren. Ristzwicheln RI3 EL AEL SEL
S —— DINKELVOLLKORNBROT
Menii 15 (4 std. 30 min.) @ SCHNELLES BROT MIT BACKPULVER
; M L XL Menii 17 (1 std. 15 min.) (&
FRANZUSISCHES BROT Volkondrkeinehl [400g (500 |60 ¢ Gemisch/schiagen 2 Ei (M) + Mich 160
Menii 10 (6 Std.) © Butter 20g 30g 40g Naturjoghurt 60g
Mehl 300¢g Zucker 1% TL 2TL 2TL Meh! 360 g
Butter 20¢g Salz 1% TL 1% TL 1% TL Butter* 60 g
Salz 1TL Wasser 270mL  |350mL  [410mL Zucker 40g
Wasser 220 mL Trockenhefe |1 TL 1% TL 1% TL Salz 1% TL
Trockenhefe Y TL Backpulver 10g
LElNSAMEN'SESAM'BRQT *In 1 cm groRe Wiirfel schneiden.
SAUERTEIGBROT , Menii 15 (4 Std. 30 Min.) &
Stufe 1 Sauerteig Starterkultur : Menii 30 (24 std.) &) M L XL
Gehen Sie zur S. DE8 und S. DE15 fiir das Vollkornd-
. . 400 500 600
Rezept der Sauerteig- Starterkultur. inkelmehl & 8 ¢
Stufe 2 : Menii 11 (5 Std.) @ Butter 29 g 30¢g 49 8
Mehl 400g Honig 24 EL 31EL 3% EL
Salz 1TL Sallz 1TL 1% TL 2TL
Wasser 150 mL Leinsamen 20¢g 30g 40¢g
Trockenhefe Y% TL Sesam 20¢ 30¢g 40g
Wasser 270 mL 350mL  |410 mL
Trockenhefe  [1TL 1% TL 14 TL
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Rezepte
Kuchenrezepte a—

Handhabung finden Sie
@ auf den Seiten DE.
Das menii 18 ermdglicht Ihnen das Backen von kleinen, kompakten Kuchen im Maschine.

Halten Sie sich dabei unbedingt an die unten angegebenen Rezepte. Durch die starke Hitzeeinwirkung an den Backformseiten (in Hohe der Heizschlange) sind diese Kuchen an den
Seiten sehr dunkel gebraunt. Fir die Zubereitung von lockeren Rihrkuchen und Biskuit empfehlen wir das herkdmmliche Backen in lhrem Backofen.

FRUCHTE-RUM-KUCHEN ORANGENKUCHEN

Menii 18 (50 min.) & Menii 18 (60 min.) &

Getrocknete Friichte, z.B. Aprikosen, 100¢ Butter 150 g
Apfelringe Puderzucker 150 g
Rum 50-70 mL Vanillezucker 1P.
Butter 80¢g Eier (L) 2
Zucker 80g Weizenmehl, Typ 405 150 g
Eier (L) 3 Backpulver 17L
Weizenmehl, Typ 1050 150 g Abgeriebene Schale und Saft Einer
Backpulver 1TL Orange

Zubereitung: Zubereitung:

Getrocknete Friichte wirfeln und in Rum ca. 12
Stunde einweichen. Butter mit Zucker schaumig
rihren. Eier nacheinander zufiigen und unterrihren.
AnschlieBend Mehl, Backpulver sowie Rumfrichte mit
Fliissigkeit untermengen.

Den Knethaken aus der Backform nehmen und den
Teig in die Form fiillen. Die Backform in den Maschine
stellen und den Deckel schlieRen. Das Programm
“Backen” wahlen und den Teig ca. 50 Min. backen.
TIP: AnschlieBend nach Belieben mit Zuckerglasur
bestreichen.

Butter mit Puderzucker schaumig rihren. Eier
nacheinander zufigen und unterriihren. Mehl,
Backpulver sowie Orangenschale und -saft
untermengen.

Den Knethaken aus der Backform nehmen und Teig in
die Form fiillen. Die Backform in den Maschine stellen
un den Deckel schliefen. Das Programm “Backen”
wahlen und den Teig ca. 60 Min. backen.

TIP: AnschlieBend nach Belieben mit Orangen-
Zuckerglasur bestreichen.

Anweisungen zur

Aurora Brothackmischungen Rezepte [ ] s

Teig Rezepte

NORMAL TEIG
Menii 22 (2 std. 20 min.) &

TEIG FUR PIKANTES SCHLEMMERBROT
Menii 24 (2 std. 20 min.) &

Mehl 500 g
Butter 30¢g
Zucker 1% EL
Salz 1% TL
Wasser 310 mL
Trockenhefe 1TL
BREZEL
6 Stiick
Menii 22 (2 std. 20 min.) &
Mehl 150 g
Weizenmehl, Typ 1050 150 g
Butter 20¢g
Zucker Y EL
Salz 1TL
Wasser 180 mL
Trockenhefe 1TL
Optionale Zutaten
Etwas Ol sllgggge
Grobes Salz 1TL
Weiterverarbeitung:

AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache durchkneten und in 6 gleichgroRe Stiicke
teilen. Aus den Teigstiicken jeweils ca. 50 cm lange
Rollen drehen und Brezeln daraus formen, auf ein
gefettetes Backblech legen und bei Zimmertemperatur

ca. 1 Std. gehen lassen.

Brezeln mit Ol bestreichen, mit Salz bestreuen und im
vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze)

ca. 30 Min. backen.

Mehl 500 g
Butter 30g
Zucker 1% EL
Salz 1% TL
Wasser 350 mL
Trockenhefe 1TL
Gekochter Speck R|65¢
Kase H|60g
VOLLWERT TEIG
Menii 25 (3 std. 15 min.) &
Vollkornweizenmehl 500 g
Butter 30g
Zucker 1% EL
Salz 2TL
Wasser 340 mL
Trockenhefe 1% TL
KURBISKERNBROTCHEN
Menii 25 (3 std. 15 min.) &
Vollkorndinkelmehl 450 g
Butter 30g
Zucker 1EL
Salz %L
Kirbiskerne 3EL
Wasser 290 mL
Trockenhefe 1TL
Optionale Zutaten
Wasser zum Bestreichen ,\Rﬂlgggge
Kirbiskerne 3EL

Weiterverarbeitung:
AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache

ELSASSER LANDBROT FRANZOSISCHES WEISSBROT DUNKLES WEIZENMEHL TOASTBROT
Menii 1 (4 std.-4 std. 5 min.) @ Menii 10 (6 Std.) @ Menii 13 (5 Std.) @
Menii 2 (1 std. 55 min.-2 std.) & Mehl 300 g Dunkles Weizenmehl, Typ 1050 400 ¢
M L XL Butter 20¢g Butter 40¢
Elsasser Salz 1TL Zucker 2EL
Landbrot 4008 500¢ 600g Wasser 220 mL Wasser 210 mL
Wasser 240mL  |300mL | 360 mL Trockenhefe % TL Trockenhefe 17TL
Trockenhefe |1TL 1TL 1% TL
aveloplon) o1 fam 4T FRANZOSISCHES WEIZENBROT VOLLKORN-BUTTER-TOASTBROT
Menii 10 (6 Std.) @ Menii 13 (5 Std.) @
Dunkles Weizenmehl, typ 1050 350 g Vollkornweizenmehl 400 g
SCHWARZWALD-LAIB Butter 20¢ Butter 40
Menii 6 (5 Std.) O Salz 17L Zucker 2EL
Menii 7 (3 Std.) & Wasser 250 mL Wasser 240 mL
M L XL Trockenhefe 1TL Trockenhefe 17TL
Schwarzwald-Laib {400 g 500 ¢ 600 g
Wasser ~j200mL13%0mlL1400mL BUTTER-TOASTBROT VOLLWERT TOASTBROT
Trockenhefe | 1TL 1TL 1TL . ] . ;
- Menii 13 (5 Std.) @ Menii 13 (5 Std.)
(Schnell option) 1%TL 1%L 2L :
Trockenhefe 2 8 Mehl 400 ¢ Vollkornweizenmehl 400 ¢
Butter 50g Butter 20g
Zucker 2EL Salz 1TL
Wasser 240 mL Wasser 250 mL
Trockenhefe 17TL Trockenhefe 17TL

HEFEZOPF
Menii 22 (2 std. 20 min.) &
Weizenmehl, Typ 405 500 ¢
Butter 50g
Zucker 70g
Vanillezucker 1P.
Salz BTL
Ei (L) 1(60g)
Wasser 200 mL
Trockenhefe 1% TL
Optionale Zutaten
Butter zum Bestreichen Richtige
Menge
Hagelzucker 30¢g

Weiterverarbeitung:

AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfléche
durchkneten und in 3 gleichgrofe Stticke teilen. Daraus
jeweils ca. 50 cm lange Rollen drehen und einen Zopf
flechten. Auf ein gefettetes Backblech legen und bei
Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen.

Hefezopf mit Butter bestreichen, mit Hagelzucker
bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C
(Ober-/Unterhitze) in ca. 25 Min. backen. Nach 15
Min.

Backzeit den Hefezopf mit Alufolie abdecken.

NORMAL ROSINEN TEIG

Menii 23 (2 std. 20 min.) &

Mehl 500 g
Butter 30¢g
Zucker 1% EL
Salz 1% TL
Wasser 310 mL
Trockenhefe 1TL
Rosinen R[100g

durchkneten und in 12 gleichgroRe Stiicke teilen.
Runde Brétchen formen, auf ein gefettetes Backblech

setzen und bei Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen.

Brétchen mit Wasser bestreichen, kreuzweise
einschneiden und mit Kiirbiskernen bestreuen. Im

Anweisungen zur

Handhabung finden Sie
auf den Seiten DE7 bis
DE9.

TEIG FUR SAUERTEIGBROT (Standard)
Stufe 1 Sauerteig Starterkultur: Menii 30 (24 std.) &)
Gehen Sie zur S. DE8 und S. DE15 fiir das
Rezept der Sauerteig- Starterkultur.

Stufe 2 : Menii 29 (2 std. 30 min.) &

Mehl 400 g
Salz 1TL
Wasser 150 mL
Trockenhefe Y TL

TEIG FUR SAUERTEIGBROT (Roggen)
Stufe 1 Sauerteig Starterkultur: Menii 30 (24 std.) &)
Gehen Sie zur S. DE8 und S. DE15 fiir das
Rezept der Sauerteig- Starterkultur.

Stufe 2 : Menii 29 (2 std. 30 min.) &

Mehl 360 g
Roggenmehl 40g
Salz 1TL
Wasser 150 mL
Trockenhefe Y TL

SAUERTEIG STARTERKULTUR

Menii 30 (24 std.) &)

Die Menge fir einen Sauerteig Becher
Roggenmehl, Typ1150 80¢g
Salz Y2 TL
Naturjoghurt 60 g
Wasser (20 °C) 80 mL
Trockenhefe * 1(0,1g)

*Verwenden Sie den Sauerteig-Vorteig-Loffel.

NUDELTEIG

Menii 31 (20 min.) &

Hartweizenmehl 450 g

Salz 1% TL
Gemisch/schlagen 2 Ei (L) + Wasser  |250 g

vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) PIZZ..A TEIG o
ca. 20 Min. backen. Meni 32 (45 min.) ©
Mehl 450 g
Ol 4EL
VOLLKORN ROSINEN TEIG Salz 2TL
Menii 26 (3 std. 15 min.) & Wasser 240 mL
Vollkornweizenmehl 500 g Trockenhefe 1TL
Butter 30g
Zucker 1% EL
Salz 27L VOLLKORN-PIZZATEIG
Wasser 340 mL Menii 32 (45 min.) @
Trockenhefe 1% TL Vollkornweizenmehl 400 g
Rosinen R[100 g Zucker 1TL
Salz 2TL
ROGGEN- UND WEISSTEIG n— —
Menii 27 (2 std.) &) Trockenhefe 1% TL
“RA‘;%Ige”mEh' ggg g Optionale Zutaten
" g . Richtige
o] 2EL Belag nach Belieben Men gg
Zucker 2TL } o
Salz 2TL Welteryerarbeltung. _ _ o
AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
Wasser 300 mL durchkneten, auf ein gefettetes Backblech geben und
Trockenhefe 271 gleichmaRig ausrollen.
Den Pizzateig bei Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen
“ lassen und nach Belieben belegen.
FRANZOSISCHER TEIG Im vorgeheizten Backofen bei 2900°C (Ober-/Unterhitze)
Menii 28 (3 std. 35 min.) & 25-30 Min. backen.
Mehl 300 g
Butter 20¢g
Salz 1TL
Wasser 180 mL
Trockenhefe Y TL




Rezepte

BRIOCHE-TEIG

@ Befolgen Sie die nachstehenden
(Brioche-Brotchen Mit Schokosplittern)

Anweisungen, wenn Sie Schokoladen-

fiir 12 Brotchen stiickchen zugeben mdchten. (Optional)
Menii 33 (1 std. 50 min.) [¢29] @ Rollen Sie den Teig auf eine GréfRe 25 cm x
Mei 400¢ SOcmavs,

Butter * 70 @ Bestreuen Sie ihn mit den Schokoladen-

g - L .
stiickchen und klappen Sie die Unterseite um

Zucker 4EL ein Drittel nach oben und die Oberseite um
Salz 1%L ein Drittel nach unten. Klappen Sie ihn dann in
Gemisch/schlagen 3 Ei (M) + Milch 240¢g der Mitte zusammen.

Rum (dunkel) 1EL e Lassen Sie den Teig emeut 10 Minuten bei
Trockenhefe 1% TL Zimmertemperatur ruhen. (Trocknen Sie ihn
Butter 2 H|50 ¢ nicht.)

3 Driicken Sie den Teig leicht, damit die Luft
entweicht und teilen Sie ihn in 12 Rollen.

4 Lassen Sie den Teig 10 bis 15 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen. (Achten Sie darauf, dass
er nicht austrocknet.)

5 Formen Sie den Teig und geben Sie ihn auf ein
eingefettetes Backblech. Lassen Sie ihn 30 bis 40
Minuten bei 35 °C gehen.

6 Glasieren Sie ihn und backen Sie ihn bei 180 °C 15

*1: Gewdirfelt, 2-3 cm, im Kiihlschrank aufbewahren.
*2: Gewdirfelt, 1-2 cm, im KiihIschrank aufbewahren.

Optionale Zutaten
[ Schokosplitter [120g |

1 Driicken Sie den Teig leicht, damit die Luft entweicht.
2 Bringen Sie ihn in eine runde Form und wickeln
Sie ihn in Frischhaltefolie ein. Lassen Sie ihn 20

Anweisungen zur

Handhabung finden Sie
auf den Seiten DE7 bis
DE9.

Informationen zu Glutenfreien Rezepten

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 lhrem Arzt beraten lassen und die folgenden

Richtlinien beachten.

* Dieses Programm wurde speziell fiir bestimmte glutenfreie Brotmischungen entwickelt; bei Verwendung eigener Rezepturen kann es vorkommen, daf Sie

keine guten Ergebnisse erzielen.

* Wenn ,glutenfrei* gewahlt ist, miissen die unten stehenden Angaben fiir jedes Rezept genau befolgt werden. (Andemnfalls kann es sein, daB 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 Spezialdiét einhalten missen und dieses Backprogramm aus Gesundheitsgriinden
verwenden mdchten, sprechen Sie bitte zuvor mit [hrem 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 kénnen, 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 Zoliakie 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 gesundheitshedingten Griinden verwendet wird. Besondere

Minuten im Kihlschrank ruhen.

bis 20 Minuten lang.

Marmeladenrezepte wanien sie Meni 36

ERDBEERMARMELADE
Zeitvorwahl: 1 std. 40 min.

Erdbeeren, fein gehackt 600 g
Zucker 400 g
Pekinpulver 13g APRIKOSENMARMELADE
* Streuen Sie das Pektin auf die Zutaten in der Backform, Zelt.vorwahl.: 1 std. 30 min.
bevor Sie die Backform in das Hauptgerat einsetzen. Aprikosen, fein gehackt 500 ¢
Zucker 250 g
PFLAUMENMARMELADE Pekiinpulver 6e

Zeitvorwahl: 1 std. 40 min.

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

* Streuen Sie das Pektin auf die Zutaten in der Backform,

Pflaumen, fein gehackt 700¢ bevor Sie die Backform in das Hauptgerat einsetzen.
Zucker 350 g
Pektinpulver * 6g

Kompott Rezepte wanien sie meni 37

KOMPOTT AUS ROTEN FRUCHTEN
Zeitvorwahl: 1 std.

« Rihren Sie, bis der Kochvorgang abgeschlossen ist.

Fiigen Sie Himbeeren hinzu.

DE16

RHABARBER-INGWER-KOMPOTT

Pflaumen, entsteint und halbiert 300g \ .

Kirschen, entsteint 250 g Zeitvorwahl: 1 std. 40 min.

Erdbeeren, ohne Blitenansatz 250 g Rhabarber, in Stiicken von 2 cm 700g
Zucker 75¢g Orangensaft 2EL
Wasser 75 mL Kristallisierter Ingwer, fein gehackt 20¢g
Himbeeren (nach dem Kochen 200¢ Zucker 100 g
hinzufiigen) Wasser 100 mL

« Ruhren Sie, bis der Kochvorgang abgeschlossen ist.

DINKELTEIG
Menii 34 (2 std. 45 min.) &
Dinkel Vollkormehl 500 g
Butter 30¢g
Zucker 2TL
Salz 1% TL
Wasser 310 mL
Trockenhefe 1% TL
DINKEL-ROSINEN-TEIG
Menii 35 (2 std. 45 min.) &
Dinkel Vollkormehl 500 g
Butter 30g
Zucker 2TL
Salz 1%TL
Wasser 310 mL
Trockenhefe 1% TL
Rosinen R|100g
Anweisungen zur
Handhabung finden Sie
@ auf S. DE10.
BLAUBEERMARMELADE
Zeitvorwahl: 1 std. 50 min.
Blaubeeren 700 g
Zucker 400 g

Anweisungen zur

L]

APFELMUS
Zeitvorwahl: 1 std. 20 min.

Handhabung finden Sie
auf S. DE10.

Bramley-Apfel, geschélt, entkernt und
gewdirfelt
Wasser

1000 g
2EL

« Rihren Sie, bis der Kochvorgang abgeschlossen ist.

Aufmerksamkeit mul der Reinigung der Backform und des Knethakens ebenso wie aller anderen verwendeten Utensilien gewidmet werden.

GLUTENFREIER SCHOKOLADENKUCHEN
Menii 20 (1 std. 50 min.) &

GLUTENFREIER BANANENKUCHEN

Tipps fiir glutenfreies Brot Menii 20 (1 std. 50 min.) &

« Sie kdnnen die GroRe fir dieses Butter * 150 ¢ Butter *' 80g
Programm nicht wahlen. i Zucker 150 ¢ Zucker 120g

* Geben S]e erst Wasser hinein, fiigen Sie Eier (L), geschlagen 3(180 g) Eier (L), geschlagen 3(180 g)
dann weitere Zutaten entsprechend dem Dunkle Schokolade, geschmolzen 120 g WeiRes Reismehl 160 g
Rezepthinzu. WeiRes Reismehl 120 ¢ Gemahlene Mandeln 50 ¢

« Das Ergebnis variiert je nach Rezept und Kakaopulver 30g Banane *2 80¢g
Art der Brotmischung. Backpulver 10g Backpulver 10g

Befolgen Sie das Rezept auf der
Verpackung lhrer glutenfreien
Brotmischung.

*In 1 cm groRe Wiirfel schneiden. *1:In 1 cm grofRle Wiirfel schneiden.

*2:In 1-2 cm grofRe schneiden.

GLUTENFREIER TEEKUCHEN GLUTENFREIER NUDELTEIG

GLUTENFREIES WEISSBROT Meni 20 (15t0. 50 min, & s Meni 21 (15 min.) &)

Menii 19 (1 std. 50-55 min) &) AT 160 g Gemisch/2 geschlagene Eier (M) + Wasser [260 g
Wasser 430 mL Eier (L), geschlagen 3(180 ) WeiBes Reismehl 20g
ol ) . 1EL Weiles Reismehl 160 Kartoffelstarke 80g
Hammermiihle Back-Mix 500 g Gemahlene Mandeln 80 g Maisstarke 100 g
Weissbrot = i 1
o 5 Teeblétter, gehackt 27L Xanthangummi 1% EL

rockenhefe Backpulver 10g ol 2EL
*In 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Salz 1

GLUTEN UND WEIZENFREIES BROT

| 1. Die Eier mit Wasser sehr schaumig schlagen.
Menii 19 (1 std. 50-55 min.) &

2. Mehl, Stérke und Xanthangummi in eine Schussel

Gemisch/Schlage 1 €1 + Schlage [ o/ geben und gut mischen.
1 Eiweil + warmes wasser
Butter, geschmolzen 60 mL
Apfelessig 1TL
Braunes Reismehl 300g . o ) ) )
Kartoffelstrke 100 ¢ Figen Sie die folgenden Zutaten mit dem Mehl in Ihre Backform, um herzhafte glutenfreie Brote zu backen.
Magermilchpulver 50g
Xanthangummi TEL WURZIGES FRUCHTEBROT *“Mittlere Kruste” FUNF-KORN BROT “Dunkle Kruste”
Zucker 1EL Menii 19 (1 std. 50 min.) &) Menii 19 (1 std. 55 min.) &
?r&:)ltz:kenhefe 1 % Wiirzige Friichte 100 g Leinsamen 1EL
Zimt 27TL Sesamsamen 2EL
* Das Milchpulver kann weggelassen Kiirbiskerne 1EL
werden. Mohnsamen 1EL
Sonnenblumenkerne 1EL
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In den nachstehenden Informationen zeigen verschiedene Hintergrundfarben
e e r e e u n g unterschiedliche Kategorien:

Wahrend oder nach dem Backen - blau, Weitere Probleme - lila, ungewdhnliche Anzeige - braun.
Vor der Verstandigung des Kundendienstes, bitte diesen Abschnitt lesen.

Ursache und MaRnahme Ursache und MaRnahme

() ([Alle Brotsorten] ) () Uberschiissiges Ol haftet an ( )
® Die Qualitat des Gluten in Ihrem Mehl ist schlecht, oder Sie haben kein Proteinreiches Mehl verwendet. der Unterseite der Brioche. * iagﬁ?tesrlﬁicBI:jttmlernzS:rlqb ;’V%T]gﬂgtgiesn gacgig??rzsiz‘i)ttg?sTﬂrzggftfiu%gllun anzeigt. (S. DE7)
(Die Glutenqualitat hangt von der Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Lagerung und Jahreszeit der Ernte ab) Die Kruste ist 6lig. Der Butter eschn?ack is‘t ot schwachpager Backen ist méalich 9 9 gt 5.
=» Versuchen Sie eine andere Sorte, Marke oder Charge. Mein Brot hat groBe Ldcher. L 9 : ' gien.
® Der Teig wurde zu hart, weil nicht gentigend Fllssigkeit hinzugegeben wurde.
= Proteinhaltiges Mehl absorbiert mehr Wasser als anderes Mehl, also fligen Sie 10-20 mL Wasser (@ Versuchen Sie Folgendes.
zusatzlich hinzu. o Ereralva = Bei Verwendung von Menii 14 oder 33 kann eine reduzierte Hefemenge zu besseren Backergebnissen
® Sie verwenden nicht die richtige Hefe. Meine Brioche ist fiihren. (bei getrennter Zugabe von Hefe).
=¥ Verwenden Sie Hefe aus einer Tite mit der Aufschrift ,Instant Hefe" ge' thrWﬁndung \;]c;n t } = Folgen Sie dem Rezept auf der Brotmischung, aber die Brotmischung sollte zwischen 350-500 g betragen.
Diese Art erfordert keine Vorgarung. , roImISchung nicht gu = Fiillen Sie die Trockenhefe (bei getrennter Zugabe von Hefe) in den Hefe-Verteiler und trockene Zutaten
Mein Brotteig geht nicht ® Sie verwenden nicht genug Hefe oder lhre Hefe istalt. , gelungen. in die Backform. Filllen Sie dann das Wasser ein. Extra-Zutaten sind spéter hinzuzufiigen. (S. DE6)
richtig auf. } > Ygrwe';]de" Ssl'e_?e”F't%e|f'efeﬂf<ﬂmesr?|0ﬁi|- Ufb)erprufen Sie das Haltbarkeitsdatum der Hefe. - Die Fertigstellung hangt vom Rezept der jeweiligen Brotmischung ab. )
ewahren Sie Trockenhefe im Kiihlschrank auf.
Die Oberflache des Brotes ® Die Hefe hat die Fliissigkeit vor dem Kneten bertihrt. o ... N
ist uneben. =» Vergewissern Sie sich, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge (siehe Anweisungen) ® Sie haben.den Kngthgken mCh.t |r1d|e Backform gesteckt . . .
hinzugefiigt haben. (S. DES) . . . - Vergeywssern Sie sich vor Elnfgllen der Zutaten, das._s der Knethaken in die Backform eingesetzt ist.
@ Sie haben zu viel Salz oder zu wenig Zucker verwendet. Warum |_st mein Brot nicht } ®Es glab elnen_StromausfaII_oder die Maschllne wurde wahre‘nd des Backens_gest.opp.t.. _
= Uberpriifen sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten Messloffel ab. qut gemischt? = Die Maschine §chaltet sich aus, wenn sie mefir als 10. Mlunuten gfestoppt ist. Sie knnten den Laib .
- Uberprifen Sie, ob Salz und Zucker nicht in anderen Zutaten enthalten ist. g;ré%t:]tnt;air]t;?nen, was aber zu keinem guten Ergebnis fiihren kénnte, wenn der Knetvorgang bereits
[Dinkelbrot] N\ i J
@® Beim Backen von Dinkelbrot wurde Einkorn und/oder eine grole Menge anderer Mehlsorten als ~ ~
Dinkelmehl wurden verwendet. Weitere Zutaten wurden @ Haben Sie weitere Zutaten vor dem Signalton dem Rosinen-/Nussverteiler zugefiigt oder wahrend eines
= Der Anteil des Dinkelmehls sollte bis zu 60 % der gesamten Mehlmenge betragen, wenn Sie mehr nicht richtig mit dem } blinkenden , Wil -Symbols in die Backform gegeben?
als zwei andere Mehlsorten verwenden. Der Anteil von Roggen- und Reismehl sollte bis zu 40 % der Mehrkornbrot schnell oder - Weitere Zutaten mussen vor dem Signalton dem Rosinen-/Nussverteiler zugefligt werden oder in die
| gesamten Mehimenge und Buchweizen bis zu 20 % der gesamten Mehimenge betragen. ) Pikantes Schlemmerbrot. | Backform gegeben werden, wahrend das " am Display blinkt. )
f. Sie haben keine Trockenhefe verwendet. ) Extra-Zutaten werden in (o Habeq Sie innerhalb von 5 M!nuten nach dem Signaltlpn weitere thaten ergér)zt? . )
. . . =» Geben Sie die richtige Menge Trockenhefe in den Hefe-Verteiler. der Brioche nicht richtig = Weitere Zutaten miissen hinzugegeben werden, wahrend Wl in der Anzeige blinkt.
Mein Brotteig ist gar nicht @ Sie verwenden nicht genug Hefe oder lhre Hefe ist alt. vermischt @ Bei manchen Brotmischungsteigen lassen sich Extra-Zutaten nur schwer untermischen oder herausnehmen.
aufgegangen. - Verwenden Sie den mitgelieferten Messloffel. Uberpriifen Sie das Haltbarkeitsdatum der Hefe. ' | Verringern Sie die zusétzlichen Zutaten um die Halfte. )
Mein Brot ist blass und (Bewahren Sie Trockenhefe im Kiihlschrank auf.)
Klebrig. ® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wahrend des Backens gestoppt. (. Ihr Teig war zu feucht. h
- Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt ist. Sie miissen das Meine glutenfreien Nudeln = Verringern Sie die Menge an Wasser oder erhdhen Sie die Menge an Xanthan.
L Brot aus der Form entfernen und mit neuen Zutaten erneut beginnen. ) sind misslungen. @ |hr Teig war zu trocken.
~ S L2 Verringern Sie die Menge an Xanthan oder erhdhen Sie die Menge an Wasser. )
Mein Brot ist klebrig und die ® Es war beim Aufschneiden zu heif. - ~
Scheiben broslig. L =» Lassen Sie Ihr Brot vor dem Schneiden abkiihlen, damit der Dampf entweichen kann. ) Die Marmelade ist ® Es wurden zu viele Friichte oder Zucker verwendet.
p - Ubergekocht. L =» Verwenden Sie nur die in den Rezepten auf S. DE15 angegebenen Mengen von Friichten und Zucker. )
Die Kruste knittert und wird } ® Der nach dem Backen im Brot verbliebene Dampf kann in die Kruste gelangen und sie leicht aufweichen. - ~
beim AbkUihlen weich. L =» Um die Dampfmenge zu reduzieren, versuchen Sie es mit 10-20 mL weniger Wasser. ) @ Die Friichte waren unreif oder berreif.
® Die Zuckermenge wurde zu stark reduziert.
f. Sie haben zu viel Hefe / Wasser verwendet. ) Marmelade ist zu flissig und } ® Die Kochzeit hat nicht ausgereicht.
= Uberpriifen Sie das Rezept und messen Sie die korrekte Menge mit dem mitgelieferten Messléffel nicht richtig geliert. ® Frichte mit einem geringen Pektingehalt wurden verwendet.
Mein Brot ist zu sehr (Hefe)/ Sauerteig-Becher (Wasser). =» Verwenden Sie die fliissige Marmelade als Dessertsauce.
aufgegangen. = Uberpriifen Sie, ob Wasser nicht in anderen Zutaten enthalten ist. L = Lassen Sie die Marmelade vollstandig abkihlen. Die Marmelade geliert beim Abkuhlen weiter. )
@ Sie haben zu viel Mehl verwendet.
= Wiegen Sie das Mehl mit einer Waage. . . : 1 h
- J Die Friichte sind beim ® Die Kochzeit lana. Die Friicht salicherweise iiberreif
- : : ~ Kochen zusammengefallen. 16 Kochzelt war zu lang. Die Frucnte waren moglicherweise uberreir.
® Sie haben zu viel Hefe verwendet. L )
Mein Brot hat viele =» Uberprifen sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten Messloffel ab. - ~
Luftlochers. ® Sie haben zu viel Flussigkeit verwendet. ® Das Teigmeni wurde ausgewahlt.
L -» Einige Mehlsorten absorbieren mehr Wasser als andere, versuchen Sie es mit 10-20 mL weniger Wasser. ) =» Das TeigmenU umfasst keinen Backvorgang.
p - ®Es glab einen'StromausfaII'oder die Maschline wurde wéhre.nd des Backens'gestoppt. .
Mein Brot ist ® Die Qualitat ihres Mehls ist nicht sehr gut. = Die Maschlnelscha.!tet smh_aqs, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt ist. Wenn der Teig
= Versuchen Sie eine andere Mehlmarke. aufgegangen ist, konnen Sie ihn in Ihrem Ofen backen.
zusammengefallen nachdem ® Sie haben zu viel Fliissigkeit verwendet. ® Es ist nicht genug Wasser vorhanden und die Motorschutzsicherung wurde akiviert.
es aufgegangen ist. L » Versuchen Sie es mit 10-20 mL weniger Wasser. ) Mein Brot wurde nicht Dies passiert nur wenn das Gerét (iberlastet ist und der Motor extremer Belastung ausgesetzt ist.
gebacken. } =» Wenden Sie sich an dgn \(erkéufer fiir eine Sewiceberatupg. Das nachste Ma_l Uberprifen Sie das
(" @ Sie haben das Brot nach dem Backen zu lange in der Backform gelassen. R ' Rezept und messen Sie die korrekte Menge mit dem bereitgestellten Sauerteig-Becher ab.
Die Seiten meines Brotes = Entfernen Sie das Brot sofort nach dem Backen. ® Sie haben vergessen, den Knethaken ‘elnzusetzen.
sind eingefallen und der } ® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wahrend des Backens gestoppt. = Setzen Sie zuerst den Knethaken éin. (S. DES) . L
Boden ist feucht. =» Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt ist. Sie kdnnen versuchen den Teig in lhrem ® Der Montageschaft des Knethakens in der Backform sitzt fe?t unq dreht sich nicht i
Ofen zu backen. =» Wenn der Montageschaft des Knethakens fest sitzt und sich nicht dreht, wenn der Haken befestigt ist,
~ J muss die Einheit des Montageschaftes ersetzt werden (Wenden Sie sich an den Verkéufer oder ein
Wie bleibt meine Kruste (0 Damit das qut kn__uspriger wird, kénnen Sje dieOOption ,Dark" (Duqkel) fur Qie Kru§tenbr§unung ) . . Panasonic Servicecenter.) ),
knusprig? \égrcwkzr;den. Sie kdnnen das Brot auch bei 200 °C/Gas Stufe 6 weitere 5 bis 10 Minuten im Backofen
g - : J
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In den nachstehenden Informationen zeigen verschiedene Hintergrundfarben
e e r e e u n g unterschiedliche Kategorien:

Wahrend oder nach dem Backen - blau, Weitere Probleme - lila, ungewhnliche Anzeige - braun.
Vor der Verstandigung des Kundendienstes, bitte diesen Abschnitt lesen.

Ursache und MaRnahme Ursache und MaRnahme

® Der Zeitpunkt der Aktivierung des Hefe-Verteilers unterscheidet sich je nach Men(iprogramm und
Raumtemperatur.
Trockenhefe fallt nicht in die } ® Der Hefe-Verteiler ist feucht oder statisch aufgeladen.

[Der Teighaken rattert. J } [c Grund hierfur ist, dass der Knethaken locker auf dem Befestigungsschaft sitzt. (Diest ist kein Fehler.) j

e N

Backform. =» Wischen Sie ihn mit einem feuchten Lappen ab und lassen Sie ihn trocknen. Wahrend des Backens riecht ® Zutaten kénnten auf das Heizelement gelangt sein.
® Die Trockenhefe ist feucht geworden. es verbrannt. =» Manchmal fallen kleine Mengen Mehl, Rosinen oder andere Zutaten wéhrend des Mischens aus der
= Verwenden Sie neue Trockenhefe. } Backform. Wischen Sie nach dem Backen und nach dem Abkiihlen des Maschine das Heizelement
Rauch kommt aus der ginfach vorsichtig ab.
@ Kann der Rosinen-Nuss-Verteiler komplett geschlossen werden? ) » I8 Entliiftung. ) - Nehmen Sie die Backform aus dem Maschine heraus, um Zutaten zuzugeben.
Extra Zutaten fallen nicht = Verteilen Sie die extra Zutaten so, dass sie nicht tiber den Rand des Rosinen-Nuss-Verteilers hinaus g N
vom Rosinen-Nuss-Verteiler } ragen. (S. DE7) =] ® Eine kleine Menge Teig tritt durch die Liftungslocher aus (dies behindert die drehenden Teile jedoch
in die Backform. Der Behalter des Rosinen-Nuss-Verteilers umfasst eine maximale Kapazitat von 150 g-ist jedoch E nicht). Dies ist kein Fehler, aber (iberpriifen Sie von Zeit zu Zeit, dass sich der Befestigungsschaft korrekt
abhangig von der Art bzw. vom Volumen der Zutat. P dreht. _ ) _ _ _
S =» Wenn sich der Befestigungsschatt fiir den Knethaken bei aufgesetztem Knethaken nicht dreht, muss die
o Befestigungsschafteinheit ausgetauscht werden. (Wenden Sie sich an den Verkdufer oder ein Panasonic
ég}teBr?i?;:::Bagginist ein ® Sie haben zu viel Mehl verwendet, oder nicht geniigend Fliissigkeit. = Servicecenter.)
- =» Schauen Sie in das Rezept und messen Sie die richtige Menge mit einem Messbecher ab. Teig tritt aus dem Boden der
Mehliiberschuss. Backform aus (Boden der Backform)
® Wenn das Entnehmen des Brotes aus dem Brotbehélter Schwierigkeiten bereitet, lassen Sie den i% ) Befestigungsschaft
i Brotbehdlter 5 bis 10 Minuten abkihlen, jedoch nicht unbeaufsichtigt, falls die Gefahr besteht, dass =5 ~ desKnethakens
Das Brot lasst sich nicht " . - Einheit Befestigungsscha
entnehmen. andere Personenﬂoder Qegenstande Verbrennungen erIe|Fien kénnen. ) des Knethek
Danach den Behalter mit dem Topflappen anfassen und ein paar Mal schiltteln. T ) . es fnefhakens :
(Den Griff dabei nach unten halten, so dass er dem Brot nicht im Weg |st) L ) Liftungsldcher (4 Stiick) Befestigungsschaft des Knethakens Teilnr. ADA29E 1651
N
® Der Teig ist etwas steif. ® Es gab eine Stromunterbrechung fiir ca. 10 Minuten (der Stecker wurde versehentlich gezogen oder eine
L - Lassen Sie das Brot vollstandig auskiihlen, bevor Sie vorsichtig den Knethaken entfernen. Einige - erschelnt auf.dem Sicherung hat sich gelost) oder ein anderes Problem mit der Stromversorgung ist aufgetreten.
Dter |}((nethaken.bLelbt im Béot Mehlsorten absorbieren mehr Wasser als andere, versuchen Sie es das néchste Mal mit 10-20 mL Anzégefel d = Der Betrieb wird nicht beeinflusst, wenn das Problem der Stromversorgung nur kurzzeitig ist.
SHEIElE, WHE 16 &5 &l @l mehr Wasser. ' Der Maschine arbeitet weiter, wenn die Stromversorgung innerhalb von 10 Minuten wieder hergestellt
Backform nehme @ Unterhalb des Knethakens hat sich eine Kruste gebildet. L ) ist, aber die Qualitét des Ergebnisses kénnte beeintréchtigt werden.
=» Reinigen Sie den Knethaken und seine Spindel nach jeder Verwendung. ~
- ® Wenn die Stromversorgung des Geréates zu einem bestimmten Zeitpunkt unterbrochen wird, wird nach

Beim Kochen von ,1* erscheint am Display und der Wiederherstellung ,1“ angezeigt.

® Die Fruchmenge war zu gering oder die Zuckermenge zu hoch.

(%)
2
N
Marmelade ist die S L9 R - o . ) = der Vorgang wurde gestoppt. } (Gerat befindet sich im Bereitschaftsmodus und kann das Programm nicht fortsetzen)
Marmelade angebrannt oder = Stellen Sie die Backform in die Spille und fiillen Sie sie zur Halfte mit warmem Wasser. = - Nehmen Sie Brot, Teig oder Zutaten heraus und starten Sie erneut mit neuen Zutaten.
: Lassen Sie die Backform einweichen, bis sich die angebrannte Mischung oder der Knethaken losen lasst. Wenn das < R J
O B i B2 5 LT Angebrannte geldst ist, waschen Sie es mit einem weichen Schwamm ab = ~N
A . . ) . — | D
lasst sich nicht entfernen. _% ,HO1¢, JH02" wird auf dem @ Das Display weist auf ein Problem mit dem Maschine hin.
~ = \Display angezeigt. ) 2 Wenden Sie sich an den Verkaufer oder ein Panasonic Servicecenter.
G e ,I; QERe } ® Kdnnen nur fiir Marmelade und Kompott genutzt werden. dg,' @ D
verwendet werden? — | | ,U50“erscheint auf dem ® Das Gerat ist heiB (iiber 40 °C). Dies tritt bei wiederholtem Gebrauch auf.
\Anzeigefeld. ) =» Lassen Sie Ihr Geréat auf unter 40 °C abkiihlen, bevor Sie es erneut verwenden (U50 verschwindet).
W_elche Z_uckersonen ® Weiler Streuzucker oder Kristallzucker kann verwendet werden. .
kénnen fiir Marmel;:lde } Verwenden Sie keine braunen Zucker, Diatzucker, Zucker mit reduziertem Kaloriengehalt oder @ Das Symbol hat einen , Tippen und Halten‘-Modus, d. h. wenn sich Wassertropfen oder Zutaten auf die
verwendet werden’ __ kiinstiichen Sfstoff. U16" erscheint am Disola Touchpanel-Oberflache befinden, miissen Sie das Symbol einige Zeit gedriickt halten.
~ ! piay. -» Reinigen Sie das Touchpanel mit einem trockenen Tuch oder tippen Sie jedes Mal auf das Symbol.
R e e L ) Nach einigen Sekunden kehrt das Display zum letzten Vorgang zurtick.
Marmelade eingelegte } ® Eingelegte Friichte sollten nicht verwendet werden. Die Qualitét ist nicht ausreichend.
Friichte verwendet werden?
~
. : ® Das Gerat wurde durch Beriihrung des ,Stop“-Symbols wahrend des Betriebs in den Pausemodus
Gerat wurde versehentlich versetzt (Anzeige blinkt).
gestoppt. } - Das Gerét kann zum vorherigen Meni zuriickkehren, indem Sie innerhalb von ca. 10 Minuten nach
Anzeige blinkt. dem Stopp das ,Start*-Symbol bertihren. Anschlieffend kann es nicht zum vorherigen Vorgang
zurlickkehren.
N
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Merci d’avoir acheté le produit Panasonic.

e Pour ce produit, il y a 2 notices. Ceci est le “MODE D’EMPLOI ET RECETTES”, l'autre est le “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.

Ce produit est destiné aux particuliers uniquement.
Veuillez conserver les 2 notices pour une utilisation future.

Avant d'utiliser ce produit veuillez préter attention aux “Consignes de sécurité” et aux “Information importante” du “NOTICE D’UTILISATION”. (P. FR3-FR5).

Panasonic décline toute responsabilité en cas de mauvaise utilisation de I'appareil ou tout manquement aux présentes consignes.

Table des matieres

Ingrédients pour la fabrication du pain

Il est extrémement important d’utiliser les bonnes doses d’ingrédients pour de meilleurs résultats.

Ingrédients liquides

* Doivent étre mesurés avec le gobelet a levain ou la cuillére de mesure fournie.

Ingrédients secs

* Doivent étre pesés sur une balance ou mesurés avec la cuillere de mesure prévue pour les petites quantités.

NOM dES PIBCES ....cuvrreerrercrreerreer e FR2 | @ Pate Sans gIUteN....ueresesresesrerssresssressssessssessssessssessssenssnenses FR10
Ingrédients pour la fabrication du pain.........c.ccceevereerenae FR3 | e Faire de la confiture/COMPOtE....ressressrersrressrreseressrenserenses FR10 Farine Eau
Graphiques de menus et options de cuisson.................. FRA | RECEHES.....orereererererereresere s FR11 Ingrédient principal du pain. La protéine dans la farine forme du gluten pendant le Utilisez de I'eau normale du robinet.
Instructions d’utilisation............cocoereererernenenenennessnessnenns FR6 | @ Recettes e CUISSON....srermsresssresssressssessssessssesssensssessssennes FR11 petrissage. Le gluten procure la structure et a texture et permet au pain de lever. Lorsque la température ambiante est basse, utilisez de 'eau tiéde pour le
© CUISSON AU PAIN.eurrrsserermssunssssssssssassssssssssssssssssssssssansssassses FRE | ® ReCEtteS de PALES...uummrumrumssssssssssssssssssssssasssssssassssssssanns FR12 Utilisez de la farine forte. La farine forte est obtenue par la mouture du blé et E‘enu 2 f t7 .9, 19,t21, 2 g&* il gt s ety
© Préparation e PALE .ueseesessessessessesssssssessessessssssssssessessessssnens FR7 | @ Recettes de CONfitUreS....ueusressresssresssresssresssressrensssesssnenes FR13 presente une haute teneur en protéines, necessaire au developpement du gluten. orsque la temperature amblante est elevee, utlisez de [ea fraiche pour
© Aot (inarad fai FR7 | o FR13 Le gaz carbonique produit pendant la fermentation est piégé dans le le menu 9, 10, 14, 15, 16,27, 28, 33,34 0u 35. .
AJOUt d Ingredlents en cours de petrlssage ............................. Recettes de COMPOLES.tissersssrsssrsssansssnssssnssssnsssnssssnsssnsssnnssns réseau élastique du gluten: Clest ce qui fait lever la pate. Mesurez toujours les liquides a I'aide du gobelet a levain fourni.
® Pain multigrain-rapide & Pain morceaux entiers ........eeeesseses FR8 | e Informations et recettes sans gIUtEN .....evererserensereserenserennes FR14 _
® Pain U [8VaiN. s FR8 | @ AVEVE ReCettes...nmmmmmmmmsssssssssssssssssssnns FR15 Farine blanche ‘ S
e Cuisson de brioche /Préparation de pate brioChée .....esesressens FRY | ® Graphique AVEVE ...ceeresmesersessessessessesssssssssssssesssssesssssssens FR16 doé’stegl“rﬁ]gir &Or‘#gﬁfeﬂffyggag‘: fgfir?tlaebgﬁrr?: ;%‘;;Ettig’:g&‘ s:irr‘] itst o ?el fiore o aol ot renforce acion du aluten. favorisant I levée du pal
® Faire i P X : ; _ - Le meilleur type de farine . améliore le golt et renforce I'action du gluten, favorisant la levée du pain.
Fallre cuire un pain rapide sans levure /un gateau sans gluten. FR9 | Problémes et solutions...........cccoovvrnerensrencrncnsrnencnnennen. FR16 farine portant lindication “farine  pain” (type 55 & 110). o Le pain pourait perdre de son volume/ goti s e dosage est incorrect.
® CUISSON A€ GALEAU..curererrucsrrreressseresesssssesesssssesessssssesessasanes FR9 N'utiisez pas de farine & patisserie ou & géteau en remplacement de la farine & 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 a base de farine blanche.

Matiére grasse
Elle ajoute du go(t et du moelleux au pain.
Utilisez du beurre (sans sel), de la margarine ou de I'huile.

Nom des pieces
Unité principale

o

1 1
] |
I I
1 1
: Bras pétrisseur :
1 1
1 1
I I
1 1
I 1

| . . .
Couvercle Vous pouvez améliorer le goit de votre pain en

ajoutant d’autres ingrédients.

H (Eufs
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 ceufs,
. .. battez-les préalablement. N'utilisez pas le minuteur pour la recette a I'ceuf.
Farine d’épeautre (Les ceufs pourrissent rapidement si la température ambiante est élevée.)
Appartient a la famille du blé mais est une espece complétement B Son
différente génétiquement. Fait des pains avec une crodte plate/
|égérement 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.
* |l'y a I'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, sont
vendus comme épeautre. Veuillez utiliser de I'épeautre les menus 15,
16, 34 ou 35.

Farine de seigle

Obtenue par mouture de grains de seigle. Elle contient plus de fer, de
magnésium et de potassium, éléments nécessaires a la santé, que la
farine blanche. Mais elle contient peu de gluten.

Elle donne un pain dense et lourd. N'utilisez pas une quantité
supérieure a la quantité indiquée (cela pourrait surcharger le moteur).

—— Couvercle du distributeur
[ Distributeur de fruits
secs et de graines

Poignée

Moule a pain

Panneau tactile Bouche de vapeur

Cordon d’alimentation

e

Bras pétrisseur (Menu seigle)

Distributeur de

Prise levure

Ay

Il permet d’augmenter la teneur en fibres du pain.
* N'utilisez pas plus de 75mL (5 ¢c. a s.).

B Germes de blé
lls donnent au pain un godt de noisette.
* N'utilisez pas plus de 60 mL (4 c. a s.).
M Epices, fines herbes
Elles renforcent le godt du pain.
* En petite quantité (maxi. 1c.as.).

La forme de la prise peut étre différente de celle de 'illustration.
Cette image montre tous les mots et les symboles, mais pendant le

Ecran et pan neau taCtl Ie fonctionnement, seules les indications utiles @ ce moment-la s'affichent.

B Message d’état de la machine Affiché pour la phase en cours du programme sauf “dill” et “-®-".
- : Fournit une indication de panne de courant.
¥W¥ : o Foumit une indication d’ajout manuel d'ingrédients. (Menu 4, 5, 14, 24, 33)
e Fournit une indication d'action de raclage ou de fagonnage de la surface pendant le fonctionnement. (Menu 17, 20, 21)
B Affichage de la e Temps restant avant la fin du programme choisi.
durée © Quand des ingrédier)tg doivent étre ajout‘és Imanuelllem.ent, I’aﬁichagg indique le moment auquel le faire dans le programme.
° ;e muerémS Srquccg::tt‘a’\aﬂ :pcﬁgcessus, I'affichage indiquera la durée avant le démarrage du processus aprés avoir Utilisation de préparation pour pain (aussi appelées Mix)
PPLY M Préparations pour 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 2, choisissez une taille selon le volume du mélange,
et commencez la cuisson au four.
*600g-XL <500g-L
« Caines préparations, la quantité de levure contenue n'est pas claire,
quelques essais peuvent étre nécessaires pour optimiser le résultat.

M Préparations pour 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 - menu 1
* Farine multicéréales - menu 4
* Pain complet - menu 6
* Farine de seigle - menu 9

M Cuisson de la brioche a partir d’'une préparation pour brioche
Sélectionnez le menu 14 ou 2 “Medium” (Moyen) taille “Light” (Clair)

Levure séche

Elle permet de faire lever le pain.

Veillez a utiliser de la levure seche ne nécessitant pas de pré-fermentation
(n'utilisez pas de levure fraiche ou de levure séche devant fermenter avant
I'utilisation). Nous vous conseillons d'utiliser de la levure portant I'indication
“levure instantanée” ou “Superactive” ou “Express” sur I'emballage.

Si vous utilisez de la levure en sachet, veillez a bien refermer le sachet
immédiatement apres ['utilisation et réfrigéré. (Respectez la date de péremption)

Marche Pour démarrer le programme.
Arrét  Pourannuler le réglage/ arréter le programme. (Maintenez enfoncé
pendant environ 1 seconde.)
Départ ® Réglez le départ différé (temps jusqu’a ce que le pain soit prét).
cerr . Pour le menu disponible, il peut étre réglé sur 13 h (sauf le menu
différé 11 quine peut étre réglé que sur 9 h).
o Réglez le temps de cuisson pour le menu 18, 36 et 37.
o Définir la durée de cuisson supplémentaire est disponible sur le menu 17,18, 36 et 37.
Crolite Pour choisir la couleur de la crodte.

Taille  Pour choisir la taille.

Laitages

lls 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.

1) Appuyez une fois sur l'icone “Menu” pour passer en mode réglage.
2) Appuyez sur 'icone pour changer de numéro de “Menu’”.

(Pour avancer plus rapidement, maintenez 'icne aprés un pas de 1.)
Voir P. FR4-FR5 pour les numéros de menus.

Accessoires

Gobelet a levain x 2
Pour mesurer les liquides, faire du levain.

*Voir P. FR7 dans “INSTRUCTIONS DE
FONCTIONNEMENT" pour plus de détails.

Cuillére a levain
Permet de mesurer le levain.

Cuillere doseuse

Permet de mesurer le sucre, le sel, la levure etc. 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

Couvercle € S v
de la cro(ite. couleur de crodte.
(maxi 550 mL) Cuilire Cuilore 4 café env.0,1g + Réduisez la quantité de sucre si vous utilisez d'autres fruits, qui
uiliere a soupe  Lurllere a care contiennent du fructose.
* Graduations de 10 mL * Marque % » Marques %, %2, %
FR2 FR3




Graphiques de menus et options de cuisson

B Options disponibles et durées correspondantes

« La durée des programmes varie selon la température ambiante.

Options Processus

Options Processus

Numéro , .. | Départ s . Page
Taille | Crolte | —..F.", ,
de menu Menu diféra Repos |Pétrissage| Levee | Cuisson Total Méthode
. . . 1 hr 50 min- . 4 hr-
— - *4 _
1 |Basique ® O O [0-60mn |15-30min* |, o0 L 50-55min |, oo . | P.FR6
2 |Basique-rapide @ | @ | — —  |15-20min enthr 35-d0min |57 0™" | PR
Basique *1 . 4 | 1hr50 min— .
3 raisins secs () () @ 30-60min | 15-30 min 2hr20min | 90 Min 4 hr P.FR6
4 r:i:::igrain rapide| — | — | — — 15-30 min*4 | 40-60 min | 55 min 2hr10min | P.FR8
Pain morceaux : g | 1hr45min- - |4hr-
5 entiers () () 30-60min | 25-30 min*4 |, 00 L 160-85min |, P.FR8
. 1 hr- x4 | 20r 10 min— .
6 |Pain complet o  — (hrdOmin | 15-25min |5 o0 i |50 min 5hr P.FR6
Pain : g | 1030 min- .
7 complet-rapide () — | — [15-25min | 15-25min* | o0 LT 45 min 3hr P. FR6
Pain complet 1hr- w4 | 2hr 10 min— .
8 raisins secs o — o Chrdomin | 15728min* |5 ey i | 50 min 5 hr P. FR6
[ . \ . in— .
6| 9 |Seigle — | — | @ |s0mn enviomn |10 g 3hr30min | P.FR6
(7))
[72)
'S ; 40 min- Conei | 2hrd5min- .
o 10 |Pain croute — — () ohr5min | 10-20min |y e 55 min 6 hr P.FR6
11 |Painaulevain | — | — | @ 0-55min | 45-55min5 gmg M~ 155 min 5 hr P.FRS
12 | Pain italien | - @ ?Oh[”'”‘ 10-15 min 32;25 M= 50 min 4hr30min | P.FR6
. 1 hr- x4 | 20r 10 min— .
13 |Sandwich — | = o Thrd0min | 15-28min* 5 00 T |50 min 5 hr P. FR6
14 |Brioche — .*1 — |30 min 25-45min*4 | 1hr25min |50 min 3hr30min | P.FR9
15 |Specialite — R | 15-30min4 | 2 020 M= 55 i 4hr30min | P.FR6
Specialite aux 30 min- - | 1hr50 min— : .
16 raisins — 1 hr 15 min 15-30 min 2 hr 45 min 55 min 4hr30min | P.FR6
17 ::r':; rlz\p/:ﬁ-z — | =] = —  |10min —  |65min {hri5min | P.FR
. 30 min- 30 min-
18 |Cuisson seule | — — — —_ — — The30min | 1he3omin | P FRO

*1 Seules les options “Light” (Clair) ou “Medium” (Moyen) sont disponibles.

*2 Seules les options “Medium” (Moyen) ou “Dark” (Sombre) sont disponibles.
*3 Peut étre réglé jusqu’a 9 heures.
*4 |l'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 Il y a une période de grattage ou de moulage pendant le pétrissage.

FR4

Numéro : - | Départ s . Page
Taille | Crolte | ... . ,
de menu Menu différé Repos | Pétrissage | Levee | Cuisson Total Méthode
c Pain sans % o T e | 1hr50 min-
I3 19 Gluten — () — — 15-20min | 40-45min |50-55min |, op " | P.FRG
=]
©® o |CGateausans — | = | = — | 20min6 —  [1hr30min |1hr50min | P.FRO
n gluten
s Pate sans
o 21 gluten — | =] = —  |15min56 — —  |15min P.FR10
. . ) 1 hr 10 min- .
S N _ _ 4 _

22 |Basique 30-50min | 15-30min*4 | o ) L 2hr20min | P.FR7

23 Basique — | — | — |30-50min |15-30mine4 |1 Pr10min-1 o o0 min | P.FRY

raisins secs 1 hr 30 min

o4 |Painmorceaux | _ | |y o0 05 gg it | PP min- —  |2nr20min | P.FRS

entiers 1 hr 20 min
- 55 min— s | 1hr30 min— .
25 |Pain complet — | — | — {hosmin | 15-25min* |, — 3hr15min | P.FR7
Pain complet 55 min— 4 | 1hr30 min— .
26 raisins secs — — — 11 hr 25 min 15-25 min 2 hr — 3hr15min | P.FR7
27 |Seigle — | — | — |45-60min |env. 10 min — — 2hr P.FR7
. 40 min- . 1 hr 35 min- )

28 |Pain croute —_ — — | fhrasmin | 10-20min o e — 3hr35min | P.FR7
w| 29 Painaulevain | — | — | — |0-40min | 45-55min*5 ] Erg min— —  |2hr30min | P.FR8
() r 35 min
©
O | 30 |Levain _ | - | = — — | 2hr —  |24hr P.FRS

31 |Pate — — — — 20 min — — 20 min P.FR7

. (Pétrissage) (Levee) (Pétrissage) (Levee) .

32 |Pizza — | — | @ o igmn 7-15min | env.10min | env. 10min |45 M P.FR7

33 |Brioche — — — | 30min 25-45 min*4 | 35 min — 1hr50 min | P.FR9

34 | Specialite — = = (e ssomind | JTRMN o oprasmin | PRRY

Specialite aux 30 min- 4 | 1hr10 min— .
35 raisins — — — [ lhrsmin |18730min4 | — 2hr45min | P.FR7
. 1 hr 30 min-
36 |Confiture — — —_ —_ — — — 2hr30min | - FR10
1 hr-
37 | Compote — | - | = — — — — {hrd0min | P-FR10

* Abréviations utilisées dans le présent mode d’emploi : min = minute (s); hr = heure (s); env. = environ.

+ La machine fonctionne pendant un court laps de temps au cours de la levée (pour assurer le développement optimal du gluten).
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FR6

Sortez le moule a pain et installer le
bras pétrisseur

1 Tordez le moule a pain dans le sens
antihoraire, puis soulevez-le de
I'unité principale.

2 Placez le bras pétrisseur fermement
sur l'axe.

Controlez 'axe et
lintérieur du bras pour o Utilisez pour le menu
vous assurer qu'ils sont de seigle uniquement.
bien propres. (P. FR8 dans le “MODE D’EMPLOI")

o La lame de pétrissage est enclenchée de maniére lache,
mais elle doit toucher la partie inférieure de I'axe.

Placez les ingrédients me surés sauf la
levure séche dans le moule a pain

1 Placez les ingrédients, sauf la levure
séche selon I'ordre des recettes.

« La farine doit étre pesée avec une
balance.

* Versez I'eau et/ ou les autres liquides
dans le bord de la paroi latérale du
moule a pain.

\ 2 Essuyez 'humidité et la farine autour

=
m- i\\ du moule & pain.

— 3 Placez le moule a pain a l'intérieur de
I'unité principale en tournant dans le

sens horaire.
4 Fermez le couvercle.

q

Placez la levure en poudre dans le
distributeur de levure

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.)

e Ajoutez des ingrédients supplémentaires dans le
distributeur de raisins secs et de noix si vous sélectionnez
le menu disponible pour I'utiliser. (Voir P. FR7 de ces
instructions.)

Branchez la machine dans une prise
230V

Instructions d’utilisation

Voir P. FR11-FR12 pour
les recettes de pain.

L]

Choisissez un menu de cuisson
(L'affichage montre quand le menu “1” est choisi.)

,@[ -

Medium

) e |

W Régler le départ différé (facultatif)
(Voir P. FR2 dans le présent mode d'emploi ou P. FR7 du “MODE D'EMPLOI".)
o Aller & la P. FR4 - FR5 pour le menu, la disponibilité de taille et la crodte.

6 Touchez sur I'icone “Marche” pour démarrer la machine.

Rest
XL ) =
{ Medium '-‘.' “ L “

Durée prévue avant la fin du programme sélectionné.

o Ajoutez des ingrédients supplémentaires dans le moule & pain lorsque le bip

retentit si vous sélectionnez certains menus. (Voir P. FR7)

Apres l'ajout, appuyez a nouveau sur l'icone “Marche”.

« Finissez d'ajouter les ingrédients supplémentaires pendant que “Wil” clignote.

* Le pétrissage continue aprés une certaine durée, en appuyant ou non sur
licone “Marche”. Apres avoir appuyé sur 'icone “Marche”, I'écran indique le
temps restant jusqua la fin du programme.

* N'ajoutez plus d'ingrédients une fois que le temps restant est affiché a I'écran.

* Le temps restant est modifié en fonction de la température ambiante.

e Le rétroéclairage de I'écran s'éteint pour passer en mode économie d'énergie
en cas d'appui sur l'icone “Marche” et si vous n'avez pas effectué d'autre
action dans les 10 secondes.

o Appui sur l'icone “Arrét’ non effectué, voir P. FR19.

Lorsque le pain est prét (la machine bipe 8 fois et “Fin”
clignote), touchez sur I'icone “Arrét” et débranchez.

8 Enlevez le pain immédiatement
v P

Moule a pain

Gant de
protection
Assurez-vous que la lame
n'est pas coincée dessus.

Utilisez des gants de cuisine secs pour sortir le pain, et laissez-le refroidir sur
une grille.

o Ne touchez pas le fond du moule a pain. (La rotation de la lame peut altérer
la forme du pain.)

@ Assurez-vous que la lame est dans le moule a pain une fois le pain sorti, il
pourrait rester a l'intérieur du bas du pain. La lame serait endommagée si
vous coupiez le pain avant de la retirer.

Préparation de pate

1 Sortez le moule a pain et installer le
bras pétrisseur

2 Placez les ingrédients mesurés a I'exception
de la levure séche dans le moule a pain
dans I'ordre indiqué par la recette, et placez 7
le moule a pain dans I'unité principale. 8

3 Placez la levure en poudre dans le
distributeur de levure 9

e Passez cette étape si la recette ne comprend pas de
levure séche.

4 Branchez la machine sur la prise 230 V, 7
puis sélectionnez un menu de pate 8
5 Touchez sur I'icone “Marche” pour
démarrer la machine 9

10

6 Touchez sur I'icone “Arrét” et retirez la pate
lorsque la machine bipe 8 fois et que “End” (Fin) clignote.

Voir P. FR12-FR13 pour
les recettes de pates.

L]

Faconner la pate terminée et laissez-1a lever jusqu’a ce
qu’elle double de taille, puis cuisez au four.

Pate a pain

Pates alimentaires

Enveloppez la pate dans un film plastique et laissez-la
reposer pendant 1 heure au réfrigérateur.

Farinez Iégérement 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.

Pate a pizza

Diviser la pate avec le racleur et fagonnez en boules.

Couvrez-les avec une serviette et réservez pendant 10
minutes.

Etalez la pate et piquez-la avec une fourchette.

Ajoutez votre sauce préférée et les ingrédients, puis faites
cuire au four.

Conseils : Le minuteur n’est pas disponible sur les menus des pates sauf le menu 32 (Pizza).

Ajout d’ingrédients en cours de peétrissage

Pour faire votre pain parfumé, placez simplement des ingrédients supplémentaires dans le distributeur de raisins secs et de noix ou le moule a

pain sur le menu : 3, 4, 5, 8, 16, 23, 24, 26 ou 35.

o Suivez la recette/les instructions du menu pour les quantités de chaque ingrédients.

graines et réglez la machine.
=» Ne remplissez pas trop le distributeur de fruits secs et de graines.

-
Ingrédients secs/insolubles-Utiliser le distributeur de raisins secs et de noix-(Ajout automatique)

=» Placez les ingrédients supplémentaires dans le distributeur de fruits secs et de

Correct Incorrect

Fruits secs

® Découpez en cubes d’environ 5 mm.

® Les ingrédients enrobés de sucre risquent d’adhérer au distributeur et
ne pas tomber dans le moule.

Noisettes, graines

® Broyez finement.

® 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.

® Sachez que I'utilisation de graines longues et dures (tournesol,
courge) peuvent, a la longue, rayer le revétement du moule.

Fines herbes
® N'ajoutez pas plus d'une a deux cuillérées a soupe. Pour les herbes
fraiches, reportez-vous aux instructions de la recette.

Lardons, salami, olive, tomate séchée

@ || 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.

® Coupez l'olive en 4.

_® Recommandé dans le cours de pain morceaux entiers.

(Ingrédients humides/visqueux/solu-
bles-Ajouter dans le moule a pain manuel-
lement-(Ne peuvent pas étre placés dans le
distributeur de raisins secs et de noix)*

=» Placez ces ingrédients avec les autres dans le moule.

Fruits frais, fruits confits ou a I'eau de vie, légumes
® Respectez les quantités indiquées dans la recette, car la teneur en
eau des ingrédients affecte le pain.

Fromage, chocolat

® Coupez le chocolat finement.

® Coupez le fromage en cubes de 1 cm.

® Recommandé dans le cours de pain morceaux entiers.

* 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. y
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Instructions d’utilisation

Préparations : Voir P. FR6 (Etape 1-4)

1 Sélectionnez le menu, puis démarrez la machine
Menu 4 : Pain Multigrain-Rapide
Menu 5 : Pain Morceaux Entiers
Menu 24 : Pate Pour Pain Morceaux Entiers

2 Ajoutez les ingrédients supplémentaires
lorsque le signal sonore retentit, puis touchez

de nouveau sur le “Marche”.

e Finissez d'ajouter les ingrédients supplémentaires pendant que
Wi’ clignote.

e Le pétrissage continue aprés 3 minutes pour Pain multigrain-rapide,
2 minutes et 30 secondes pour Pain morceaux entiers, en cas
d’appui sur l'icone “Marche” ou non.

Pain au levain

ETAPE 1 Préparation du levain

Préparations :

@ Mélangez bien tous les ingrédients dans le gobelet a levain.
(Enlevez le bras pétrisseur)

@ Mettez le couvercle sur le gobelet & levain.

® Placez le gobelet a levain dans le moule & pain.

@ Placez le moule a pain dans la machine et branchez la machine.

Retirez-le —% U b

Gobelet a levain
Moule a pain

II'est possible de régler deux
gobelets a levain simultanément.

1 Sélectionnez le menu 30, puis démarrez la machine

Touchez sur 'icone “Arrét” et retirez le gobelet
a levain immédiatement lorsque la machine bipe 8
fois et que “End” (Fin) clignote.

e Lorsque vous faites deux coupelles de démarreur de levain en
méme temps ou ne I'utilisez pas immédiatement, stockez dans
le réfrigérateur, mais utilisez sous 1 semaine.

Pain multigrain-rapide & Pain morceaux entiers VSl

Consultez les P. FR11
et FR12 pour des
recettes.

Touchez sur I'icone “Arrét” et retirez le pain/la
pate, lorsque la machine bipe 8 fois et que “End” (Fin)
clignote.

Conseils : ® Pour les ingrédients, utilisez maximum 100 g pour la taille M,
125 g pour la taille L ou 150 g pour la taille XL.
o N'ajoutez plus d'ingrédients une fois que le temps restant est
affiché a I'écran.

Consultez les P. FR11
et FR13 pour des
recettes.

L]

ETAPE 2 Faire cuire/Fabriquer du pain au levain

Préparations :

@ Placez le bras pétrisseur dans le moule a pain.

@ Versez une tasse de levain dans le moule a pain.

® Placez les ingrédients dans le moule a pain selon l'ordre de la recette.
@ Placez la levure en poudre dans le distributeur de levure.

® Placez le moule a pain dans la machine et branchez la machine.

1 Sélectionnez le menu, puis démarrez la machine

Menu 11 : Pain Au Levain
Menu 29 : Pate Pour Pain Au Levain

2 Touchez sur 'icone “Arrét” et retirez le pain/la
pate, lorsque la machine bipe 8 fois et que “End” (Fin)
clignote.

Conseils : o La minuterie est disponible pour la cuisson du pain au levain
(jusqu'a 9 heures).
e Faconner la pate terminée et laissez-la lever jusqu’a ce
qu'elle double de taille, puis cuisez au four. (Menu 29)

Pour faire ou stocker du levain sans probléme.
o Ne choisissez pas le mauvais menu.
o Ne sortez pas le gobelet & levain avant la fin du programme.
o Ne mélangez pas le nouveau levain avec I'ancien.
@ Sile levain est bien préparé, il a une odeur aigre comme de I'alcool.
e Lorsque la température ambiante est supérieure a 30 °C, le levain
fonctionne mal, et le pain n'est pas réussi.

Consultez les
P. FR12-FR13 pour
des recettes.

Cuisson de brioche/

Préparations : Voir P. FR6 (Etape 1-4)

1 Sélectionnez le menu, puis démarrez la machine

Menu 14 : Pain Brioché
Menu 33 : Pate Briochée

Préparation de pate briochée AN

Touchez sur I'icone “Arrét” et retirez le pain/
la pate, lorsque la machine bipe 8 fois et que “End”
(Fin) clignote.

Conseils : @ 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 Lors de I'ajout d'ingrédients supplémentaires tels que des
raisins secs, faites-le avec le beurre a I'étape 2. (Utilisez 150 g
d’ingrédients maximum.)

e Faconner la pate terminée et laissez-1a lever jusqu'a ce
qu'elle double de taille, puis cuisez au four. (Menu 33)

Pour faire cuire simplement une brioche.
o Coupez le beurre en cubes de 1-2 cm et conservez au réfrigérateur.
o Placez le beurre avec les autres ingrédients au début et suivez I'étape 1.
e Passez a I'étape 2 du processus de cette fagon. La brioche est un
peu différente des autres recettes.

L]

Conseils : @ Le pain rapide sans levure est différent d'une miche de pain

utilisant de la levure séche.

o La minuterie n'est pas disponible sur ces menus. Cela définit
uniquement la durée de cuisson pour les scones rustiques.

o 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 scone ou le gateau du
moule a pain, il se déforme.

Cuisson supplémentaire pour le pain rapide sans levure

e Sila cuisson n'est pas terminée — Suivez les étapes @-0.
@ Sélectionnez le menu 17 @ Affichez le temps de cuisson
@ Démarrez la machine
(Une durée de cuisson supplémentaire peut étre effectuée deux
fois dans les 20 minutes pendant que la machine est encore chaud.
Le minuteur redémarre a partir d'1 minute en appuyant sur l'icne
“Départ différé” si nécessaire.)

2 Ajoutez le beurre supplémentaire quand
le signal sonore retentit, puis touchez de

nouveau sur I'icone “Marche”.

e Finissez de placer le beurre en cube supplémentaire pendant que
Wi’ clignote.

e Le pétrissage continue aprés 5 minutes que ce soit avec ou sans
appuyer sur l'icone “Marche”.
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Consultez la P. FR12
pour le scone rustique,
P. FR14 pour le gateau

sans gluten.

Faire cuire un pain rapide sans levure/un gateau sans gluten

Préparations : Voir P. FR6 (Etape 1-4)
Conseils : Placez les ingrédients dans le moule a pain dans leur ordre d’apparition dans la recette.

1 Sélectionnez le menu, puis démarrez la machine

Menu 17 : Pain Rapide Sans Levure
Menu 20 : Gateau Sans Gluten

2 Aprés 3 minutes pour pain rapide sans levure, 2
minutes pour gateau sans gluten, ouvrez le cou-
vercle et raclez la farine dans les 3 minutes une
fois que le bip retentit puis touchez de nouveau

sur l'icone “Marche”.

Fagonnez la surface apres 1 minute pour les

Pain rapide sans levure, et apres 12 minutes

pour les gateaux sans gluten.

e Le pétrissage continue apres 3 minutes sans
appuyer sur l'icone “Marche”.

o Appui sur l'icone “Arrét” non effectué, voir P. FR19.

Spatule en
caoutchouc

3 Touchez sur I'icone “Arrét” et enlevez le moule
a pain lorsque la machine bipe 8 fois et que “End” (Fin)

clignote.
H . Consultez les P. FR12
Cuisson de gateau [ =
Préparations :

® Préparez les ingrédients mélangés dans le bol conformément & 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.

Conseils : La minuterie n'est pas disponible sur ce menu. Cela définit

Sélectionnez le menu 18 [
seulement le temps de cuisson.

2 Réglez le temps de cuisson, puis démarrez la
machine.

3 Touchez sur I'icone “Arrét” et enlevez le
gateau lorsque la machine bipe 8 fois et que “End” (Fin)
clignote.

Cuisson supplémentaire
o Si la cuisson n'est pas terminée, répétez les étapes 1 a 3.
(Une durée de cuisson supplémentaire peut étre effectuée deux fois
dans les 50 minutes pendant que la machine est encore chaud. Le
minuteur redémarre a partir d'1 minute en appuyant sur l'icone “Départ
différé” si nécessaire.)

FR9




FR10

Instructions d’utilisation

Pate sans gluten

ETAPE 1 Faire des pétes péte sans gluten
Préparations : Voir P. FR6 (Etape 1-4)

Consultez la P. FR14

@ pour des recettes.

ETAPE 2 Faire des pate sans gluten

1 Sélectionnez le menu 21, puis démarrez la 1 Enveloppez la pate dans un film plastique et laissez-la
machine reposer pendant 1 heure au réfrigérateur.
2 Aprés 2 minutes, ouvrez le couvercle et raclez la 2 Farinez légérement la surface de la pate, et faites des

farine dans les 3 minutes une fois que le bip retentit

puis touchez a nouveau sur I'icone “Marche”.
e Le pétrissage continue aprés 3 minutes sans appuyer sur l'icone

morceaux avec les formes de votre choix.

“Marche”. 3 Faites-les bouillir et profitez-en avec votre sauce
e Appui sur l'icone “Arrét” non effectué, voir P. FR19. préférée.
3 Touchez sur I'icone “Arrét” et retirez la pate
lorsque la machine bipe 8 fois et que “End” (Fin) clignote.
Conseils : ® La minuterie n'est pas disponible sur ce menu.

o Utilisez une spatule en caoutchouc pour éviter d'endommager
le moule a pain. N'utilisez pas la spatule en métal.

Faire de la confiture/compote

Préparations pour la fabrication de confiture
® Préparez les ingrédients selon la recette.

Consultez les P. FR13

@ pour des recettes.
Cuisson supplémentaire

o Sila cuisson n'est pas finie — Répétez les étapes 1 a 3.

@ 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.

(Une durée de cuisson supplémentaire peut étre effectuée deux fois
dans les 10 - 40 minutes pendant que la machine est encore chaud. Le
minuteur redémarre a partir d'1 minute en appuyant sur l'icone “Départ
différé” si nécessaire.)

@ Placez le moule a pain dans la machine et branchez la machine.

Conseils :

e La minuterie n'est pas disponible sur ces menus. Cela définit seulement
le temps de cuisson.

e 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.

Préparations pour la fabrication de compote

@ Préparez les ingrédients selon la recette.
(Enlevez le bras pétrisseur.)

@ Placez les ingrédients dans le moule a pain selon 'ordre de la recette,
versez I'eau par dessus les ingrédients.

® Placez le moule a pain dans la machine et branchez la machine.

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.

e La confiture va continuer a prendre en refroidissant. Attention de ne pas
trop la cuire.

e Mettez la confiture cuite dans le récipient des que possible. Faites
attention aux brlures lorsque vous retirez la confiture.

o 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
l'ouverture.

1 Sélectionnez le menu

Menu 36 : Confiture
Menu 37 : Compote

2 Réglez le temps de cuisson, puis démarrez la
machine.

3 Touchez sur 'icone “Arrét” et retirez la
confiture/ compote lorsque la machine bipe 8 fois et
que “End” (Fin) clignote.

Recettes

Exemple
Nom du menu pmmm-m=- ® la minuterie peut étre utilisée pour régler le délai.
Numéro du menu + durée totale du processus +marquage du minuteur: &3 la minuterie ne peut pas étre utilisée pour régler le délai.
M L XL +---Taille du pain
Faringr--------- 400 g----- 500-g----[600-g ----{--- Farine = Farine blanche a pain (type T55)
Sucre 1c.ac. [1c.ac. |2c.acr--f---c.ac. = cuillére a café; c. a s.= cuillere a soupe
CEufs (D)r-battu ---4-------- $ommmm - 2 ---m--- --- CEufs (L) = CEufs en grande taille ; CEufs (M) = CEufs en taille moyenne.
Levure séche %c.ac. |1cac. [1%cac-{--- le fond signifie que la levure seche doit étre placée dans le distributeur de levure.
Graines de toumesol  R|60 g 70¢g 80g {---Bleu lefond signifie que les ingrédients doivent étre placés dans le distributeur de raisins secs et de
Fromage H|70g 85¢g 100g |- noix. Et un symbole “R” apparait aprés le nom de 'ingrédient.

“-Violet le fond signifie que les ingrédients doivent étre placés dans le moule a pain pendant le

Suivez 'ordre des ingrédients. processus. Et un symbole “H” apparait aprées le nom de l'ingrédient.

Assurez-vous d'utiliser les bonnes quantités de chacun des ingrédients comme indiqué dans la taille sélectionnée.

Recettes de cuisson
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Consultez les P. FR6,
FR8-FR9 pour
des instructions de
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manipulation.
PAIN BLANC MULTIGRAIN ) PAIN COMPLET
Menu 1 (4 hr-4 hr 5 min) @ (Graines de lin et quinoa) Menu 6 (5 hr) @
Menu 2 (1 hr 55 min-2 hr) 83 Menu 4 (2 hr 10 min) &) Menu 7 (3 hr) &%
M L XL Far!ne R . ) 240 g M L XL
Farine 400 ¢ 500 ¢ 600 Far|ne_a pain intégrale a base de blé dur 140 g Fane & pan gl
e 20g 30g 40g (ou farine type 130 ou 150) abaseceblédur(ou 400 g 500 ¢ 600 g
Sucre 1c.as. |1%heas |2cas. Farine Graham 40g farine type 130 ou 150)
sel Pac.ac. \Vac.dc |2cac. 22:1"9 fggc ac gﬁg:;e focgé s ?3%0 as ‘chgé s
Eau : 260 (nL 350 [nL 420 ml" Graines de lin 2 ; as Sel 1%c.ac. |1%c.ac. [2c.ac
Levure séche |1c.ac. |1c.ac. [1%c.ac. ; = S 2L a2 0 d e,
(option rapide) | (2c.ac.) |(2c.ac) |(2%c.ac) Quinoa, laver a l'eau 3c.as. Eau ‘ 280 ‘mL 350 ‘mL 4120 m‘L
Eau 280 mL Levure seche |1c.ac. 1c.ac. 1%c.ac.
PAIN AUX RAISINS Levure séche 2c.4c. (option rapide) |(172¢c.ac) [(T/xc.ac) [(2¢c.ac)
i Graines de tournesol R|60g
Menu 3 (4 hr) O PAIN COMPLET RAISINS SECS
: M L XL PAIN MORCEAUX ENTIERS Menu 8 (5 hr) @)
Farine 400 g 500 g 600 g (Lardon et fromage) W L X0
Beurre 20¢ 30¢g 40¢ Menu 5 (4 hr-4 hr 5 min) @ Fae i e
X IR .
Sucre fcas |Thcas j2cas. M L XL asdetédrs [400g  [500g  |600¢
Sel 1%c.ac. [1%4c.ac. |2c.ac. Farine 400 g 500 g 580 g farine type 130 ou 150)
Eau . 280 mL 350 I:nL 420 ml‘. Beurre 20¢g 30g 40¢g Beurre 20¢g 30¢g 40¢
Le\(L{re séche |1c.ac. |[1c.ac. |1%c.ac. Sucre 1c.as. |1%c.as. |2cas. Sucre 1c.as. |1%c.as. |2cas.
Raisins secs R[80 g 100 g 120g Sel 1%c.ac. [1%c.ac. [2c.ac. Sel 1%c.ac. [1%c.ac. [2c.ac.
Eau 280mL  |350mL  [400 mL Eau 280mL  |350mL  [420 mL
mg)‘(—zt'gsﬁl"ge same) Lewreseche |1c.ac. |fc.ac |1%c.ac Lewreseche |1c.ac. |1c.ac |1%c.ac
Menu 4 (2 hr 10 min) (3 Lardon cuit R[50 g 65¢g 75 Raisins secs R 80 g 100g 120¢
u Fromage H|[50g 60g 75¢
Far!ne R ) ) 240g SEIGLE ET BLANC
Farine a pain intégrale a base de ble dur 80 PAIN MORCEAUX ENTIERS Menu 9 (3 hr 30 min) @
g . :
(ou'farlne type 130 ou 150) (Mélange d’olives) Farine de seigle 250¢
Farine de seigle 80¢g Menu 5 (4 hr-4 hr 5 min) &) Farine 250¢
BN v M L XL Hule 2c.as.
Sel R Vhe.ac Farine 400g  |500g  [580¢ Sucre 2c.ac
Graines de sésame noir 2c.as. EAiE ¢ 30g 40g Sel 26 4c
Bau 280 mL Sucre 1c.as. |1%c.as. |2c.as. Eau 360 mL
I’:le\(ure seche n ?006 ac. Sel 1%c.ac. |1%c.ac. |2c.ac. Levure séche 2c.ac.
oix
. Bau 280mL 350 mL 400 mL « Utilisez la lame de pétrissage pour le menu seigle.
MULTIGRAIN Levure séche |1c.ac. |[1c.ac. [1%c.ac. .
(Noix de cajou et graines) Mélange dlolives R | 80 g 100 g 120¢g PAIN CROUTE
o i
Menu 4 (2 hr 10 min) & PAIN MORCEAUX ENTIERS Menu 10 (6 hr) ©
Farine 280 g (To mate séchée, fromage, jus de tomates) Farine 300¢
Farine de seigle 120 g Menu 5 (4 hr-4 hr 5 min) @ gelurre fo g
Beurre 20¢ M L XL Ee ) 2% a ‘li
Sel 1%ec.ac. Farine 400g  [500g  |580g La“ - . m
Graine de pavot 2¢.as. Beurre 20¢g 30¢g 40g evure seche sc.ac.
Eau 280 mL Sucre 1c.as. 1%c.as. [2c.as. PAIN AU LEVAIN
Levure séche 2c.ac. Sel 1%c.ac. |1%2c.ac. |2c.ac. Etaoe 1 Levain : Menu 30 (24 hr) &)
Graines de citrouille R|60 g Eau 140 mL 175mL 200 mL Conps ltez les P. izRS et P. FR13 our des recettes
Noix de cajou R|40¢ Jus de tomates|140mL  [175mL  |200 mL Et v 2: Menu 11 (5 m) ) pou :
Levure seche [1c.ac. |1c.ac. [1%c.ac. af’e : Menu 11 (5 hr)
Tomates Farine 400 g
séchéesa  H|30g 40¢ 50g Sel 1c.ac.
['huile, haché Eau 150 mL
Fromage H|[70g 85g 100 g Levure seche %c.ac.
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Recettes

Recettes de cuisson

Consultez les P. FR6,
FR8-FR9 pour
des instructions de
manipulation.

L]

PAIN ITALIEN PAIN BLANC A L'EPEAUTRE PAIN RAPIDE SANS LEVURE
Menu 12 (4 hr 30 min) & Menu 15 (4 hr 30 min) ® Menu 17 (1 hr 15 min) &
Farine 400 ¢g M L XL Mélanger/battre 2 ceufs (M) + lait 160 g
Huile d'olive 1%¢c.as. Farine blanche Yaourt nature 60 g
Sel 1%c.ac. d'épeautre 400¢ 500¢ 600¢ Farine 360 ¢
Eau 260 mL Beurre 5g 10¢g 10g Beurre * 60¢g
Levure séche 1c.ac. Sucre 1%c.ac. [2c.ac. |2c.ac. Sucre 40¢g
Sel 1%c.ac. [1%c.ac. [1%c.ac. Sel Y2c.ac.
PAIN POUR SANDWICH Eau 260mL  [340mL  [400 mL Poudre a lever 10g
Menu 13 (5 hr) @ Levure séche |1c.ac. |1%c.ac. |1%c.ac * Coupé en cubes de 1 cm.
Farine 380 g - A \ X
BTG 30g PAIN A L'EPEAUTRE COMPLET GATEAU AUX CERISES ET A LA PATE
Sucre 2¢.as. Menu 15 (4 hr 30 min) ® D’AMANDES
Eau 250 mL M L XL Menu 18 (1 hr) &
Levure séche 1c.ac. Farine Sucre roux en poudre 50¢g
g’r’ain entier 200g 250 g 300¢g Beurre 175¢
BRIOCHE BASIQUE d'épeautre CEufs (M), battu 3(150 )
Menu 14 (3 hr 30 min) &) S%nr;&l?enche 200 g 250 ¢ 300 g Farine avec levure incorporée 225¢
Farine 400 g Hui’I)e 2cas  |3cas  |3cas Cerises confites, haché 100 g
Beurre *! 50¢g Sucre 1,/2'(: é.c 2 c. 3 c. 2 c. 3 c. Pate d'amandes, émiettée 75¢g
sucre 4c.as. Sel c.ac |1%cac |fhcac Lait 60 mL
Lait en poudre 2c.as. Eau 250mL |320mL 1380 mL Amandes grillées, torréfiées 15¢
SE{' lc.ac. Levure seche [1c.ac. |1%c.ac. |1%c.ac. 1 Mélangez le beurre et le sucre dans un bol jusqu'au
Meélanger/battre 2 ceufs (M) + eau 2?0 & ] ] ramolissement, puis battez les ceufs, un a la fois.
Levure séche 1%c.ac. EPEAUTRE FRUITE 2 Ajoutez la farine avec les cerises et la pate
Beurre *2 H|70g Menu 16 (4 hr 30 min) @ d’amandes, mélangez bien avec le lait pour avoir
*1: Coupez le beurre en cubes de 2-3 cm et m L XL une consistance molle. .
conservez au réfrigérateur. Farine bianche 3 Ret|rezJa’Iame du moule & pain et tapissez le fond
*2 - Coupez le beurre en cubes de 1-2 cm et déveautre 4008 500 g 600 g etles cotés avec du papier sulfur]ssa_. -
conservez au réfrigérateur. BeSrre 55 10¢ 10g 4 Plaqez de#lct'atgn(}ent le rlne‘langle a l'intérieur du
. i . papier sulfurisé du moule & pain.
PANETTONE Sucre 1%c.ac. [2c.ac. |2c.ac. 5 Saupoudrez délicatement les amandes sur le
Menu 14 (3 hr 30 min) & Sel 1%c.ac. [1%c.ac. [1%c.ac. dessus du mélange.
Farine 400g E}lz’:l(;?]séées scac |2%cac |1cas 6 1Sehlgl(jygnnez le menu 18 et réglez la minuterie sur
Beurre ™ 5? & BN o70mL  1350mL 400 mL 7 Une fois la cuisson terminée, utilisez des gants
Sucre 4%c.és. Levure séche |1c.ac. |1%c.ac |1%c ac. de four secs pour sortir le moule & pain de Funité
Sel Tc.ac. Fruits secs principale. Laissez le pain pendant 5-10 minutes
Mélanger/ battre 2 ceufs (M) + lait 300 g mélangés R{100¢ 125¢ 150 g avant de le retirer pour lui permettre de refroidir.
Levure séche 1%c.ac.
Beurre *2 H|70¢g
Orange épluchée, finement hachées H|50 g
Raisins secs bruns H|50¢g
Cassis séché H|50g

*1: Coupez le beurre en cubes de 2-3 cm et

conservez au réfrigérateur.

*2 . Coupez le beurre en cubes de 1-2 cm et

conservez au réfrigérateur.

Recettes de pates

Consultez les P. FR7-FR9
pour des instructions de
manipulation.

L]

PATE POUR BASIQUE PATE POUR PAIN MORCEAUX ENTIERS PATE POUR PAIN COMPLET RAISINS SECS

Menu 22 (2 hr 20 min) & Menu 24 (2 hr 20 min) & Menu 26 (3 hr 15 min) &

Farine 500 ¢ Farine 500 ¢ Farinele‘l pain intégrale a base de blé dur 500

Beurre 30¢g Beurre 30g (ou farine type 130 ou 150)

Sucre 1%¢.as. Sucre 1%¢.4s. Beurre 30g

Sel 1%c.ac. Sel 1%c.ac. Sucre 1%c.as.

Eau 310 mL Eau 350 mL Sel 2c.ac.

Levure séche 1c.ac. Levure séche 1c.ac. Eau 340 mL

. Lardon cuit R|65¢ Levure séche 1%c.ac.

PATE POUR BASIQUE RAISINS SECS Fromage H|60¢g Raisins secs R[100g

Menu 23 (2 hr 20 min) & . .

Farine 500 g PATE POUR PAIN COMPLET SEIGLE ET PATE BLANCHE

Beurre 30g Menu 25 (3 hr 15 min) & Menu 27 (2 hr) &

Sucre 1%c.as. Farine & pain intégrale a base de blé dur 500 Farine de seigle 250 g

Sel 1%c. ac. (ou farine type 130 ou 150) Farine 250 g

Eau 310 mL Beurre 30¢g Huile 2c.as.

Levure seche 1c.ac. Sucre 1%¢c.as. Sucre 2c.ac.

Raisins secs R|100 g Sel 2c.ac. Sel 2c.ac.
Eau 340 mL Eau 300 mL
Levure séche 1%c.ac. Levure séche 2c.ac.

PATE POUR PAIN CROUTE PATES ALIMENTAIRES

Menu 28 (3 hr 35 min) & Menu 31 (20 min) &

Farine 300 g Farine de blé durum 450 g
Beurre 20g Sel 1%c.ac.
Sel 1c.ac. Mélanger/battre 2 ceufs (L) + eau 250g
Eau 180 mL . .

Levure séche Y%c.ac. PATE A PIZZA

R Menu 32 (45 min) )

PATE POUR PAIN AU LEVAIN (Standard) Farine 450 g
Etape 1 Levain : Menu 30 (24 hr) Huile 4c.as.
Consultez les P. FR8 et FR13 pour des recettes. Sel 2c.ac.
Etape 2 : Menu 29 (2 hr 30 min) &) Eau 240 mL
Farine 400 g Levure seche 1c.ac.
Sel 1c.ac. e

Eau 150 mL PETIT PAIN D’EPEAUTRE DE TABLE
Levure séche %c.ac. pour 8 rouleaux

. Menu 34 (2 hr 45 min) (&}

PATE POUR PAIN AU LEVAIN (Seigle) Farine blanche d'épeautre 500 g
Etape 1 Levain : Menu 30 (24 hr) (&) Beurre 10g
Consultez les P. FR8 et FR13 pour des recettes. Sucre 1%c.ac.
Etape 2 : Menu 29 (2 hr 30 min) (&% Sel 1%¢.ac.
Farine 360 ¢ Bau 310 mL
Farine de seigle 40g Levure seche 1%c.ac.
Sel 1c.ac. -

Eau 150 mL EPEAUTRE RAISIN SEC

Levure séche %c.40. Menu 35 (2 hr 45 min) &)

Farine blanche d’épeautre 500 g

LEVAIN Beurre 10g
Menu 30 (24 hr) & Sucre 1%c. ? c.
Quantité pour un gobelet a levain Sel %c.ac.
Farine de seigle 80¢g Eau - 3110 mI\.
Sel Yo Ac. Le\./u.re seche 1%c.ac.
Yaourt nature 60 ¢ Raisins secs R|100 g
Eau (20 °C) 80 mL

Levure seche * 1(0,1g)

* Utilisez la cuillere a démarreur de levain fournie.

Recettes de confitures sciectionnez le menu 36

PATE BRIOCHEE

(Rouleau Brioché Aux Pépites De Chocolat)
pour 12 rouleaux
Menu 33 (1 hr 50 min) (&

Farine 400 g
Beurre *' 70g
Sucre 4c.as.
Sel 1c.ac.
Mélanger/battre 3 ceufs (M) + lait 240¢
Rhum (brun) 1c.as.
Levure seche 1%c.ac.
Beurre *2 H|50¢g

*1: Coupez le beurre en cubes de 2-3 cm et
conservez au réfrigérateur.

*2 : Coupez le beurre en cubes de 1-2 cm et
conservez au réfrigérateur.

Ingrédients facultatifs

[ Copeaux de chocolat [120g

1 Appuyez légérement sur la pate pour enlever le gaz.
2 Fagonnez en rond et enveloppez d’un film plastique,
puis laissez reposer au réfrigérateur pendant 20 min.
@ Lorsque vous souhaitez ajouter des pépites de
chocolat, suivez les instructions suivantes. (Facultatif)
® Roulez la pate en 25 cm x 30 cm
® Saupoudrez les pépites de chocolat et repliez la
partie inférieure d'un tiers vers le haut et la partie
supérieure d'un tiers vers le bas. Puis pliez en deux.
® Laissez reposer la pate a température ambiante
pendant 10 min de plus. (Ne pas dessécher.)

3 Appuyez légérement sur la pate pour enlever &
nouveau le gaz, et divisez en 12 rouleaux.

4 L aissez reposer la pate & température ambiante
pendant 10 & 15 min. (Ne pas dessécher)

5 Fagonnez la pate, placez sur une plaque de
cuisson huilée et laissez de monter a 35 °C
pendant 30-40 min.

6 Glacez et cuisez au four & 180 °C pendant 15-20 min.

L]

Consultez la P. FR10
pour des instructions de
manipulation.

CONFITURE A LA FRAISE CONFITURE AUX MYRTILLES CONFITURE AUX POMMES ET AUX MURES
Départ différé : 1 hr 40 min Départ différé : 1 hr 50 min Départ différé : 1 hr 40 min

Fraises, finement hachées 600 g Myrtilles 700 g Pommes, rapées ou finement hachées | 300 g
Sucre 400 g Sucre 400 g Mdres 400 g
Pectine en poudre * 13g Sucre 300g
* Saupoudrez la pectine sur les ingrédients dans le moule & CPNFIT.UBE, AUXAB R_ICOTS Pectine en poudre * bg

pain avant de mettre le moule & pain dans [unité principale. Départ différé : 1 hr 30 min * Saupoudrez la pectine sur les ingrédients dans le moule &
CONFITURE AUX PETITS FRUITS SURGELES g\g;i:::ts, finement hachés ggg z pain avant de mettre le moule a pain dans ['unité principale.
Départ diffélré : 1’ hr 49 min Pectine en poudre * 6

Baies surgelées mélangées 700¢g * Saupoudrez la pectine sur les ingrédients dans le moule a

Sucre 400 ¢ pain avant de mettre le moule & pain dans ['unité principale.

Pectine en poudre * 10g

* Saupoudrez la pectine sur les ingrédients dans le moule &
pain avant de metre le moule a pain dans l'unité principale.

Recettes de compotes sciectionnez le menu 37

SAUCE AUX POMMES
Départ différé : 1 hr 20 min

COMPOTE DE POMMES EPICEE
Départ différé : 1 hr 20 min

Consultez la P. FR10
pour des instructions de
manipulation.

L]

PECHE AU SIROP DE VANILLE
Départ différé : 1 hr

Pommes B,ramley, épluchées, évidées 1000 g
et découpées
Eau 2c.as.

» Remuez une fois la cuisson terminée.

COMPOTE AUX PETITS FRUITS
Départ différé : 1 hr

Baies mélangées * 800 g
Sucre 75¢g
Eau 2c.as.

(I?gmmeg épluchées, évidées et 1000 g
écoupées

Baton de cannelle 1

Clous de girofle 2
Citron, zeste seulement 1

Jus de citron 2c.as.
Sucre 100 g
Eau 75 mL

Péches, dénoyautées et coupées en & | 1000 g
Sucre 100 g
Cosse de vanille Y

Eau 125 mL

* p. ex. fraises, framboises, myrtilles
* Remuez une fois la cuisson terminée.

» Remuez une fois la cuisson terminée.

* Quand la cuisson est terminée, enlevez les péches
avec une écumoire. Versez soigneusement le sirop
sur le fruit. Laissez refroidir.
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Recettes

Informations et recettes sans gluten

La confection du pain sans gluten est tres différente de la méthode normale de production du pain.

Si 'on doit confectionner du pain sans gluten pour des raisons de santé, il importe de consulter le 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.

* Lorsquon choisit I'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 d@ 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 étre gardé dans un endroit frais et sec et consommé dans les 2 jours qui suivent. SiI'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 résultant d’ingrédients utilisés sans les conseils d’un professionnel.

Il importe déviter la contamination croisée avec des farines contenant du gluten si le pain a un but diététique. Prendre un soin particulier pour nettoyer le moule
a pain, le bras pétrisseur ainsi que tous les ustensiles devant servir a cette fin.

GATEAU AU CHOCOLAT SANS GLUTEN

PATE SANS GLUTEN

Conseils pour le pain sans gluten

* Vous ne pouvez pas sélectionner la taille
pour ce programme.

* Mettez d'abord I'eau, puis ajoutez les
autres ingrédients selon la recette.

* Le résultat différe selon les recettes ou
selon le type de préparation pour pain.
Suivez la recette sur le paquet de votre
préparation pour pain sans gluten.

PAIN SANS GLUTEN

Menu 19 (1 hr 50-55 min) &

Eau 430 mL
Huile 1c.as.
Préparation pour pain sans gluten |500 g
Levure seche 2c.ac.

PAIN SANS GLUTEN ET SANS BLE
Menu 19 (1 hr 50-55 min) &

Menu 20 (1 hr 50 min) &

Menu 21 (15 min) &

Beurre * 150 g Mélanger/battre 2 ceufs (M) + eau 260 g
Sucre 150 g Farine de riz blanc 220¢g
(CEufs (L), battu 3(180g) Fécule de pomme de terre 80¢g
Chacolat noir, fondu 120g Fécule de mais 100 g
Farine de riz blanc 120 ¢ Gomme de xanthane 1%¢c.as.
Poudre de cacao 30¢g Huile 2c.as.
Poudre a lever 10g Sel 1c.ac.

* Coupé en cubes de 1 cm.

GATEAU AU THE SANS GLUTEN

Menu 20 (1 hr 50 min) &

Beurre * 80¢g
Sucre 160 g
(CEufs (L), battu 3(180g)
Farine de riz blanc 160 g
Poudre d’'amandes 80 ¢
Feuilles de thé, haché 2c.ac.
Poudre a lever 10g

1. Assurez-vous de fouetter les ceufs et l'eau
ensemble jusqu’a obtenir un mélange trés lisse.
2. Placez la farine, la fécule et la gomme dans un

autre bol et mélangez bien.

* Coupé en cubes de 1 cm.

GATEAU A LA BANANE SANS GLUTEN
Menu 20 (1 hr 50 min) &

Pour les clients en Belgique

Les recettes sans gluten ci-dessous
ont été développées en utilisant des
préparations pour pain sans gluten
vendues dans le commerce par AVEVE.
Elles sont disponibles chez les
pharmaciens, les magasins de produits

Mélanger / battre 1 oeuf + 1 blanc 4308
d'oeuf + eau chaude

Beurre, fondu 60 mL
Vinaigre de cidre 1c.ac.
Farine de riz brun 300g
Fécule de pomme de terre 100 g
Lait écrémé en poudre 50g
Gomme de xanthane 1c.as.
Sucre 1c.as.
Sel 1c.ac.
Levure seche 1c.ac.

* Le lait en poudre peut étre omis.

Beurre *! 80¢g
Sucre 120 g
(Eufs (L), battu 3(180¢g)
Farine de riz blanc 160 g
Poudre d’'amandes 50 ¢
Banane *2 80¢g
Poudre a lever 10g

*1: Coupé en cubes de 1 cm.
*2: Coupé en de 1-2 cm.

Ajoutez les ingrédients suivants avec la farine dans votre moule a pain pour faire des miches de

pain parfumées sans gluten.
PAIN AUX FRUITS EPICES

“Crolte a point”

Menu 19 (1 hr 50 min) &

Fruits mélangés 100 g
Cannelle 2c.ac.

FR14

PAIN AUX CINQ CEREALES
“Croute foncée”
Menu 19 (1 hr 55 min) &

Graines de lin
Graine de sésame
Graines de citrouille
Graine de pavot
Graines de tournesol

1c.as.
2c.as.
1c.as.
1c.as.
1c.as.

diététiques et dans certains hypermarchés.
Pour plus de renseignements, contactez
AVEVE au “servicedesk.retail@aveve.be”.

PAIN SANS GLUTEN
Menu 19 (1 hr 50-55 min) &

Eau 320 mL
Huile 1c.as.
Farine exempte de gluten 500 g
Levure séche 2c.ac.
PAIN SANS GLUTEN AUX CEUFS
Menu 19 (1 hr 50-55 min) &)

Eau 100 mL
Lait 180 mL
CEufs (M), battu 2(100g)
Huile 1c.as.
Farine exempte de gluten 500 g
Levure séche 2c.ac.

AVEVE Recettes

Ces tableaux concernent les consommateurs en Belgique.

PAIN BLANC
Menu 1 (4 hr-4 hr 5 min) &
Menu 2 (1 hr 55 min-2 hr) &

M L XL
De farine
“Surfina” 400 ¢ 500¢g 600 g
(AVEVE)
Beurre 1c.as. [1c.as. |1/c.as.
Sucre 1c.ac. |[2c.ac. |2c.ac.
Sel 1c.ac. [1%c.ac. |2c.ac.
Eau 250mL  |320mL {380 mL
Levure seche |%c.ac. [1c.ac. |1%c.ac.
(option rapide) [ (1%c.ac.) |(1%c.ac) [(2c.ac.)

Remarque : Dans ce cas, Le pain est alors moins levé
et moins aéré.

PAIN MORCEAUX ENTIERS

(Lardon et Fromage)
Menu 5 (4 hr-4 hr 5 min) @

Pour plus de renseignements, contactez AVEVE au “servicedesk.retail@aveve.be".

PAIN AU LEVAIN

Etape 1 Levain : Menu 30 (24 hr) &)
Consultez les P. FR8 et FR15 pour des recettes.
Etape 2: Menu 11 (5 hr) @

De farine “Surfina” (AVEVE) 400 g

Sel 1c.ac.
Eau 150 mL
Levure séche Ysc.ac.
PAIN ITALIEN
Menu 12 (4 hr 30 min) &

De farine “Crousty Frangais” (AVEVE) 400 g
Huile d’olive 1%c.as.
Sel 1%c.ac.
Eau 240 mL
Levure séche %c.ac.

» Ce programme ne permet pas de déterminer la taille
et la couleur de la cro(ite du pain. Cette recette vous
donne un pai n levé et trés aéré, mais impossible a
conserver.

PATE POUR PAIN MORCEAUX ENTIERS

(Lardons et Fromage)

Menu 24 (2 hr 20 min) &

De farine “Surfina” (AVEVE) 500 g
Beurre 1c.as.
Sucre 2c.ac.
Sel 1%c.ac.
Eau 320 mL
Levure seche 1c.ac.
Lardon cuit R|65¢
Fromage H|60g
PATE POUR PAIN COMPLET
Menu 25 (3 hr 15 min) &

De farine “Crousty Francais” (AVEVE) |250 g

De farine “Gris Fermier” (AVEVE) 250 g
Sucre 1c.as.
Sel 1%c.ac.
Eau 280 mL
Levure seche 2c.ac.

M L XL
(D:Vf;\‘,'gj Sufne’| s00g  |s00g |60
Beurre 1c.as. [1c.as. |1%c.as.
Sucre 1c.ac. |2c.ac. |2c.ac.
Sel 1c.ac. [1%c.ac. |2c.ac.
Eau 250mL  |320mL  |380 mL
Levure seche |%c.ac. [1c.ac. |1%c.ac.
Lardon cuit R[50 g 65¢g 75¢
Fromage H|[50g 60 g 75g
PAIN COMPLET
Menu 6 (5 hr) ®
Menu 7 (3 hr) &)
M L XL

De farine intégrale
fine (AVEVE)

De farine “Crousty
Frangais” (AVEVE)

300g  [400g  [450¢

100 g 100 g 150 g

Beurre 1c.as. [1c.as. |2c.as.
Sucre 1c.ac. |[2c.ac. |2c.ac.
Sel 1c.ac. |[1c.ac. |2c.ac.
Eau 250mL  |320mL  [380 mL

Levure seche [1c.ac. 1%c.ac. [1%c.ac.
(option rapide) | (1%c.ac.) |(1%c.ac.) |(2c.ac.)

* Dans ce cas, Le pain est alors moins levé et moins aéré.
Ce programme est plus adapté aux pains demi-gris. Toutes
les recette ci-dessus utilisent la farine blanche. Si vous le
souhaitez, vous pouvez la remplacer par de la farine
compléte, mais le pain sera alors plus petit et d'une
structure plus ferme. Bien entendu, plus vous ajoutez de
farine blanche, moins vous devez employer d'eau (la farine
compléte absorbe davantage d'eau que la farine blanche).

ROULEAUX DE PAIN CROUTE

Menu 10 (6 hr) @

De farine “Crousty Francais” (AVEVE) {400 g
Beurre 1c.as.
Sel 1c.ac.
Eau 260 mL
Levure seche 1c.ac.

« Ce programme ne permet pas de déterminer la taille
et la couleur de la cro(ite du pain. Cette recette vous
donne un pain levé et trés aéré, mais impossible a
conserver.

1 Diviser la pate en boules d’environ 50 grammes, les
laisser ensuite lever sous un linge.

2 Faites cuire pendant 15-20 minutes & 220 °C dans
un four préchauffé.

PATE POUR PAIN AU LEVAIN

Etape 1 Levain : Menu 30 (24 hr) %)
Consultez les P. FR8 et FR15 pour des recettes.
Etape 2 : Menu 29 (2 hr 30 min) (%

De farine “Surfina” (AVEVE) 400 g
Sel 1c.ac.
Eau 150 mL
Levure seche %c.ac.
LEVAIN
Menu 30 (24 hr) &)

Farine de seigle AVEVE 80g

Sel Yc.ac.
Yaourt nature 60 g
Eau (20 °C) 80 mL
Levure séche * 1(0,1g)

* Utilisez la cuillére a levain.

SANDWICH BASIQUE
Menu 13 (5 hr) @
De farine “Surfina” (AVEVE) 400¢g
Beurre 1c.as.
Sucre 1c.ac.
Sel 1c.ac.
Eau 250 mL
Levure seche %c.ac.
PAIN RAPIDE SANS LEVURE
Menu 17 (1 hr 15 min) &
Mélanger/battre 2 ceufs (M) + lait 160 g
Yaourt nature 60 g
De farine “Surfina” (AVEVE) 360 g
Beurre * 60g
Sucre 40g
Sel Y2c.ac.
Poudre a lever 10¢g
*1 : Coupé en cubes de 1 cm.
RECETTES POUR GATEAUX
Menu 18 (1 hr 10 min) (&
CEufs (M), battu 3 (150 g)
Lait 3c.as.
De beurre ramolli 200g
Paquet “ANCO CAKE MIX” 1

1 Mélangez tous les ingrédients dans un bol

mélangeur séparé.

2 Suivez les instructions dans “Faire cuire un

gateau”. (P. FR9 de ces instructions)

PATE A TARTE (Pate pour 2 tartes)

Menu 22 (2 hr 20 min) &

De farine patissiere 500 g
Beurre 100 ¢
Sucre 60g

Sel 1%c.ac.
CEufs (M), battu 3 (150 g)
Lait 100 mL
Levure seche 2c.ac.

PATE A PIZZA

Menu 32 (45 min) &)

De farine “Crousty Frangais” (AVEVE) {500 g
Beurre 1%c.as.
Sel 1c.ac.
Eau 290 mL
Levure seche 2c.ac.

1 Etalez la péte & pizza et mettez-la dans un moule
a pizza.

2 Piquez la pate avec une fourchette.

3 Versez le sauce tomate et ajoutez la gamiture
souhaitée.

4 Faites cuire pendant 20-25 minutes & 220 °C dans
un four préchauffé.
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Recettes

A Ces tableaux concernent les consommateurs en Belgique.
G ra p h Iq ue AVEVE Pour plus de renseignements, contactez AVEVE au “servicedesk.retail@aveve.be”.

Les tableaux suivants indiquent les programmes adaptés pour le mélange de farine AVEVE. Pour plus de détails, veuillez consulter la recette écrite sur le
paquet de farine AVEVE.

Probléme

Cause et action

Mon pain n’a pas bien levé.

Mon pain est pale et collant.

® \ous n'avez pas utilisé une levure seche.
=¥ Placez la quantité correcte de levure séche dans le distributeur de levure.
® \ous n'utilisez pas assez de levure, ou votre levure est périmée.
=5 Utisez la culére doseuse fournie. Contrdlez la date de péremption de la levure. (Conservez la levure séche dans un réfrigérateur)
® |lyaeuune 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 devez enlever le pain du moule
et recommencer avec de nouveaux ingrédients.

Le pain est collant et ne se
découpe pas bien.

® || était trop chaud quand vous I'avez découpe.
= Faites refroidir le pain sur une grille avant de le découper pour permettre I'élimination de la vapeur.

Cuisson de Menu Menu Péate
Surfina Mix pour pain de seigle Mix pour pain blanc paysan All-in pain complet
Basique | | Menu 4|Pain muttigrain-rapide | || Menu ~ 1|Basique | | Menu  6|Paincomplet
Basique-rapide 9|Seige | | 3|Basique raisins secs 8 | Pain complet raisins secs
Basiqueraisinssecs | || Menu 27|Seigle 14| Brioche Menu 25 |Paincomplet
Pain multigrain-rapide 30| Levain Menu 22|Basique 26 | Pain complet raisins secs
Pain morceaux entiers . 23|Basiqueraisinssecs
Painaulevain__________ Mix pour pain brioché 33| Brioche All-in pain Waldkorn®
ga,ndyvlcg ,,,,, e Menu 1|Basique Me,n,u, . 1 qu,'q,u,e ,,,,,,,,,,,,,,
ainrapide sans levure | [T ¢ é éés] ’ué:ré’iaé ””””” . — | 2 Baﬁsﬁiqﬁuie:riagigei 777777777
Basigue | [T 3 éaisfig?uéirafigiﬁsi scs Mix pour pain complet 7| Pain complet-rapide
U 44lBrioche - Menu  6|Paincomplet Menu 22 |Basique
" % Bnop e 8 | Pain complet raisins secs
e e B Menu 25[Paincomplet Allin pain oméga 3
B aafs—'qfu? fasins secs 26 | Pain complet raisins secs - -
33| Brioche Menu 2 | Basique-rapide
SRR Mix pour pain bis d’épeautre All-in pain d’épeautre AII-InApaIn thsseqr
Menu  1iBasiqe 1 Menu  5|Painmorceauxenirs | | Menu 1[Basiqe | | Menu __4}Pain multigrain-rapide
... 10jPancroute 7|Pain complet-rapide | | 7| Pain complet-rapide 7 Pain complet-rapide
Ml Pain au lovain__________ Menu 24 Pain morceaux entiers 15|Specialite .
-.....12|Panitalen ___________ Menu_ 22| Basique All-in pain multicéréales
17 | Pain rapide sans levure _ _ _ Menu  4|Pain multigrain-rapide
Menu 22| Basique Mix pour pain aux graines 7| Pain complet-rapide
Menu 7] Pain complet-rapide All-in pain gris
Menu  2|Basique-rapide All-in pain blanc
Mix pour pain blanc d’épeautrre | | 6] Paincomplet __________ Menu  1]Basique
Menu  1|Basique 7|Paincomplet-rapide | | 2|Basique-rapide
Intégrale de fromentfine | | 5| Pain morceaux entiers * Menu 25| Pain complet 22 Basique
Menu  6|Paincomplet 15 | Specialite *
i -rapi Menu 22| Basique in pai
7 Pa!n complet-rapide | | Menu 27| ba . lque S All-in pain brioché All-in pain Sesanut
Menu_ 25| Pain complet ______24|Pain morceaux entiers - " Menu  4[Pain multigrain-rapide
I~ Menu 2| Basique-rapide
34 | Specialite e E LG R TP
" S 3| Basique raisins secs
Crousty-Plus Il'est conseille d'utiliser 500 g. T 44lBrioche No-Risk pain blanc-sans gluten
Menu___6|Paincomplet Menu 23| Basique raisins secs Menu__19|Painsans Gluten
77777777 7|Pain complet-rapide Mix pour pain au froment - 33|Broche 20 | Gateau sans gluten
. 10jPaincroute | | Menu  1|Basique
12 | Pain italien 6 | Pain complet No-Risk pain mumlticéréales-sans gluten
Menu  25|Pain complet | || Menu 22|Basique £ I G 5 e Menu 19|Painsans Gluten
28 | Pain croute 25 | Pain complet Menu__ 4] Pain multigrain-rapide 20 | Gateau sans gluten

1 4 | |
P ro b I e m e S et S o u tl 0 n s Dans les informations ci-dessous, les différentes couleurs de fond indiquent des
types différents : Pendant ou aprés la cuisson--bleu, Inconnu--violet, Exception
. . . . d'affichage--marron.
Avant d’appeler le service aprés-vente, consultez les paragraphes ci-dessous.

Probléme Cause et action

A e . R
[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 deshydratée en sachet portant I'indication “levure instantanée ou superactive ou Express’.
Ce type de levure ne nécessite pas de pré-fermentation.
Mon pain ne I&ve 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 levure
La surface du pain est séche dans un réfrigérateur)
irréguliere. ® La levure est entrée en contact avec le liquide avant le pétrissage.
=» Vérifiez que vous avez mis les ingrédients dans l'ordre correct selon les instructions. (P. FR6)
® \ous 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.

U - J

Comment peut-on garder
une crodte croustillante?

® Pour rendre votre pain plus croustillant, vous pourriez employer I'option de couleur de cro(ite “Dark”
(Sombre), ou bien faites-le cuire au four & 200 °C/ marque de gaz 6 pour 5-10 minutes supplémentaires.

-/

Il'y a un résidus huileux au
bas de la brioche.

(" R

® 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)

-
N . s Y o
La croite se plisse et oL S
devient molle lors du a vapeur restant dans le pain aprés la cuisson peut passer dans la crolte et la ramollir légérement. “©
e =» Pour réduire la quantité de vapeur, essayez d'utiliser 10-20 mL en moins d'eau. g.
: N J
( M)
® \/ous avez utilisé trop de levure ou d’eau.
-» Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillere doseuse (levure)/du
. ) gobelet a levain (eau) fournis.
Le pain  trop leve. } -» 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. )
( )
® \ous avez utilisé trop de levure.
La mie est pleine de gros -» Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillere doseuse fournie.
trous. @ \ous avez utilisé trop de liquide.
=» Certains types de farine absorben t plus d'eau que d'autres, il convient dans ce cas de réduire la quantité d'eau de 10 & 20 mL. )
( M)
@ La 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.
= Il convient donc de réduire la quantité d’eau de 10 a 20 mL. )
(o Vous avez laissé le pain dans le moule a pain trop longtemps aprés la cuisson. )
Ié?fzsaiggttéesse?lljepgg;sgussogét - Enlevez le pain rapidement aprés la cuisson.
humide ® |lyaeuune 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. )

La crolte est huileuse.
Mon pain présente de gros trous.

Le pain n’aura pas le goQt du beurre, mais il pourra cuire sans beurre.

k J
( . )
® Essayez ce qui suit.
=» |l pourrait &tre mieux cuit si la levure est diminuée en utilisant les menus 14 ou 33. (Si la levure est
: ] ] ajoutée séparément.)
M’;ﬂ sE)srigcT;rr:deitjtpil?ssetL%se =» Suivez la recette indiquée pour la préparation, ma is la quantité de préparation devrait se situer entre 350 et 500 g.
réoar ag s ] =» Placez la levure en poudre (en cas d'ajout de levure séparé) dans le distributeur de levure, et les
prep : ingrédients secs et le beurre dans le moule a pain. Ajoutez ensuite I'eau. Si vous utilisez des ingrédients
supplémentaires, ajoutez-les plus tard. (P. FR9)
L =» L'opération peut se dérouler différemment en fonction de la préparation. )
~

Hvorfor er mit brad ikke
ordenligt blandet?

(o Vous 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.
} ® ||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 peut-étre redémarrer le
programme tout en sachant, que si le pétrissage était déja commencé, le résultat risque d'étre peu satisfaisant. )

Les ingrédients supplémentaires ne
sont pas mélangés correctement
en mode Pain multigrain-rapide ou

e R
® Avez-vous ajouté des ingrédients supplementawes dans le distributeur de raisins secs et de noix avant le
bip ou dans Ie moule & pain pendant que “Wli" clignote?
= Les ingrédients supplémentaires doivent étre ajoutés dans le distributeur de raisins secs et de noix

Pain morceaux entiers. L avant le bip ou mis dans le moule & pain pendant que le “Uli” clignote & I'écran. )
( M)
® Avez-vous ajouté des ingrédients supplémentaires a 5 min du bip?
De ekstra ingredienser bliver = Les ingrédients supplémentaires doivent étre ajoutés, pendant que “dil clignote sur I'écran.
ikke ordenligt blandet, nar } @ Selon la préparation, il arrive que les ingrédients supplémentaires ne se mélangent pas bien ou qu'ils
jeg laver brioche. soient projetés hors du moule a pain.
= Réduisez les ingrédients supplémentaires de moitié. )

FR17
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P ro b I e m es et s o I u tl o n s Dans les informations ci-dessous, les différentes couleurs de fond indiquent des
types différents : Pendant ou apres la cuisson--bleu, Inconnu--violet, Exception
' ) A . d'affichage--marron.
Avant d'appeler le service apres-vente, consultez les paragraphes ci-dessous.

Probléme Cause et action Probléme Cause et action

(. \otre pate était t Il ) Les fruits surgelés ( )
otre pate était trop molle. 5 1
Mes pétes sans gluten ne =» Diminuez le volume d’eau ou augmentez la quantité de gomme xanthane. peuvent-ils étre utilisés? } k. Il ne peut éire uilisé que pour les confitures et les compotes. )
sont pas réussies. ® \/otre péte était trop dure.
= Diminuez la quantité de gomme xanthane ou augmentez le volume d’eau. ) Aualleas BeEaE ( o ’ h
pouvonsnous utiiser pour la ® || est possible d'utiliser du sucre semoule blanc ou granulé. B ) o
( © Trop de fruits ou d {816 utilisé N confiture? N'utilisez pas de sucre brun, du sucre de régime et du sucre peu calorifique ou un édulcorant artificiel.
La confiture a débordé. fop € ruits ou de sucre ont ete Uliises. e . i N\ J
2 Utilisez uniquement les quantités de fruits et de sucre indiquées dans les recettes a la P. FR13. ) p -
p ~ En faisant a confiture,
: tg fsrﬂgreét:izrgg%mrr]fg pas assez. ?rzﬁgoqnusi?nlisnﬁlrliﬁgr diii } ® Ne pas en utiliser. La qualité n'est pas satisfaisante. 5'
La confiture est trop liquide ® Le temps de cuisson était insuffisant. I'alcool? L =
et n'a pas bien pris. ® Un fruit contenant peu de pectine a été utilisé. p g.
=» Laissez la confiture refroidir complétement. La confiture va continuer a prendre en refroidissant. oL : N , C artp PinAna S A"
» 3 i a machine passe en mode pause (I'indication clignote) en cas d’appui sur l'icdne “Arrét” pendant le
=» Utilisez la confiture liquide comme une sauce pour les desserts. ) La machine a été arrétée par fonctionnemZnt. P ( gote) pp P
_ , ‘ - ~ accident. } =» L'appareil peut retourner a la précédente procédure de menu en touchant I'icone “Marche” environ 10
Le fruit s'est cassé en faisant @ Le temps de cuisson était trop long. Il est possible que le fruit était trop mar. lindication clignote. minutes apres avoir arrété le fonctionnement. Mais apres cela, la machine ne peut pas revenir a la
du compote. procédure précédente.
- J _ N\ J
(" R et R — - ~ ~
® | e menu pate a été sélectionné. Le bras pétrisseur fait un oC leb " ) ‘e 3 l'axe du pétri Cen' déf
- Le menu pate ninclut pas de processus de cuisson. bruit de cliquétement. est parce que le bras pétrisseur n’est pas serrée a I'axe du pétrisseur. (Ce n'est pas un défaut.)
@ || y a eu une panne de courant, ou la machine a été arrétée pendant la préparation du pain. - J
=» La machine s'éteint si elle est arrétée pendant plus de 10 minutes. Vous pouvez essayer de cuire la o e o s ) ik 0
pate dans votre four si elle a levé. II'y @ une odeur de bralé ® Des ingrédients peuvent avoir été renverses sur I'élément chauffant. X o
® In'y a pas assez d'eau et le dispositif de protection du moteur s'est activé. pendant la cuisson du pain. - If’arfc_ns, un peu de fgin_ne, des raisins Secs ou d autr§§ Jngredlents peuvent étre prOJete§ hors (_iu moule
Cela se produit uniquement quand la machine est surchargé et qu'une force excessive est appliquée sur - @ pain pendant le pétrissage. Essuyez simplement 'élément chauffant doucement apres la cuisson une
Le pain n'a pas été cuit. } le moteur. De la fumée sort des trous fois que la machine & pain a refroidi. o
= Rendez-vous sur le lieu d’achat pour un examen de la machine. La prochaine fois, vérifiez la recette et | d'aération. | Sortez le moule & pain de la machine & pain pour y mettre les ingrédients. )
dosez correctement les quantités au moyen du gobelet a levain fourni. - S
® Vlous avez oublié de fixer le bras pétrisseur. ® Une petite quantité de pate sort par les orifices d'aération (si bien qu'elle n'empéche pas la rotation des
=» Veillez & fixer le bras pétrisseur au préalable. (P. FR6) s , > X > .
@ L'axe du bras pétrisseur dans le moule & pain est bl 0qué et ne tourne pas. |;})leces). t(JJeIa n"etzs't pas un défaut, mais il convient de contréler de temps en temps la rotation correcte de
=» Sil'axe ne tourne pas quand le bras pétrisseur est installé, vous devez remplacer le remplacer. axe du bras pelrsseur. - . P
e ; =» Sil'axe du pétrisseur ne tourne pas quand le bras pétrisseur est attaché, vous devrez remplacer I'unité
(Consultez votre revendeur ou un centre d'assistance Panasonic.) J de 'axe de pétrissage. (Consultez votre revendeur ou un centre d'assistance Panasonic.)
( . s . ate fui Fond du moule & pain
® Le moment d'activation du distributeur de levure est différent selon le programme de menu et la Lmiﬁrng::ir?ar lefond du } ( pain)
température ambiante. :
lt'oan:ﬁ\gr];e Zr; ﬂgfgrﬁa rr]:oul 5 ® L e distributeur de levure est humide ou il peut y avoir une accumulation de charge statique. Age.du bras
ombera p = Essuyez avec un tissu humide et laissez sécher naturellement. petrisseur
apain. ® La levure en poudre est humide. Unité axe du
L =» Utilisez une nouvelle levure en poudre. ) bras pétrisseur
- - Orifices d’aération (4 au total)  Axe du bras pétrisseur Piece n® ADA29E1651
Les ingrédients ® La surface des ingrédients supplémentaires dépasse-t-elle le bord du distributeur de fruits secs et de - : >
supplémentaires ne tombent gralr)es? - ; . . ) - ® |l y a eu une panne de courant pendant env. 10 minutes (la prise a été débranchée par erreur ou le
pas dans le moule & pain du } = Dlgposez les mgred!ents supplémentaires de sorte qu'ils ne dépassent pas le bord du distributeur de u:.-;_u apparait sur disjoncteur s'est déclenché), ou il y a un autre probléme li¢ a I'alimentation électrique.
distributeur de fruits secs et fruits secs 9t de graines. (. FR7) _ _ . afficheur - Le fonctionnement n'est pas affecté si !e probléme d'alimentation électrique n'est que momentané. -
I La capacité du distributeur de fruits secs et de graines est de 150 g, toutefois selon I'état et le type : La machine fonctionne de nouveau si I'alimentation est rétablie dans les 10 minutes qui suivent, mais
9 ‘ d'ingrédients, un débordement est possible. le résultat final peut étre compromis.
- J " J J
(" ez . I N ) (. 'ali : A : ’ 5 : { 4 teli R
Il reste de [a farine sur le ® \lous avez utilisé trop de farine, ou pas assez de liquide. @ . L ° ‘I‘_o"rsqug I'alimentation électrique de I'appareil est interrompue pendant un certain temps, I'écran indique
. . - Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen d'une balance pour la farine ou du | | """ apparaital'‘écran etle 1" apres le rétablissement. , ,
dessous et les cotés du pain. gobelet a levain fourni pour les liquides. S fonctionnement a été arrété. (I s’agit du mode veille et I'appareil n'a pas pu poursuivre le programme.)
. J sF: L ) =» Retirez le pain, la pate ou les ingrédients et redémarrez avec de nouveaux ingrédients. )
s h 3
@ Si le pain s'enleve difficilement du moule, laisser refroidir ce dernier pendant 5 a 10 minutes, en -: ( “HO1” “H02" it ( o L'sfi o R L 0
Le bain ne sort pas s'assurant quil ne reste pas sans surveillance, pour éviter toute brilure. S apparatt sur } La |chag|e indique un probleme avec la machine a paln.P .
p pas. Secouer alors le moule & plusieurs reprises, pour ce faire, utiliser une manique. 5 \I affichage. ) =» Consultez votre revendeur ou un centre d’assistance Panasonic. )
L (Tenir la poignée vers le bas pour qu’elle n'empéche pas de sortir le pain.) J e N
Bl ol = a g ® L'unité est trop chaude (plus de 40 °C). Cela peut se produire en cas d'utilisation répétée.
(o L2 péle est un peu frop dense R L US0" apparait sur lafficheur. ) } [ - Attendez que la machine ait refroidi @ moins de 40 °C avant de le réutiliser (U50 disparaitra a ce moment-13).
Le bras pétrisseur reste =» ALaissez le pain refroidir co'mplétement avant d’enlever soigneusement le bras pétrisseur.
. : Certains types de farine absorbent plus d’eau que d'autres, essayez d'ajouter 10-20 mL ® L'icone a été en mode “appui-long”, par ex a cause de gouttes d’eau ou d'ingrédients sur la surface du
fiché dans le pain quand on . ! . ; ; ; oS e X
Penléve du moule & pain. supplgmer)talres d eau la prochaine f,OI_S. “U16" apparaot sur l'icran. panneau tactile, maintenant l'icone actionnée pendant plus d un certain temps.
® Une crolite s'est formée sous le bras pétrisseur. -» Nettoyez le panneau tactile avec linge sec ou appuyez sur licdne a chaque fois.
L =» Lavez le bras pétrisseur et son axe aprés chaque utilisation. ) L ) Aprés quelques secondes, I'affichage revient au dernier processus.
H H ( g o . . g r r N
En falsant’cwre 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 a pain dans I'évier et remplissez a moitié le moule a pain avec de I'eau chaude. Laissez
pétrisseur se bloque et elle le moule a pain tremper jusqu'a ce que le mélange cuit ou le bras pétrisseur se desserre. Une fois le
: roussissement dissipé, lavez-| ne éponge molle etc.
ne se dégage pas. L oussissement dissipé, lavez-le avec une éponge molle etc )
FR18 FR19
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Dank u wel dat u het Panasonic product heeft aangeschaft.

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. NL3-NL5).

e Dit product is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik.

e 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.

inhoud
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___________ 4 De vorm van de stekker kan verschillen van de illustratie.

I Op deze afbeelding worden alle termen en symbolen weergegeven maar tijdens het gebruik van
Aanraakpaneel en display . : y gegeven mar tidens het

de machine worden alleen de relevante termen en symbolen weergegeven.
B Gebruiksstatus

Weergegeven voor de huidige fase van het programma behalve “dil” en “»§-".
- : Geeft een indicatie van een stroomstoring.
¥ : o Geeft een indicatie van handmatig toevoegen van ingrediénten. (Menu 4, 5, 14, 24, 33)
e Geeft een indicatie van afschrapen of het opperviak vormen tijdens werking. (Menu 17, 20, 21)
B Tijd weergegeven e Resterende tijd totdat het product gereed is.
o Als ingrediénten manueel worden bijgevoegd, zal de display de tijd tonen tot de extra ingrediénten in het programma zijn bijgevoegd.
o Het menu heeft verwerkingstijd nodig, het scherm toont de tjd tot het starten van dit proces nadat het pictogram “Start’ is aangeraakt.

Start Het programma starten.
Stop Voor annuleren van de instelling/ stoppen van het programma. (Ongeveer
1 seconde ingedrukt houden.)

Timer e Stel de vertragingstimer in (tid totdat het brood Klaar is). Voor het beschikbare menu
kan het worden ingesteld tot 13 uur (behalve menu 11, alleen ingesteld tot 9 uur).
o Stel de bak-/kooktijd voor menu 18, 36 en 37 in.

S e Instellen van extra kooktijd is beschikbaar voor menu 17, 18, 36 en 37.
Menu Korst De kleur van de korst kiezen.
1) T!kteenmalgllwop h‘?t Wowe p Formaat De grootte kiezen.

pictogram "Menu" voor een instellingsmodus. > - y . !
2) Tik op het pictogram voor het wizigen van "Menu™-nummer. Zie p. NL7 in “GEBRUIKSAANWIJZING” voor meer informatie.
(Om sneller verder te gaan, houd u het pictogram ingedrukt na stap 1.) Zie pag. NL4-NL5 voor het menunummer.

Accessoires

Zuurdesem maatbeker x 2
Om vioeistoffen te meten, zuurdesem starter te maken.

Deksel
(max. 550 mL)

Maatlepeltje

Voor het afpassen van suiker, zout, gist etc.

Zuurdesem starterlepeltje
Voor het afmeten van de zuurdesem startergist.

=]

ca.0,1¢g

Eetlepel Theelepel
* Y-maatstreepje + %, Y, %-maatstreepjess

* 10 mL -maatstreepjes

Vloeibare ingrediénten

Ingredienten voor het maken van brood

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

* Moeten worden afgemeten met de meegeleverde zuurdesembeker of maatlepel.

Droge ingrediénten

* Moeten worden gewogen op een weegschaal of worden afgemeten met de meegeleverde maatlepel voor de kleine hoeveelheden.

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 bloem. Harde bloem wordt gemalen uit 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 veer-
krachtige 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 in vergelijking met witte
bloem meer ijzer, magnesium en kalium, stoffen die een mens nodig heeft
om gezond blijven. 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 wor-
den als spelt verkocht. Gebruik spelt voor menu 15, 16, 34 of 35.

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). Aanbevolen wordt gist te
gebruiken waarop staat “kant-en-klare gist”.

Als u gist uit een zakje gebruikt, sluit het zakje dan onmiddellijk na gebruik
en bewaar het in de koelkast. (Gebruik het voor de door de fabrikant
aangegeven uiterste datum)

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.

=»Verminder 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.

Water

Gebruik gewoon kraanwater.

Bij een lage kamertemperatuur gebruikt u lauw water voor menu 2, 4, 7, 9,
19, 21, 27 of 31.

Bij een hoge kamertemperatuur gebruikt u gekoeld water voor menu 9, 10,
14, 15, 16, 27, 28, 33, 34 of 35.

Meet altijd vioeistoffen af met behulp van 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.)

W Zemelen
Maken het brood vezelrijker.
* Gebruik max. 75 mL (5 el).

Il Tarwekiemen
Geven het brood een meer nootachtige smaak.
* Gebruik max. 60 mL (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 2, kies een formaat die past bij de inhoud van de mix en
start het bakproces.
*600g-XL <500g-L
* Het is niet altijd duidelijk hoeveel gist een mix bevat, dus u moet misschien
wat experimenteren om het beste resultaat te bereiken.

H Broodmix met een apart zakje gist

@ Doe eerst de broodmix in de broodpan 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 - menu 1
* Meergranen bloem - menu 4
* Volkoren - menu 6
* Roggebloem - menu 9

H Brioches bakken met een brioche-mix
Selecteer het menu 14 of 2 “Medium” formaat - “Light” (Lichtbruin)
korstkleur.
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Menudiagrammen en bakopties

M Beschikbare functies en vereiste tijd voor ieder programma

+ De benodigde tijd per proces varieert afhankelijk van de kamertemperatuur.

Opties Processen

Opties Processen

Menunummer Menu Formeat | Korst | Timer | Rust | Kneden | Rijzen | Bakken | Totaal J;ﬂg‘;e Menunummer Menu Formaat | Korst | Timer | Rust | Kneden | Rijzen | Bakken | Totaal ,\/T;ﬂg];e
A . s | 1U50 min- o |4u- Glutenvrij ®) . . . |1u50min-
_ _ *4 _ — _ _ _ _ _
1 Basis [ ] o @ 30-60min | 15-30 min 2420 min 50-55 min 445 min P.NL6 :g 19 brood () 15-20 min  |40-45min | 50-55 min 1455 min P.NL6
— = .
2 | Basis-snel e o - —  |15-20min |cadu 35-40min |1 USOMN= | b\ § | 20 Glutenvrije S R — | 20min® —  |1u30min |1u50min | P.NLO
2u = cake
Basis met " : s | 1U50 min- : o Glutenvrije . .
- 30-60 min | 15-30 min*4 . 50 min 4u P.NL6 — — — — 15 min*5 *6 — — 15 min P.NL10
£ rozijnen e o o 2u 20 min e pasta
4 |Meergranen-snel — | — | — | —  |15-30min* 40-60min |55min  |2uf0min | P.NL8 22 |Basis —  — | — [30-s0min | 15-30mind UM 2uzomin | PN | S
<D
. - . 53
5 |Gevuldbrood @ @ @ [30-60mn 25-30min4 UM g0 s5min $UT | PN 23 Ir30azsij|§er:et — | — | — [30-s0min |15-30min4 UM auzomin | PN | R
1u- x4 | 2U 10 min- . . s | Tubmin- .
6 |Volkoren ® — | @ | o 152Bmin o o0 | 50min 5u P.NL6 24 Gevuldbrood | — | — | — [30-50min |25-30min* |, oo —  |2u20min | P.NL8
' ! 1 u 30 min- . 55 min— . 1 u 30 min— .
- _ _ _ _ *4 _ _ _ - *4 _
7 Volkoren-snel () 15-25min | 15-25 min 1 4 40 min 45 min 3u P.NL6 25 |Volkoren 1025 min 15-25 min 2u 3 u 15 min P.NL7
Volkoren met Tu- 44 | 2010 min- : Volkoren met 55 min— g | 1u 30 min- .
8 rozijnen o — [ ) 1 4 40 min 15-25 min*4 | 450 min 50 min 5u P.NL6 26 rozijnen — — — fuosmn | 19-28mind 1, — 3u 15 min P.NL7
c 8 ca. 1 u 20 min- ! - ca.
g 9 |Rogge — | — | @ [45-60mn | 1u3smn |1 3u30min | P.NL6 27 |Rogge — | — | — [45-60min |5 — — 2u P.NL7
X
© 40 min- . 2 u 45 min—- . 40 min- . 1 u 35 min- .
m| 10 |Frans — | — | @ ousmin | 10-20min |y ot 55 min 6u P.NL6 28 |Frans — | = | = {udsmin | 10-20min o oo — 3u3smin | P.NL7
3|0 . _ .45 [2U 25 min- . B . _ g | 1USmin- .
11 |Zuurdesembrood | — | — | @™ |0-55min  |45-55min 3u10min |25 mn 5u P.NL8 g 29 |Zuurdesembrood | — | — | — |0-40min |45-55min*S |, Lo — 2u30min | P.NL8
]
12 | Italiaans — | — | @ mr Ty q5min | 2Y2MN= 50 min 4u30min | P.NL6 Q| 3¢ Zuurdesem — | = | = — — |2y — |2y P.NL8
1u 3u starter
13 | Sandwich — | — | @ 1Y 15-2smind |2UI0MNT gy pin sy P.NL6 31 |Pasta — | =] = — | 20min — —  |20min P.NL7
. *1 . N - . , . . (Kneden) (Rijzen) (Kneden) (Rijzen) .
14 |Brioche — o — [30min 25-45min*4 | 1u25min |50 min 3u 30 min P.NL9 32 |Pizza — —_ [ ) 10-18min | 7-15min. | ca. 10 min ca. 10 min 45 min P.NL7
15 |Speciaal e — O :1>)Oun1]g];1in 15-30 min*4 ; 3 4512 m‘ 55 min 4u30min | P.NL6 33 | Brioche — | — | — |30min 25-45min*4 | 35 min — 1u50min | P.NL9
Speciaal met 30 min— 4 | 1u50 min- . . : 30 min- g | Tu10 min- :
16 rozijnen ® — | @ 5, ([15-%0mind ) e [35min 4u30min | P.NL6 34 |Speciaal — | — = |{usmn | 15780min e — 2u45min | P.NL7
: : . Speciaal met 30 min— o | 1u10min- .
- - - - *6 — _ _ _ _ *4 _
17 |Sodabrood 10 min 65 min fu15min | P.NL9 35 rozijnen Tusmin | 15-80min | 2u45min | P.NL7
30 min- 30 min- . 1u 30 min-
18 |Enkel Bakken —_ | - | = — — — Tusomn | 1usomn | PN 36 |Confituur —_ | - | — — — — —_ 2u3omin | P-NL10
*1 Alleen “Light” (Lichtbruin) of “Medium” beschikbaar. 37 | Compote — — — — — — — 1 3;0 min P.NL10
*2 Alleen “Medium” of “Dark” (Donker) beschikbaar.

*3 Kan worden ingesteld tot 9 uur.

*4 Tijdens het kneden is er een moment dat het product rijst.

*5 In de kneedtijd is er een rusttijd voorzien.

*6 Er is een periode van schrapen of vormen tijdens de kneedperiode.

NL4

* Afkortingen die worden gebruikt in deze instructies: min = minuut(s); u = uur(s); ca. = circa.
+ De machine werkt een korte tijd gedurende de periode van rijzen (om te zorgen voor een optimale ontwikkeling van gluten).
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NL6

Neem het bakblik uit de machine en
plaats het kneedmes

1 Draai de broodvorm tegen de
klok in en til het vervolgens uit de
hoofdeenheid.

2 Plaats het kneedmes stevig op de

houder.

o Alleen gebruiken voor
roggemenu.

Controleer of het
gedeelte rondom de
houder en de binnenkant

van het kneedmes schoon zijn.
(P.NL8 in “BEDIENINGSINSTRUCTIES".)

o Het kneedmes zit los op zijn plaats maar moet de
onderkant van de as raken.

Plaats de afgemeten ingrediénten,
behalve de droge gist, in de broodvorm

1 Plaats de ingrediénten, behalve de
droge gist, overeenkomstig de volgorde
van recepten.

* Bloem moet worden afgewogen met
een weegschaal.

* Giet water en/of andere vioeistoffen in de
rand van de zijwand van de broodvorm.

2 Veeg al het vocht en bloem rond de
broodvorm af.

3 Plaats de broodvorm in de hoofdeenheid
door het met de kiok mee te draaien.

4 Sluit het deksel.

Plaats de droge gist in de gistdispenser

(Wrijf niet lang over de gistdispenser,
anders valt de gist niet in het bakblik
vanwege statische elekfriciteit.)

o \/oeg extra ingrediénten toe in de rozijnnoothouder als u
het menu kiest om deze te gebruiken. (Zie p. NL7 in deze
handleiding.)

Sluit de machine aan op een stopcontact
van 230 V

Maak de gistdispenser droog met bij-
voorbeeld een doekije als deze nat is.

7

8

Ovenhand-

Bediening instructies

Brood bakken

Ga naar pag. NL11-NL12
voor brood recepten.

Selecteer een bakmenu

(Het display geeft aan wanneer het menu “1” is geselecteerd.)
B
(

I De grootte kiezen

) e |

B Om de timer in te stellen
(Zie P.NL2 in deze instructies of P. NL7 van “BEDIENINGSINSTRUCTIES".)

e Ga naar pag. NL4-NL5 voor menu, beschikbaarheid van grootte en korst.

Medium ‘. '-"-'

Raak het pictogram “Start” aan om de machine te starten.

2

e \oeg extra ingrediénten toe aan de broodbak als de pieper klinkt wanneer u
de betreffende menu's kiest. (Zie p. NL7)

Tik na het toevoegen nogmaals op het pictogram “Start”.

* Voltooi het plaatsen van extra ingrediénten terwijl “lill” knippert.

* Het kneden gaat na een bepaalde tijd door, ongeacht of op “Start” is
gedrukt. Nadat het pictogram “Start” wordt aangeraakt, geeft de display de
resterende tijd aan tot afronding van het programma.

* Voeg geen extra ingrediénten toe nadat de resterende tijd wordt aangegeven.

* De resterende tijd wordt gewijzigd afhankelijk van de kamertemperatuur.

e De achtergrondverlichting van de display gaat uit om naar de energiebespa-
ringsmodus te gaan als het pictogram “Start” werd aangeraakt en u na 10
seconden geen andere actie hebt.

o Niet op pictogram “Stop” getikt, zie p. NL19.

Rest
XL R’ N’
“ Medium '-‘ - ‘“ {

Geschatte tijd dat het geselecteerde programma is voltooid.

Wanneer het brood klaar is (machine geeft 8 keer een
pieptoon en “End” (Einde) knippert), raakt u het pictogram
“Stop” aan en trekt u de stekker uit het stopcontact.

Neem het brood onmiddellijk uit de machine

‘v
[

Zorg ervoor dat het mes
niet vast zit.

Bakblik

schoen

Gebruik droge ovenhandschoenen om het brood eruit te halen en laat het
afkoelen op een rooster.

e Raak de onderkant van de broodvorm niet aan.
(mesrotatie kan de broodvorm beschadigen.)

e Zorg ervoor dat het mes zich in de broodvorm bevindt nadat het brood eruit
is gehaald, het kan in de onderkant van het brood blijven zitten. Het mes zal
beschadigd raken als u het brood snijdt voordat u het verwijdert.

Deeg maken

1 Neem het bakblik uit de machine en
plaats het kneedmes

2 Plaats de afgemeten ingrediénten,
behalve de droge gist, in de broodvorm
in de in het recept vermelde volgorde, en
plaats de broodvorm in de hoofdeenheid.

3 Plaats de droge gist in de gistdispenser

e Sla deze stap over als het recept geen droge gist bevat.

4 Steek de stekker van de machine in
een contact van 230 V en selecteer
vervolgens een deegmenu

5 Raak het pictogram “Start” aan om de
machine te starten.

6 Raak het pictogram “Stop” en verwijder
deeg wanneer de machine 8 keer een pieptoon
geeft en “End” (Einde) knippert.

Ga naar pag. NL12-NL13
voor deeg recepten.

Brooddeeg

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

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

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

9 Kook ze en geniet ervan met uw favoriete saus.

Pizzadeeg
7 Verdeel het deeg met een schraapmes en maak er balletjes van.
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8 Dek ze af met een handdoek en laat het 10 minuten staan.
9 Rol het deeg uit en maak er met een vork gaten in.

1 Voeg uw favoriete saus en ingrediénten toe en bak het
vervolgens in de oven.

Tips: De timer is niet beschikbaar bij deegmenu's behalve bij menu 32 (pizza).

Extra ingrediénten toevoegen

Om geurig brood te maken, voegt u extra ingrediénten toe aan de rozijnnoothouder of broodbak in menu 3, 4, 5, 8, 16, 23, 24, 26 of 35.
e \/olg de instructies in het recept/menu voor de hoeveelheden van alle ingrediénten.

4 )
Droge/onoplosbare ingrediénten-gebruik de rozijnnoothouder-(automatisch toevoegen)
=» Plaats de extra ingrediénten in de rozijnen-notenstrooier en stel de machine in. 'm '@
=» Doe de rozijnen-notenstrooier niet te vol.
Juist Niet juist
-

Gedroogde vruchten -
$ Snijd deze inbloies van circa Smm. Vochtige/visceuze/oplosbare ingredién-
® Ingrediénten die bedekt zijn met een suikerlaagje kunnen aan de ..

strooier blijven Kleven en niet in het bakblik vallen. ten-handmatig in de broodbak toevoegen (kan

. g . %
Noten, zaden niet in de rozijnnoothouder worden gestopt)
® Hak deze fijn. . . . .
@ Noten verminderen het effect van kleefstoffen, gebruik daarom niet teveel. = Doe deze ingrediénten met de andere ingrediénten in het bakbiik.
® Grote, harde zaden kunnen het beschermlaagje van de strooier en Verse vruchten, ingemaakte vruchten, groente
H ; ’ )

het bakblik beschadigen. ® Wijk niet af van de hoeveelheden die in het recept worden genoemd
Kruiden omdat het vocht in de ingrediénten invioed heeft op het brood.
® Gebruik max. 1-2 el gedroogde kruiden. Als u verse kruiden Kaas. chocolade

gebruikt, volg dan de aanwijzingen in het recept. ® Hak ,de chocolade in Kleine stukjes
Bacon, salami, oIijven, droge tomaat ® Snij de kaas iq vierkantle .blokjes van 1cm.
@ QOlieachtige ingrediénten kunnen soms aan de strooier blijven kleven © Aanbevolen bij de bereiding van gevuld brood.

en niet in het bakblik vallen. , * Deze ingrediénten kunnen niet in de rozijnen-notenstrooier worden
® Snij het bacon en de salami in vierkante blokjes van 1 cm. gedaan omdat ze eraan zouden blijven kleven en niet in het bakblik
® Snij de olifin %. zouden vallen.
® Aanbevolen bij de bereiding van gevuld brood.

\ /L J
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Bediening instructies

Meergranen-snel & Gevuld brood

Voorbereiding: Zie P. NL6 (Stap 1-4)

1 Selecteer het menu en start vervolgens de machine

Menu 4: Meergranen-snel Brood
Menu 5: Gevuld Brood
Menu 24: Gevuld Brooddeeg

2 Voeg extra ingrediénten toe als de pieptoon klinkt

en raak dan nogmaals het pictogram “Start”.

o \oltooi het plaatsen van extra ingrediénten terwiil “§li” knippert.

e Kneden gaat verder na 3 minuten voor Meergranen-snel, 2 minuten
en 30 seconden voor Gevuld brood met of zonder het aanraken
van het pictogram “Start”.

Zuurdesembrood

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.

Verwijder het —% U ot

Zuurdesem maatbeker
Bakblik

Er kunnen twee zuurdesem maatbekers tegelijk
worden geplaatst.

1 Selecteer het menu 30 en start vervolgens de
machine

2 Raak het pictogram “Stop” en verwijder onmid-
dellijk de zuurdesem maatbeker wanneer de machine
8 keer een pieptoon geeft en “End” (Einde) knippert.

e Als u twee koppen zuurdesem starter maakt, start dan op hetzelfde
moment of gebruik ze niet direct, bewaart u het in de koelkast,
maar gebruikt u het binnen 1 week.

Zie p. NL11 en NL12
voor recepten.

L]

3 Raak het pictogram “Stop” en verwijder
brood/deeg, wanneer de machine 8 keer een pieptoon
geeft en “End” (Einde) knippert.

Tips: @ Gebruik voor de ingrediénten max. 100 g voor M-grootte, 125 g
voor L-grootte of 150 g voor XL-grootte.
e \/oeg geen extra ingrediénten toe nadat de resterende tijd wordt
aangegeven.

Zie p. NL11 en NL13
voor recepten.

L]

FASE 2 Zuurdesembrood maken/bakken

Voorbereiding:

@ Plaats het kneedmes in het bakblik.

@ Giet een kopje zuurdesem starter in de broodvorm.

® Plaats de ingrediénten in de broodvorm overeenkomstig de volgorde van het recept.
@ Plaats de droge gist in de gistdispenser.

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

1 Selecteer het menu en start vervolgens de

machine

Menu 11: Zuurdesembrood
Menu 29: Zuurdesem Brooddeeg

2 Raak het pictogram “Stop” en verwijder
brood/deeg, wanneer de machine 8 keer een pieptoon
geeft en “End” (Einde) knippert.

Tips: e Timer is beschikbaar voor bakken van zuurdesembrood (tot 9 uur).
o \orm het voltooide deeg en laat het rijzen tot tweemaal de omvang,
en bak vervolgens in de oven. (Menu 29)

Zuurdesem starter zonder fouten maken of bewaren.

e Selecteer geen verkeerd menu.

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

e Meng de nieuwe zuurdesem starter niet met de oude.

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

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

Brioche bakken/Briochedeeqg maken

Voorbereiding: Zie P. NL6 (Stap 1-4)

1 Selecteer het menu en start vervolgens de

machine

Menu 14: Briochebrood
Menu 33: Brioche Deeg

2 Voeg extra boter toe wanneer de pieptoon klinkt,

raak daarna nogmaals op de pictogram “Start”.

o \oltooi het proces en plaats de extra blokjes boter terwill “Wil” knippert.
o Het kneden wordt na 5 minuten voortgezet ongeacht of het
pictogram “Start” wel of niet wordt aangeraakt.

Sodabrood/glutenvrije cake bakken

Voorbereiding: Zie P. NL6 (Stap 1-4)

Zie p. NL12-NL13
voor recepten.

L]

3 Raak het pictogram “Stop” en verwijder
brood/deeg, wanneer de machine 8 keer een pieptoon
geeft en “End” (Einde) knippert.

Tips: e Timer is niet beschikbaar bij deze menu'’s.
@ \/oeg 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 2. (Gebruik niet meer dan 150 gram aan extra ingrediénten)
e \orm het voltooide deeg en laat het rijzen tot tweemaal de omvang,
en bak vervolgens in de oven. (Menu 33)

Brioche eenvoudig bakken.
@ 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 1.
e Sla stap 2 van het proces op deze manier over. Deze brioche is een

beetje anders dan de andere.
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Zie p. NL12 voor
sodabrood, p. NL14
voor glutenvrije cake.

Tips: Doe de ingrediénten in het bakblik in de volgorde zoals aangegeven in het recept.

1 Selecteer het menu en start vervolgens de machine

Menu 17: Sodabrood
Menu 20: Glutenvrije Cake

2 Na 3 minuten voor sodabrood, 2 minuten voor glutenvrije cake,
open het deksel en schraap het meel weg binnen 3
minuten nadat de pieper is afgegaan en raak vervolgens
opnieuw het pictogram “Start” aan.

Na 1 minuut vormt u het opperviak
voor sodabrood; na 12 minuten
voor glutenvrije cake.

e Kneden gaat verder na 3 minuten zonder het
pictogram “Start” aan te raken.
o Niet op pictogram “Stop” getikt, zie p. NL19.

Cake bakken

Voorbereiding:
® Meng de ingrediénten in de schaal volgens het recept.

Rubberen
spatel

3 Raak het pictogram “Stop” en verwijder het
bakblik wanneer de machine 8 keer een pieptoon geeft
en “End” (Einde) knippert.

Tips: @ Sodabrood is anders dan een brood met droge gist.
e Timer is niet beschikbaar bij deze menu’s. Het stelt alleen de duur
van de baktijd in voor sodabrood.
e Gebruik een rubber spatel om schade aan de broodbak te voorkomen.
Gebruik geen metalen spatel.
e Als u hard schudt om de scone of cake te verwijderen uit de
broodvorm, zal het een losse vorm hebben.

Extra koken voor sodabrood
o Als het bakken niet is voltooid — Doe het volgende @-®.
@ Selecteer menu 17 @ Stel de baktijd in ® Start de machine
(Extra kooktijd is tweemaal mogelijk binnen 20 minuten zolang de
eenheid nog warm is. De timer begint opnieuw vanaf 1 minuut door
naar wens op het pictogram “Timer” te drukken.)

L]

Zie p. NL12 voor
recepten.

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

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

1 Selecteer menu 18
2 Stel de baktijd in en start vervolgens de machine.

3 Raak het pictogram “Stop” en verwijder het cake
wanneer de machine 8 keer een pieptoon geeft en “End”
(Einde) knippert.

Tips: Timer is niet beschikbaar bij dit menu. Het stelt alleen de duur van de
baktijd in.

Aanvullend koken
o Als het bakken niet is voltooid, herhaal stappen 1-3.
(Extra kooktijd is tweemaal mogelijk binnen 50 minuten zolang de
eenheid nog warm is. De timer begint opnieuw vanaf 1 minuut door
naar wens op het pictogram “Timer” te drukken.)
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Bediening instructies Recepten

GI t . t Zie p. NL14 voor Voorbeeld
recepten.
u envrlje pas a @ Menunaam oo @ timer kan worden gebruikt voor instellen van de vertragingstijd.

FASE 1 Glutenvrij pastadeeg maken FASE 2 Glutenvrije pasta maken i = XL 1 Afmetingen brood
Voorbereiding: Zie P. NL6 (Stap 1-4) Bloem----------- 400g----500 g~~~ 600-g ---- | --- Bloem = Sterke bloem voor wit brood
i ) o ) Suiker 11tsp 1tsp 2itspr-----{--- tsp = theelepel; thsp = eetlepel
1 Selecteer het menu 21 en start vervolgens de Wikkel het deeg in een plastic wikkel en laat het 1 uur in Eieren (L) geklopt -[4-------- fommmmmee 2 m e ---Eieren (L) = grote eieren; Eieren (M) = middelgrote eieren.
. ; Droge gist % tsp 1tsp Watsp --1--- achtergrond betekent dat droog gist in de gisthouder moet worden geplaatst.
machine de koelkast liggen. Zonnebloempitten R |60 g 70g 80g  {---Eenblauwe achtergrond betekent dat de ingrediénten in de rozijnnoothouder moeten worden
Kaas H|70g 85g 100g geplaatst. En het teken “R” staat achter de naam van het ingrediént.
. ~--Een paarse achtergrond betekent dat de ingrediénten tijdens de verwerking in de broodbak moeten

2 Open het deksel na 2 minuten en schraap het Breng een beetje bloem aan op het opperviak van het Volg de volgorde van ingrediénten. worden geplaatst. En het teken “H” staat achter de naam van het ingrediént.

meel weg binnen 3 minuten nadat de pieper is deeg en maak uw gewenste vormen. Zorg ervoor dat u de juiste hoeveelheden voor alle ingrediénten gebruikt als geinstrueerd voor de geselecteerde omvang.

afgegaan, druk daarna nogmaals op “Start”.

Zie p. NL6, NL8-NL9 voor aan-
° Kne(i(en gaat verder na 3 minuten zonder het pictogram “Start” aan 3 Kook ze en geniet ervan met uw favoriete saus. Bakrecepten @ wizingen voor de verwerking.
te raken.

=
o Niet op pictogram “Stop” getikt, zie p. NL19. S
WIT BROOD MEHRKORNBROT VOLKORENBROOD o]
Menu 1 (4 u-4 u 5 min) @ {Liinzaad en quinoa) Menu 6 (5 u) @ s
: “ ” . Menu 2 (1 u 55 min-2 u) & Menu 4 (2 u 10 min) &) Menu 7 (3 u) &% &
3 Raak het pictogram “Stop” en verwijder deeg - 1 - Bloom 2408 . : o
wanneer de machine 8 keer een pieptoon geeft en “End” Bloem 400g  |500g  |600¢g Harde bloem voor volkorenbrood 140g Herde boem voor | 500 500
(Einde) knippert Boter 205 |05 |40 Graham-bloem 40 wkorenoog |08 : g
' Suiker 1tsp  |1%tbsp |2tbsp feic 20¢ Boter 0g  [30g  |40g
Tips: e Timer is niet beschikbaar bij dit menu Zout Patsp | Tatsp - 215p o ber — (L N R
ps: Gebrulk ber Sostel ) hade aan de broodbak | Water 280mL  [350mL  [420mL Linzaad 2tbsp Zout Thtsp  |1%tsp  |2tsp
o Gebruik eenru ef spatel om schade aan de broodbak te Droge gist 1tsp 1tsp 1% tsp Quinoa, wassen met water 3 tbsp Water 280mL  [350mL  [420 mL
voorkomen. Gebruik geen metalen spatel. (snelle optie) |(2tsp)  [(2tsp)  |(2%tsp) Water 280 mL Drogegist  [1tsp 1tsp 1% tsp
Droge gist . 21tsp (snelle optie) |(1%tsp) |(1%tsp) [(2tsp)
ROZIJNENBROOD Zonnebloempitten R|60g
c f-t l t k Zie p. NL13 voor Menu 3 (4 u) @ GEVULD BROOD VOLKOREN MET ROZIJNEN BROOD
recepten. Menu 8 (5u) @
onfituur/compote maken (1] E—— e R L A
¢ & é Menu 5 (4 u-4 u 5 min) @
Voorbereidingen voor confituur maken Aanvullend koken Epte ¢ 0g 40¢ M L XL Hardebloem voor| 4oy 5005|600,
. L L . Suiker 1 tbsp 1%tbsp |2 tbsp volkorenbrood
@ Zet de ingrediénten die in het recept staan klaar. o Als de kooktijd niet is voltooid — herhaal stappen 1-3. Zout s hts 21 Bloem 400 g 500 g 580 g Eier 0¢ 30g 40g
@ Plaats het kneedmes in het bakblik. (Extra kooktijd is tweemaal mogelijk binnen 10-40 minuten zolang de Water 2820 n?L 356 mpL 420me Boter 20¢ N¢g 40g Suiker 1 tosp 1% thsp |2 thsp
® Plaats de ingrediénten in deze volgorde in het bakblik eenheid nog warm is. De timer begint opnieuw vanaf 1 minuut door naar Drogegist |1 tsp 1 tsp 1Y 1sp Suiker 1 tosp 1%thsp |2 tbsp Zout Thisp  |1%tsp  |2tsp
ge helft val?| het fruit.k—> de helft van de suiker — het overgebleven fruit — wens op het pictogram “Timer” te drukken.) Rozinen  R|80g 100¢ 1208 Zout 1%tsp  |1%tsp  |2tsp Water 280mL  [350mL  |420 mL
€ overgebleven Sulker. Water 280 mL 350 mL 400 mL Droge g|st 1tsp 1tsp 1% tsp
@ Plaats het bakblik in de machine en sluit deze aan op het stopcontact. Tips: MEHRKORNBROT grbogki gi;t . ; (;sp :5 5tsp 17 ;A tsp Rozinen  R|[80¢ 100 ¢ 120g
Voorbereidingen voor compote maken o Timer is niet beschikbaar bij deze menu’s. Het stelt alleen de duur van de R\’IIVaInoZenzen fgsaf“zié‘;) K;;s — aconH 50: 60§ 75: ROGGE EN WIT
® Zet de ingrediénten die in het recept staan klaar. kooktijd in. enu 4 (2 u 10 min) Menu 9 (3 u 30 min) G
(Neem het kneedmes uit de machine.) o Vlolg het recept strikt voor de hoeveelheid van alle ingrediénten. Bloem 240g GEVULD BROOD
@ Plaats de ingrediénten in de broodvorm overeenkomstig de volgorde van Anders zet de confituur niet, en kookt hij over of brandt aan, evenals de com- hiards blosm voor volkorenbrood 80g (Gemengde olijven) Roggebloem 250¢
de recepten, giet water over de ingrediénten. pote. Eotggebloem gg . Menu 5 (4 u-4 u 5 min) @ g:?em §5tg &
@ Plaats het bakblik in de machine en sluit deze aan op het stopcontact. Zgu(ir ; %gtsp m L XL Suliier ) ts;p
Tips voor confituur maken Zwart sesamzaad 2 thsp Bloem 400¢ 500¢ 580g Zout 2tsp
o De juiste hoeveelheid suiker, zuur en pectine is noodzakelijk om goed Water 280 mL Boter 2¢g 39 8 40¢ Water 360 mL
1 Selecteer het menu stevige confituur te maken. Droge gist 2tsp Suiker 11tb5p f 1/2 tsp |2tosp Droge gist 21tsp
Menu 36: Confituur o Fruit met een hoog gehalte pectine kan makkelijk indikken. Fruit met Walnoten R[100¢g 2l i A « Gebruik het kneedmes voor het roggemenu.
Menu 37: Compote minder pectine kan slecht indikken. Water 280mlL 1350 ml 400 mL
o Gebruik verse, rijpe vruchten. Overrijpe of niet rijpe vruchten kunnen niet MEHRKORNBROT Droge gist __[1 tsp 1tsp 17 tsp FRANS BROOD
makkelijk indikken. (Cashewnoten en Zaden) Gemengde olven R {80 g 100 ¢ 120¢ Menu 10 (6 u) @
oy e Met de recepten in deze handleiding maakt u zachte confituur doordat Menu 4 (2 u 10 min) & Bloem 300
Stel de baktijd in en start vervolgens de - =P - g GEVULD BROOD £
minder suiker wordt gebruikt. Bloem 280 ¢g (Gedroogde tomaat, kaas en tomatensap) Boter 20g
machine o Als de kooktijd kort is, kunnen stukijes fruit overblijven en kan de confituur Roggebloem 120g Menu 5 N Zout 1tsp
. X enu 5 (4 u-4 u5 min) @
waterig worden. Boter 20g v 0 0 Water 220 mL
o De confituur blijft indikken tijdens het afkoelen. Wees voorzichtig en laat Zout 1% tsp Droge gist % tsp
het niet overkoken. Papaverzaad 2 thsp Bloem 400¢ S00¢ 580 ¢
o Stop de confituur zo snel mogelijk na bereiding in een pot(je). Voorkom Water 280 mL 20?” ¢ 30g 40¢g ZUURDESEMBROOD
Raak het pictogram “Stop” en verwijder verbranden bij het uitnemen van de confituur. Droge gist 21sp Zu|kter 1 ;btsp 1 1;2 :bSp gtbSp Fase 1 Zuurdesem starter: Menu 30 (24 u) &
3 . ) o Confituur kan verbranden als het in de broodbak achterblijft. Pompoenzaden R|60g ou 215 2150 P Zie p. NL8 en p. NL13 voor de recepten.
confituur/compote wanneer de machine 8 keer een e Bewaar confituur op een koele, donkere plaats. Vanwege de lagere Cashewnoten R|40g ¥_Vatert Eg m:: 1;: m:: ggg m:: Fase 2 : Menu 11 (5 u) ()
pieptoon geeft en “End” (Einde) knippert suikerniveaus is de houdbaarheid minder lang als in de winkel gekochte Doma e".sfp T — o — 1% tm Bloem 2008
' producten. Na open in de koelkast bewaren en niet te lang bewaren. 10g¢ gis P P <P
Gedroogde Zout 1tsp
tomaten in olie, H|30 g 40¢g 50 g Water 150 mL
gesnipperd Droge gist Y tsp
Kaas H|70¢ 85¢ 100 g
NL10 NL11
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Recepten

Bakrecepten

Zie p. NL6, NL8-NL9 voor aan-
@ wijzingen voor de verwerking.

ITALIAANS BROOD WIT SPELTBROOD SODABROOD
Menu 12 (4 u 30 min) @ Menu 15 (4 u 30 min) @ Menu 17 (1 u 15 min) &}
Bloem 400 g M L XL Meng/klop 2 eieren (M) + melk 160 g
Olijfolie 1% thsp Witte Gewone yoghurt 60g
Zout 1Y tsp speltbloem 4008 500¢ 600¢ Bloem 360 g
Water 260 mL Boter 5g 10g 10g Boter * 60g
Droge gist 1tsp Suiker 1% tsp 2tsp 2tsp Suiker 40¢g
Zout 1% tsp 1% tsp 1% tsp Zout Yatsp
SANDWICH B.ROOD Water 260mL  [340mL  [400mL Bakpoeder 10g
Menu13 (5u) O Droge gist 1tsp Tatsp  [1%tsp * In blokjes van 1 cm gesneden.
Bloem 380¢g
Boter 30g VOLKOREN SPELTBROOD KERS-EN MARSEPEINCAKE
Suiker 2 thsp Menu 15 (4 u 30 min) @ Menu 18 (1 u) &
Water 250 mL M L XL Lichtbruine basterdsuiker 50¢g
Droge gist 1tsp Volkoren Boter 175¢
speltbloem 208 (208 |300¢ Eieren (M), geklopt 3(150)
BASIS BRIOCHE Witte 200 250 300 Zelfriizend bakmeel 225¢
in) G [tbloem 8 8 8 i
Menu 14 (3 u 30 min) &} ShE Geglaceerde kersen, gesnipperd 100 g
Bloem 400 g Ol'_e 2 thsp 3tbsp 3 tosp Marsepein, geraspt 75¢
Boter * 50 Suiker 1% tsp 2tsp 2tsp Melk 60 mL
Suiker 4 tbsp Zout Vatsp | Tkisp | 1%lsp Geschaafde amandelen, geroosterd |15 ¢
e mm— 2th Water 250mL [320mL  [380 mL ] ]
OECCME SH : 1 1 1 Klop de boter en suiker samen in een kom totdat
Droge gist 1tsp 1% tsp 1% tsp . ) ”
Zout . 1tsp het zacht is, klop vervolgens de eieren er één voor
Meng/kllop 2 eieren (M) + water 280 g VRUCHTENSPELT éénin. .
Droge gist 1% tsp M 16 (4 u 30 min) @ 2 Voeg de bloem met kersen en marsepein toe, meng
Boter *2 H[70g enu 16 (4 u 30 min) O goed met de melk tot een zachte consistentie.
*1 Sideninbokes van 2-3om en bewaren ndehoelest. o . - - 3 Venvier et Knoedhos it de pioadhorm en plsts
2: Sniden n blokjes van -2 cm en bewaren in de phoelast speltbloem 4008 500¢ 600g 4 Plaats het mengsel voorzichtig op het bakpapier in
PANNETTONE Boter 5g 10¢g 10g de broodvorm.
Menu 14 (3 u 30 min) & Suiker 1% tsp 21tsp 21sp 5 Strooi dle amandelen voorzichtig bovenop het
Zout 1ts 1%1s) 1% ts| mengsel.
Bloemﬂ 400¢ Gemengde +1sp = — 6 Selecteer menu 18 en stel de timer in op 1 uur.
Boter 50g . 2tsp 2% tsp 1 tbsp 7 Wanneer het bakken klaar is, gebruikt u droge oven-
Suiker 4% thsp kruiden handschoenen om de broodvorm uit de hoofdeen-
Water 270mL  |350mL 400 mL . .
Zout 1tsp D ist 1t et 1t heid te halen. Laat het 5-10 minuten staan voordat
Meng/Klop 2 eieren (M) + melk 300g 0ge gis P +15p 215p u het brood verwijdert zodat het kan afkoelen.
Droge gist 1915 Gemengde plioog  [1255  |150¢
ge g Al droge vruchten
Boter *2 H|70¢g
Sinaasappelschil, fiingehakt H|50¢g
Bruine sultanarozijnen H|50¢g
Gedroogde zwarte bessen H|50g
*1: Snijden in blokjes van 2-3 cm en bewaren in de koelkast.
*2: Snijden in blokjes van 1-2 cm en bewaren in de pkoelkast.
Zie p. NL7-NL9 voor aanwij-
D e eg Rece pte n @ zingen voor de verwerking.
BASISDEEG GEVULD BROODDEEG VOLKOREN MET ROZIJNEN BROODDEEG
Menu 22 (2 u 20 min) &} Menu 24 (2 u 20 min) &} Menu 26 (3 u 15 min) &}
Bloem 500 g Bloem 500 g Harde bloem voor volkorenbrood 500 g
Boter 30¢g Boter 30¢g Boter 30¢g
Suiker 1% tbsp Suiker 1% tbsp Suiker 1% tbsp
Zout 1% tsp Zout 1% tsp Zout 2tsp
Water 310 mL Water 350 mL Water 340 mL
Droge gist 1tsp Droge gist 1tsp Droge gist 1% tsp
Gebakken bacon 65¢g Rozijnen R|100g
BASIS MET ROZIJNENDEEG Kaas 60g
Menu 23 (2 u 20 min) &} ROGGE EN WIT DEEG
Bloom 500 VOLKOREN BROODDEEG Menu 27 (2 u) &)
Boter 30g Menu 25 (3 u 15 min) &} Roggebloem 250 g
Suiker 1% tbsp Harde bloem voor volkorenbrood 500 ¢ Bloem 250 g
Zout 1% tsp Boter 30g Olie 2 tbsp
Water 310 mL Suiker 17 tbsp Suiker 2tsp
Droge gist 1tsp Zout 2tsp Zout 21tsp
Rozijnen R|100 g Water 340 mL Water 300 mL
Droge gist 1% tsp Droge gist 2tsp

FRANS DEEG PASTADEEG BRIOCHE DEEG
Menu 28 (3 u 35 min) &) Menu 31 (20 min) & (Briocherol met stukjes chocolade)
Bloem 300 ¢ Durumtarwemeel 450 voor 12 rollen o
Boter 20¢g Zout 1% tsp Menu 33 (1 u 50 min) &)
Zout 1tsp Meng/Klop 2 eieren (L) + water 250 g Bloem 400 g
Water 180 mL Boter *! 70g
Droge gist Y tsp PIZZADEEG Suiker 4 thsp
Menu 32 (45 min) & Zout 1tsp
ZUURDESEM BROODDEEG (Standaard) Bloem 450 ¢ Meng/klop 3 eieren (M) + melk 240 g
Fase 1 Zuurdesem starter: Menu 30 (24 u) &} Olie 4 tbsp Rum (donkere) 1 thsp
Zie p. NL8 en NL13 voor de recepten. Zout 21tsp Droge SZJISY 1% tsp
Fase 2 : Menu 29 (2 u 30 min) &) Water 240 mL Boter H|50¢
Bloem 400g Droge gist 1tsp *1: Snijden in blokjes van 2-3 cm en bewaren in de koelkast.
Zout 1tsp *2: Snijden in blokjes van 1-2 cm en bewaren in de koelkast.
Water 150 mL SPELT TAFELROL
Droge gist % tsp voor 8 rollen Optionele ingrediénten
Menu 34 (2 u 45 min) &) [Chocoladestukjes [120g |
ZUURDESEM BROODDEEG (Rogge) . Witte speltbloem 500 g
F?SG 1 Zuurdesem starter: Menu 30 (24 u) &) Bo?er 10 1 Druk lichtjes op het deeg om het gas te verwijderen.
Zie p. NL8 en NL13 voor de recepten. Suiker 1% tsp 2 Vorm het rond en wikkel het in plasticfolie, laat het
Fase 2 : Menu 29 (2 u 30 min) & Zout 1%tsp vervolgens 20 min in de koelkast staan.
Bloem 360 g Water 310 mL @ \Wanneer u chocoladeschilfers wilt toevoegen, —
Droge gist 1% tsp volgt u de onderstaande instructies. (Optioneel) @
;())Stgebloem 411(15 ® Rol het deeg tot 25 cm x 30 cm %
Wt 150p L SPELT ROZIJNEN ® Strooi chocoladeschilfers en vouw de bodem g’
alel] . m in) G een derde omhoog en de bovenkant een derde [¥=3
Droge aist %its Menu 35 (2 u 45 min) &) 7
g€ 9 459 Wite speltoloem 500¢ omlaag. Vouw het vervolgens door de helft.
® Laat het deeg opnieuw 10 min staan bij
ZUURDESEM STARTER Boter 1? 8 kamertemperatuur. (Droog het niet.)
Menu 30 (24 u) & Suiker 1% 1sp 3 Druk lichtjes op het deeg om opnieuw het gas te
De hoeveelheid voor een zuurdesem maatbeker Zout 1%1sp verwijderen, en verdeel het in 12 rollen.
Roggebloem 80g Water 310 mL 4 Laat het deeg 10-15 min staan bij kamertemperatuur.
Zout %ts Droge gist 1% tsp (Laat het niet uitdrogen)
A ElED Rozijnen 100 g 5 Vorm het deeg en plaats het op een ingevette
Gewone Y9 urt 60g bakplaat en laat het 30-40 min staan bij 35 °C.
Water (20 °C) 80 mL 6 Glazuur en bak in de oven op 180 °C gedurende
Droge gist * 1(0.1g) 15-20 min.
* Gebruik de meegeleverde zuurdeegstartlepel.
C Zie p. NL10 voor aanwijzin-
d king.
Confituur Recepten Selecteer menu 36 @ gen voor Ge veniering
AARDBEIENCONFITUUR BOSBESSENCONFITUUR APPEL-EN BRAAMBESSENCONFITUUR
Timer: 1 u 40 min Timer: 1 u 50 min Timer: 1 u 40 min
Aardbeien, fijngehakt 600 g Bosvruchten 700 g Appels, geraspt of fijngehakt 300g
Suiker 400 g Suiker 400 g Bramen 400¢g
Gepoederde pectine * 13g Suiker 300 g
* Strooi de pectine op de ingrediénten in de bakvorm A_BRIKOZENQONFITUUR Gepoederde pectine * 6g
voordat u de bakvorm in de hoofdeenheid plaatst. Timer: 1 u 30 min * Strooi de pectine op de ingrediénten in de bakvorm
BEVROREN BESSENCONFITUUR /S\SirLl;?zen, fiingehakt 2(5)8 g voordat u de bakvorm in de hoofdeenheid plaatst.
Timer: 1 u 40 min Gepoederde pectine * 6g
Ber°re" gemengde bessen 700¢ * Strooi de pectine op de ingrediénten in de bakvorm
Suiker 400 voordat u de bakvorm in de hoofdeenheid plaatst.
Gepoederde pectine * 10g

* Strooi de pectine op de ingrediénten in de bakvorm
voordat u de bakvorm in de hoofdeenheid plaatst.

comPOte Recepten Selecteer menu 37

Zie p. NL10 voor aanwijzin-
@ gen voor de verwerking.

APPELMOES GEKRUIDE APPELCOMPOTE PERZIK IN VANILLESIROOP

Timer: 1 u 20 min Timer: 1 u 20 min Timer: 1u

Bramley appels, geschild, zonder Appels, geschild, zonder klokhuis en Perziken, pit verwijderd en in % delen

klokhuis en in blokjes 1000¢ in blokjes 1000¢ gesneden 1000¢
Water 2 tbsp Kaneelstokje 1 Suiker 100 g

« Roeren nadat het koken is voltooid. Kruidnagels 2 Vanillestokje Y

Citroen, alleen schil 1 Water 125 mL

G.EM.ENGDE BESSENCOMPOTE Cltroensap 2tbsp * Als het koken Klaar is, verwijdert u de perziken met
Timer: 1 u Suiker 100 ¢ een schuimspaan. Giet voorzichtig de siroop over
Gemengde bessen * 800 g Water 75mL het fruit. Laat afkoelen.

Suiker 75g » Roeren nadat het koken is voltooid.

Water 2 thsp

* bijv. aardbeien, frambozen, bosbessen
+ Roeren nadat het koken is voltooid.
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Recepten

Glutenvrij informatie en recepten

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.
+ Met “gluten free” (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 overblift.
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 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 toe-

stemming 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.

Tips voor glutenvrij brood

* U kunt de omvang niet selecteren voor
dit programma.

* Plaats eerst water en voeg vervolgens
andere ingrediénten toe volgens het recept.

* Het resultaat verschilt afhankelijk van
de recepten of het type broodmix. Volg

het recept op de verpakking van uw
glutenvrije broodmix.

GLUTENVRIJ BROOD

Menu 19 (1 u 50-55 min) &

Water 430 mL
Olie 1 tbsp
Glutenvrij broodmix 500 g
Droge gist 21tsp

GLUTEN- EN TARWEVRIJ BROOD

Menu 19 (1 u 50-55 min) &)

Meng/klop 1 ei + het wit van 1 ei

+ wagrm water 4308
Boter, gesmolten 60 mL
Ciderazijn 1tsp
Bruin rijstmeel 300¢g
Aardappelzetmeel 100 g
Mager melkpoeder 50¢g
Xanthaangom 1 tbsp
Suiker 1 tbsp
Zout 1tsp
Droge gist 1tsp

* Het melkpoeder kan achterwege blijven.

GLUTENVRIJE CHOCOLADECAKE
Menu 20 (1 u 50 min) &

GLUTENVRIJE PASTA
Menu 21 (15 min) &

Boter * 150 g Meng/klop 2 eieren (M) + water 260 g
Suiker 150 g Witte rijstbloem 220¢g
Eieren (L), geklopt 3(180g) Aardappelzetmeel 80¢g
Donkere chocolade, gesmolten 120 g Maiszetmeel 100 g
Witte rijstbloem 120 g Xanthaangom 1% thsp
Cacaopoeder 30¢g Olie 2 tbsp
Bakpoeder 10g Zout 1tsp

* In blokjes van 1 cm gesneden.

GLUTENVRIJ THEEGEBAK

Menu 20 (1 u 50 min) &

Boter * 80g
Suiker 160 g
Eieren (L), geklopt 3(180g)
Witte rijstbloem 160 g
Gemalen amandelen 80¢g
Theebladeren, gesnipperd 2tsp
Bakpoeder 10g

* In blokjes van 1 cm gesneden.

GLUTENVRIJE BANANENCAKE
Menu 20 (1 u 50 min) &

Boter * 80¢g
Suiker 120g
Eieren (L), geklopt 3(180¢g)
Witte rijstbloem 160 g
Gemalen amandelen 50 g
Banaan *2 80¢g
Bakpoeder 10g

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

Voeg de volgende ingrediénten toe aan het meel in de broodbak voor geurig glutenvrij brood.

PITTIG VRUCHTENBROOD
“Gemiddelde korst”

Menu 19 (1 u 50 min) &

Gemengde vruchten 100 g
Kaneel 2tsp
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VIJFGRANENBROOD “Donkere korst”
Menu 19 (1 u 55 min) &)

Lijnzaad 1 tbsp
Sesamzaad 2 tbsp
Pompoenzaden 1 tbsp
Papaverzaad 1 tbsp
Zonnebloempitten 1 tbsp

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

2. Plaats het bloem, het zetmeel en de gom in een
andere kom en meng goed.

Voor klanten die in Belgié woonachtig zijn
Voor de glutenvrij recepten hieronder zijn
commercieel klaargemaakte glutenvrij
broodmixen van AVEVE gebruikt.

Deze zijn verkrijgbaar bij de drogist, bij
natuurvoedingswinkels en soms bij grote
supermarkten.

Neemt u voor meer informatie contact op met
AVEVE via “servicedesk.retail@aveve.be’.

GLUTENVRIJ BROOD

Menu 19 (1 u 50-55 min) &

Water 320 mL
Olie 1 tbsp
Glutenvrij bloem 500 g
Droge gist 21tsp

GLUTENVRIJ BROOD MET EIEREN
Menu 19 (1 u 50-55 min) &

Water 100 mL
Melk 180 mL
Eieren (M), geklopt 2(100 g)
Olie 1 tbsp
Glutenvrij bloem 500 g
Droge gist 21tsp

AVEVE Recepten

Deze diagrammen zijn bedoeld voor klanten in Belgié.

Neemt u voor meer informatie contact op met AVEVE via “servicedesk.retail@aveve.be”.

WIT BROOD
Menu 1 (4 u-4 u 5 min) @
Menu 2 (1 u 55 min-2 u) &

M L XL
(icggg)“°em 40g  |500g  [600g
Boter 1 tbsp 1 tbsp 1% tbsp
Suiker 1tsp 2tsp 2tsp
Zout 1tsp 1% tsp 2tsp
Water 250mL  |320mL  |380 mL
Droge gist % tsp 1tsp 1% tsp
(snelle optie) |(1%2tsp) [(1%tsp) [(2tsp)

Opmerking: In dit geval zal het brood iets minder hoog
uitvallen en minder luchtig zijn.

GEVULD BROOD

(Bacon en kaas)
Menu 5 (4 u-4 u 5 min) @

M L XL
(f’\\‘erf'{)E) bloem | 4005|500 [600¢
Boter 1 thsp 1 tbsp 1% tbsp
Suiker 1tsp 2tsp 2tsp
Zout 1tsp 1% tsp 2tsp
Water 250 mL 320 mL 380 mL
Droge gist % tsp 1tsp 1% tsp
Gebakken bacon R [ 50 g 65¢g 75¢
Kaas H|50g 60 g 75g
VOLKORENBROOD
Menu 6 (5u) @
Menu 7 (3 u)
M L XL
Voltarwe bloem
fiin gemalen 300¢g 400 g 450 g
(AVEVE)
Bloem “Frans
krokant” 100 g 100 g 150 g
(AVEVE)
Boter 1 tbsp 1 tbsp 2 tbsp
Suiker 1tsp 2tsp 2tsp
Zout 1tsp 1tsp 2 tsp
Water 250mL  |320mL  |380 mL
Droge gist 1tsp 1Y tsp 1% tsp
(snelle optie) [(1%tsp) |(1%tsp) |[(2tsp)

* In dit geval zal het brood iets minder hoog uitvallen en
minder luchtig zijn. Dit programma is meer geschikt
voor de halfgrijze broden. Bij het bovenstaande recept
is steeds wat witte bloem toegevoegd. Indien u dit niet
wenst mag de hoeveelheid witte bloem vervangen
worden door grijze bloem, maar dan zal het brood
kleiner en vaster van structuur zijn. Indien u meer witte
bloem toevoegt, dient u iets minder water te gebruiken
(grijze bloem neemt immers meer vocht op dan witte).

PISTOLETS

Menu 10 (6 u) D

Bloem “Frans krokant” (AVEVE) 400 g
Boter 1 thsp
Zout 1tsp
Water 260 mL
Droge gist 1tsp

» Voor dit programma is er geen mogelijkheid om het
formaat en de korst te bepalen. Dit recept geeft een zeer
luchtig en hoog brood, dat echter niet lang te bewaren is.

ZUURDESEMBROOD

Fase 1 Zuurdesem starter: Menu 30 (24 u) &)

Zie p. NL8 en NL15 voor de recepten.

Fase 2 : Menu 11 (5u) @

“Surfina” bloem (AVEVE) 400 g
Zout 1tsp
Water 150 mL
Droge gist Y tsp
ITALIAANS BROOD

Menu 12 (4 u 30 min) @

Bloem “Frans krokant” (AVEVE) 400 g
Olijfolie 1% tbsp
Zout 1% tsp
Water 240 mL
Droge gist % tsp

« Voor dit programma is er geen mogelijkheid om het
formaat en de korst te bepalen. Dit recept geeft een
zeer luchtig en hoog brood, dat echter niet lang te

GEVULD BROODDEEG

(Bacon en kaas)

Menu 24 (2 u 20 min) &)

“Surfina” bloem (AVEVE) 500 g
Boter 1 thsp
Suiker 2tsp
Zout 1% tsp
Water 320 mL
Droge gist 1 tsp
Gebakken bacon R|65¢
Kaas H|60g

VOLKOREN BROODDEEG
Menu 25 (3 u 15 min) &

=
Bloem “Frans krokant” (AVEVE) 250 g %
Bloem “Boerebruin” (AVEVE) 250 g =
Suiker 1 tbsp =
Zout 1% tsp &
Water 280 mL
Droge gist 2tsp

1 Het deeg verdelen in bolletjes van ongeveer 50 g,
vervolgens het deeg laten rijzen onder een linnen
doek.

2 Bakken gedurende 15 & 20 minuten in een op 220
graden voorverwarmde oven.

ZUURDESEM BROODDEEG

bewaren is.
BASIS SANDWICH
Menu 13 (5u) @
“Surfina” bloem (AVEVE) 400 g
Boter 1 thsp
Suiker 1tsp
Zout 1tsp
Water 250 mL
Droge gist Y tsp
SODABROOD
Menu 17 (1 u 15 min) &)
Meng/klop 2 eieren (M) + melk 160 g
Gewone yoghurt 60g
“Surfina” bloem (AVEVE) 360 g
Boter * 60 g
Suiker 40g
Zout Y2 tsp
Bakpoeder 10¢g
* In blokjes van 1 cm gesneden.
RECEPT VOOR CAKE
Menu 18 (1 u 10 min) &)
Eieren (M), geklopt 3 (150 g)
Melk 3 tbsp
Zachtgemaakte boter 200 g
Pak “ANCO CAKE MIX" 1

1 Meng alle ingrediénten in een aparte mengschaal.
2 Violg de aanwijzingen voor cake bakken (p. NL9 van
deze handleiding.)

TAARTDEEG (Deeg voor 2 taarten)

Menu 22 (2 u 20 min) &)

Patisserie bloem 500 g
Boter 100 g
Suiker 60g
Zout 1% tsp
Eieren (M), geklopt 3(150g)
Melk 100 mL
Droge gist 2tsp

Fase 1 Zuurdesem starter: Menu 30 (24 u) &
Zie p. NL8 en NL15 voor de recepten.
Fase 2 : Menu 29 (2 u 30 min) &}

“Surfina” bloem (AVEVE) 400 g
Zout 1tsp
Water 150 mL
Droge gist Y tsp
ZUURDESEM STARTER
Menu 30 (24 u) &
AVEVE Roggebloem 80¢g
Zout Y tsp
Gewone yoghurt 60 g
Water (20 °C) 80 mL
Droge gist * 1(0,1g)

* Gebruik het zuurdesem starterlepeltje.

PIZZADEEG

Menu 32 (45 min) )

Bloem “Frans krokant” (AVEVE) 500 g
Boter 1% tbsp
Zout 1tsp
Water 290 mL
Droge gist 2tsp

1 Rol het pizzadeeg en leg dit in een pizzavorm.

2 Prik met een vork in het deeg.

3 Bedekken met tomatensaus en voeg de gewenste
garnering toe.

4 Bak gedurende 2025 minuten op 220 °C in een
voorverwarmde oven.
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Recepten
AVEVE-diagram

Deze diagrammen zijn bedoeld voor klanten in Belgié.
Neemt u voor meer informatie contact op met AVEVE via “servicedesk.retail@aveve.be’.

De volgende tabellen geven de geschikte programma's voor AVEVE -bloemmengsel aan. Bekijk voor meer details het recept dat staat geschreven op de
AVEVE-bloemverpakking.

Menu Bakken

Menu Deeg

Oorzaak en Actie

Mijn brood is helemaal niet
gerezen.

® U hebt geen droge gist gebruikt.
=» Plaats de juiste hoeveelheid droge gist in de gistdispenser.
® U gebruikt niet genoeg gist of de gist die u gebruikt is oud.
=» Gebruik het meegeleverde maatlepeltje. Controleer de vervaldatum van de gist. (Zorg ervoor dat het mes er niet in blift steken.)

brood knapperig houden? zelfs 5-10 minuten extra bakken in de oven op 200 °C/gas, stand 6.

De onderkant van de brioches is
te vettig, olieachtig.

De korst is olieachtig.

Er zijn grote gaten in het brood.

In de onderstaande informatie duidt een andere achtergrondkleur op een andere
soort: Tijdens of na het koken -- blauw, Puzzel - paars, Uitzondering display -- bruin.

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

Surfina Mix voor roggebrood Mix voor wit boerenbrood All-in volkorenbrood } ) . RO .
Menunr. 1|{Basis Menunr.  4|Meergranen-snel Menunr. 1|Basis Menurr.  6|Volkoren Mijn brood is bleek en klef. ® Eris een strpomstonng geweeSt of de machine is tudens he.t maken van het brood UItgezet' .
2| Basis-snel 9| Rogge 3| Basis met rozinen 8| Volkoren met rozijnen = De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet. U moet het brood uit
77777777 3|Basis metrozinen Menun. 27[Rogge 14 Brioche Menunr. 25[Vokoren | hetbakblik verwijderen en opnieuw beginnen met nieuwe ingrediénten.
77777777 4|Meergranen-snel 30 | Zuurdesem starter Menunr. 22|Basis 26 | Volkoren met rozijnen
ey ? S@ngﬁf?%d, oo R gg géslshn,‘@t!‘,’zﬂﬂe,” ,,,,,,,, . _ Mijn brood is plakkerig en ik kan @ Het brood was te warm toen u het sneed.
7777777777 uurdesembrood Mix voor Luxebrood rioche CIHR WGl geen gelijkmatige plakken snijden. = Laat uw brood op een rekje afkoelen voordat u het gaat snijden zodat de damp kan ontsnappen.
U ,1:,5 saﬁdyvlch ,,,,,,,,,,,,, Menunr. 1 |Basis M?n,u,n[' o 1 BQSJS ,,,,,,,,,,,,,,,,
17|Sodabrod | | 2|Basis-snel — | 2|Basis-snel P—— : . -- - R
Menun. 22|Basis | |- 3| Basis metrozipen Mix voor volkorenbrood 7| Volkoren-snel De korst wordt rimpelig en wordt @ De damp die na het bakken in het brood vrijkomt, kan naar de korst gaan waardoor die wat zachter wordt.
23 | Basis met rozijnen T alBriohe Menunr.  6|Vokoren Menunr. 22 | Basis zacht als het brood afkoelt. 2 Probeer eens 10-20 mL minder water te gebruiken om de hoeveelheid damp te verminderen.
””””””””””””””” 8| Volkoren met rozijnen
- g; gf:;%gg,%%?’og& ”””” ey 22 Baﬁsjsﬁ Sememmmmmeeoo Menunr. 25| Volkoren J ; ) .
B - 23|Basismetrozinen 96 Volkoren metrozipen All-in omega 3-brood ® U hebt teveel gist/water gebruikt. =
33 | Brioche Menunr._ 2] Basis-snel =» Controleer het recept en meet de juiste hoeveelheid af met behulp van de bijgeleverde maatlepeltje %
S _ Mijn brood is te veel (gist)/zuurdesem maatbeker (water). =
T T Mix voor volkoren speltbrood AIETspsiiecd T 4A"NI'" Jageerr“ld gerezen. = Controleer of andere ingrediénten niet ook al water bevatten. 3
e Menun. 5[Gewldbrood Menunr. _11Basis ______________| % B! SRR ® U hebt geveel meel gebruikt. P
i e 7|volkoren-snel | | 7]Vokoren-snel __________ =» Weeg de bloem zorgvuldig af met behulp van een weegschaal.
——————————— S - Menunr. 24| Gevuld brood 15| Spediaal _ ~
. 12|Mtelieans Menunr. 22| Basis All-in meergranenbrood : :
17 Sodabrood - o— Menunr. 4| Meergranen-snel ® U hebt teveel gist gebruikt.
Menunr. 22| Basis ixvoorbroodimetpitn® e 0000000000000 | 7|Volkoren-snel , . =» Controleer het recept en pas de juiste hoeveelheden af met behulp van het meegeleverde maatlepeltje.
C ®Fas Menunr. 7] Volkoren-snel All-in bruin brood Mijn brood it vol luchtgaten. el et ) P ‘ PR
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, ! ® U hebt teveel vioeistof gebruikt.
... 29| Zuurdesembrood Menun. 2| Basis-snel ____________ All-in wit brood =» Sommige soorten bloem nemen meer water op dan andere; probeer eens 10-20 mL minder water te gebruiken.
31| Pasta Mix voor wit speltbrood | [ .. . 6|Volkoren Menun. 1[Basis
Menunr. 1|Basis 7 | Volkoren-snel 2 | Basis-snel . . N
Voltarwebloem fin | | 5|Gevuldbrood* Menunr. 25| Volkoren 22| Basis ) ) ) ® Uw bloem is niet van goede kwaliteit.
Venum 6 [Volkoren 15| Speciaal Mun brood lijkt te._zun =» Probeer eens een ander merk bloem.
”””” 7|Vokoren-snel Menu. 22|Basis o E— All-in Sesanut brood ingezakt na het rijzen. @ U hebt teveel vioeistof gebruikt.
Venu 25| Volkoren 24| Gevuld brood EINZ0GLWbIo Menu. 4| Meergranen-snel - Probeer eens 10-20 mL minder water te gebruiken.
T e Menunr. 2| Basis-snel
34 | Speciaal e e e e L LT
. v E00 o wordt aanbevalen  F------- 3|Basis metrozijnen m — . . .
Frans krokant Het gebruik van 500 g wordt aanbevolen 14| Brioche Glutenvrij NQ-RIsk Wit Miin brood is aan de ® U hebt het brood te lang in het bakblik gelaten nadat het bakken voltooid was.
M 6 [ Volk - ; Menunr. 19 | Glutenvrij brood I =» Neem het brood na het bakk iddellijk uit d hi
Menunr. 6]V olkoren . Menunr. 23| Basis met rozinen L e Lt R Zijkanten ingezakt en de €em Net brood na net bakken onmiddelijk uit de machine.
77777777 7|Vokoren-snel Mix voor lichtbruin tarwebrood 33| Brioche 20| Glutenvrije cake e e ® Eris een stroomstoring geweest of de machine is tiidens het maken van het brood uitgezet.
. MOfFrns Menunr.  flBasis _ . ’ = De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet.
12 | Italiaans 6 | Volkoren Glutenvrij No-Risk Meergranen ~
Menunr. 25| Volkoren Menunr. 22 | Basis All-in brood met pitten Menunr. 19 | Glutenvrij brood . M ; I »
O %lfans T C %lvokoren T Menunr. 4] Meergranen-snel T 0|Glutenviecake Hoe kan ik de korst van mijn } ® Om het brood knapperiger te maken kunt of de optie “Dark” (Donker) korstkleur selecteren, of kunt u het

Problemen oplossen

Raadpleeg dit gedeelte alvorens de technische dienst te bellen.

Oorzaak en Actie

® Probeer de volgende oplossingen.
=» Het zal waarschijnlijk beter bakken als iets minder gist wordt gebruikt bij menu 14 of 33. (Indien u de

) [Alle broden] I-[et bakken van brioche§ lukt gist apart toevoegt.)
@ De glutenkwalteit van uw meel is laag of u hebt geen harde bloem gebruikt, (De kaliteit van Kieefstoffen kan variéren niet wanneer ik broodmix } =» Volg het recept dqt vqorlde broodmix voorgesch_reven is, maar zorg dat de; brpodmix tussen de 350_—500 gram blijt.
afhankelik van de temperatuur, vochtigheid, hoe de bloem wordt bewaard on de periode waari het s geoogst) gebruik. = Plaatg de droge gist (indien het toevoegen van gist apart ggscmed) in de g|st§i|spenser, ende drogel ingrediénten en
- Probeer eens een an de’re soort eén ander merk of een andere partj bloem ' boter in het bakblik. Doe er Qaarna water bu'.lExtra ingrediénten kunt u beter iets later toevpegen. (zie pag. NL9)
@ Het deed is te hard d d . . . ’ =» Het resultaat kan verschillen, afhankelijk van het recept vermeld op de broodmix.
g 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 - i
10-20 mL water toe te voegen. - ® U hebt het kneedmes niet in het bgkbllk geplqatslt. . .
® U gebruikt niet de juiste soort gist. Waarqm ziin de mgredlenten =» Zorg ervoor dat het kneedmes in het bakblik zit voordat u de ingrediénten er in stopt.
- Gebruik droge gist uit een zakje waarop “kant-en-klare gist” staat. van mijn brood niet goed } ® Eris een stroomstoring geweest of de machine is tijdens het maken van het brood uitgezet.
Mijn brood rijst niet goed. Deze soort gist hoeft niet voor te rijzen. gemengd? =» De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet. U kunt misschien met
De bovenkant van min } ® U gebruikt niet genoeg gist of de gist die u gebruikt is oud. het brood doorgaan maar het resultaat kan tegenvallen als het kneden al was gestart.
brood is niet egaal. =» Gebruik het meegeleverde maatlepeltie. Controleer de vervaldatum van de gist. (Zorg ervoor dat het mes er niet in blijt steken.)
@ De gist is voor het kneden in contact gekomen met de vloeistof. Extra ingrediénten worden @ Hebt u extra ingrediénten toegevoegd aan de rozijnnoothouder voor de pieper of hebt u dit aan de
=» Controleer of u de ingrediénten in de juiste volgorde volgens de instructies hebt toegevoegd. (P. NL6) niet goed gemengt in } broodbak toegevoegd terwijl de “Wil” knipperde?
® U hebt teveel zout of te weinig suiker gebruikt. Meergranen-snel of Gevuld =» Extra ingrediénten moeten worden toegevoegd aan de rozijnnoothouder voor de pieper of hebt aan de
=» Controleer het recept en pas de juiste hoeveelheden af met behulp van het meegeleverde maatlepeltje. brood. broodbak toegevoegd terwijl de “Will” knippert op de display.
=» Controleer of de andere ingrediénten niet al zout en suiker bevatten.
[Speciaal broden] 1 oH xtra ingrediénten Vi innen 5 min n i n?
@ Eenkorentarwe werd gebruikt bij het bakken speciaal brood en/of wanneer veel andere soorten meel dan speltmeel werden gebruikt. E?(tra ingrediénten worden -)egturaeir:g?ed?ér??eﬁ r;eoeigﬁgvso%?r? tgeg:voggd ten/\a/ij(lj(‘?wpﬂiplt(%?ppert in de display.
=» De speltmeel moet minstens 60% van alle bloem zijn indien u meer dan twee andere soorten bloem gebruikt (anders dan E'?t ghoed gemengd in de @ Bepaald deeg op basis van broodmix kan minder geschikt zijn voor het mengen van extra ingrediénten, soms zodanig dat ze er it gewerkt worden.
) spett). De rogge en de rijstmeel moet tot 40% van alle bloem ziln en boekweitmeel moeten tot 20% van alle bloem zin. - oz - Verlaag de exira ingrediénten met de helft.
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P ro b I e m e n o I o S s e n In de onderstaande informatie duidt een andere achtergrondkleur op een andere
soort: Tijdens of na het koken -- blauw, Puzzel -- paars, Uitzondering display -- bruin.
Raadpleeg dit gedeelte alvorens de technische dienst te bellen.

Oorzaak en Actie Oorzaak en Actie
N

(@ Uw deeg was te zacht Kan bevroren fruit gebruikt ( h
Mijn glutenvrije pasta is niet = Verlaag het watervolume of verhoog de hoeveelheid xanthaangom. worden? } k. Het kan alleen worden gebruik! voor confituur en compote. )
goed gelukt. ® Uw deeg was te hard. p -
| Verlaag de hoeveelheid xanthaangom of verhoog het watervolume. ) Welke soorten suiker kunnen ® Witte basterdsuiker en kristalsuiker.
- ~ we gebruiken op confituur? L Gebruik geen bruine suiker, dieetsuiker of kunstmatige zoetstoffen. )
: ® Eris teveel fruit of suiker gebruikt.
De coniituuris overgekook! } |~ Gebruik alleen de hoeveelheden fruit en suiker die staan omschreven in de recepten op pag. NL13. | Kunnen we bij het maken f h
- ~ van confituur fruit gebruiken } ® Gebruik deze niet. De kwaliteit is niet goed.
® Het fruit is niet rijp of overrijp. die in alcohol is gedompeld? L )
® Er zit te weinig suiker in. p
ngeZ()irr]\gt:(ijiL |ts te dun en niet } : Esilg?&lﬁug :tlalasa(;n:)%ecrt?rzlézr;%alte ebrik Machine is per ongeluk ® D.etmachin‘feS its n’??.rd de pguzerinkgsmodus gegaan (indicatielampje knippert) door het aanraken van het
’ . L e ; estont. pictogram “Stop” tijdens de werking.
= Laat de confituur helemaal afkoelen. De confituur blift indikken tijdens het afkoelen. . , p. — } =» De machine zou terug kunnen gaan naar de vorige menuprocedure bij het aanraken van het pictogram “Start” binnen
(__ Gebruik de dunne confituur als saus voor de desserts. D, Indicatielampje knipper. | ongeveer 10 minuten na de stopbewerking. Maar daama kan de machine niet teruggaan naar de vorige procedure. =
AS / @D
=N
Het fruitis in elkaar gezakt (o De kooktijd was te lang. Het fruit is mogelijk overrij ) ) ( =
bij het maken compote. L I g- 9ely IP- ) Het kneedmes ratelt. } ® Dit komt doordat het kneedmes losjes op de montage-as past. (Dit is geen fout.) ’é’_
N
(0 Het deegmenu werd geselecteerd ) ; : ( .
st etgd eegmenu z?t geen bak pf oces Ik ruik een brandlucht tijdens @ Er zijin misschien ingrediénten op de hittebron terechtgekomen.
@ Eris een stroomstoring geweest of de machine is fjdens het maken van het brood uitgezet. het bakken van het brood. } - Tijdens het mengen kan er soms een kleine hoeveelheid bloem, rozijnen of andere ingrediénten uit het bakblik
- De machine gaat uit als deze gedurende meer dan circa 10 minuten wordt stopgezet. U kunt proberen Er komt rook uit het worden geworpen. Veeg gewoon voorzichtig het verwarmingselement schoon, nadat de machine i afgekoeld.
het deeg in uw oven te bakken als het al is gerezen. N | | _stoomgat. L =» Neem het bakblik uit de broodbakmachine voordat u de ingrediénten er in doet. )
® Eris niet genoeg water en de beveiligingsinrichting voor de motor is in werking getreden. Dit gebeurt \ p ~
Mijn brood is niet gebakken alleen wanneer de machine overbelast is en de motor te veel onder druk komt te staan. ® Een kleine hoeveelheid deeg komt via de ventilatiegaatjes naar buiten (zodat het deeg de draaiende delen
’ -» Ga naar de zaak waar u de machine hebt gekocht om naar de machine te laten kijken. Controleer de niet blokkeert). Dit is geen storing maar controleer wel af en toe of de kneedmeshouder goed draait.
volgende keer het recept en meet de juiste hoeveelheid af met de bijgeleverde zuurdesem maatbeker. -» Als de montage-as van het kneedmes niet draait als het kneedmes is bevestigd, moet u het
® U hebt vergeten het kneedmes in de machine te plaatsen. montage-as gedeelte vervangen. (Raadpleeg de zaak waar u de machine hebt gekocht of een
=» Plaats het mes eerst. (P. NL6) servicedienst van Panasonic.)
® De kneedmeshouder in het bakblik zit vast en draait niet rond. ; ;
Er lekt deeg uit de bodem B kblik
= Als de houder niet draait wanneer het mes erop wordt bevestigd, moet de houder vervangen worden. van het bal?blik } (Bodem van bakbik)
(Raadpleeg de zaak waar u de machine hebt gekocht of een servicedienst van Panasonic.) ’
) Kneedme-
~ ~ shouder
® De timing van het activeren van de gistdispenser verschilt, afhankelijk van het programmamenu en de Groep kneedme-
kamertemperatuur. shouder
E;Egﬁkgm valt niet in het } ° 3:%\'/23;?%‘:%; r:/‘?)tc(r)\fti(;:as(?cgzEeexa;eﬁzg?\clg?eililggrcgggﬁ L ) | Ventilatiegaatjes (4 in totaal)  Kneedmeshouder Attikelnr. ADA29E1651 )
® Droge gist is vochtig. s R ( R
2 Gebruik nieuwe droge gist. ) ® Eris gedurende ca. 10 minuten een stroomstoring geweest (de stekker is per ongeluk uit het stopcontact
- ~ Op het display wordt :.} } getrokken of de stroomonderbreker is in werking getreden) of er is een ander probleem met de stroomtoevoer.
De extra ingrediénten @ Is het oppervlak van de extra ingrediénten hoger dan de rand van de rozijnen-notenstrooier? weergegeven. - De machine blijft gewoon werken als het probleem met de stroomtoevoer tidelijk is. De machine werkt
vallen niet uit de - Vloeg de extra ingrediénten zo toe dat het opperviak lager is dan de rand van de rozijnen-notenstrooier. (P. NL7) weer als de stroomtoevoer binnen 10 minuten wordt hersteld maar het eindresultaat kan tegenvallen.
rozijnen-notenstrooier in het De capaciteit van de rozijnen-notenstrooier bedraagt 150 g, dit is echter afhankelijk van de staat en de aard van < ~ - J
bakblik. N\ de ingrediénten, ze kunnen overiopen. J > (“1,, verschijnt op het scherm ) (o Als de stroomtoevoer naar de machine enige tijd is onderbroken, verschijnt op het scherm “1” nadat deze hersteld is. A
De onderkant en de (@ U hebt teveel bloem gebruikt of u gebruikt niet genoeg vioeistof. A | | endeactiiteitis gestopt. } EE) é\i/t;rsw?jzg:ahﬁ-b%égozﬁg T)fd iig::grégferlﬁagnnbleetg?: g;%?:ﬂwmrite?ﬁtiepur\?v%r?nn;:ZZigénten.
zijkanten van mijn brood zijn } =» Controleer het recept en meet de juiste hoeveelheid af met behulp van een weegschaal voor de bloem -g, < ~ - : J
i i f=
met teveel bloem bedekt. L of de bijgeleverde zuurdesem maatbeker voor vloeistoffen. ) § f *H01-H02" verschijnt op het ) > r. Het display geeft aan dat er een probleem is met de machine. R
display. -» Raadpleeg de zaak waar u de machine hebt gekocht of een servicedienst van Panasonic.
(o Als het brood niet gemakkelijk it de broodpan kan worden verwijderd, laat het dan 5-10 minuten afkoelen, waarbij u de A § Ll - - Peeg g J
i i i i i = s DY
;?kt brood komt niet ut het } ﬂ?e"rﬁfﬁjﬁf’ S i;]zetzrgrg;%gvlgsvri}dsg?:: gg:g:%zgmetlssmmgg g;)c{]eapa;kckignp:: :;igfglkeren goed te schudden =4 Op het display wordt “U50” } (0 De machine is heet (meer dan 40 °C). Dit kan gebeuren als de machine meerdere malen achter elkaar wordt gebruikt. h
| (Zorg ervoor dat ht handvat omlaag saet, zoda it geen obstakel voor het brood ke vormen) ) | Weergegeven. ) | Laat de machine afkoelen tot minder dan 40 °C voordat u de machine opnieuw gaat gebruiken (US0 verdwilnt). |
N
(o Het deeg is een beetje stif R (o Het pictogram staat in de modus “lang drukken”, bijv. Waterdruppels of de ingrediénten op het opperviak )
Het kneedmes blift in het =» Laat het brood helemaal afkoelen voor het voorzichtig verwijderen van het kneedmes. dU1<? “l'ordt weergegeven op } v_’ar&h.ey a;r:raaksc:erhm; houdthet %ctogrdamkla??ker ﬁ(ar:( een bip?alldte fiid ingedrukt.
brood zitten als ik het uit het } Sommige soorten bloem nemen meer water op dan andere; probeer in het vervolg dus 10-20 mL extra water toe te voegen. € dispiay. Nemlg el aanraaksc dermkme negn dFOQT ote ortice ?1 ﬁr otp " et pictogram.
bakblik neem. ® Er hebben zich korsten onder het mes opgehoopt. N J N\ a een paar seconden keert de dispiay terug naar net laatste proces. J
|~ Was het kneedmes en het draaiende gedeelte na ieder gebruik. )
Tijdens het koken van de (o Er zat te weinig fruit in of de hoeveelheid suiker is te veel. A
confituur is het verbrand of het =» Plaats het bakblik in de gootsteen en vul het bakblik voor de helft met warm water. Laat het bakblik
kneedmes blijft vastzitten en weken totdat het bovenliggende mengsel of het kneedmes loslaat. Als het verbrande gedeelte heeft
kan niet worden verwijderd. L geweekt, was het met een zachte spons etc. )
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FI2

Kiitos, kun valitsit tdman Panasonic-tuotteen.

e Tille tuotteelle on kahdet ohjeet. Tama on "KAYTTOOPAS JA RESEPTIT”, toinen on "KAYTTOOHJE”, jonka sisaltdon kuuluvat Turvallisuusohjeet,

Puhdistaminen ja hoito jne.

Lue molemmat ohjeet huolellisesti kayttdaksesi tuotetta oikein ja turvallisesti.

e Ennen kuin kaytét téta tuotetta kiinniti erityisesti huomiota *Turvallisuusohjeet”- ja "Tarkeaa tietoa” -kohtiin "KAYTTOOHJE”-osassa.

(S. FI3-FI5).
e Tama tuote on tarkoitettu ainoastaan kotikayttoon.
e Sailytd molemmat ohjeet tulevaa kayttéa varten.

e Panasonic ei ole vastuussa, jos laitetta on kaytetty véarin tai néita ohjeita ei ole noudatettu.

Sisalto

Laitteen 0Sat ........oevrererresmrressrresssresssess s sessssessesessesenns FI2 | ® GlUteeniton Pasta ...eeeesesresssressresseressesessesessesessesessessssessenes FI10
Leivan valmistusainget ... FI3 | @ Hillon/Hilloke teKEMINEN .uvvuesesessessessssssmssessesssssssssssssessensens FI10
Ohjelmakaaviot ja leivontavalinnat.............cocorerenserseninnenns FI4 | Reseptit ... F111
Kasittelyohjeet.........cornnnnssens FI6 | ® Reseptit [€IPOMINEN wuueuessrsmssmssmssessmssssssssssessesssssssssssssessensens F111
® | €IVAN [BIPOMINEN..c.urererrarsreresessseresessssesesessssssesesssssesesssssseses FIG | ® TaikinareSeptit su.essressressresssrenssresssressssessesessesessessssessssessanes Fl12
® Taikinan valmistaminen ........ececeerereseesreresesssseresessssesesesssenenes FI7 | @ HillOreSEptit.sesessesssressrressresssressresssressssessesessesessessssessssessanes FI13
® | isAaiNesten lISAAMINEN ...cuereeccerereseerreresessseresesssesesesssssens FI7 | ® HilloKEreSEptit..ssresssrerssresssressrrenssresssressssessesessesessesessessssessanes FI13
® Moniviljaleipa nopeasti & MaalaiSIgipa ...usesesssesesssesssssssssssssnnnnns FI8 | e Gluteenittomat tietoa ja reSeptitem.umsrereresssreresssesrereressaseresesnns Fl14
® Maalaisleipd, NaPAN ..ce.eccerereressrereseessesesesssesesesssssesesssssenes FI8 | VIanmaAritys ......c.ooverrermrrersrrenssresssnessssesssessssessssessesessessanes FI15
® Briossin leipominen/Briossitaikinan valmistamingn ..........c.ceese. FI9

® Maalaisskonssi/Gluteeniton kakun l€ipominen .......cocceeereescenes FI9

© Kakun [BIPOMINEN ...curerereursrereesssreresessssesesesssssseseassssseseasssssenes FI9

Laitteen osat
Paalaite

N\ K i
ans! Rusinoiden/pahkindiden annostelijan lappé

Kahva Annostelijan kansi

Leipavuoka Rusinoiden/ppahkindiden

Hoyryaukko
Virtajohto annostelija

e

, Taikinakoukku (ruisohjelma)

Ay 7/

13 = & Kuvassa nakyvét kaikki sanat ja symbolit, mutta laitteen ké&yton aikana
KOSkeltus pa neel I ja n aytto nakyvissa ovat vain kulloinkin tarpeelliset kohdat.

M Toimintatila

]

|

|

1

: Taikinakoukku
|

|

I Hiivan annostelija
1

1

I

I

: Kosketuspaneeli
1

1

: Virtajohdon pistoke
I

Laitteessasi oleva pistoke voi olla erinékdinen kuin kuvassa.

Naytetaan nykyiselle ohjelman vaiheelle paitsi "Wl ja” »§-".
»f : limaisee virtakatkoksen.
d¥ : e limaisee ainesten lisddmisen manuaalisesti. (Ohjelma 4, 5, 14, 24, 33)
o |Imaisee kaapimisen tai pinnan muodon kayton aikana. (Ohjelma 17, 20, 21)
B Nakyvissa oleva aika e Valmistumishetkeen jaljella oleva aika.
e Jos valittuna on ohjelma, jonka aikana kéyttéjan on liséttava aineksia, nayttaa myds lisdyshetkeen vield jljelld olevan ajan.

o Resepti vaati hieman prosessointia. Nayttd néyttaa ajan ennen prosessin alkamista “Aloita”-kuvakkeen koskettamisen jélkeen.

Aloita Ohjelman aloittaminen.
Seis  Peru asetus/pyséyta ohjelma. (Pida painettuna noin 1 sekunti.)

Ajastin e Ascta viiveajastin (aika, millon leivan on oltava vamis). Se voidaan asettaa kytetta-
vissé olevalle ohjelmalle enintdan 13 tunniksi (paitsi ohjelmalle 11 enintéén 9 tunniksi).
o Aseta leivonta-/kypsennysaika ohjelmalle 18, 36 ja 37.
o Lisékypsennysajan asettaminen on kéytettavissa valikossa 17,18,

36 ja 37.
Ohjelma Kuori  Kuoren vérin valitseminen.
1) Napauta "Ohjelma’-kuvaketta Koko Koon valitseminen.

kerran siirtyaksesi asetustilaan.
2) Napauta kuvaketta muuttaaksesi "Ohjelma” numeroa.
(Edetéksesi nopeammin, pida kuvaketta painettuna vaiheen 1 jalkeen.) Katso ohjelman numero s. Fl4-FI5.

Tarvikkeet

Hapanleipakuppi x 2

Nesteiden mittaus, hapanleipdjuuren tekeminen.

* Katso lisétietoja sivulta FI7 kohdassa "KAYTTOOHJEET”.

Mittalusikka

Sokerin, suolan, hiivan ym. mittaaminen.

Hapanleivan juuren lusikka
Hapanleipajuuren hiivan mittaaminen.

Kansi

(enintdan 550 mL)

=]

noin0,1¢

Ruokalusikka  Teelusikka
« 5 merkki o Y, Yo, % merkit

* 10 mL n askelin

Leivan valmistusaineet

On hyvin tarkeaa kayttaa oikeita maaria aineksia parhaiden tulosten saamiseksi.

Nestemaiset ainesosat

* Tulee mitata toimitukseen kuuluvalla hapanleipakupilla tai mittalusikalla.

Kiinteat ainekset

* Tulee punnita vaa'alla tai mitata pienille maarille tarkoitetulla mittalusikalla.

Jauhot

Leivan paaainesosa. Jauhon proteiini muodostaa gluteiinia vaivaamisen
aikana.Gluteiini tuottaa leivan koostumuksen ja pintarakenteen ja auttaa
leivan kohoamisessa.

Kayta sitkoa muodostavia puolikarkeita jauhoja. Sitkoa muodostavat
jauhot jauhetaan vehnésta ja niissé on korkea proteiinipitoisuus, joka on
valttamaton gluteenin kehittymiselle.

Kéaymisen aikana muodostuva hiilidioksidi jaa gluteenin muodostaman
verkkorakenteen sisaan, ja néin taikina nousee.

Ydinvehnajauho, valkoinen jauho
Jauhetaan vehnanjyvan ydinosasta, josta on poistettu kuoriosat ja alkio.

Paras jauho leivan leipomiseen on sellainen, jossa on merkinta "leivén leipomiseen”.
Ala kaytd sitkottoman taikinan jauhoa tai itse nousevaa jauhoa leipajauhon korvikkeena.

Taysjyvavehnéjauho

Jauhetaan kokonaisesta jyvastd, jossa on mukana myds kuoriosat ja alkio.

Téasta jauhosta valmistetaan erittain terveellista leipaa.
Leivasta tulee matalampi ja painavampi kuin muista vehnajauhoista
valmistettuna.

Ruisjauho

Jauhetaan rukiinjyvan ydinosasta. Sisaltad enemman terveydelle hyo-
dyllisté rautaa, magnesiumia ja kaliumia kuin vehnéjauhot.

Gluteenia ei kuitenkaan ole riittavasti.

Leivasta tulee tiivis ja raskas. Kayta enintaan mainittu maara (muuten
moottori voi ylikuormittua).

Spelttijauho

Speltti kuuluu vehnélajeihin, mutta on ominaisuuksiltaan taysin erilainen.

Leipaan tulee litted/hieman vajonnut kuori.

Taysjyvaspelttijauhoista tehdysta leivasta tulee matala ja tiivis verrattu-

na tavalliseen spelttijauholeipaan.

Suosittelemme kéyttdméaan tavallisia spelttijauhoja yli puolet kokonais-

jauhomaarasta.

* Myynnissa on leivan leipomiseen sopivaa spelttia (Triticum spel-
ta) ja leivéan leipomiseen sopimatonta yksijyvavehnaa (Triticum
monococcum), jota my6s myydaan speltin nimella. Kayta spelttia vali-
kossa 15, 16, 34 tai 35.

Kuivahiiva

Mahdollistaa taikinan nousemisen.

Kayta kuivahiivaa, joka ei vaadi esikdymista (ala kayta tuoretta hiivaa

tai kayttoa edeltavaa esikdymista vaativaa kuivahiivaa). Suosittelemme
kuivahiivaa, jonka pakkauksessa lukee "pikahiiva”. Kun kaytat pusseissa
olevaa hiivaa, sulje kuivahiivapussi heti kayton jalkeen ja sailyta
jaakaapissa. (Kayta valmistajan ilmoittaman ajan kuluessa)

Maitotuotteet

Antavat makua ja parantavat ravintoarvoa.

» Jos kaytat maitoa veden sijasta, leivasta tulee ravitsevampi. Al
kuitenkaan kayta ajastintoimintoa, silla maitotuotteet eivat valttamatta
séily tuoreina yon yli.

=»V&hennd veden maarasta kayttdmasi maidon maara.

Sokeri (kidesokeri, fariinisokeri, hunaja, siirappi tms.)

Hiivan ravinto, makeuttaa ja lisié makua leipaan, antaa kuorelle varia.

+ Vahennd sokerin maaraa, jos kaytat rusinoita tai muita hedelmia, jotka
siséltavat fruktoosia.

Vesi

Kayta tavallista hanavetta.

Kun huoneen lampdtila on alhainen, kéyta haaleaa vetta ohjelmassa 2, 4,
7,9,19, 21, 27 tai 31.

Kun huoneen lampétila on korkea, kayta kylmaa vetta ohjelmassa 9, 10,
14,15, 16, 27, 28, 33, 34 tai 35.

Mittaa nesteet aina laitteen mukana toimitetulla hapanleipakupilla.

Suola

Parantaa makua ja vahvistaa gluteenia edistaen taikinan kohoamista.
Leipé saattaa menettd@ makua/kokoa, jos mitta ei ole tarkka.

Rasva

Antaa leipddn makua ja pehmeytta.
Kayta voita (suolatonta), margariinia tai 6ljya.

ow
=
(=]
3
=
=
=
@
S

Saat leivastd maukkaampaa lisaamalla muitakin
aineksia.

B Muna
Parantavat leivén ravintoarvoa ja tuovat varia leipaan. (Vahenna veden
mé&ara4 vastaava maara) Vatkaa muna ennen lisdémista. Al kayta ajastin-
ta munaa sisaltavilla resepteilla. (Muna pilaantuu nopeasti, jos huonelam-
pétila on korkea.)

M Leseet
Lisaavat leivan kuitupitoisuutta.
 Maara enintaan 75 mL (5 rkl).

H Vehnénalkiot
Antavat pahkindisen maun leipaan.
» Maara enintaan 60 mL (4 rkl).

H Mausteet, yrtit
Parantavat leivan makua.
+ Kayta vain pienia maaria (maks. 1 rkl).

Jos kaytat leipaseosta...

M Leipédseos, joka siséltaa hiivan
@ Pane seos leipavuokaan, lisaa sitten vesi.
(Noudata seospakkauksen ohjeessa annettua vesimaaraa)
@ Valitse ohjelma 2, valitse koko jauhojen maéran mukaan ja kdynnista kone.
*600g-XL <500g-L
« Joidenkin jauhoseosten pakkauksista ei kay ilmi, paljonko hiivaa on, joten
parhaan tuloksen saat kokeilujen kautta.

M Leipaseos, jossa on erillinen kuivahiivapussi

@ Pane ensin seos leipavuokaan ja lisaa sitten vesi. Laita sitten mitattu hiiva
hiivan annostelijaan.

@ Valitse ohjelma seoksessa olevan jauhotyypin perusteella ja k&ynnista
leivonta.
» Erikoisvehnajauho, tumma vehnajauho - ohjelma 1
* Moniviljaleipéjauho - ohjelma 4
* Taysjyvavehna - ohjelma 6
* Ruisjauho - ohjelma 9

M Briossien leipominen briossiseoksesta
Valitse ohjelma 14 tai 2, kooksi "MEDIUM” (keskikoko) ja kuoren variksi
"LIGHT” (vaalea).

FI3




Ohjelmakaaviot ja leivontavalinnat

M Valittavissa olevat toiminnot ja toiminta-ajat

* Huonelampdtila vaikuttaa eri vaiheisiin tarvittavaan aikaan.

Asetukset Vaiheet

Asetukset Vaiheet

Olgsbi Ohjelma Koko | Kuori |Ajastin| Lepo Vaivaus | Nostatus | Paisto | Yhteensa Mepqtel-
numero masivu
) . 150 min- . 4t—
— - *4 _
1 |Perus ® O O 0-60mn |15-30min* |, 0T 50-55min |, S.Fl6
2 |Perus, pika o o — —  |15-20min [nointt |35-domin | 21°™" s e
3 |Perus,rusina | @ | @' @ |30-60min |15-30min | 510™"" |50 min 4t S.Fl6
4 r::;\;:jt?lelpa — | = = — | 15-30min*4 |40-60min | 55 min 2t10min | S.FI8
. . ) . 1t45 min- . 4t
_ _ *4 _
5 |Maalaisleipa e o 30-60min | 25-30min*4 |, o T [50-85min |, o S.FI8
6 |Taysjyvivehni @ | — omn |15-25min4 | 28 TN g g 5t S.Fl6
7 'FI)'ialg/aSJyvavehna, ® — | — [15-25min | 15-25min*4 1 }Zg m:ﬂ‘ 45 min 3t S. FI
Taysjyvavehna, 1t- | 2110 min- .
8 rusina [ ) — () 1440 min 15-25 min*4 | £50 min 50 min 5t S.FI6
. . noin 120 min- )
‘g 9 |Ruis — | — | @ [45-6omin GO0 el K 3t30min | S.FI6
2 — —
O 10 Ranskalainen  —  — | @ ‘2‘(1 o 10-20min i};‘g 0|55 min 6t S.FI
Maalaisleipa, %3 : 45 | 2125 min- .
1 hapan — — @ 0-55min  |45-55min 3t10min |50 min 5t S.FI8
12 |Italialainen — | - @ ?‘i min="1 1015 min 5}25 Min="1 50 min 4t30min | S.FI6
. - 1t- g | 2110 min- .
13 |Tayteleipa — | — | @ |iomn |[15-2min* o 0 b 50min 5t S.Fl6
14 |Briossi — .*1 — | 30 min 25-45min*4 [ 1t25min |50 min 3t30 min S.Fl9
ok 30 min— g | 1150 min- . )
15 |Erikoisuus — 115 min 15-30 min 2145 min 55 min 4130 min S.Fl6
Erikoisuus, 30 min— g | 1150 min- . .
16 rusina — 5 min | 19-30min [, e |55 min 4130 min S.FI6
17 |Maalaisskonssi| — — — — 10 min*6 — 65 min 115 min S.FI9
= . 30 min- 30 min-
18 | Pelkka paisto —_ | - | = — — — 1t30min | 130 min S.FI9

*1 Valittavissa vain "Light” (Vaalea) tai "Medium” (Keskitumma).

*2 Valittavissa vain "Medium” (Keskitumma) tai "Dark” (Tumma).

*3 Voidaan asettaa enintaan 9 tuntiin.

*4 \laivausvaiheeseen sisaltyy nostatusvaihe.

*5 Vaivausvaiheeseen sisaltyy lepovaihe.
*6 Vaivausjaksossa on kaavinta- tai muotoiluvaihe.

Fl4

Sl Ohjelma Koko | Kuori |Aasin| Lepo | Vaivaus | Nostatus | Paisto | Yhteensd |erete:
numero masivu
Gluteeniton ") . . , 1 t50 min—
c - - - _ _ _
S 19 normaali leip3 () 15-20min  |40-45min | 50-55min | ¢\ o o S.FI6
'S Gluteeniton . . .
(] 20 — — — — 20 min*6 — 1t30min | 1t50 min S. Fl9
% kakkua
o 21 g;:tt‘;e“'m" S R —  |15min5* _ —  |15min S.FI10
22 |Perus — | — | — [30-50min |15-30min*4 ] :;8 m:ﬂ‘ —  |2t20mn | A7
23 |Perus, rusina | — | — | — |30-50min | 15-30min¢ | t10min- —  |2t2omin | S.FI7
’ 1130 min
24 |Maalaisleipa — | — | — |30-50min |25-30min+4 | 1tomin- —  |2t20mn | s.F8
P 120 min :
25 |Taysjyvdvehnid| — | — | — |20 455 | 2130MN- —  |3t15mn | S.FI
Taysjyvavehna, 55 min— g | 1130 min- .
26 rusina — — — ltsmn | 15-25min* o — 3t 15 min S.FI7
27 |Ruis — — — [45-60min | noin 10 min — — 2t S. FI7
. 40 min- . 1135 min- .
28 |Ranskalainen — — — | {145 min 10-20min |, 40 min — 3t35 min S.FI7
o 29 w:a;?q's'e'pa’ — | — | — |o-d0min |45-S5mins |} 12NN —  |2t30mn | S.Fi8
:% P
i | 30  Hapanleipdjuuri | — | — | — — — |t — |t S.Fi8
31 |Pasta — — — — 20 min — — 20 min S.FI7
: (Vaivaus) (Nostatus) (Vaivaus) (Nostatus) .
32 Pizza — | — | @ 0 8min |7-15min . |nonf0min | nonfomin |45 M S.Fir
33 |Briossi — — — | 30min 25-45min*4 | 35 min — 1 £50 min S.FI9
TN 30 min- g | 1110 min- .
34 |Erikoisuus — — — | 1t5min 15-30 min 1155 min — 2t45 min S.FI7
Erikoisuus, 30 min- - | 1110 min- .
35 rusina — — — | 1t5min 15-30 min'4 | oo — 2t 45 min S.FI7
. 130 min-
36 |Hillo — — — —_ — — — 2130 min S.FI10
. 1t=
37 |Hilloke — — — — — — — 1140 min S. FI10

» Téssa ohjeessa kaytetyt lyhenteet: min = minuutti(a); t = tunti(a); noin = noin.
* Kone toimii lyhyen aikaa kohoamisjakson aikana (optimaalisen sitkoaineen kehityksen varmistamiseksi).
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FI6

Kasittelyohjeet

Leivan leipominen

1 Ota leipavuoka pois ja kiinnita
taikinakoukku

1 Kierra leipdvuokaa vastapdivaan ja
nosta se pois paayksikosta.

w

Tarkasta, etta akseli
ja taikinakoukun O Kayta ainoastaan
sisapinta ovat puhtaat. ruisohjelmassa.
(S. FI8 "KAYTTOOHJEET -ohjeessa.)

o Vaivaamistera sopii I0ysasti paikalleen, mutta sen on
koskettava akselin pohjaa.

Lisaa mitatut ainekset kuivahiivaa
lukuun ottamatta leipavuokaan

1 Lisa4 ainekset reseptin jarjestyksen
mukaan kuivahiivaa lukuun ottamatta.
* Punnitse jauhot vaa'alla.
» Kaada vetté ja/tai muuta nestetta

leipavuoan sivuseinan reunaan.

2 Pyyhi pois kosteus ja jauho leipdvuoan
ympérilta.

\ 3 Aseta leipavuoka paayksikon sisaan

@"“ R\ |, Hertamalasita myotapaivaan
—= h 4 Sulje kansi.

q

Jos hiivan annostelija on kostea,
imeyta kosteus liinaan tms. (Ala
hankaa hiivan annostelijaa, muutoin
hiiva ei putoa leipavuokaan
staattisuuden takia.)

o Lisaé lisdainekset rusina-pahkina-annostelijaan, jos

valitset kaytettavissa olevan valikon sen kayttdmiseksi.
(Katso naiden ohjeiden sivu FI7.)

4 Kytke leipakone 230 V:n pistorasiaan

Leipavuoka

Leiparesepteja
@ loytyy sivuilta FI11-12.
Valitse paisto-ohjelma
(Naytossa on nyt valittuna ohjelma "1".)

;LEI[ -

M Koon valitseminen

) e |

M Ajastimen asettaminen o
(Katso S.FI2 tassa ohjeessa tai S.FI7 "KAYTTOOHJEET"-ohjeessa. )

o Lisétietoa ohjelmasta, kokovalinnoista ja kuoresta on s. FI4-FI5.

Medium ‘. '-"-'

Kaynnista kone koskettamalla ”Aloita” -kuvaketta.

Rest
XL N/
.‘ Medium .-.‘: L “

Arvioitu aika, kunnes valittu ohjelma on valmis.

o Lisaa lisdainekset leipavuokaan, kun kuuluu &animerkki, jos valitset maératyt
valikot. (Katso sivu FI7)

Kosketa lisd@misen jalkeen "Aloita”-kuvaketta uudelleen.

» Lisa lisaainekset merkin "Wl vilkkuessa.

* Vaivaaminen jatkuu maaratyn ajan jalkeen "Aloita”-kuvakkeen
painamisesta riippumatta. Kun "Aloita’-kuvaketta on kosketettu, ndyttd
nayttaa jaljell4 olevan ajan ohjelman loppuun suorittamiseen.

« Al lisaa aineksia sen jalkeen, kun jljelld oleva aika ilmestyy nayttoén.

« Jéljelld oleva aika muuttuu huoneen [&mpdtilan mukaan.

o Naytdn taustavalo sammuu virransaastétilaan siirtymiseksi, jos-kaynnistys-
kuvaketta kosketettiin, eiké sinulla ole mitddn muuta toimintaa 10 sekunnin
kuluessa.

o \/alta koskettamatta "Seis”-kuvaketta, katso sivu FI17.

Kun leipa on valmis (koneesta kuuluu 8 &&nimerkkia ja
"End” (Loppu) vilkkuu), kosketa ”Seis” -kuvaketta ja irrota
virtajohto pistorasiasta.

8 Poista leipa heti

Uunikinnas {EE HS!
Varmista, ettei teré ole juuttunut
siihen.

Kéyta kuivia uunikintaita ottaessasi leivén ulos ja anna sen jaahtya ritilalla.

o Al kosketa leipavuoan pohjaa.
(teran pyériminen voi vahingoittaa leivan muotoa.)

e Varmista, etté terd on leipavuoassa leivan vuoasta poistamisen jalkeen, se
voi jaada leivan pohjan sisaan. Tera vahingoittuu, jos leikkaat leipaa ennen
sen poistamista.

Taikinan valmistaminen

1 Ota leipavuoka pois ja kiinnita
taikinakoukku

Lisaa mitatut ainekset kuivahiivaa
lukuun ottamatta leipavuokaan reseptin
mukaisessa jarjestyksessa ja aseta
leipavuoka paayksikkoon.

N

Laita kuivahiiva hiivan annostelijaan

« Ohita t&ma vaihe, jos reseptissa ei ole kuivahiivaa.

Liita koneen virtajohto 230 V:n
pistorasiaan ja valitse taikinaohjelma

Kaynnista kone koskettamalla
"Aloita” -kuvaketta.

o O AW

Kosketa "Seis”-kuvaketta ja poista
taikina kun koneesta kuuluu 8 aanimerkki ja "End”
(Loppu) vilkkuu.

Lisaainesten lisaaminen

Taikinaresepteja
@ loytyy sivulta F112-13.

Leipataikina
Muotoile valmis taikina ja anna sen kohota kaksinkertaiseksi ja

paista sitten uunissa.

Pastataikina

Kaari taikina muovikelmuun ja anna sen jaahtya 1 tunti
jaakaapissa.
8 Jauhota taikinan pinta kevyesti ja muotoile se haluamaksesi.

9 Keita ne ja nauti suosikkikastikkeesi kanssa.

Pizzataikina

7 Jaa taikina kaapimella ja muotoile osista palloja.
8 Peita ne liinalla ja anna kohota 10 minuuttia.

9 Kauli taikina ja pistele siihen reikia haarukalla.

1 0 Lisaa suosikkikastikkeesi ja ainekset ja paista sitten uunissa.

Vinkkeja: Ajastin ei ole kéytettavissa taikinavalikoissa, paitsi valikossa 32 (Pizza).

Tehdaksesi maustettua leipad, aseta vain lisainekset rusina-péhkiné-annostelijaan tai leipdvuokaan valikossa: 3, 4, 5, 8, 16, 23, 24, 26 tai 35.
+ Lisaa kaikkia aineksia reseptin/ohjelman ohjeiden méarien mukaisesti.

=» Al4 tayta rusinoiden/pahkindiden annostelijaa liian tayteen.

=» Pane lisdainekset rusinoiden/péhkindiden annostelijaan ja aseta koneeseen ohjelma.

-
Kuivat/liukenemattomat ainekset-Rusina-pahkina-annostelijan kaytto-(Lisaa automaattisesti)

Oikein Vaarin

Kuivatut hedelmat

® |eikkaa noin 5 mm:n kuutioiksi.

® Sokerikuorrutetut ainekset voivat tarttua rusinoiden/pahkindiden
annostelijaan, jolloin ne eivat putoa leipavuokaan.

Pahkinat, siemenet
® Murskaa rouheeksi.

® Suuret, kovat siemenet voivat naarmuttaa annostelijan ja leipavuoan
pinnoitetta.

® Pahkinat heikentavat gluteenin vaikutusta, joten ala kayta niita likaa.

Yrtit
©® Kayta enintddn 1-2 rkl kuivattuja yrtteja. Jos kaytét tuoreita yrtteja,
noudata reseptin ohjeita.

Pekoni, salami, oliivit, kuivatut tomaatit

@ Rasvaiset ainekset voivat joskus tarttua rusinoiden/pahkindiden
annostelijaan, jolloin ne eivat putoa leipavuokaan.

® Leikkaa pekoni ja salami 1 cm:n kuutioiksi.

® Leikkaa oliivit % paloiksi.

@ Suosittelemme maalaisleipaohjelmaan.
\.

(Kosteatlsitkeétl liukenevat
ainekset-Lisaaminen leipavuokaan kasin-(Ei
voi asettaa rusina-pahkina-annostelijaan)*

=» Pane tallaiset ainekset leipdvuokaan muiden ainesten sekaan.

Tuoreet hedelmat, alkoholiin sailotyt hedelmat,

vihannes
® Kayta vain reseptin osoittama maara, silla ndiden ainesten vesimaara
vaikuttaa leipaan.

Juusto, suklaa

® Murskaa suklaa rouheeksi.

® Leikkaa juusto 1 cm:n kuutioiksi.

@ Suosittelemme maalaisleipdohjelmaan.

* Néita aineksia ei saa asettaa rusinoiden/pahkindiden annostelijaan, silla
ne tarttuvat siihen kiinni, eivatka putoa leipavuokaan.
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FI8

Kasittelyohjeet

Moniviljaleipa nopeasti & Maalaisleipa

Valmistelu: Katso S. FI6 (Vaihe 1-4)

1 Valitse tama ohjelma, kaynnista sitten kone

Ohjelma 4: Moniviljaleipa Nopeasti
Ohjelma 5: Maalaisleipa
Ohjelma 24: Maalaisleipataikina

2 Lisaa lisaainekset kun kuulet merkkiaanet ja

kosketa sitten ”Aloita” -kuvaketta uudelleen.

o Lisa lisdainekset merkin "Wl vilkkuessa.

e Vaivaaminen jatkuu 3 minuutin kuluttua moniviljaleip& nopeasti, 2
minuuttia 30 sekuntia Maalaisleipa riippumatta siita, painetaanko
"Aloita”-kuvaketta.

Maalaisleipa, hapan

VAIHE 1 Hapanleipajuuren valmistaminen

Valmistelu:
@ Sekoita kaikki ainekset hyvin hapanleipakupissa.
(Poista taikinakoukku)
@ Aseta kansi hapanleipakuppiin.
® Laita hapanleipakuppi leipavuokaan.
@ Aseta leipavuoka paalaitteeseen ja yhdisté virtajohto pistorasiaan.

Irrota se —% U @

Hapanleipakuppi

Leipavuoka

Kaksi hapanleipakuppia voidaan asettaa yhta aikaa.

1 Valitse ohjelma 30, kdaynnista sitten kone

2 Kosketa "Seis” -kuvaketta ja poista
hapanleipakuppi heti, kun koneesta kuuluu 8
aanimerkkia ja "End” (Loppu) vilkkuu.

o Kun teet kaksi kupillista hapanleip&alkupalaa samaan aikaan tai

et kéyta sita heti, sdilyta sita jadkaapissa, mutta kayta 1
viikon kuluessa.

Siirry sivulle FI11 ja FI112
nahdéksesi resepteja.

L]

Kosketa "Seis” -kuvaketta ja poista leipa/taikina,
kun koneesta kuuluu 8 aanimerkkia ja "End” (Loppu)
vilkkuu.

Vinkkeja: e Kayta enintdén 100 g aineksia kokoon M, 125 g kokoon L tai
150 g kokoon XL.
o Al4 liséa aineksia sen jalkeen, kun jaljella oleva aika iimestyy
néyttoon.

Siirry sivulle FI11 ja FI13
nahdaksesi resepteja.

L]

VAIHE 2 Leivonta/Maalaisleipa, hapan valmistaminen

Valmistelu:

@ Aseta taikinakoukku leipavuokaan.

@ Kaada kupillinen hapanleivan juurta leipdvuokaan.

® Lisaé ainekset leipdvuokaan reseptin mukaisessa jarjestyksessa.
@ Laita kuivahiiva hiivan annostelijaan.

® Aseta leipavuoka paalaitteeseen ja yhdista virtajohto pistorasiaan.

1 Valitse tama ohjelma, kaynnista sitten kone

Ohjelma 11: Maalaisleipa, Hapan paisto
Ohjelma 29: Maalaisleipa, Hapan taikina

2 Kosketa "Seis” -kuvaketta ja poista leipa/taikina,
kun koneesta kuuluu 8 aanimerkkié ja "End” (Loppu)
vilkkuu.

Vinkkeja: e Ajastin on kaytettavissa leivottaessa Maalaisleipa, hapan
(enintdan 9 tuntia).
o Muotoile valmis taikina ja anna sen kohota kaksinkertaiseksi ja
paista sitten uunissa. (Ohjelma 29)

Hapanleivén juuren onnistunut valmistaminen tai sdilominen.

o Al valitse vaaraa ohjelmaa.

o Ala poista hapanleipakuppia ennen kuin ohjelma on paéttynyt.

o Al sekoita uutta hapanleivén juurta vanhaan.

e Jos hapanleipajuuri on valmistettu kunnolla, se tuoksuu happamalle
ja muistuttaa alkoholia.

e Jos huoneen lampdtila kohoaa yli 30 °C -asteeseen, hapanleivan
juuri pilaantuu eika leivasta tule hyvaa.

Briossin leipominen/Briossitaikinan valmistaminen

Valmistelu: Katso S. FI6 (Vaihe 1-4)

1 Valitse tama ohjelma, kaynnista sitten kone

Ohjelma 14: Briossi
Ohjelma 33: Briossitaikina

2 Lisaa voi kun kuulet merkkiaanen, kosketa

sitten ”Aloita” -kuvaketta uudelleen.

o Lisaa voikuutiot merkin "Wl vilkkuessa.
e Vaivaaminen jatkuu 5 minuutin kuluttua riippumatta siité,
kosketetaanko "Aloita”-kuvaketta.

Maalaisskonssi/Gluteeniton kakun leipominen

Valmistelu: Katso S. FI6 (Vaihe 1-4)

Vinkkeja: Place the ingredients in the bread pan according to the order of recipe.

1 Valitse tama ohjelma, kaynnista sitten kone

Ohjelma 17: Maalaisskonssi
Ohjelma 20: Gluteeniton kakkua

2 3 minuutin kuluttua maalaisskonssi, 2 minuuttia kuluttua
gluteeniton kakkua, avaa kansi ja kaavi jauhot pois
3 minuutin kuluessa merkkidanesta ja kosketa sitten
"Aloita” - kuvaketta uudelleen.

Muotoile1 minuutin kuluttua maalaisskonssi
tai gluteeniton kakkua 12 minuutin kuluttua.

e \aivaaminen jatkuu 3 minuutin kuluttua
koskettamatta "Aloita”-kuvaketta.

o Valtd koskettamatta "Seis”-kuvaketta, katso
sivu FI17.

Kakun leipominen

Valmistelu:
@ Valmistele sekoitetut ainekset kulhossa reseptin mukaan.

Kumilasta

Siirry sivulle FI12-FI13
nahdéksesi reseptejé.

L]

Kosketa "Seis” -kuvaketta ja poista leipa/
taikina, kun koneesta kuuluu 8 aanimerkki ja "End”
(Loppu) vilkkuu.

Vinkkeja: e Ajastin ei ole kéytettavissa naissa ohjelmissa.
o Al lisaa voita tai ylimaaraisia aineksia, kun ndytossé nakyy
jaljella oleva aika.
o Kun lisaat ylimaaraisia aineksia, kuten rusinoita, lisaa ne voin
kanssa vaiheessa 2. (Kéyta enintaan 150 g aineksia)
e Muotoile valmis taikina ja anna sen kohota kaksinkertaiseksi ja
paista sitten uunissa. (Ohjelma 33)

Yksinkertainen tapa leipoa Briossi.
o Leikkaa voi 1-2 cm kuutioiksi ja silyta niita ja@kaapissa.

e Lisaa voi muihin aineksiin alussa ja toimi vaiheen 1 mukaisesti.
e Ohita vaiheen 2 prosessi talla tavalla. Tama Briossi on hieman

erilainen kuin toinen.

Kosketa "Seis” kuvaketta ja poista leipavuoka,
kun koneesta kuuluu 8 &animerkkia ja "End” (Loppu) vilkkuu.

Siirry sivulle F112 katsoaksesi
maalaisteeleipien ohjeen tai
sivulle F14 gluteenittomien

kakkujen ohjeen.
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Vinkkeja: e Maalaisskonssi eroaa leivésta kuivahiivan kaytossa.
o Ajastin ei ole kéytettavissa naissa ohjelmissa. Se asettaa
ainoastaan paistoajan Maalaisskonssille.
o Kayta kumilastaa vélttaaksesi leipdvuoan vahingoittumisen.
Al4 kéyta metallista lastaa.
e Jos ravistat kovaa irrottaaksesi skonssin tai kakun leipavuo’asta,
se menettdd muotonsa.

Maalaisteeleipien lisdkypsentdminen
e Jos paisto ei ole valmis — Toista vaiheet ®-®.
@ Valitse ohjelma 17 @ Aseta paistoaika @ Kaynnista kone
(Lis&kypsennysajan voi lisata kahdesti 20 minuutin sisalla, kun laite
on viel4 kuuma. Ajastin aloittaa laskennan uudelleen 1 minuutista
koskettamalla "Ajastin’-kuvaketta tarpeen mukaan.)

Siirry sivulle FI112
néhdéksesi resepteja.
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@ Poista vaivaamistera ja levita rasvankestava leivinpaperi leipavuokaa ja kaada sitten sisdén sekoitetut ainekset.

® Aseta leipavuoka koneeseen ja liité kone pistorasiaan.

1 Valitse ohjelma 18
2 Aseta paistoaika ja kaynnista sitten kone.

Kosketa "Seis” -kuvaketta ja poista Kakun, kun
koneesta kuuluu 8 aanimerkkia ja "End” (Loppu) vilkkuu.

Vinkkeja: Ajastin ei ole kaytettavissa tassé ohjelmassa. Se asettaa
ainoastaan paistoajan.

Lisapaistaminen
e Jos paisto ei ole valmis, toista vaiheet 1-3.
(Lisakypsennysajan voi lisata kahdesti 50 minuutin sisalla, kun laite
on vield kuuma. Ajastin aloittaa laskennan uudelleen 1 minuutista
koskettamalla "Ajastin’-kuvaketta tarpeen mukaan.)

FI9




Kasittelyohjeet

VAIHE 1 Gluteeniton pastataikinan valmistaminen
Valmistelu: Katso S. FI6 (Vaihe 1-4)

1 Valitse ohjelma 21, kdaynnista sitten kone

2 Avaa kansi 2 minuutin kuluttua ja kaavi jauhot pois
3 minuutin kuluessa merkkidanesté ja kosketa sitten

”Aloita” -kuvaketta uudelleen.

e Vaivaaminen jatkuu 3 minuutin kuluttua koskettamatta
"Aloita”-kuvaketta.

e Valta koskettamatta "Seis”-kuvaketta, katso sivu FI17.

3 Kosketa "Seis” -kuvaketta ja poista taikina, kun
koneesta kuuluu 8 aanimerkkia ja "End” (Loppu) vilkkuu.
Vinkkeja: e Ajastin ei ole kaytettavissa tassa ohjelmissa.

e Kaytd kumilastaa valttadksesi leipdvuoan vahingoittumisen.
Ala kayté metallista lastaa.

Hillon/Hilloke tekeminen

Hillon tekemisen valmistelut
@ Valmistele ainekset reseptin mukaan.
@ Laita taikinakoukku leipavuokaan.
® Laita ainekset leipavuokaan seuraavassa jéarjestyksessa
puolet hedelmistd — puolet sokerista — loput hedelmét — loppu sokeri.
@ Aseta leipavuoka paalaitteeseen ja yhdista virtajohto pistorasiaan.

Hilloke tekemisen valmistelut

@ Valmistele ainekset reseptin mukaan.
(Poista taikinakoukku.)

@ Laita ainekset leipavuokaan reseptin jarjestyksen mukaisesti ja kaada
vesi ainesten paalle.

® Aseta leipavuoka paalaitteeseen ja yhdista virtajohto pistorasiaan.

1 Valitse ohjelma

Ohjelma 36: Hillo
Ohjelma 37: Hilloke

2 Aseta kypsennysaika ja kaynnista sitten kone.

3 Kosketa "Seis” -kuvaketta ja poista
hillo/Hilloke kun koneesta kuuluu 8 aanimerkkia ja
"End” (Loppu) vilkkuu.

Siirry sivulle F114
nahdaksesi resepteja.
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VAIHE 2 Gluteeniton pasta valmistaminen

K&éri taikina muovikelmuun ja anna sen jaahtya 1 tunti
jadkaapissa.

Jauhota taikinan pinta kevyesti ja muotoile se
haluamaksesi.

3 Keita ne ja nauti suosikkikastikkeesi kanssa.

Siirry sivulle FI13
nahdaksesi resepteja.

Lisdpaistaminen

o Ellei hillo ole valmista — toista vaiheet 1-3.
(Lisakypsennysajan voi lisata kahdesti 10-40 minuutiksi, kun yksikkd on
vield kuuma. Ajastin kdynnistyy uudelleen 1 minuutista "Ajastin”-kuvaketta
tarpeen mukaan kosketettaessa.)

Vinkkeja:

o Ajastin ei ole kaytettavissa néissa ohjelmissa. Se asettaa ainoastaan
paistoajan.

e Noudata tarkasti reseptin ainesten maaria.
Muuten hillo ei asetu kiinte&ksi, kiehuu yli tai syttyy tuleen, samoin kuin
hedelmahilloke.

Vinkkeja hillon tekemiseen

o Hillo hyytyy vain, jos sokeria, happoa ja pektiinia on riittavasti.

o Paljon pektiinia sisaltdvat hedelmat hyytyvét helposti. Vdhemman pektiinia
sisaltdvat hedelmat eivat hyydy hyvin.

e Kayta kypsia hedelmid. Ylikypsat tai raakileet eivat hyydy.

o Naiden ohjeiden resepteilla syntyy pehmeérakenteisia hillon vahemmalla
sokerilla.

e Jos kypsennysaika on lyhyt, hedelménpalat eivat hajoa kokonaan ja
hillosta saattaa tulla vetista.

o Hillo jatkaa hyytymistd jaahtyesséén. Varo, ettet ylikypsenna sita.

e Laita valmis hillo mahdollisimman nopeasti sailytysastiaan. Varo
polttamasta itseési, poistat hillon.

o Hillo voi palaa, jos sen jattaa leipvuokaan.

o Siilyta hillo viiledssa ja valolta suojattuna. Vahaisen sokerimaaran
takia sailyvyys ei ole yhta hyva kuin kaupan hilloissa. Séilyta avattu hillo
jaékaapissa ja sy0 nopeasti avaamisen jélkeen.

Reseptit

Esimerkki
OHJELMA NIMI po=m-- @ Viiveajan asettamiseen voi kayttaa ajastinta.
Ohjelma nro + Kokonaisprosessointiaika +/Ajastinmerkki: &) Viiveajan asettamiseen ei voi kéyttaa ajastinta.
M L XL +---Leivan koko
Jauhot---------- 1400 g----1500¢ - ---[600-g ----{ - - - Jauhot = Karkea vehn&jauho
Sokeri 11l 11l 2 ----- --- 1l = teelusikallinen/teelusikallista; rkl = ruokalusikallinen/ruokalusikallista
Munat (L); beaten- - -+------- 4--mmmme- - ---Munat (L) = Suurikokoiset munat; Munat (M) = Keskikokoiset munat.
Kuivahiiva Al 11l 1t ----- tausta tarkoittaa, ettd hiivanannostelijaan on laitettava kuivahiivaa.
Auringonkuka- o 60¢ 0¢ 0 | Sininen  tausta tarkoittaa, ettd ainekset on asetettava rusina-pahkina-annostelijaan. Ja siind on
nsiemenet I “R”-symboli aineksen nimen jélkeen.
Juusto H|70g 85g 100 g ~--Purppura tausta tarkoittaa, ettd ainekset on asetettava leipavuokaan prosessin aikana. Ja siina on

Noudata ainesten jarjestysta. “H”-symboli aineksen nimen jélkeen.
Varmista, etta kaytat oikean maaran kutakin ainesta valitun koon ohjeen mukaisesti.

Reseptit leipominen

Siirry sivulle FI6, FI8-FI9
katsoaksesi kasittelyohjeet.
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VAALEA LEIPA
Ohjelma 1 (4 t-4t5min) @
Ohjelma 2 (1t 55 min-2 t) &

M L XL

Jauhot 400 g 500 g 600 g
Voita 20¢g 30g 40 ¢
Sokeri 1kl 1% rkl 21kl
Suola 1%H 1%1 21
Vesi 280mL  |350mL  [420 mL
Kuivahiiva 1 1l 1%
(pikavalinta) | (21l) (21) (2 11)
RUSINALEIPA

Ohjelma 3 (4 t)®

M L XL

Jauhot 400 ¢g 500 g 600 g
Voita 20¢g 30g 40¢g
Sokeri 1 rkl 1% rkl 2kl
Suola 1%H 1%1 21l
Vesi 280mL  |350mL  [420 mL
Kuivahiiva 1l 1l 1%
Rusinoita  R[80g 100 g 120¢g
MONIVILJALEIPA

(Saksanpahkinat ja Seesaminsiemenia)
Ohjelma 4 (2 t 10 min) &)

Jauhot 240¢g
Taysjyvavehndjauhoa 80g
Ruisjauho 80¢g
Voita 20¢g
Suola 1%l
Mustat seesaminsiemenet 2kl
Vesi 280 mL
Kuivahiiva 2l
Saksanpahkinat R[100 g
MONIVILJALEIPA
(Cashew pahkinat ja Siemenet)
Ohjelma 4 (2 t 10 min) &

Jauhot 280g
Ruisjauho 120 g
Voita 20¢g
Suola 1%l
Unikonsiemenia 2kl
Vesi 280 mL
Kuivahiiva 2l
Kurpitsansiemenet R[60g
Cashew pahkinat R|40 ¢

MONIVILJALEIPA
(Pellavansiemen ja Kvinoa)
Ohjelma 4 (2 t 10 min) &
Jauhot 240¢g
Téysjyvavehnéjauhoa 140 g
Graham-jauho 40¢g
Voita 20g
Suola 1%t
Pellavansiemenett 21kl
Kvinoa, pestava vedellat 3kl
Vesi 280 mL
Kuivahiiva 2t
Auringonkukansiemenet R[60g
MAALAISLEIPA
(Pekoni ja Juusto)
Ohjelma 5 (4 t-4 t 5 min) @

M L XL
Jauhot 400 g 500 g 580 g
Voita 20¢g 30g 40¢g
Sokeri 1kl 1% rkl 2 rkl
Suola 1%1 1%1 21l
Vesi 280mL  |350mL  [400 mL
Kuivahiiva 1l 1l YA
Egll(sotﬁit;ua R|50 g 65¢ 75g
Juusto H|50g 60 g 75g
MAALAISLEIPA
(Oliivisekoitus)
Ohjelma 5 (4 t-4 t 5 min) @

M L XL
Jauhot 400 g 500 g 580 g
Voita 20¢g 30g 40¢g
Sokeri 1kl 1%, rkl 21kl
Suola 1%H 1%1 21
Vesi 280mL  |350mL  [400 mL
Kuivahiiva 1l 1l 1%
Oliivisekoitusta R| 80 g 100 g 120g
MAALAISLEIPA

(Kuivattuja tomaatteja, Juustoa ja Tomaattimehua)

Ohjelma 5 (4 t-4 t 5 min) @

M L XL
Jauhot 400 g 500 g 580¢g
Voita 20g 30g 40g
Sokeri 1 rkl 1Y% rkl 2kl
Suola 171 Al 2l
Vesi 140 mL 175 mL 200 mL
Tomaattimehuaé | 140 mL 175mL  |200 mL
Kuivahiiva 1 1t 1%
Kuivatut tomaatit
0ljyssé, paloina H|30g 40¢ S0g
Juusto H|70g 85g 100 g

TAYSJYVAVEHNALEIPA
Ohjelma 6 (5t)
Ohjelma 7 (3 t) &)

M L XL
I:ﬁ{]‘;"e" 400g  |500g  |600g
Voita 20g 30g 40g
Sokeri 1kl 1% rkl 2kl
Suola 1%H 1%1 21l
Vesi 280mL  |350mL  |420 mL
Kuivahiiva 1l 11 1Yatl
(pikavalinta) | (1%tl) (1%1) (21)
TAYSJYVARUSINAVEHNALEIPA
Ohjelma 8 (51) ®

M L XL
I:‘ﬁ{]‘éz"eh 400g 5008  |600g
Voita 20¢g 30¢g 40¢g
Sokeri 1kl 1% rkl 21kl
Suola 1% 1%1 21
Vesi 280mL 350 mL  |420 mL
Kuivahiiva 1l 1l YA
Rusinoita R |80 ¢g 100 g 120g
RUIS JA VALKOINEN
Ohjelma 9 (3 t 30 min) @
Ruisjauho 250 g
Jauhot 250 g
Oliy 21kl
Sokeri 21l
Suola 21
Vesi 360 mL
Kuivahiiva 2l
* Kéyté vaivaamistera ruisvalikossa.
RANSKALAINEN LEIPA
Ohjelma 10 (6 t) @
Jauhot 300 ¢g
Voita 20g
Suola 1l
Vesi 220 mL
Kuivahiiva Yatl

MAALAISLEIPA, HAPAN

Vaihe 1 Hapanleip&juur: Ohjelma 30 (24 t) &)
Siirry sivulle FI8 ja FI113 katsoaksesi resepteja.

Vaihe 2 : Ohjelma 11 (51) @

Jauhot
Suola
Vesi
Kuivahiiva

400 g
11
150 mL
Yl
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FI12

Reseptit

Reseptit leipominen

Siirry sivulle FI6, FI8-FI9
@ katsoaksesi kasittelyohjeet.

ITALIALAINEN LEIPA VAALEA SPELTTILEIPA MAALAISSKONSSI
Ohjelma 12 (4 t 30 min) ® Ohjelma 15 (4 t 30 min) ® Ohjelma 17 (1 t 15 min) &)
Jauhot 400 g M L XL Sekoittaminen/vatkaa 2 munaa (M) + maito 160 g
Oliivioljy 1% rkl Vaaleita Maustamatonta jogurttia 60g
Suola 1% ppeltijauncja 106 %008 |600¢ Jauhot 360
Vesi 260 mL Voita 5g 10g 10g Voita * 60g
Kuivahiiva 1l Sokeri Al 2l 21l Sokeri 40¢
. . Suola 1Yatl 1%l 1%t Suola Al
TAYTELEIPA Vesi 260mL  |340mL 400 mL Leivinjauhetta 10¢g
Ohjelma 13 (5t & AU At el * Leikkaa 1 cm:n kuutioiksi.
h " . .
o 0 TAYSJYVASPELTTILEIPA KIRSIKKAMARSIPAANIKAKKU
Sokeri 21kl Ohjelma 15 (4 t 30 min) @ Ohjelma 18 (1 t) &)
Vesi 250 mL M L XL Ruokokidesokeria 50¢g
Kuivahiiva 1l tT._éiysjy\./é:ispelt- 2008 2508 300 Voita . 175¢
ijauhoja Munat (M), vatkattuina 3(150 g)
PERUSBRIOSSI Vaalelta  lon0p 1250|300 ltse nousevaa jauhoa 25¢
Ohjelma 14 (3 t 30 min) & pspelttijauhoja Sokeroituja kirsikoita, paloina 100 ¢
Jauhot 400 ¢ Oly 21rkl 3kl 31kl Marsipaania, raastettuna 75¢
Voita *! 50 g Sokeri 1% 1l 21l 2t Maitoa 60 mL
Sokeri 41kl Suola 14 174 174 Paahdettuja mantelilastuja 15¢
Kuivamaitoa 2 1kl Vesi 250mL  [320mL  |380mL 1 - .
Kuivahiiva T 1t 1% 4l Vaahdota voi ja sokeri kulhossa, kunnes se on
Suola |1 pehmead, ja vatkaa sitten sekaan munat yksi
Sel_(onta"rnlnen/vatkaaZ munaa (M) + vesi |280 g HEDELMAINEN SPELTTI k?r_r_?‘_"?a”' o o _
Kuivahiiva 1Y tl Ohjelma 16 (4 t 30 min) & 2 Llsqa Jauho seka kirsikat ja marsipaani, §§k9|ta
Voita *2 H[70g hyvin maitoon koostumukseltaan pehmeaksi.
*1: Leikkaa 2-3 omin kuutioksi a silta adkaapissa. Ve M L K 3 Irta aknakoukeseipavioast palysta pti
2: Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi ja sailyté jaakaapissa. pspeltijauhoja 400 g 500 ¢ 600 g 4 Aseta seos leipavuoan leivinpaperin sisaan.
PANNETTONE Voita 5g 10g 10g 5 Levita mantelit varovasti seoksen paalle.
Ohjelma 14 (3 t 30 min) ] Sokeri VA 21 21 6 Valitse phjelma 18 ja aseta ajastimgep 1 tunti.
Suola 1Yl A 1%l 7 Kun paistaminen on lopussa, ota leipévuoka
Jauhot 400g Mausteseosta |2 4 ol |1 ulos padyksikssta kuivilla uunikintailla, Jita
Voita ™" S0¢g Vesi o70mL  |350mL  |400 mL se asettumaan 5-10 minuutiksi ennen leivan
Sokeri 4% Kuivahit ) ) poistamista antaaksesi sen jaahtya.
Suola 11 ullvahlllva 1l (VA VAl
Sekoitaminenvaikaa 2 munaa (M) + maio |30 ¢ E:;‘{(i‘ﬁﬂﬁelmiéR 100g  [125g  [150¢
Kuivahiiva 1%
Voita *? H|70g
Appelsiininkuorta, hienoksi pilkottuina H |50 g
Ruskeat sulttaanirusinat H[50¢g
Kuivatut mustat viinimarjat H|50¢g
*1: Leikkaa 2-3 cm:n kuutioiksi ja séilyta jaakaapissa.
*2: Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi ja sailyté jaakaapissa.
Siirry sivulle FI7—FI9
Ta i ki n a re se pt it @ katsoa"yksesi kasittelyohjeet.
PERUSTAIKINA MAALAISLEIPATAIKINA TAYSJYVARUSINATAIKINA
Ohjelma 22 (2 t 20 min) &) Ohjelma 24 (2 t 20 min) &) Ohjelma 26 (3 t 15 min) &)
Jauhot 500 g Jauhot 500 g Téysjyvévehnéjauhoa 500 g
Voita 30¢g Voita 30¢g Voita 30¢g
Sokeri 1% 1kl Sokeri 1% 1kl Sokeri 1% 1kl
Suola 1% Suola 1% Suola 24
Vesi 310 mL Vesi 350 mL Vesi 340 mL
Kuivahiiva 1l Kuivahiiva 1t Kuivahiiva 1%H
Paistettua pekonia 65g Rusinoita R|100g
PERUSRUSINATAIKINA Juusto 60¢
Ohjelma 23 (2 t 20 min) & j . . RUIS JA VALKOINEN TAIKINA
Jauhot 500 ¢ TAYSJYVAVEHNATAIKINA Ohjelma 27 (2 ) &%
Voita 30g Ohjelma 25 (3t 15 min) &} Ruisjauho 250 g
Sokeri 1% 1kl Taysjyvavehnajauhoa 500 ¢ Jauhot 250 g
Suola 1%l Voita 30¢g Oliy 2kl
Vesi 310 mL Sokeri 1% rkl Sokeri 21
Kuivahiiva 1l Suola 21 Suola 21
Rusinoita R|[100g Vesi 340 mL Vesi 300 mL
Kuivahiiva 171 Kuivahiiva 21l

RANSKALAINEN TAIKINA PASTATAIKINA BRIOSSITAIKINA
Ohjelma 28 (3 t 35 min) & Ohjelma 31 (20 min) &) (Suklaamurubriossirullat)
Jauhot 300 g Durum-vehnajauho 450 g 12 rullaa i
Voita 20¢g Suola 1%t Ohjelma 33 (1 t 50 min) &)
Suola 11 Sekoittaminen/vatkaa 2 munaa (L) + vesi 250 g Jauhot 400 g
Vesi 180 mL Voita *! 70g
Kuivahiiva A PIZZATAIKINA Sokeri 41kl
. Ohjelma 32 (45 min) Suola 1l
HAPAN MAALAISLEIPATAIKINA (Vakio) Jauhot 450 ¢ Sekoittaminen/vatkaa 3 munaa (M) + maito {240 g
Vaihe 1 Hapanleip&juuri: Ohjelma 30 (24 t) & Oly 41kl Rommi (tumma) 11kl
Siirry sivulle FI8 ja F113 katsoaksesi resepteja. Suola 21 Kuivahiiva 174
Vaihe 2 : Ohjelma 29 (2 t 30 min) & Vesi 240 mL Voita *2 H|50g
Jauhot 400g Kuivahiiva 1l *1: Leikkaa 2-3 cm:n kuutioiksi ja séilytd jadkaapissa.
Suola 1 . . *2: Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi ja séilyta jadkaapissa.
Vesi 150 mL SPELTTISAMPYLAT o
Kuivahiiva il 8 rullaa Valinnaiset ainekset
__ Ohjelma 34 (2 t 45 min) &) | Suklaamuruja [120g |
HAPAN MAALAISLEIPATAIKINA (Ruis) Vaaleita pspelttijauhoja 500 g
Vﬁihe 1 Hapanle?pajuuri: Ohjelma 3?0 (241) QQ Voita - 10g 1 Paina taikinaa kevyesti kaasun poistamiseksi.
Siirry sivulle FI8 ja FI13 katsoaksesi resepteja. Sokeri 1% 2 Muotoile se pyéreéksi ja kdéri muovikelmuun ja
Vaihe 2 : Ohjelma 29 (2 t 30 min) & Suola 171 laita se jadkaappiin jaahtymazn 20 minuutiksi.
Jauhot 360 g Vesi 310 mL @ Jos haluat liséta suklaalastuja, toimi seuraavien
Ruisjauho 40g Kuivahiiva 1% ohjeiden mukaisesti. (Valinnainen)
Suola 1" ® Kauli taikina kokoon 25 x 30 cm
Vesi 150 mL SPELTTIRUSINA . ® Levita suklaalastut ja taita kolmannes pohjasta
Kuivahiiva il Ohjelma 35 (2 t 45 min) & y_!os ja kollmlannes y_IapuoIesta alas. Taita sen
" Vaaleita spelttjauhoja 500 ° J:Lk:: ?aitle(‘ilrlilannaaksagtnjaé huoneenlampétilassa w
HAPANLEIPAJUURI Voita , 10¢ uudelleen 10 minuuttia. (Ala kuivaa sita.) S
Ohjelma 30 (24 t) &) Sokeri 171 3 Paina taikinaa kevyesti poistaaksesi taas kaasunja [
Hapanleipakupin maara Suola 174 jaa taikina 12 rullaksi. =
Ruisjauho 80g Vesi 310 mL 4 Anna taikinan asettua huoneeniamptilassa10-15 .-E
Suola o gw'ahl'ltva R %ﬂ 5 Mool ikina e asets oo vokdlule pelile
- usinoita uotoile taikina ja aseta se voidellulle pellille ja
Maqstamoatonta Iogurttia 608 : anna nousta 35 !’C -asteessa 30-40 m[iJnuuttiil.
Vesi (20 °C) 80 mL 6 Kuorruta ja paista 180 °C-asteisessa uunissa
Kuivahiiva * 1(0,1g) 15-20 minuuttia.
* Kayta toimitukseen kuuluvaa hapanleipalkupalalusikkaa.
Siirry sivulle F110
Hilloreseptit vaitse ohjeima 36 @ atsonces Kstehohet,
MANSIKKAHILLO MUSTIKKAHILLO OMENA- JA KARHUNVATUKKAHILLO
Ajastin: 1t 40 min Ajastin: 1t 50 min Ajastin: 1t40 min
Mansikoita, hienoksi pilkottuina 600 g Mustikoita 700 g Omenoita raastettuina tai hienoksi 300g
Sokeri 400 ¢ Sokeri 400 g paloiteltuina
Pektiinijauhoa * 13g Karhunvatukoita 400¢g
* Ripottele pektiini leipavuokaan ainesten palle APRIKOOSIHILLO Sokeri 300g
ennen leipavuoan asettamista padyksikkoon. Ajastin: 1t 30 min Pektiinijauhoa * 6g
Aprikooseja, hienoksi pilkottuina 500 g * Ripottele pektiini leipavuokaan ainesten palle
PAK‘_ASTEMARJAHILLO Sokeri 250 g ennen leipavuoan asettamista padyksikkdon.
Ajastin: 1140 min__ Pektinjauhoa * 6g
Sekalglsm pakastemarjoja 700¢ * Ripottele pektiini leipavuokaan ainesten paélle
Sokeri 400¢ ennen leipavuoan asettamista paayksikkon.
Pektiinijauhoa * 10g

* Ripottele pektiini leipavuokaan ainesten paélle
ennen leipavuoan asettamista paayksikkdon.

Hillokerese ptit Valitse ohjelma 37

Sy sivulle FI10
@ Katsoakses! kisittelyohjest.

OMENASOSE MAUSTEINEN OMENAHILLOKE PAARYNOITA VANILJASIIRAPISSA
Ajastin: 1t 20 min Ajastin: 1t20 min Ajastin: 1t

Bramley-omenoita kuorittuina, ydin 1000 ¢ Omenoita kuorittuina, ydin poistettuna {1000 g Persikoita, kivet poistettuina ja 1000 g
poistettuna ja kuutioituina ja kuutioituina leikattuina % paloiksi

Vesi 2kl Kanelitanko 1 Sokeri 100 g
« Sekoita valmistumisen jalkeen. Mausteneilikoita 2 Vaniljatanko %

Sitruuna, vain kuori 1 Vesi 125 mL

H,I LL_O KE SEKALAISISTA MARJOISTA Sitruunamehua 21kl « Kun ohjelma on pattynyt, poista persikat
Ajastin: 1t Sokeri 100 ¢ reikakauhan avulla. Kaada siirappi varovasti
Sekalaisia marjoja * 800 ¢ Vesi 75mlL hedelmien paélle. Anna jaahtya.

Sokeri 75g « Sekoita valmistumisen jélkeen.

Vesi 21kl

* esim. mansikoita, vadelmia, mustikoita
« Sekoita valmistumisen jalkeen.

FI13
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Reseptit

Gluteenittoman leivan tekeminen on hyvin erilaista kuin normaalin leivan tekeminen.
On tarke&a neuvotella 148kérin kanssa néista ohjeista, jos gluteenitonta leipaa tehdaan terveydellisisté syista.

» Téama ohjelma on kehitetty erityisesti tietyille gluteenittomille jauhoseoksille. Omien seosten kéyttdminen ei ehké tuota yhta hyvia tuloksia.
* Kun valitaan gluteeniton resepti, jokaista reseptia on noudatettava tarkasti. (Muutoin leivan leipominen ei ehka onnistu.)
Gluteenittomia jauhoseoksia on kahdenlaisia; toisissa on alhainen gluteenipitoisuus ja toisissa ei ole viljaa eivétka ne sisélla gluteenia. Keskustele ensin

|aakéarisi kanssa, jos valitset jonkin naista ohjelmista.

» Paistotulokset ja leivan ulkomuoto voivat vaihdella jauhoseoksesta riippuen. Toisinaan leivan sivuun saattaa jaada jauhoa.

Viljattomien seosten lopputulokset vaihtelevat eniten.
* Parhaan tuloksen saat, kun odotat leivan jaahtymista ennen kuin leikkaat siita viipaleita.

* Leipa on sailytettava viiledssa ja kuivassa paikassa ja kaytettava 2 paivan sisalla. Jos et ehdi kdyttdmaan koko leipaa tassa ajassa, voit laittaa osan siita

sopiviin annospusseihin ja pakastaa.
Varoitus henkildille, jotka noudattavat ohjelmaa terveyssyista:
Muista neuvotella laakéarisi kanssa tai kysya neuvoa keliakiayhdistyksestd ennen gluteenittoman ohjelman noudattamista. Kayta vain

aineksia, jotka soveltuvat terveystilaasi.

Panasonic ei vastaa seurauksista, jotka aiheutuvat ainesten kaytosta ilman laékarin kanssa neuvottelua.

On erittdin tarkeéa valttaa ristikontaminaatio gluteenia siséltavien jauhojen kanssa, jos leipa leivotaan ruokavaliosyista. Erityistd huomiota on kiinnitettéva
leipavuoan ja taikinakoukun seka kaytettavien valineiden puhdistamiseen.

Vinkkeja gluteiinittomasta leivasta
« Et voi valita kokoa talle ohjelmalle.
* Lisa4 ensin vesi ja sen jalkeen muut

ainekset reseptin mukaan.

* Tulos on erilainen reseptin tai

kaytetyn jauhoseoksen mukaan.
Noudata gluteiinittoman jauhoseoksen

pakkauksen reseptia.

GLUTEENITON NORMAALI LEIPA

Ohjelma 19 (1 t 50-55 min) &

Vesi

Olyy

Gluteeniton leipaseos
Kuivahiiva

430 mL
1 rkl
500 ¢
21

GLUTEENITON JA VEHNATON LEIPA

Ohjelma 19 (1 t 50-55 min) &

Sekoittaminen / vatkaa 1 muna + 1
munan valkuainen + [ammin vesi
Voita, sulatettu
Omenaviinietikka

Ruskeaa riisijauhoa
Perunatarkkelys

Kuorittu maitojauhe

Xanthan - kumi

Sokeri

Suola

Kuivahiiva

430¢g

60 mL
11l
300¢
100 g
50¢g

1 rkl

1 rkl
1l
1l

» Maitojauheen voi jattaa pois.

GLUTEENITON SUKLAAKAKKU

Ohjelma 20 (1 t 50 min) &

GLUTEENITON PASTA
Ohjelma 21 (15 min) &)

Voita * 150 g Sekoittaminen/vatkaa 2 munaa (M) + vesi 260 g
Sokeri 150 g Valkoinen riisijauho 220¢g
Muna (L), vatkattuina 3(180g) Perunatarkkelys 80g
Tumma suklaa, sulatettu 120 g Maissitarkkelys 100 g
Valkoinen riisijauho 120¢g Xanthan-kumi 1% 1kl
Kaakaojauhe 30g Oliy 21kl
Leivinjauhetta 10g Suola 1l

* Leikkaa 1 cm:n kuutioiksi. 1. Vatkaa munat ja vesi, kunnes seos on hyvin

tasainen.

GLUTEENITON TEEKAKKU 2. Llsl;agt]aﬁho‘, tarkkelys ja kumi toiseen kulhoon ja
Ohjelma 20 (1 t 50 min) &} serofia fyin-

Voita * 80g

Sokeri 160 g

Muna (L), vatkattuina 3(180g)

Valkoinen riisijauho 160 g

Jauhettuja manteleita 80¢g

Teelehtia, paloina 21l

Leivinjauhetta 10g
* Leikkaa 1 cm:n kuutioiksi.
GLUTEENITON BANAANIKAKKU
Ohjelma 20 (1 t 50 min) &

Voita *1 80¢g

Sokeri 120 g

Muna (L), vatkattuina 3(180¢g)

Valkoinen riisijauho 160 g

Jauhettuja manteleita 50¢g

Banaani *2 80¢g

Leivinjauhetta 10g

*1: Leikkaa 1 cm:n kuutioiksi.
*2: Leikkaa 1-2 cm:n.

Lisaa seuraavat ainekset ja jauho leipavuokaan tehdaksesi maustettuja gluteeniton limppuja.

MAUSTETTU HEDELMALIMPPU

"medium-kuori”
Ohjelma 19 (1t 50 min) &

Sekahedelmat
Kaneli

100 g
2l

VIISI SIEMENLIMPPUA "Tumma kuori”

Ohjelma 19 (1 t 55 min) &)

Pellavansiemenet 1 rkl
Seesaminsiemenia 2 rkl
Kurpitsansiemenet 1 rkl
Unikonsiemenia 1kl
Auringonkukansiemenet 1kl

Vianmaari

tys

Alla olevissa tiedoissa eri taustavari iimaisee eri lajia: Kypsennyksen aikana
tai jalkeen -- sininen, Arvoitus -- purppura, Nayton poikkeus -- ruskea.

Ennen kuin otat yhteyttd huoltoon, kdy lapi ndma kohdat.

Syy ja toiminta

Leipd ei nouse.

Leivan pinta on epéatasainen.

( [Kaikki leivat]
@ Jauhosi gluteiinin laatu on heikko, tai olet kayttanyt vaaranlaisia jauhoja. (Gluteenin laatu riippuu ldBmpoti-
lasta, kosteudesta, jauhojen sailytyksesta ja sadonkorjuuajasta).
-» Kokeile toista jauhotyyppid, merkkia tai jauhoeraa.
@ Taikina on liian kiintedd, koska et kayttanyt riittavasti nestetta.

® Et kéyté oikeantyyppisté hiivaa.
-» Kéyta pussissa olevaa kuivahiivaa, jossa on merkinté "pikahiiva”.
Téma hiiva ei vaadi esikdymista.
@ Hiivaa on liian vahan tai hiiva on vanhaa.
-» Kaytd mukana toimitettua mittalusikkaa. Tarkasta hiivan séilyvyys. (Sailyta jaékaapissa)
@ Hiiva on ollut kosketuksissa nesteeseen ennen vaivausta.
= Tarkista, etta olet laittanut ainesosat oikeassa jarjestyksessa ohjeiden mukaan. (S. FI6)
@ Olet kayttanyt liian paljon suolaa tai liian vahan sokeria.
-» Tarkasta maara reseptista ja mittaa oikea maara mukana toimitetulla mittalusikalla.
= Tarkasta, ettei suolaa tai sokeria ole muissa aineksissa.
[Erikoisleivat]
® Yksijyvaista vehnaa kaytettiin erikoisleivassa ja/tai kaytettiin suuri maéra muuta jauhoa kuin spelttijauhoa.
=» Jos kaytat speltin lisdksi kahta tai useampaa muuta jauhoa, speltin osuus saa olla enintéén 60 %. Ruis- ja riisijauho-

L jen osuus saa olla enintaan 40 % ja tattarijauhon osuus saa olla enintaan 20 % jauhojen kokonaismaarasta.

=» Mita suurempi on jauhon proteiinipitoisuus, sitd enemmén se imee vettd, joten testaa lisddmalld 10-20 mL vetta.

~

Leipani ei kohoa lainkaan.

Leipéni jaa vaaleaksi ja
tahmaiseksi.

(o Et k&yttanyt kuivahiivaa.
=» Aseta oikea maaréa kuivahiivaa hiivan annostelijaan.
@ Hiivaa on liian v&han tai hiiva on vanhaa.
-» Kayta mukana toimitettua mittalusikkaa. Tarkasta hiivan séilyvyys. (Sailyta jaakaapissa)
® Sahko on katkennut tai kone on pysaytetty kesken leivonnan.
= Kone sammuu, jos se on pysaytettyna yli 10 minuuttia. Havita ainekset vuoasta ja aloita uudestaan

L uusilla aineksilla.

Leipé on tahmainen, viipaleista
ei voi leikata tasapaksuja.

-
® Leipé oli liian kuuma leikatessasi sita.
L -» Jata leipa ritilan paalle jaahtymaan ennen leikkaamista, jotta hdyry haihtuu.

Kuori on ryppyinen ja
pehmenee jadhtyessaan.

-
® Leivassa paistamisen jalkeen oleva hdyry voi siirtya kuoreen ja pehmentéa sita hieman.
L = Voit vahenta hdyryn maaraa kayttdmalla 10-20 mL vahemman vetta.

Leipa on noussut liikaa.

(@ Olet kayttanyt likaa hiivaal/vetts.
-» Tarkasta m&aré reseptista ja mittaa oikea mé&aré mukana toimitetulla mittalusikalla (hiiva)/
hapanleipakupilla (vesi).
-» Tarkasta, ettei ylimaaraista vettd ole muissa aineksissa.
® Olet kayttanyt liikaa jauhoja.
=» Punnitse jauhot tarkasti vaa'alla.

~

Leivassa on ilmakuplia.

(@ Olet kayttanyt likaa hivaa.
-» Tarkasta maara reseptista ja mittaa oikea maara mukana toimitetulla mittalusikalla.
® Olet kayttanyt likaa nestetta.

L2 Jotkin jauhotyypit imevat nestetta enemman kuin muut. Testaa kayttamalla 10-20 mL vahemman vetta.

AN

Leipa on l&ssahtanyt
nostatuksen jalkeen.

(o Jauho ei ole laadultaan hyvaa.
-» Testaa eri jauhomerkkia.
® Olet kayttanyt liikaa nestetta.
-» Testaa kéyttamalla 10-20 mL vahemman vetta.

Leipé on lassahtéanyt sivuilta
ja pohja on kostea.

® Leipa on ollut vuoassa liian kauan paistamisen jalkeen.
=» Poista leipd heti paistamisen jalkeen.
@ Sahko on katkennut tai kone on pysaytetty kesken leivonnan.

2 Kone sammuu, jos se on pysaytettyna yli 10 minuuttia. Voit yrittaa paistaa taikinan uunissa.

Miten saan kuoresta rapean?

-
@ Jos haluat rapeamman leivén, kokeile valitse kuoren vériasetukseksi "Dark” (Tumma) tai paista valmista
leipaa vield 5-10 minuutin ajan uunissa 200 asteessa/kaasu-uunissa asetuksella 6.

Briossin pohja on liian
rasvainen.

Kuori on rasvainen.
Leivassa on isoja reikia.

-
® Lisasitk voin 5 minuutin kuluessa merkkiaanesta?
-» Ala lisaa voita, kun naytdssa nakyy ohjelman jaljella oleva kesto. (S. FI9)

Voin maku saattaa olla heikko, mutta paisto onnistuu.
N\

Briossista ei tullut hyva
kayttaessani valmiista
leipaseoksia.

v VVVvV VVvV ¥V VY V

(o Kokeile seuraavia keinoja.

=» Paisto onnistuu kenties paremmin, jos vahennat hiivan maaraa ohjelmassa 14 tai 33. (Jos lisaat hiivan
erikseen.)

-» Noudata leipaseoksen reseptia, mutta leipaseosta pitdisi olla 350-500 g.

-» Lis&a ensin kuivahiiva hiivan annostelijaan (jos lisaat hiivan erikseen), sitten kuivat aineet ja voi
leipdvuokaan. Lisaa sen jalkeen vesi. Jos lisaat lisdaineksia, lisdd ne myohemmin. (S. FI9)

-» Lopputulokseen vaikuttavat leipaseoksen resepti.

“
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u EE EN
VI a n m a a rl t s Alla olevissa tiedoissa eri taustavari iimaisee eri lajia: Kypsennyksen aikana
tai jélkeen -- sininen, Arvoitus -- purppura, Nayton poikkeus -- ruskea.
Ennen kuin otat yhteytta huoltoon, kdy lapi ndma kohdat.

Syy ja toiminta Sy ja fominta

o Unohdit laittaa taikinakoukun leip&vuokaan. o ® Taikina on vahén jahmeaa.
ViteenlEEn stidateh =» Varmista, etté taikinakoukku on leipavuoassa ennen ainesten lisdamista. Taikinakoukku jaa leipaan, =» Anna leivén jaahtya kokonaan ennen kuin poistat taikinakoukun varovaisesti.
) " ® S4hko on katkennut tai kone on pysdytetty kesken leivonnan. o kun poistan leivan Jotkin jauhotyypit imevat nestettd enemman kuin muut, joten testaa lisadmalla seuraavalla kerralla 10-20 mL vetta.
SR 26 KIrTel =» Kone sammuu, jos se on pysaytettyna yli 10 minuuttia. Voit ehka kaynnistaa leivanvalmistuksen leipévuoasta. ® Kuori on muodostunut taikinakoukun alapuolelle.
L uudestaan, mutta tulos saattaa olla huono jos taikinan vaivaaminen oli jo alkanut. ) L2 Pese taikinakoukku ja sen kara jokaisen kéyttokerran jalkeen. )
Yliméaréiset ainekset eivat (o Lisasitko ylimaaraisia aineksia rusina-pahkina-annostelijaan ennen merkkiaanta tai lisasitkd niita ) (o Liian vahan hedelmia tai likaa sokeria. A
ole sekoittuneet oikein leipavuokaan, kun "Wl vilkkui? Hillo palaa tai taikinakoukku -» Aseta leipavuoka pesualtaaseen ja tayta leipavuoka puolivaliin [ampimalla vedelld. Jata leipavuoka
Moniviljaleipa nopeasti ja = Yliméaraiset ainekset on lisattava rusina-péhkiné-annostelijaan ennen &&nimerkkia tai leipdvuokaan, tarttuu kiinni eika irtoa. likoamaan, kunnes seos tai taikinakoukku irtoaa. Kun palanut aines on irronnut, pese pehmeélla
Maalaisleipa-reseptilla. L kun "’ vilkkuu naytossa. ) | sienelld tms. )
( ) . ( )
® Lisasit ylimaaraisia aineksia 5 minuutin kuluessa merkkidénesta? Voiko pakastehedelmia e h _—
Briossin lisdainekset eivat = Yliméaraiset ainekset on lisattava, kun "Wl vilkkuu néytossa. kayttaa? L. Sita voidaan kayttaa vain hilloon ja hilloke. )
ole sekoittuneet kunnolla. @ Joihinkin leipaseostaikinoihin on vaikeampi sekoittaa tai kaataa lisdaineksia. - =
2 Vahennd yliméaréisia aineksia puoleen. ) Minkélaista sokeria voi ® \/oit kayttaa erikoishienoa ja hienoa sokeria.
& Taikinasi of ffan oehmed ~ kayttaa hilloon? | Alakayta fariinisokeria, dieettisokeria, vahakalorista sokeria tai keinotekoisia makeutusaineita. )
® Taikinasi oli liian pehmea.
Gluteeniton pasta ei - Vhenna veden maaraa tai lisaa xanthan-kumin méaaraa. Voinko kéyttaa alkoholiin ( h
onnistunut. ® Taikinasi o liian kovaa. . sailottyja hedelmia hillon } ® Al kayta niita. Laadusta ei tule hyva.
L2 Vahenna xanthan-kumin maaréa tai lisda veden maaraa. ) valmistamiseen? L
(" @ Liikaa hedelmié tai sokeria ) K Ayttt 1 &L
Hillo kiehui yli. } o P o - ) One on pysaytetty @ Kone kytkeytyy keskeytystilaan (merkkivalo vilkkuu) koskettamalla kdyton aikana "Seis’-kuvaketta. S
|~ Kayta vain resepteissa s. FI13 annettu maara hedelmia tai sokeria. Y, vahingossa. } =» Kone voi palata takaisin edelliseen valikkotoimenpiteeseen, jos "Aloita”-kuvaketta kosketetaan noin 10 minuutin ?T
(@ Hedelmét tai marjat olivat raakoja tal ylikypsia, A Merkkivalo vilkkuu. L kuluessa pyséyttamisesta. Mutta sen jélkeen kone ei voi siirty4 takaisin edelliseen toimenpiteeseen. =3
® Sokeria oli vahennetty liikaa. ~ - =
Hillo on liian jucksevaa, se ei } @ Valmistusaika ol liian lyhyt. Taiki . } . T Ty . s .
S oS AR R I aikinakoukku kolisee. ® Se johtuu siit, etta taikinakoukku on valjasti kiinni taikinakoukun akselissa. (Tama ei ole virhe.)
jahmety. ® Kaytetyissa hedelmissa tai marjoissa oli vahan pektiinia. L ) L )
- Kgxta Juo!g§9va hl!]g ja|kI.I'UO.|EIen kast|kkleglnla"." B - S
|~ Jata hillo jadhtymaan. Hillo jahmettyy vield jaahtyessaan. ) Leivan paistamisen aikana ® Aineksia on saattanut roiskua limpdelementin pédle. o
Hedelma on hajonnut, kun } ( N tulee palaneen karya. } - ;0'5;:}??” V?hlaﬂ Jautf;pja,thUSIquti tallmuqi ainesosia f\1ltOI Istnnahtaa leipavuoasta sekoitusvaiheessa.
e ' ® Valmistusaika oli liian pitkd. Hedelméat ovat saattaneet olla ylikypsia. - yynilampoelementll puhtaaksi, kun leipakone on jaantynyt.
valmistin hilloke. L P yiop ) Hoyryaukosta tulee savua. - Poista leipavuoka leipakoneesta ainesosien lisaamiseksi.
- S J k J
U N ( 0
d \_/’al+ts.|i:ta|k|tr]1g(|)hjelmarj.k \u paistovaihet E ® Taikinaa tulee vahan iimanvaihtoaukoista (jotta se ei esta pydrivien osien pyrimista). Tamé ei ole vika,
. Séh?(lé '2:?( ;ﬁ(gﬁq gi klé)ung gﬁli);s\,/:;teett;kesken \ehvonnan 'g mutta tarkasta toisinaan, etté taikinakoukun akseli pyérii kunnolla.
. ! i P 4 o = Ellei taikinakoukun akseli pydri, kun taikinakoukku on kiinnitetty siihen, koko taikinakoukun
- Er?rr]% jggsjrtnuu, jos se on pysdytettynd yli 10 minuuttia. Voit yrittaa paistaa taikinan uunissa, jos taikina < akseliyksikkd on vaihdettava, (Ota yhteys laitieen myyjiin tai Panasonic-huoltoon.)
® Liian vahan vetta, ja moottorin suojamekanismi on kaynnistynyt. - o Taikinaa vuotaa leipavuoan (Leipévuoan pohja)
Leipé e ole paistunut Nain kay vain, jos kone kuormﬂﬁuu likaa ja moottoriin kohdlstqu |||an suuri voima. o pohjasta.
: =» Ota yhteys laitteen myyntipaikkaan huoltoneuvonnan saamiseksi. Seuraavalla kerralla tarkasta maara Taikinakoukun
reseptisté ja mittaa oikea mé&éra mukana toimitetulla hapanleipékupilla. akseli
@® Unohdit kiinnittaa taikinakoukun. Taikinakouk
- Muista kiinitt34 aina ensin taikinakoukku. (S. FI6) aksolyksikkd
® Leipavuoassa oleva taikinakoukun akseli on jaykka eikd pyor. [Imanvaihtoaukot (yhteensé 4)  Taikinakoukun akseli Osanumero ADA29E1651
- Ellei taikinakoukun akseli pyéri, kun taikinakoukku on kiinnitetty siihen, koko taikinakoukun L ) U uKot{y uku u )
akseliyksikkd on vaihdettava. (Ota yhteys laitteen myyjéén tai Panasonic-huoltoon.) p < - ~
- < ® Sahkonjakelu on katkennut noin 10 minuutiksi (sahkéjohto on vahingossa irrotettu tai virtapainiketta on

painettu) tai virransy6tdssa on ollut jokin muu ongelma.
-» Ei vaikuta toimintaan, jos virtakatkos on vain hetkellinen. Leip&kone kaynnistyy uudestaan,
jos virta palautuu 10 minuutin kuluessa, mutta lopputulos ei valttaméatta ole ihanteellinen.

@ Hiivan annostelijan aktivoitumisen ajankohta on erilainen ohjelmasta ja huonelampétilasta riippuen.
@ Hiivan annostelija on marka tai siihen on muodostunut staattisuutta.

=» Pyyhi kostealla liinalla ja anna kuivua itsekseen.
® Kuivahiiva on kostunut.

-» Kayta uutta kuivahiivaa.

"-@-§-" ilmestyy néyttoon.

Kuivahiiva ei putoa
leipavuokaan.

(o Kun virransydttd koneeseen on keskeytynyt maaratyksi ajaksi, virran palautumisen jélkeen néytossé nakyy 1.
(Se merkitsee valmiustilaa, etka kone voi jatkaa ohjelmaa)
=» Poista leipd, taikina tai ainekset ja aloita uudelleen kéyttdden uusia aineksia.

”1” nakyy naytdssa ja
toiminta on pysahtynyt.

“

® Onko lisaainesten pinnan taso rusinoiden/pahkindiden annostelijan reunan ylapuolella?
- Laita lisdainekset siten, etta niiden pinta on rusinoiden/pahkindiden annostelijan reunan alapuolella. (S. FI7)
Rusinoiden/pahkindiden annostelijan tilavuus on 150 g, mutta ainesten tilasta ja tyypista riippuen ne
voivat menna yli.

Lisaainekset eivat putoa
leipavuokaan rusinoiden/
pahkindiden annostelijasta.

® Naytto iimaisee koneen ongelmatilaa.

NS AU, Ha 0" 2 Ota yhteys laitteen myyjaén tai Panasonic-huoltoon.

N

(2]
2
=
=
5]
=%
f=
:S
e
=
:©
=

(o Laite on kuuma (yli 40 °C). N&in voi kdyda, jos laitetta kaytetddn monta kertaa perakkain.

=
® Olet kayttanyt liian paljon jauhoja tai liian vahan nestetta.
) o palor o) | - Annalaitieen 3ty alle 40 “C:een ennen seuraavaa kiytokertaa (US0 haviaa ndytosté)

-» Tarkasta resepti ja mittaa jauhojen oikea maara vaa’alla ja nesteen oikea maaré mukana toimitetulla
hapanleipakupilla.

Leivan pohjassa ja sivuissa Naytossa on *U50”.

on liikaa jauhoja.

N

(. Kuvake on ollut "pitkéa painallus’-tilassa. Esim. vesipisaroita tai aineksia kosketuspaneelin pinnalla, pida
kuvaketta pitempaan kuin maaratty aika.
=» Puhdista kosketuspaneeli kuivalla liinalla tai napauta kuvaketta joka kerta.

Néayttd palaa muutamassa sekunnissa viimeksi kéytettyyn toimintaan.

”U16” tulee nakyviin
nayttoon.

v v‘vjv(v

(o Ellei leipa irtoa leipdvuoasta helposti, jété leipavuoka jaéhtymaan 5-10 minuutiksi. Ala j&ta sit
valvomatta, jotta kukaan ei vahingossa saa palovammaa tai mikaan ei pala.

Ravistele leipavuokaa sen jalkeen useita kertoja. Kayta patakintaita.

(Pida kahva alhaalla, jotta se ei esté leivén irtoamista.)

Leipaa ei saa pois vuoasta.

vV VvV Vv
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DK2

Tak fordi du har kebt dette Panasonic produkt.

e Der folger 2 brugsanvisninger med til dette produkt. Denne hedder “BRUGSVEJLEDNING OG OPSKRIFTER’, den anden hedder “BRUGSVEJLEDNING”,
som indeholder sikkerhedsforanstaltninger, oplysninger om rengering & pleje, osv.
Lees de 2 brugsanvisninger omhyggeligt, for at bruge produktet korrekt og sikkert.

e For du tager dette produkt i brug, bedes du venligst lese afsnittene “Sikkerhedsforanstaltninger” og “Vigtig information” i

“BRUGSVEJLEDNING”. (S. DK3-DK35).
o Dette produkt er kun beregnet til husholdningsbrug.
Gem de 2 brugsanvisninger til senere brug.

e Panasonic accepterer intet ansvar, hvis apparatet ikke har veeret korrekt anvendt, eller disse anvisninger ikke er blevet fulgt.

Indholdsfortegnelse

Delenes NAVNE ... seseseseeses DK2 | @ Bage Kage .cccuemremmmsmnnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssesens DK9
Ingredienser til tilberedning af brad...........cocoeoveviievirnenns DK3 | @ Glutentri pasta...ueesesssresessssssesesessssssessssssssesessssssssesssssneens DK10
Menuoversigt og tilberedningsindstillinger..................... DK4 | e Sadan laver du marmelade /KOMPot....coeusreresesssssresesssssenens DK10
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Delenes navne
Hovedenhed

Lag ) .
Rosin- og ngddedispenser flap

Handtag Dispenserlag

Bageform
Rosin- 0og naddedispenser
Netledning

Dejkroge

e

Dejkroge (rugbrgdsmenu)
N e e — = . Udformningen af stikket kan veere forskellig fra illustrationen.

Touchpanel Ventilationshuller

) Geerdispenser
Netstik

TO“Ch paHEI og Skarm Dette billede viser alle ord og symboler, men under brug vises kun de relevante ord/ symboler.

M Driftsstatus Vises i det pagaeldende stadie i programmet, undtagen “Wil¥” og ‘B
- : Indikerer stramsvigt.
Wl : o Indikerer manuel tilfgjelse af ingredienser. (Menu 4, 5, 14, 24, 33.)
o Indikerer at der skal skrabes af eller at overfladen skal planeres. (Menu 17, 20, 21.)
B Visning af tiden e Resterende tid indtil feerdiggarelse.
o \ed manuel tilseetning af ingredienser viser displayet tiden, indtil der skal tilseettes flere ingredienser i programmet.
e Menu kraever mere tid. Skeermen viser tiden, fer tilberedningen starter, efter der trykkes pa ikonet “Start”.

Start  Starter programmet.

Stop  Forat annullere indstillingen/stoppe programmet. (Hold nede i ca. 1
sekund.)

Timer e Indstil tidsforsinkelse (resterende tid for bradet er klart). Kan

indstilles til op til 13 timer i de tilgeengelige menuer (undtagen menu
11, som kun kan indstilles til op til 9 timer).
e Indstilling af bage-/tilberedningstiden til menu 18, 36 og 37.
o Det er muligt at forleenge tilberedningstiden i menuerne 17, 18, 36 og 37.
Skorpe Sadan veelges farven pa skorpen.
Starrelse Sadan velges sterrelsen.

Menu

1) Tryk pa “Menu’-ikonet én
gang for at ga til Indstillinger.

2) Tryk pa ikonet for at skifte “Menu”-nummer.

(Du kan ga hurtigere frem ved at holde ikonet nede efter trin 1.)

Se side DK4-DK5 for menunummer.

Tilbehor

Surdej baeger x 2
Til at male vaesker og lave surdejsgeer.

* Se P. DK7 i “BRUGSVEJLEDNINGER’ for flere oplysninger.

Maleske
Til at male sukker, salt, gaer osv.

Surdej geer-maleske
Til at male surdej geer.

Lag
(maks. 550 mL)

ca.0,1¢g
Teskefuld

* Y4, Y5, Y markeringer

Spiseskefuld
* > markering

* 10 mL inddelinger

Ingredienser til tilberedning af brad

Det er meget vigtigt at bruge de korrekte mal af ingredienser, for at fa de bedste resultater.

Flydende ingredienser
» Skal males med den medfglgende surdej-kop eller maleske.
Torre ingredienser

» Skal vejes pa en vaegt eller males med den medfelgende maleske i sma maengder.

Mel

Hovedingrediensen i brgd. Proteinet i melet danner gluten under eltning.
Gluten giver struktur og tekstur, og hjeelper bredet med at heeve.

Brug mel med et hgijt proteinindhold. Mel med et hgit proteinindhold
formales af hvede, hvilket er nedvendigt for udviklingen af gluten.

Den kuldioxid der produceres under gaeringen holdes inde af det elastiske
gluten-netveerk, hvilket far dejen til at haeve.

Hvid hvedemel

Hvid hvedemel bestar af fintformalede hvedekerner, hvor skalddele og
kim er sigtet fra. Den bedste type mel til bagning af brgd er mel meerket
“til bagning af brad".

Brug ikke alm. mel eller selvhaevende mel som erstatning for brgdmel.

Fuldkornsmel

Fuldkornshvedemel er groftformalede hvedekerner med alle skaldele og
kim. Giver meget sunde brgd. Dette brad er lavere i hgjden og tungere
end brgd bagt med hvidt hvedemel.

Rugmel

Rugmel er lavet af fintformalede rugkerner. Indeholder mere jern,
magnesium og kalcium, som er ngdvendige for menneskers sundhed,
end hvidt hvedemel. Men det indeholder ikke nok gluten.

Rugmel bruges til lave kompakte, tunge brad. Brug ikke mere rugmel
end den anfarte maengde (ellers kan det overbelaste motoren).

Speltmel

Er en del af hvedefamilien, men genetisk en helt anden art.

Giver brad en flad/let indsunken skorpe.

Brgd med spelt fuldkornsmel er lave og kompakte sammenlignet med

brad med spelt hvedemel.

Vi anbefaler, at der bruges hvidt speltmel i mere end halvdelen af melet.

* Der findes spelt (Triticum spelta), som er egnet il bagning af bred, og
enkomn (Triticum monococcum: kaldes ogsa lille spelt), som ikke er egnet
il bagning af brgd, men seelges som spelt. Brug spelt i menuerne 15, 16,
34 og 35.

Torgeer

Far bregdet til at haeve.

Sarg for at bruge targeer, der ikke kraever forgeering (brug ikke frisk gaer eller
tergeer, der kraever geering for brug). Det anbefales at bruge geer, som har
teksten “instant yeast” (geerpulver) pa pakken. Ved brug af geer fra poser
skal du forsegle posen igen umiddelbart efter brug, og opbevare geeren i
kaleskabet. (Anvendes inden producentens sidste holdbarhedsdato udlgber)

Mejeriprodukter

Giver smag og naeringsveerdi.

« Hvis du bruger meelk i stedet for vand, vil bradets neringsveerdi vaere hajere, men brug
ikke meelk ved indstilling af timeren, da den muligvis ikke holder sig frisk natten over.

=»Reducer maengden af vand proportionalt med meaengden af maelk.

Sukker (stadt melis, farin, honning, sirup, osv.)

Fade for geeren, sgder og tilfgjer bredet smag, og andrer skorpens farve.

* Brug mindre sukker, hvis du bruger rosiner eller anden frugt, der
indeholder fruktose.

Vand

Brug normalt postevand.

Hvis rumtemperaturen er lav, skal du bruge lunkent vand til menu 2, 4, 7,
9,19, 21, 27 og 31.

Hvis rumtemperaturen er hgj, skal du bruge koldt vand til menu 9, 10, 14,
15, 16, 27, 28, 33, 34 og 35.

Mal altid veesker ved hjeelp af det medfelgende surdej baeger.

Salt

Forbedrer smagen, styrker glutenet, og hjeelper med at fa bradet til at heeve.
Brgdet kan blive mindre/ miste smag, hvis malingen er ungjagtig.

Fedtstof

Giver bradet smag og blgdhed.
Brug smer (usaltet), margarine eller olie.

Du kan fa bradet til at smage bedre ved at tilsztte
andre ingredienser.

W /AEg
Forbedrer brgdets naeringsveerdi og giver en bedre farve. (Meaengden af
vand skal tilsvarende reduceres.) Pisk &eggene, nér du tilseetter dem.
Brug ikke timeren pa opskriften med ag. (4£g bliver hurtigt radne, hvis
rumtemperaturen er hgj.)

H Klid
@ger bradets fiberindhold.
* Brug maks. 75 mL (5 spsk.).

M Hvedekim
Giver bradet en ngddeagtig smag.
* Brug maks. 60 mL (4 spsk.).

W Krydderier, krydderurter
Forbedrer bradets smag.
* Brug kun en lille meengde (maks. 1 spsk.).

Hvis du bruger en brgdblanding...

H Brodblandinger med gaer

@ Kom blandingen i bageformen, og tilseet derefter vand.
(Felg anvisningerne pa pakken for meengden af vand)

@ Veelg menu 2, veelg en starrelse alt efter blandingens meengde, og start
bagningen.
*+600g-XL <500g-L

* Med nogle blandinger kan det veere sveert at se, hvor meget geer der er

indholdt, s& du skal nok prave dig frem for at opna optimale resultater.

H Brodblanding med sarskilt gaerpose

@ Kom farst bradblandingen i bageformen, og derefter vand. Kom det afmalte
geer i geerdispenseren.

@ Indstil maskinen alt efter den type mel, der er i blandingen, og start
bagningen.
* Hvidt mel, brunt mel - menu 1
* Flerkornsmel - menu 4
» Fuldkornsbrgd - menu 6
* Rugmel - menu 9

Hl Bagning af brioche med briocheblanding
Veelg menu 14 eller 2 “MEDIUM” (MELLEM) starrelse - “LIGHT” (LYS)
skorpefarve.

DK3




Menuoversigt og tilberedningsindstillinger

M Funktioner og tidsforbrug

« Tidsforbruget for hver proces varierer alt efter rumtemperatur.

Valgmuligheder Procesforigb

Me?#grum' Menu Starrelse | Skorpe | Timer | Hvile | Zltning | Haevning | Bagning | alt Mz?gge-
. . . 1t50 min— . 4t—
— - *4 _
1 |Basis ® O O 30-60mn |15-30min* |, 0T 5055 min |, S. DK6
2 |Basis hurtig o o — —  |15-20min [caftme | 35-40min | 5™ |5 DKs
3 |Basis rosin ® O @ 30-60mn |15-30min* ;:gg m:g‘ 50 min 4t S. DK6
4 E{?rrtli(gtrnsbrad — | = = —  |15-30min*4 |40-60min | 55 min 2t10min | S.DK8
° . . 1t45 min- . 4t—
- - *4 _
5 |Handvarkerbred @ | @ 30-60min | 25-30min4 | ) T 80-85min |, L S. DK8
1t- g | 2110 min- .
6 |Fuldkornsbred | @ | — Ctaomin | 15-25min |5 p0 T |50 min 5t S. DK6
7 r‘ﬂ:ctiilsornsbrzd ® — | — [15-25min | 15-25min*4 1 }Zg N~ 45 min 3t S. DK6
Fuldkornsbrad 1t- | 2110 min- ,
8 m/ rosin o — o (tdomin | 15728min* |5 0 i | 50 min 5t S. DK6
(o)) ] approx. 1120 min- :
g 9 |Rugbred — | — | @ |45-60mn 3PP fiaamn 1y 3t30min | S.DK6
g 10 Franskbred @ A0min- io somin (24O MIN-Teg iy 6t S. DK6
m — - 2t5min 4110 min '
11 | Surbred — | — | @9 0-55mn |45-55minS g:fg m:g‘ 55 min 5t S. DK8
12 |Italienskbred  — | — | @ ?‘i min="1 10-15 min 5}25 min="\ 50 min 4t30min | S.DK6
- 1t- g | 2110 min- .
13 |Sandwichbred | — | — o (140 min | 15-28min 5 g0 T |50 min 5t S. DK6
14 |Brioche — .*1 — |30 min 25-45min*4 [1t25min |50 min 3t30 min S. DK9
15 |Specialitet — o | 15-30min4 | 11381 55 min 4t30min | S.DK6
16 | Specialitet — 0min= 45 gomin4 | 1190MN= lg5min  4t30min | S.DK
rosin 115 min 2 t 45 min :
17 |Scone — — — — 10 min*6 — 65 min 1t15min S. DK9
. 30 min- 30 min-
18 |Kunbagning | — | — | — — — —  1t3mn | 1t30mn | > DK

*1 Kun “Light” (Lys) eller “Medium” (Mellem).

*2 Kun “‘Medium” (Mellem) eller “Dark” (Mark).

*3 Kan kun indstilles op til 9 timer.

*4 Der er en haeveperiode under &ltningen.
*5 Der er en hvileperiode under eltningen.
*6 Der er en periode med skrabning eller formning, nér dejen eltes.

DK4

Valgmuligheder Procesforlgb

Mer::grum- Menu Starrelse | Skorpe | Timer | Hvile | Altning | Havning | Bagning | alt Mt:}gge
Glutenfri ") . . , 1 t50 min—
£ 19 normal brad — () — — 15-20min  |40-45min | 50-55min | ¢\ o o S. DK6
c
.g 20 Glutenfrikage | — | — | — — [ 20min*6 —  |1t30min  [1t50min | S.DK9
(_D . s kB k| i
21 |Glutenfripasta, — | — | — — 15 min*5 *6 — — 15 min S. DK10
22 |Basis — | — | — [30-50min |15-30min*4 ] :;8 m:ﬂ‘ —  |2t20mn | s.Dk?
23 |Basis rosin — | — | — |30-50min |15-30min*4 ] :;8 m:ﬂ‘ —  |2t20mn | s.DKk?
24 |Handvaerkerbrod | — | — | — 30-50min | 25-30 min* 1 :gomr:i; —  |2t20mn | s.DKs
25 |Fuldkornsbred | — | — | — ff’t M- | 15-25 min4 ; : SUimins —  |3t15min | S.DK7
Fuldkornsbred 55 min— g | 1130 min— .
26 m/rosin — — — ltsmn | 15-25min* o — 3t15min S. DK7
27 |Rugbred — | — | — |45-60min |ca.10min — — 2t S. DK7
40 min- . 1135 min- .
28 |Franskbred — — — [ {ta5min | 10-20min o0 — 3t35min S. DK7
_ | 29 |Surbred — | — | — |o-d0min |45-S5mins |} 12NN —  |2t30min | S.DK8
o
D -
30 |Surdejsgeer —_ | - | — — —_ 24t —_ 24t S. DK8
31 |Pasta — — — — 20 min — — 20 min S. DK7
. (£ltning) (Heevning) (£ltning) (Heevning) .
32 |Pizza — | — | @ olemn 7-15min . |catomn  |cafomn  |46Min S.DK7
33 |Brioche — — — | 30min 25-45 min*4 | 35 min — 1 £50 min S. DK9
T 30 min- g | 1110 min- .
34 |Specialitet — | — | = |1t5mn 15-30min*4 | 4 pr i — 2t45min | S.DK7
Specialitet 30 min- g | 1110 min— .
35 rosin — — — | 1t5min 15-30 min'4 | oo — 2t 45 min S. DK7
130 min-
36 |Marmelade — — —_ —_ — — — 2t30min | S DK10
flii=
37 |Kompot — | - | = — — — — 1td0min | S DKI10

* Forkortelser, der anvendes i denne vejledning: min = minut(ter), t = time(r), ca. = cirka.

* Maskinen kerer i en kort tid, nar dejen heever (for at sikre optimal glutendannelse).

DK5
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Handteringsinstruktioner

1 Tag bageformen ud, og monter dejkrogen

1 Drej bradformen mod uret, og Iaft
den derefter ud af hovedenheden.

2 Seet dejkrogen ordentligt ned pa

akslen.

inden i dejkrogen for at © Ma kun bruges il
sikre, at de er rene. rugbrgdsmenuen.
(S. DK8 i “BRUGSVEJLEDNINGER”)

o /Eltningsklingen sidder Igst pa plads, men den skal rgre
bunden af skaftet.

Kontrollér omradet
omkring akslen og

2 Put alle de malte ingredienser i
bradformen, undtagen tergaeret.

1 Putingredienser i i reekkefglgen, der
stér i opskrifterne, undtagen tergeer.
o Melet skal vejes pa en veegt.
e Haeld vand og/eller andre veesker i
kanten pa bradformens side.
2 Ter al fugt og mel rundt om bradformen af.
3 Put bradformen i hovedenheden, ved at
dreje den med uret.
4 Luk laget.

3 Kom tergaeren i gaerdispenseren

Hvis geerdispenseren er vad,
skal den terres af med en serviet
eller lign. (Du ma ikke gnubbe
geerdispenseren, ellers falder
geeren ikke ned i bageformen pa
grund af statisk elektricitet.)
o Tilfgj ekstra ingredienser i beholderen til nadder og
rosiner, hvis du veelger en menu, der bruger denne
metode. (Se P. DK7 i denne vejledning.)

4 Sat maskinen netstik i en 230 V
stikkontant

Ovnhandske

Ga til side DK11-DK12

@ for at se brgdopskrifter.
Valg en bagemenu

(Displayet vises, nar menu “1” veelges.)
!E ‘XL
(

Bl Sadan veelges stgrrelsen M Sadan veelges farven pa skorpen

gt

Medium

M Indstilling af timer
(Se S. DK2 i denne vejledning eller S. DK7 i “BRUGSVEJLEDNINGER”.)

o Ga til side DK4-DK5 for at se menu og valgmulighed for sterrelse og skorpe.

Tryk pa “Start” ikonet for at starte maskinen.

Anslaet tid til det valgte program afsluttes.
o | bestemte menuer, skal du tilfaje yderligere ingredienser i bradformen, nar
maskinen bipper. (Se P. DK7)
Nar disse er tilfgjet, skal du trykke pa “Start” ikonet igen.
* Afslut tilsetningen af de ekstra ingredienser, nar “Wil§” blinker.
« AEltningen fortseetter efter et bestemt stykke tid, uanset om du trykker
pa “Start” ikonet eller ej. Nar der er blevet trykket pa “Start” ikonet, viser
skeermen hvor lang tid, der er tilbage af programmet.
« Tilszet ikke ingredienser efter displayet starter med vise den resterende tid.
* Den resterende tid eendres muligvis, afheengigt af rumtemperaturen.
e Skaermens baggrundslys slukkes for at ga i stremsparetilstand, hvis der
trykkes pa “Start’-ikonet og du ikke har udfert andre handlinger i 10 sekunder.
e Glemte at trykke pa “Stop” ikonet. Se P. DK17.

Rest
XL N/
.‘ Medium .-.‘: L “

Nar bradet er klar (maskinen bipper 8 gange og “End” blinker
pa skaermen), skal du trykke pa “Stop” ikonet, og traek
stikket ud af stikkontakten.

Bageform p
Sarg for, at klingen ikke
sidder fast pa den.

Brug ovnhandsker til at tage bradet ud, og lad det kgle ned pa en rist.

® Ror ikke bunden af bradformen. (nar klingen drejer, kan den gdelaegge
bradets form.)

e Sgrg for at klingen er i brgdformen, nar bradet er taget ud, da den kan veere
i bunden af brgdet i stedet for. Klingen kan blive gdelagt, hvis du skeerer
brgdet over, inden den tages ud.

Tilberedning af dej

Tag bageformen ud, og monter dejkrogen

1

2 Put de malte ingredienser i bredformen,
undtagen torgeeret i reekkefolgen, der
star i opskriften, og put bredformen i
hovedenheden.

Kom tergaeren i gaerdispenseren

e Spring over dette trin, hvis opskriften ikke indeholder targeer.

Slut maskinen til en 230 V stikkontakt,
og velg derefter en dejmenu

Tryk pa “Start” ikonet for at starte
maskinen

Tryk pa “Stop” ikonet, og fjern dejen
nar maskinen bipper 8 gange, og “End” blinker
pa skaermen.

o O A~ W

Ga til side DK12-DK13

@ for at se dejopskrifter.

Broddej

Form den feerdige dej, og lad den haeve indtil den bliver
dobbelt sa stor, hvorefter den skal bages i ovnen.

Pastadej

7 Pak dejen ind i plastfolie, og lad den sta i 1 time i keleskabet.

Spred lidt mel pa dejens overflade, og form den efter eget
gnske.

9 Tilbered dem, og nyd dem med din foretrukne sauce.

Pizzadej

1

7 Skeer deje i stykker med skraberen, og form dem til boller.
8 Tildeek dem med et handkleede, og lad dem sta i 10 minutter.
9 Rul dejen ud, og lav huller i den med en gaffel.

Tilfgj din foretrukne sauce og ingredienser, og bag den
derefter i ovnen.

Tips: Timeren er ikke tilgaengelig i dejmenuerne, undtagen menu 32 (pizza).

Ved tilsaetning af flere ingredienser

For at lave dit kryderede brad, skal du blot putte ekstra ingredienser i beholderen il rosiner og nadder eller i bradformen i menuerne: 3, 4, 5, 8, 16,

23,24, 26 0og 35.

® Du kan finde ingrediensernes maengder i opskriften / menuvejledningerne.

= Overfyld ikke rosin- og ngddedispenseren.

= Kom de ekstra ingredienser i rosin- og ngddedispenseren, og indstil maskinen.

(Tarrel uoploselige ingredienser-puttes i beholderen til rosiner og ngdder-(tilfajes automatisk)

Korrekt Forkert

Torrede frugter
® Skeeres groft i tern pa ca. 5 mm.

og falder dermed ikke ned i bageformen.

® Sukkerbelagte ingredienser kan klistre til rosin- og ngddedispenseren

Nadder, fro
@ Hakkes fint.

bageformen.

® Ngdder forringer virkningen af gluten, s& undga at komme for mange i.
@ Brug af store, hérde fro kan ridse beleegningen pa dispenseren og

Krydderurter

friske krydderurter.

® Brug op til 1-2 spsk. krydderurter. Fglg anvisningerne i opskriften for

Bacon, salamipglse, oliven, torret tomat

® Sommetider kan fedtede ingredienser Klistre sig til rosin- og
neddedispenseren og ikke falde ned i bageformen.

® Skeer bacon og salamipglse i 1 cm tern.

® Skeer oliven i .

® Anbefales til handveerkerbrgd.

(Fugtigel viskose /oplgselige
ingredienser-puttes manuelt i bredformen
med handerne-(ma ikke puttes i beholderen
til rosiner og ngdder)*

=» Kom disse ingredienser sammen med de andre ingredienser i
bageformen.

Frisk frugt, syltet frugt i alkohol, grentsag
® Brug kun de maengder, der star i opskriften, da ingrediensernes
vandindhold har indvirkning pa dit brad.

Ost, chokolade

® Hak chokoladen i fine stykker.
@ Skeer osten i 1 cm tern.

@ Anbefales til handvaerkerbrad.

* Disse ingredienser kan ikke laegges i rosin- og ngddedispenseren, da
% de vil klebe sig til den og ikke falde ned i bageformen.
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Handteringsinstruktioner

Forberedelser: Se S.DK6 (Trin 1-4)

1 Valg menuen, og start maskinen

Menu 4: Flerkornsbrgd Hurtigt
Menu 5: Handveerkerbrad
Menu 24: Handveerkerdej

2 Tilszt ekstra ingredienser, nar maskinen
bipper, og tryk pa “Start” ikonet igen.
e Afslut tilseetningen af de ekstra ingredienser, nar “Wi§” blinker.
e /Eltningen fortseetter efter 3 minutter for Flerkornsbrad hurtigt, 2

minutter og 30 sekunder for Handvaerkerbrgd, uanset om du har
trykket pa “Start’-ikonet.

TRIN 1 Tilberedning af surdejsgaeren

Forberedelser:
@ Bland alle ingredienserne godt sammen i surdejsbeegeret.
(Aftag dejkrogen)
@ Seet laget pa surdejsbaegeret.
® Seet surdejsheegeret ned i bageformen.
@ Szt bageformen i bagemaskinen, og saet netstikket i stikkontakten.

Tag det ud —% U @

Surdejsbaeger
Bageform

Der kan indstilles to surdej beegre ad gangen.

1 Valg menu 30, og start maskinen

2 Tryk pa “Stop” ikonet, og tag straks
surdejsbhageret ud nar maskinen bipper 8 gange, og

“End” blinker pa skaermen.

e Huvis du laver to kopper surdejsgeer pa samme tid, eller hvis du skal
bruge den med det samme, dem i keleskabet, men de skal
bruges inden for 1 uge.

Flerkornsbrgd hurtigt & Handvaerkerbrod Fall

Se opskrifterne pa P.
DK11 og DK12.

3 Tryk pa “Stop” ikonet, og fjern bradet/ dejen,

nar maskinen bipper 8 gange, og “End” blinker pa skaermen.

Tips: @ Brug maks. 100 g som starrelse M, 125 g som starrelse L og 150 g
som starrelse XL for ingredienser.
o Tilszet ikke ingredienser efter displayet starter med vise den
resterende tid.

Se opskrifterne pa
P. DK11 og DK13.

L]

TRIN 2 Sadan bager/laver du surbred

Forberedelser:

@ Seet dejkrogen i bageformen.

@ Heeld en kop surdejsgeer i brgdformen.

® Putingredienserne i brgdformen i reekkefalgen, der star i opskriften.
@ Kom tergeeren i geerdispenseren.

® Seet bageformen i bagemaskinen, og saet netstikket i stikkontakten.

1 Valg menuen, og start maskinen

Menu 11: Surbred
Menu 29: Surbradsde;

2 Tryk pa “Stop” ikonet, og fjern bradet/ dejen,

nar maskinen bipper 8 gange, og “End” blinker pé skeaermen.

Tips: e Timeren er tilgeengelig for bagning af Surbrad.(op til 9 timer).
e Form den feerdige dej, og lad den haeve indtil den bliver dobbelt sa
stor, hvorefter den skal bages i ovnen. (Menu 29)

Sadan laver eller opbevarer du surdejsgzr uden problemer.
e Undga, at veelge den forkerte menu.
o Tag ikke surdejsbeegeret ud, far programmet afsluttes.
o Bland ikke en ny surdejsgeer med en gammel.
o Hvis surdejsgeer er tilberedt ordenligt, lugter den surt og af alkohol.
o Hvis rumtemperaturen er over 30 °C, bliver surdejsgeer darlig, og
bradet bliver ikke godt.

Forberedelser: Se S.DK6 (Trin 1-4)

1 Valg menuen, og start maskinen

Menu 14: Briochebrad
Menu 33: Briochedej

2 Tilsaet ekstra smer, nar maskinen bipper, og
tryk pa “Start” ikonet.
o Afslut tilsaetningen af det ekstra smor, skaret i ten, nar “Wil”
blinker.

o /Eltning fortseetter efter 5 minutter, uanset om der trykkes pa “Start”
ikonet eller ej.

Sadan bager du en scone/glutenfri kage

Forberedelser: Se S.DKG (Trin 1-4)

Tips: Kom ingredienserne i bageformen i den reekkefalge, der er anfart i opskriften.

1 Valg menuen, og start maskinen

Menu 17: Scone
Menu 20: Glutenfri kage

2 Altningen fortseetter efter 3 minutter for scone, 2
minutter for glutenfri kage, abn laget og skrab
melet af inden for 3 minutter efter bippet lyder.
Tryk derefter pa “Start” ikonet igen.

Vent 1 min, og form overflade for at lave scone.

Vent 12 min for at lave en glutenfri kage. Gummide-

o /Eltningen fortseetter efter 3 minutter uden at Iskraber

du har trykket pa “Start’-ikonet.
e Glemte at trykke pa “Stop” ikonet. Se P. DK17.

Forberedelser:
@ Forbered de blandede ingredienser i skalen ifglge opskriften.

Bage brioche/Tilberedning af dej til brioche VSl

Se opskrifterne pa
P. DK12-DK13.

3 Tryk pa “Stop” ikonet, og fjern bradet/ dejen,
nar maskinen bipper 8 gange, og “End” blinker pa skeermen.

Tips: e Timeren er ikke tilgeengelig i disse menuer.
o Tilszet ikke smer eller ekstra ingredienser efter skaermen viser den
resterende tid.
o Hvis du tilfgjer ekstra ingredienser, som f.eks. rosiner, skal de
tilfgjes med smarret i trin 2. (Brug maks. 150 g ingredienser)
e Form den feerdige dej, og lad den heeve indtil den bliver dobbelt sa
stor, hvorefter den skal bages i ovnen. (Menu 33)

Sadan bager du brioche pa enkel made.
o Skeer smarret i 1-2 cm stykker, og opbevar dem i kaleskabet.
e Put smerret sammen med de andre ingredienser i begyndelsen, og falg rin 1.
e Spring over trin 2, hvis du bruger denne made. Denne brioche er
lidt anderledes end de andre.

Se P. DK12 for

scones, og P. DK14 for
glutenfri kage.

3 Tryk pa “Stop” ikonet, og tag bageformen
ud nar maskinen bipper 8 gange, og “End” blinker pa
skaermen.

Tips: @ En scone adskiller sig fra et brad, hvor der anvendes tergeer.
o Timeren er ikke tilgeengelig i disse menuer. Den indstiller kun
varigheden af bagetiden for scone.
e Brug en plastikspatel, s& bradformen ikke beskadiges.
Brug ikke dejskrabere af metal.
e Hvis du ryster hardt, for at tage din bolle eller kage ud fra
brgdformen, kan du ske at misforme den.

Yderligere tilberedning, for at lave scones
e Hvis sconen ikke er bagt faerdigt — Ger falgende @-®.
@ Veelg menu 17 @ Indstil bagetiden ® Start maskinen
(Tilberedningstiden kan forlaenges op til to gange inden for 20
minutter, mens enheden stadig er varm. Timeren starter igen fra 1
minut, ved at trykke pa ikonet “Timer” efter behov.)

Se opskrifterne pa P.
@ DK12.

@ Fjern ltningsklingen, put bagepapiret i bradformen og haeld de blandede ingredienser i.

® Seet bageformen i bagemaskinen, og seet netstikket i stikkontakten.

1 Valg menu 18
2 Indstil bagetiden, og start derefter maskinen.

3 Tryk pa “Stop” ikonet, og tag kage
nar maskinen bipper 8 gange, og “End” blinker p& skaermen.

Tips: Timeren er ikke tilgaengelig i denne menu. Den indstiller kun
bagetiden.

Yderligere tilberedning
o Hvis sconen ikke er feerdigbagt, gentag trin 1-3.
(Tilberedningstiden kan forlaenges op til to gange inden for 50
minutter, mens enheden stadig er varm. Timeren starter igen fra 1
minut, ved at trykke pa ikonet “Timer” efter behov.)

DK9




Handteringsinstruktioner Opskrifter

. Se opskrifterne pa P. E ksem pe|
DK14.
Glutenfrl paSta @ Navn pa menu e @ timeren kan bruges til at indstille forsinkelsestiden.

TRIN 1 Sadan laver du glutenfri pastadej TRIN 2 Sadan laver du glutenfri pasta - M T XL - Brodstarelse
Preparations: Se S. DK6 (Trin 1-4) Mef-----------1 400 ---- 500 g----- 600 ----1--- Mel = Steerk hvidt mel
o ) L Sukker 1 tsk 1 tsk 2iski----- - -~ tsk = teske; spsk = spiseteske
1 Valg menu 21, og start maskinen 1 Pak dejen ind i plastfolie, og lad den sta i 1 time i VEg (L) pisket -~ ------- S 2 ---- - --- g (L) = £g i stor starrelse; £g (M) = £g i medium storrelse.
koleskabet. Torgeer Y, tsk 1 tsk 1Yatsk --1--- baggrund betyder at tergaeren skal placeres i gaerbeholderen.
Solsikkefra R|60¢ 70¢g 80g {---Enbla baggrund betyder at ingredienserne skal placeres i beholderen til rosiner og ngdder. Og det har
Ost H[70g 85¢g 100g symbolet “R” efter ingrediens navn.
o . \ . “--En lilla baggrund betyder at ingredienserne skal placeres i bradformen under tilberedningen. Og det
2 Abn laget efter 2 minutter, og skrab melet af 2 Spred lidt mel pa dejens overflade, og form den efter Put ingredienserne | den rigtige reekkefolge P Stbolet > cfor oot rave. gen. Og
inden for 3 minutter efter bippet lyder. Tryk eget anske. Sarg for at bruge de korrekte maengder af alle ingredienserne, som anvist under den valgte sterrelse.
derefter pa “Start” ikonet igen.
° fEItnlrngen fortseetter efter 3 minutter uden at du har trykket pa Tilbered dem, og nyd dem med din foretrukne sauce. . Se tilberedningsvejledningeme
e Bageopskrifter T
o Glemte at trykke pa “Stop” ikonet. Se P. DK17.
HVEDEBR@D FLERKORNSBR@D FULDKORNSBR@D
S i ” . : Menu 1 (4 t-4 t 5 min) ® (Herfro og quinoa) Menu 6 (5t) ®
3 Tryk pa “Stop” ikonet, og fiern dejen Menu 2 (155 min-2 t) &) Menu 4 (2 t 10 min) & Menu 7 (3 t) &)
nar maskinen bipper 8 gange, og “End” blinker pa skaermen. M [ XL Mel 240 W L X0
Mel 400 g 500 g 600 g Fuldkornsmel med hgit indhold af gluten | 140 g Fuldkomnsmel med
Tips: e Timeren er ikke tilgaengelig i denne menu. Smor 20g 30g 40¢ Grahamsmel 40g haft ndhadafgten | *00 8 500¢g 600 ¢
o Use the rubber spatula to avoid damaging the bread pan. Brug ikke Sukker Tspsk  [1%spsk |2 spsk Smer 20¢ Smer 20¢ 30g 40g
dejskrabere af metal. Salt 1htsk  [1%htsk  |2tsk Salt 1% tsk Sukker 1spsk  [1%spsk |2 spsk
Vand 280mL  [350mL  [420 mL Herfro 2 spsk Salt 1htsk  [1thtsk  |2tsk
Torgeer Quinoa, vask med vand 3 spsk Vand 280mL  [350mL  |420 mL
. 1 tsk 1 tsk 17 tsk g
(Hurtig 21sk) 21sk) (2A1sK) Vand 280 mL Torgeer |1 ESk 1 Esk 1Y tsk
indstilling) Targeer 2 tsk (Hurtig indstilling) | (1% tsk) | (1% tsk) [ (2 tsk)
0 Se opskrifterne pa Solsikkefra R[60¢g
P. DK13. ROSINBR@D FULDKORNSBR@D M/ROSIN
Sadan laver du marmelade/kompot (1] ROSINEROD {ANDV/RKERBROD FULDKORNS
. . . . . M L XL (Bacon og ost) o M L XL
Tilberedning af marmelade Yderligere tilberedning Mel 400g  |500g  |600g Menu § (4 -4 t5 min) © Fuldkomsmel med
@ Forbered ingredienserne ifalge opskriften. o Hvis marmeladen ikke er feerdigkogt — gentag trin 1-3. Smer 20g 30g 40¢g M L XL hajtindhold af gluten 4008 500¢ 600 ¢
@ Seet dejkrogen i bageformen. (Tilberedningstiden kan forleenges op til to gange inden for 10-40 Sukker 1spsk  |1%spsk |2 spsk Mel 400¢ 500 ¢ 580g Smer 20¢g 0¢g 40g
® Kom ingrediensemne i bageformen i falgende raekkefalge: minutter, mens enheden stadig er varm. Timeren starter igen fra 1 minut, Salt 1%tsk  |1%htsk |21tk Smer 20¢ 30 40¢ Sukker 1spsk  |1%spsk |2 spsk
Halvdelen af frugten — halvdelen af sukkeret — resten af frugten — ved at trykke pa ikonet “Timer” efter behov.) Vand 280mL  [350mL {420 mL Sukker Tspsk  |1%spsk |2 spsk Salt 1htsk  |1%tsk  |2tsk
resten af sukkeret. Torgeer 1 tsk 1 tsk 1% tsk Salt Tatsk  [1latsk  |2tsk Vand 280mL  |350mL  |420 mL
@ Seet bageformen i bagemaskinen, og saet netstikket i stikkontakten. Tios: Rosin R|80¢g 100 g 120 g Vand 280mL |350mL 1400 mL Torgeer 1 tsk 1 tsk 1% tsk
i . Ips: Tergeer 1 tsk 1 tsk 1% tsk Rosin R[80g 100 g 120 g
Tilberedning af en kompot o Timeren er ikke tilgeengelig i disse menuer. Den indstiller kun kogetiden. FLERKORNSBR@D Stegtbacon R[50 g 65¢ 75g
® Forbered ingredienserne ifalge opskriften. e Folg naje opskriften mht. meengden af ingredienser, der skal i. Ellers (Valngdder og sesamfrg) Ost H|50¢ 60g 75 RUG OG HVID
(Aftag dejkrogen). bliver marmelade ikke fast, eller det kan koge over eller breende pa. Det Menu 4 (2 t 10 min) &) Menu 9 (3 t 30 min) @
@ Put ingredienserne i bradformen i raekkefalgen, der star i opskriften, og samme geelder kompotten. Mel 240 g HANDVARKERBR@D Rugmel 250 ¢
heeld vand over ingredienserne. o Fuldkornsmel med hgit indhold af gluten {80 g (Olivenblanding) o Mel 250 ¢g
@ Szt bageformen i bagemaskinen, og saet netstikket i stikkontakten. Tips til tilberedning af marmelade Rugmel 80 g Menu 5 (4t-415 m:\:) O) ' - Olie 2 spsk
o Det er ngdvendigt at have en passende meengde sukker, syre og pektin 2”;:" fggt ) Vel 0¢ 500¢ 580 ¢ Sukker 2tsk
for at fa marmeladen stiv. a A Salt 2tsk
1 Valg menuen e Frugter med et heit niveau af pektin stivner let. Frugter med mindre pektin Sorte sesamfrg 2 spsk gmkir ?0 § 5 ?gg 5 ‘2‘0 § ) Vand 360 mL
Menu 36: Marmelade stivner ikke Sé godt Vand 280 mL S:“ ef 11/32‘1;( 11/2 tssﬁ(s 2 tsSka T(argaer 2tsk
Menu 37: Kompot ° zgjrgmr:e)llgéﬁntﬁ ;rfgat\alrn e(')c\)/%rmlciinte eller umodne frugter far ikke \Tlglrr?:izer 2 f&gkg Vand 280mL 1350mL |40 mL * Brug aeltningsklingen til rugbrad-menuerme.
o Opskrifterne i denne vejledning gr.til blgdt marmelade, da det indeholder Tgrgaer 3 1 tsk 1 tsk At FRANSKBRQD
mindre sukker ' FLERKORNSBR@D Olivenblanding R |80 g 100 ¢ 120¢ Menu 10 (6 1) @
Indstil b tid tart dereft ki : S . (Cashewngdder og fra)
2 ndstil bagetiden, og start dereftier maskinen. o Huis kogetiden er kort, oplases frugtstykkerne ikke helt, og marmeladen Menu 4 (2 10 min) &3 HANDV/ERKERBR@D Mel 300¢g
kan blive vandet. Vel 2 (Torret tomat, ost og tomatjuice) Smer 20¢
o Marmeladen stivner i takt med at den keles ned. Serg for, at marmeladen Rjgmel 15238 8 Menu 5 (4 t-4 5 min) @ \S/altd ;zt(s)k .
ikke koger for laenge. g m L XL an m
; ; 2 : : 2 Smer 20 A
Tryk pé “Stop” ikonet, 0g fjern marmelade/ e Set den faerdlge‘mar[nelade i beholderen s& hurtigt som muligt. Pas pa e 1%gtsk Vel 400¢ 500 ¢ 580 Torgeer Ya tsk
ikke at breende dig, nar du tager marmelade ud. TN 5 S 20¢ 0g 40g SURBR@D
kompotten nar maskinen bipper 8 gange, og “End” o Marmelade kan braende pa, hvis det efterlades i bradformen. 3"'?"3'9'"9"'3 Z;é)SkL Sukker Tspsk  |1%spsk |2 spsk : ) .
blinker pa sk o Opbevar marmeladen pa et kaligt og markt sted. P& grund af den lavere Ta” o km Salt sk sk 2tk Trin 1 Surdejsgzer: Menu 30 (24 1) &
Inker pa skzermen. meengde af sukker er holdbarheden ikke s4 lenge som marmelade kebt i it Rl60, Vand 140mL |175mL |200mL Se opskrifterne pa P. DK8 og P. DK13.
butikker. Nar du har abnet marmeladen, skal den opbevares i et kaleskab feesKariro & i Trin 2 : Menu 11 (5t) &
e . Cashewngdder R|40¢ Tomatjuice 140 mL 175mL  |200 mL
og spises indenfor kort tid. Torgaer 1 tsk 1 tsk 1% tsk Mel 400 g
Tarrede tomater Salt 1 tsk
i badet 1308|408 |0¢ Vand 150 mL
Ost H[70g 85¢ 100 g Torgeer % tsk
DK10 DK11




DK12

Opskrifter

Bageopskrifter

Se tilberedningsvejled-
ningerne pa P. DKG,

L]

DK8-DK9.
ITALIENSK BR@D SPELTBR@D SCONE
Menu 12 (4 t 30 min) Menu 15 (4 t 30 min) & Menu 17 (1t 15 min) &
Mel 400 g M L XL Blanding/ pisk 2 &g (M) + maelk 160 g
Olivenolie 1% spsk Speltmel 400 g 500 g 600 g Yoghurt naturel 60 g
Salt 17 tsk Smer 5g 10g 10g Mel 360¢g
Vand 260 mL Sukker 1% tsk 2 tsk 2 tsk Smer * 60 g
Torgeer 1 tsk Salt 1V tsk 17 tsk 1% tsk Sukker 40¢g
Vand 260mL  |340mL  |400 mL Salt Ya tsk
SANDWICHBR@D Torgeer 1 tsk 1atsk | 1%tsk Bagepulver 10g
Menu 13 (5t) @ * Skaret i
o BENE %05 FULDKORNSSPELTBR@D Skaret 1 cm ten
S 30g Menu 15 (4 t 30 min) @) KIRSEBAR OG MARCIPANKAGE
Sukker 2 spsk M L XL Menu 18 (11) &
Vand 250 mL Fuldkorns- Strgsukker 50 ¢
Torgeer 1 tsk speltmel 200g  |250¢ 3008 Smar 175¢
Speltmel 200 g 250 g 300¢g £g (M), pisket 3(150g)
ALM. BRIOCHE Olie 2spsk  [3spsk |3 spsk Selvhzvende mel 225¢
Menu 14 (3 t 30 min) &} Sukker 1tk |21sk 2 tsk Hakkede cocktailkirsebaer 100 g
Mel 400 g Salt 14 tsk 1% tsk 1% tsk Revet marcipan 75¢
Smar *! 50g Vand 250mL  [320mL 380 mL Maelk 60 mL
Sukker 4 spsk Torgaer 1tsk 1atsk |17 tsk Mandler Flager, ristet 15g
Meelkepulver 2 spsk SPELTBR@D M/FRUGT 1 Bland smarret og sukkeret sammen i en skal,
Salt 1tsk o indtil de er blade, og pisk derefter aaggene i, ét ad
Blanding/ pisk 2 g (M) + vand 280¢ Menu 16 (4 t 30 min) © gangen.
Torgaer 1% tsk M L XL 2 Tilfgj melet med kirsebaer og marcipan, bland godt
Smer *2 H|70g Speltmel 400 g 500 g 600 g med meelk til du far en bled konsistens.
*1: Skaeres i stykker pa 2-3 cm, og opbevares i koleskabet. Smer Sg 10g 10g 3 Tag kiingen ud af bradformen, og sarg for af
*2: Skeeres i stykker pa 1-2 cm, og opbevares i keleskabet. Sukker Thotsk — |21sk 21tk 4 bunden og sideme passar med bagepapiret
Salt 14 tsk 115 tsk 1% tsk Heeld forsigtigt blandingen pa bagepapiret i
PANNETTONE Bandet o loyisk |1 sosk prodformen. s o
Menu 14 (3£ 30 min) & krydderi tsf 2ts sps g Drys forsigtigt mandler over pé blandingen.
Vand 270mL  350mL  |400 mL Veelg menu 18 og indstil timeren til 1 time. _
Mel 400¢ 7 Nar bradet er bagt, skal du bruge ovnhandsker til at
1 1
Smer *! 50g Torger sk DA 1% sk tage bradformen ud af hovedenheden. Lad den sta
Sukker 4%, spsk Blandede R[100 ¢ 125¢g 150 g i 5-10 minutter inden du tager bradet ud, og lader
Salt 1 tsk (oLl e det kale ned.
Blanding/ pisk 2 a&eg (M) + maelk 300g
Torgeer 1% tsk
Smer * H|70¢g
Appelsinskrael, finhakket H|50 g
Brune sultana rosiner H|50¢g
Tarrede solbaer H|50g
*1: Skeeres i stykker pa 2-3 cm, og opbevares i kaleskabet.
*2: Skaeres i stykker pa 1-2 cm, og opbevares i keleskabet.
Se tilberedningsvejled-
Dejops krifter @ ningerne pa P. I%K7JDK9.
BASISDEJ HANDV/RKERDEJ FULDKORNSDEJ M/ROSIN
Menu 22 (2 t 20 min) &} Menu 24 (2 t 20 min) &} Menu 26 (3 t 15 min) &}
Mel 500 g Mel 500 g Fuldkornsmel med heit indhold af gluten | 500 g
Smer 30¢g Smer 30¢g Smer 30¢g
Sukker 1% spsk Sukker 1% spsk Sukker 1% spsk
Salt 1% tsk Salt 1% tsk Salt 2 tsk
Vand 310 mL Vand 350 mL Vand 340 mL
Torgeer 1 tsk Torgeer 1 tsk Torgeer 1% tsk
Stegt bacon 65¢g Rosin R|100g
BASIS ROSINDEJ Ost 60g
Menu 23 (2 t 20 min) & RUG- OG HVIDDEJ
Vel 500 ¢ FULDKORNSDEJ Menu 27 (2 t)
Smor 30g Menu 25 (3t 15 min) &) Rugmel 250
Sukker 1% spsk Fuldkornsmel med hgijt indhold af gluten|500 g Mel 250 g
Salt 1% tsk Smer 30¢g Olie 2 spsk
Vand 310 mL Sukker 1% spsk Sukker 2 tsk
Torgeer 1 tsk Salt 2 tsk Salt 2 tsk
Rosin R[100g Vand 340 mL Vand 300 mL
Torgeer 1% tsk Torgeer 2 tsk

FRANSKBR@DSDEJ PASTADEJ BRIOCHEDEJ
Menu 28 (3 t 35 min) & Menu 31 (20 min) & (Briochebolle M/Chokoladestykker)
Mel 300 ¢ Durum-hvedemel 450 Til 12 boller o
Smer ¢ Salt 1% tsk Menu 33 (1 t 50 min) &)
Salt 1 tsk Blanding/pisk 2 &g (L) + vand 250 g Mel 400 g
Vand 180 mL Smer *! 70g
Torgeer %, tsk PIZZADEJ Sukker 4 spsk
Menu 32 (45 min) ) Salt 1 tsk
SURBR@DSDE.J (Standard) Vel 450 ¢ Blanding/pisk 3 &eg (M) + meelk 240 g
Trin 1 Surdejsgaer: Menu 30 (24 t) &) Olie 4 spsk Rom (mark) 11spsk
Se opskrifterne pa P. DK8 og P. DK13. Salt 2 tsk TWQ?sz 1% tsk
Trin 2 : Menu 29 (2 t 30 min) & Vand 240 mL Smer * H[50¢
Mel 400 ¢ Targeer 1 tsk *1: Skeeres i stykker pa 2-3 cm, og opbevares i kaleskabet.
Salt 1 tsk *2: Skeeres i stykker pa 1-2 cm, og opbevares i kgleskabet.
Vand 150 mL SPELTBOLLER N
an m . Ekstra ingredienser
Torgaer % tsk Til 8 boller _
Menu 34 (2 t 45 min) @ |Chokoladestykker |120 g |
SURBR@DSDEJ (Rug) . Speltmel 500 g
Trin 1 Surdejsgaer: Menu 30 (24 t) &) Smer 10g 1 Tryk let pa dejen, for at fierne gassen.
Se opskrifterne pa P. DK8 og P. DK13. Sukker 17 tsk 2 Form den rund, pak den ind i plastfolie og lad den
Trin 2 : Menu 29 (2 t 30 min) &} Salt 1% tsk hvile i kaleskabet i 20 min.
Mel 360 g Vand 310 mL @ Hvis du gere vil tilfaje chokoladestykker, skal du
Rugmel 40g Torgeer 1% tsk felge vejledningerne nedenfor. (Valgfri)
Salt 1 1sk ® Rul dejen til den er 25 cm x 30 cm
Vand 150 mL SPELTROSIN o Drys chokoladestykker pa dejen, og fold den
Torawr 9 tsk Menu 35 (2 t 45 min) &} nederst tredjedel op 09 dep eyerste tredjedel
9 4 Speltmel 500 ¢ ned. Fold derefter dejen pa midten.
® Lad dejen sta i stuetemperatur i 10 min igen.
SURDEJSGER Smer 1? 8 (Undga, at trre den.)
Menu 30 (24 t) & Sukker 1% tsk 3 Tryk let pa dejen for at fiemne gassen igen, og del
Mzengden af et surdejsbaeger Salt 1% tsk den opi 12 ruller.
Vand 310 mL 4 |ad dejen sta i stuetemperatur i 10 min igen.-15 min
Rugmel 80g :
Salt %tk Tergeer 174 tsk 5 (Undga, at tarre den)
Rosin 100 g Form dejen og leeg dem pa en smurt bageplade, og
Yoghurt n?turel 60g lad den efterhaeve pa 35 °C i 30-40 min.
Vand (20 °C) 80 mL 6 Glaser og bage dejen i ovnen pa 180 “C i 15-20 min.
Torgeer * 1(0,1g)
* Brug med medfelgende ske til surdejsstarteren.
- Se tilberedningsvejled-
i a P. DK10.
Marmeladeopskrifter vzigmenuss [ ] et
JORDBARMARMELADE BLABZERMARMELADE ABLE- OG BROMBARMARMELADE
Timer: 1t40 min Timer: 1t50 min Timer: 1t40 min
Jordbeer, finhakkede 600 g Blabaer 700 g fEbler, revede eller finthakkede 300g
Sukker 400 g Sukker 400 g Brombeer 400¢g
Pektin i pulverform * 13g Sukker 300 ¢
* Drys pektinet pa ingredienserne i bradformen, inden A.BRIKOSMARMELADE Pektin i pulverform * 6g
den szettes ind i hovedenheden. Timer: 1t 30 min * Drys pektinet pa ingredienserne i bradformen, inden
FROSNE B/ER-MARMELADE QSrkill:erer, finthakkede ggg 2 den sattes ind i hovedenheden.
Timer: 1t 40 min Pektin i pulverform * 6g
Frosne, blandede baer 700g * Drys pektinet p& ingredienserne i brgdformen, inden
Sukker 400¢ den szttes ind i hovedenheden.
Pektin i pulverform * 10g

* Drys pektinet pa ingredienserne i brgdformen, inden
den seettes ind i hovedenheden.

Kompotopskrifter vzigmen s

Se tilberedningsvejled-
ningerne pa P. DK10.

L]

FAEBLESAUCE KRYDRET £BLEKOMPOT FERSKEN I VANILJESIRUP

Timer: 120 min Timer: 120 min Timer: 1t

Bramley-eebler, skreellede, uden fEbler, skreellede, uden kernehus og Ferskner, hvor stenen er fiernet, og

kernehus og skaret i tern 1000g skaret i tern 1000g skareti % 1000g

Vand 2 spsk Kanelstang 1 Sukker 100 g

« Ror rundt efter kompotten er kogt feerdig. Neliike 2 Vaniljestang %
Citron, kun citronskal 1 Vand 125 mL

KIOMPOT MED BLANDEDE BAR Citronsaft 2 spsk « Efter endt kogning tages fersknermne ud med en

Timer: 1t Sukker 100g hulske. Heeld forsigtigt siruppen over frugten.

Blandede baer * 800 g Vand 75 mL Lad det kale ned.

Sukker 758 * Rar rundt efter kompotten er kogt feerdig.

Vand 2 spsk

*f.eks. jordbeer, hindbeer, blabaer osv.
+ Ror rundt efter kompotten er kogt feerdig.
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Opskrifter

Glutenfri information og opskrifter

Det er helt anderledes at lave glutenfri brgd end almindelige brad.
Hvis du vil lave glutenfri brad af sundhedsmaessige arsager, er det meget vigtigt, at du har snakket med din leege og falger nedenstaende retningslinjer.
» Dette program er udviklet specielt til visse glutenfri blandinger, og derfor kan brugen af din egen blanding muligvis ikke frembringe s& gode resultater.
* Néar der veelges “gluten free” (glutenfri), skal informationen i hver opskrift falges helt ngjagtigt. (Ellers bliver bradet muligvis ikke s& godt.)

Der findes to typer glutenfri melblandinger: blandinger med lavt indhold af gluten og blandinger, som ikke bestar af hvede og ikke indeholder gluten. Kontakt
din lzege pa forhand, hvis du skal veelge én af disse melblandinger i bageprogrammet.

De hvedefri blandinger kan frembringe mere varierede resultater.

Tips til glutenfri bred

* Det er ikke muligt, at veelge sterrelsen

for dette program.

* Tilszet forst vand, og tilfgj derefter de
andre ingredienser efter opskriften.

* Resultatet varierer, afheengigt af
opskrifterne, eller hvilken slags
brgdbladningen du bruger. Falg
opskriften pa pakken af din glutenfri
bradblanding.

GLUTENFRI NORMAL BR@D
Menu 19 (1t 50-55 min) &)

Vand 430 mL
Olie 1 spsk
Glutenfri brgdblanding 500 ¢
Tergeer 2 tsk

GLUTEN- OG HVEDEFRI BR@D
Menu 19 (1t 50-55 min) &

Blanding/pisk 1 aeg + 1 430¢
aggehvider + varmt vand

Smer, smeltet 60 mL
Eddike 1 tsk
Brunt rismel 300g
Kartoffelstivelse 100 g
Skummet-meelkspulver 50¢g
Xanthangummi 1 spsk
Sukker 1 spsk
Salt 1 tsk
Torgaer 1 tsk

» Meelkepulveret kan udelades.

Tilfej felgende ingredienser med melet i bradformen, for at lave aromatiseret glutenfri brad.

KRYDERET FRUGTBR@D
“Mellemmork skorpe”
Menu 19 (1t 50 min) &}

Blandet frugt 100 g
Kanel 2 tsk

* Vent med at skeere et bred til det er afkelet for at fa et bedre resultat.
* Bradet skal opbevares pa et kaligt og tert sted, og spises inden for 2 dage. Hvis du ikke kan spise hele bradet inden for denne tidsperiode, kan du opdele
bradet i passende portionsstarrelser, laegge stykkerne i fryseposer og seette dem i fryseren.

Advarsel til brugere, der bruger dette program af sundhedsmassige arsager:

Nar du bruger det glutenfri program, skal du serge for at konsultere din lege eller Dansk Celiaki Forening, og kun bruge de
ingredienser, som er egnede til dine sundhedsmassige forhold.
Panasonic er pa ingen mader ansvarlig for eventuelle konsekvenser, der skyldes anvendelsen af ingredienser uden professionel konsultation.

Det er meget vigtigt for at undga krydskontaminering med mel, der indeholder gluten, hvis bradet laves af kostmaessige arsager. Der skal leegges seerlig veegt
pa rengering af bageformen og dejkrogen samt alle andre redskaber, der eventuelt bruges.

GLUTENFRI CHOKOLADEKAGE

Menu 20 (1 t 50 min) &

» Bageresultatet og brgdets udseende kan variere alt efter blandingstype. Indimellem kan et brgd have lidt mel pa siden.

GLUTENFRI PASTA
Menu 21 (15 min) &

Smer * 150 g Blanding/ pisk 2 &g (M) + vand 260 g
Sukker 150 g Hvid rismel 220¢g
£Eg (L), pisket 3(180g) Kartoffelstivelse 80g
Mgrk chokolade, smeltet 120g Majsstivelse 100 g
Hvid rismel 120 g Xanthangummi 1% spsk
Kakaopulver 30¢g Olie 2 spsk
Bagepulver 10g Salt 1 tsk

* Skaret i 1 cm tern. 1. Serg for at piske &2ggene og vandet sammen, indtil

du far en jeevn blanding.

GLUTENFRI TEKAGE 2. Elm r:zl, stlveljte 0g gummiet i en anden skal og
Menu 20 (1 t 50 min) & and cem godt sammen.

Smer * 80g

Sukker 160 g

£Eg (L), pisket 3(180g)

Hvid rismel 160 g

Hakkede mandler 80¢g

Teblade, hakket 2 tsk

Bagepulver 10g

* Skaret i 1 cm tern.

GLUTENFRI BANANKAGE

Menu 20 (1 t 50 min) &

Smer *! 80¢g

Sukker 120 g

£g (L), pisket 3(180¢g)

Hvid rismel 160 g

Hakkede mandler 50g

Banan *2 80g

Bagepulver 10g
*1: Skareti 1 cm tern.
*2: Skareti1-2 cm.
BR@D MED FEM SLAGS FR@
“Merk skorpe”
Menu 19 (1t 55 min) &

Horfrg 1 spsk

Sesamfro 2 spsk

Greeskarfro 1 spsk

Unikonsiemenia 1 spsk

Solsikkefrg 1 spsk

Problemlgsning

De forskellige baggrundsfarver star for forskellige sorter i vejledningerne nedenfor:
Under eller efter tilberedningen -- bla, forvirring - lilla, skeermudklip -- brun.

Lees dette afsnit igennem, far du ringer efter service.

Arsag og handling

Mit bred haever ikke seerlig
meget.

Toppen af mit brad er ujeevnt.

} ® Du bruger ikke nok geer, eller din geer er gammel.

(" )
[Alle bred]
@ Kvaliteten af din melgluten er darlig, eller du har ikke brugt mel med et hgjt indhold af protein. (Glutenets kvalitet kan
variere afhaengigt af temperatur, fugtighed, hvordan melet opbevares og seesonens hest.)
=» Pragv en anden type mel, et andet maerke eller et andet parti mel.
® Dejen er blevet for fast, fordi du ikke har brugt nok vaeske.
=» Mel med et hgjere indhold af protein (gluten) absorberer mere vand end andre meltyper, sa prav at tilsestte 10-20 mL mere vand.
® Du bruger ikke den rigtige type geer.
=» Brug en tergeer fra en pose, som hat teksten “instant yeast” (pulvergaer) patrykt.
Denne type kreever ikke forgeering.

=» Brug den medfelgende maleske. Kontrollér gaeren udligbsdato. (Hold din tergeer i keleskabet)
® Gazren har veeret i kontakt med vaesken for zeltning.
=» Kontrollér, at du har kommet ingredienserne i bageformen i den korrekte reekkefelge ifalge anvisningerne. (S. DK6)
® Du har brugt for meget salt, eller ikke nok sukker.
=» Kontrollér opskriften, og afmal de korrekte maengder ved hjeelp af den medfelgende maleske.
=» Kontrollér, at der ikke er salt og sukker i de andre ingredienser.
[Specialitetbrad]
@ Der blev brugt enkorn under bagningen af Specialitet og/eller mel af en anden type end speltmel blev anvendt i
starre maengder.
=» Speltmel ber udgere op til 60 % af melmaengden, nar du bruger mere end to slags mel ud over speltmel. Rug- og
rismel bar udgare op til 40 % af hele melmaengden, og boghvedemel bar udgare op til 20 % af hele melmaengden.

Min brgd haever overhovedet
ikke.

Mit bred er bleg og klistret.

(O Du har ikke brugt tergeer.
=» Put den korrekte maengde targeer i geer-beholderen.
® Du bruger ikke nok geer, eller din gaer er gammel.
=» Brug den medfglgende méaleske. Kontrollér gaeren udlgbsdato. (Hold din tergeer i keleskabet)
® Der har veeret en stramafbrydelse, eller maskinen er blevet stoppet under bradfremstillingen.
=» Maskinen slukker, hvis den har veeret stoppet i mere end 10 minutter. Du skal tage brgdet ud af bageformen,
og starte igen med nye ingredienser.

Mit bred er Klistrende, og jeg kan
ikke skeere lige store skiver.

-
® Brgdet var for varmt, da du begyndte at skeere det.
=» Lad bradet kale af p4 en rist for at frigare dampen, for du begynder at skeere det.

Skorpen folder og bliver blad

® Det resterende damp i bradet efter bagningen kan ga over i skorpen og gare den lidt blad.

Min brioche blev ikke sa god,
da jeg brugte brgdblandingen.

N
4l
efter afkaling. } L =» Prgv at bruge 10-20 mL mindre vand for at reducere meengden af damp. )
( )
® Du har brugt for meget geer/vand.
=» Kontrollér opskriften, og afmal den korrekte meengde ved hjeelp af den medfelgende maleske (geer)/ det
; medfglgende surdejsbeeger (vand).
Mit brad er hasvet for meget. } =» Kontrollér, at der ikke er for meget vand i de andre ingredienser.
® Du har brugt for meget mel.
L -» Vej omhyggeligt melet ved hjeelp af en veegt. )
( )
® Du har brugt for meget geer.
Mt brodierfild arlsnlien =» Kontrollér opskriften, og afméal den korrekte maengde ved hjeelp af den medfelgende maleske.
® Du har brugt for meget veeske.
L =» Nogle typer mel absorberer mere vand end andre, sa prev at bruge 10-20 mL mindre vand. )
( )
@ Kvaliteten af din mel er ikke seerlig god.
Mit bred er faldet sammen =» Prov et andet meerke.
efter haevningen. @ Du har brugt for meget vaeske.
=» Prov at bruge 10-20 mL mindre vand.
- J
( )
® Du har ladet bradet leegge for leenge i bageformen efter bagningen.
Bradets sider er faldet -» Tag straks bregdet ud af bageformen efter bagning.
sammen, og bunden er fugtig. ® Der har vaeret en stramafbrydelse, eller maskinen er blevet stoppet under bradfremstillingen.
L = Maskinen slukker, hvis den har veeret stoppet i mere end 10 minutter. )
( )
Hvordan far jeg skorpen til at ® For at gare dit brad lidt spradere kan du veelge “Dark” (Mark) for skorpefarve, eller endda bage det i en ovn ved
blive ved med at veere sprgd? L 200 °C/gasmeerke 6 i 5—10 minutter mere. )
D kydende olie ( A
bl?r: ;er nog?frigcr? :n e olel ® Tilsaette du smerret indenfor 5 min. efter biplyden?
Skorpen er fedtet : } -» Kom ikke smer i dejen, nar displayet viser resterende tid, fer den er klar. (Side DK9)
e gr S B L Smagen af smer kan vaere svag, men den kan bage. )
S

(0 Prov falgende ting:

=» Den kan bages bedre, hvis meengden af geer reduceres en smule ved brugen af menu 14 eller 33. (Hvis der
seerskilt tilszettes geer.)

=» Folg brgdblandingens opskrift, men brgdblandingen ber veere pa 350-500 g.

=» Kom tergeeren (hvis du tilseetter geer seerskilt) i geerdispenseren og de tarre ingredienser samt smarret i bageformen.
Tilseet derefter vandet. Nar du tilseetter de ekstra ingredienser, sa tilsast dem pa et senere tidspunkt. (Side DK9)

L -» Feerdiggerelsen af bradet er anderledes ifelge opskriften p& bredblandingen. )
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Problemlgsning

Under eller efter tilberedningen -- bla, forvirring - lilla, skeermudklip -- brun.

Lees dette afsnit igennem, far du ringer efter service.

De forskellige baggrundsfarver star for forskellige sorter i vejledningerne nedenfor:

Arsag og handing
( M)

Hvorfor er mit bred ikke
ordenligt blandet?

® Du har ikke sat dejkrogen i bageformen.
=» Serg for, at dejkrogen er i bageformen, far du kommer ingredienserne i den.
® Der har veeret en stramafbrydelse, eller maskinen er blevet stoppet under bradfremstillingen.
=» Maskinen slukker, hvis den har veeret stoppet i mere end 10 minutter. Du er muligvis i stand til at lave brgdet
feerdigt, selv om dette kan give darlige resultater, hvis geltningen allerede var pabegyndt.

De ekstra ingredienser er
ikke blandet ordentligt i den
Flerkornsbrgd hurtigt og
Handvaerkerbrad blanding.

® Puttede du de ekstra ingredienser i beholderen til rosiner og ngdder fer biplyden, eller puttede du dem i
brodformen, da “Wl§” blinkede?
-» De ekstra ingredienser skal puttes i beholderen til rosiner og ngdder fer biplyden, eller de skal puttes i
bradformen, nar “Wll” blinker pa skaermen.

De ekstra ingredienser bliver
ikke ordenligt blandet, nar jeg
laver brioche.

-~
® Tilfgjede du flere ingredienser inden for 5 min af biplyden?
= Ekstra ingredienser skal tilfgjes, nar “§l§” blinker i p& skaermen.

® Det kan vaere sveerere at blande de ekstra ingredienser i eller tage dem ud i noget af dejblandingen.
=» Halver de tilsatte ingredienser.

Min glutenfri pasta er ikke
blevet seerlig god.

-
® Dejen var alt for blad.
=» Brug mindre vand, eller brug mere xanthangummi.
® Dejen var alt for hard.
=» Brug mindre xanthangummi, eller brug mere vand.

Marmeladen er kogt over.

-~
® Du har brugt for meget frugt eller sukker.
=» Brug kun de maengder frugt og sukker, som er angivet i opskrifterne pa side DK13.

Marmeladen er for tynd og
ikke ordenligt stivnet.

-
-
@ Frugten var umoden eller overmoden.
® Der blev brugt for lidt sukker.
® Kogetiden var ikke lang nok.
® Der blev brugt frugt med et lavt indhold af pektin.
=» Lad marmeladen kele helt af. Marmeladen stivner i takt med at den keles ned.
=» Brug den tynde marmelade som sauce til desserter.

Frugten faldt sammen, da jeg
lavede kompot.

V VvV VvV VvV VvV V

-~
® Kogetiden var for lang. Frugten kan have veeret overmoden.
-

Mit brad er ikke blevet bagt.

v

(0 Du har valgt dejmenuen.
=» Dejmenuen omfatter ikke bagning.
® Der har veeret en strgmafbrydelse, eller maskinen er blevet stoppet under bradfremstillingen.
=» Maskinen slukker, hvis den har veeret stoppet i mere end 10 minutter. Du kan prave at bage dejen i din ovn,
hvis den er haevet og ser fin ud.
® Der er ikke nok vand, og maskinen motorbeskyttelse er blevet aktiveret.
Dette sker kun, hvis bagemaskinen er overbelastet og motoren udseettes for overdreven kraftpavirkning.
-» Kontakt kabsstedet for radgivning omkring service. Neeste gang skal du kontrollere opskriften og afméle den
korrekte meengde ved hjeelp af det medfelgende surdejsbaeger.
® Du har glemt at montere dejkrogen.
=» Serg for, at du farst monterer dejkrogen. (side DK6)
® Drivakslen i bageformen er stiv og drejer ikke rundt.
=» Hvis drivakslen ikke drejer rundt, n&r dejkrogen er sat pa, skal du udskifte drivaksel-enheden.

L (Kontakt kabsstedet eller et Panasonic-serviceveerksted.)

Torgeeren falder ikke ned i
bageformen.

-
® Tidspunktet for aktivering af geerdispenseren varierer alt efter menuprogram og rumtemperatur.

® Gzrdispenseren er vad, eller der kan veere opbygning af statisk elektricitet.

=» Tor den med en fugtig klud, og lad den luftterre.

® Torgeeren er fugtig.

= Brug ny tergeer.

De ekstra ingredienser falder
ikke ned i bageformen fra
rosin- og ngddedispenseren.

-~
® Er maengden af de ekstra ingredienser hgjere end kanten pa rosin- og ngddedispenseren?
=» Leeg de ekstra ingredienser i rosin- og ngddedispenseren, sa de hgjst nér op til kanten. (Side DK7)
Rosin- og ngddedispenserens kapacitet er 150 g, men de kan muligvis “flyde over” afheengig af
ingrediensernes tilstand og type.

Der er overskydende mel
omkring bradets bund og
sider.

-
@ Du har brugt for meget mel, eller ogsa bruger du ikke nok veeske.

=» Kontrollér opskriften, og afméal den korrekte maengde ved hjeelp af en veegt for melet eller det medfelgende
surdejshaeger for vaesker.

Bradet kommer ikke ud af
bageformen.

-~
® Hvis du ikke let kan tage bradet ud af bageformen, skal du lade brgdet afkgle 5-10 minutter i bageformen, og

sorge for, at bradet ikke efterlades uden opsyn for at undgé at nogen eller noget bliver forbraendt.

Derefter kan du ved hjeelp af ovnhandsker ryste bageformen nogle fa gange.

vV vV VvV Vv

(Hold handtaget ned, sa det ikke er i vejen for brgdet.)

AN
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Gader

Skarmudklip

Arsag og handling

Dejkrogen bliver i brgdet,
nar jeg tager det ud af
bageformen.

~
® Dejen er lidt stiv.
=» Lad brgdet kale helt af, for du forsigtigt fierner dejkrogen.
Nogle typer mel absorberer mere vand end andre, s& prov at tilsastte ekstra 10-20 mL vand naeste gang.
® Der er blevet dannet skorpe under dejkrogen.
=» Vask dejkrogen og spindlen efter hver brug.

~

Nar jeg laver marmelade,
breender det pa, eller
dejkrogen szetter sig fast og vil
ikke komme af.

~
® Enten var maengden af frugt for lille eller ogsa var meengden af sukker for stor.
=» Kom bageformen i kakkenvasken, og fyld den halvt op med varm vand. Lad bageformen ligge i blad, indtil
den braendte blanding eller dejkrogen lasner sig. Nar den breendte blanding har lasnet sig, kan du vaske
bageformen med en blad svamp eller lign.

Kan jeg bruge frosne beer?

-

® Den kan kun bruges til marmelade og kompot.
N

Hvilken slags sukker kan jeg
bruge til marmelade?

-~
® Der kan bruges hvidt strgsukker og stedt melis.
Brug ikke brun farin, kunstige sedemidler eller sukker med lavt indhold af kalorier.

Kan jeg bruge frugter, der er
syltet i alkohol, nar jeg laver
marmelade?

-
® Brug dem ikke. Kvaliteten er ikke tilfredsstillende.
S

Apparatet er stoppet utilsigtet.

lyset blinker.

(o Apparatet szettes pa pause (lyset blinker) hvis du trykker pa “Stop™ikonet under brugen.
=» Maskinen kan ga tilbage til forrige menupunkt, hvis du trykker pa “Start’-ikonet indenfor ca. 10 minutter

L efter stop. Derefter kan apparatet dog ikke ga tilbage til den foregaende procedure.

Dejkrogen rasler.

-

® Det er fordi dejkrogen sidder lgst pa drivakslen. (Dette er ikke en fejl.)
-

Det lugter breendt, nar brodet
bager.

Der kommer rag ud af
L ventilationshullerne.

V VvV VVVYYVY V

® Der er maske spildt nogle ingredienser pa varmelegemet.
=» Nogle gange kan der sprajte lidt mel, rosiner eller andre ingredienser ud af bageformen under blandingen. Du skal blot tarre
varmelegemet forsigtigt af efter bagningen, nér bagemaskinen er kalet af.
=» Tag bageformen ud af bagemaskinen for at komme ingredienserne i.

J
) R
f. En lille maengde dej vil stramme ud gennem ventilationshullerne (sa dejen ikke stopper de roterende dele i at
dreje rundt). Dette er ikke en fejl, men kontrollér med jeevne mellemrum at drivakslen roterer korrekt.
=» Hvis drivakslen ikke drejer rundt, nér dejkrogen er sat pa, skal du udskifte drivakselenheden.
(Kontakt kebsstedet eller et Panasonic-serviceveerksted.)
) ) (Bunden af bageformen)
Der siver dej ud fra bunden af
bageformen. dg
§ >
Ventilationshuller (4 i alt) Drivaksel Varenummer. ADA29E1651 )
A )
f ) s M
® Der har veeret en stromafbrydelse i ca. 10 minutter (netstikket er utilsigtet blevet trukket ud eller
kontaktafbryderen er blevet aktiveret), eller der er opstéet et andet problem med strgmforsyningen.
:|f vises i displayet. =» Driften bliver ikke pavirket, hvis problemet med stremforsyningen kun er midlertidigt.
Bagemaskinen starter igen, hvis strammen genetableres indenfor 10 minutter, men det kan have indvirkning
pa slutresultatet.
S J k J
a D . , , ) . i . B
® Nar strgmforsyningen til maskinen har veeret afbrudt i et vist tidsrum, viser skaermen “1”, nar stremmen
Der vises “1” pa skeermen, og genetableres.
maskinen er stoppet. (Den er i standby, og maskinen kunne ikke fortseette programmet)
L ) L = Fjern brgdet, dejen eller ingredienserne, og start igen med nye ingredienser. )
a D R
Meddelelsen “H01”, “H02” (0 Displayet angiver, at der er et problem med bagemaskinen.
\vises pa displayet. ) L =» Kontakt kgbsstedet eller et Panasonic-serviceveaerksted. )
‘ . A ( N
Meddelelsen “U50” vises i ® Enheden er varm (over 40 °C). Det kan forekomme ved gentagen brug.
\displayet. ) L =» Lad enheden kele ned til under 40 °C, for du bruger den igen (meddelelsen U50 forsvinder). )
e ) g
® Der er trykket i lang tid pa ikonet, der kan fx veere vanddraber eller fadevarer pa touchpanelet. Tryk ikke pa ikonet
q 4an i for lang tid.
DTl g sl o > -» Renger touchpanelet med en ter klud, eller tryk pa ikonet hver gang. Skaermen gar tilbage til den sidste
proces efter et par sekunder.
AU J k J
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SE2

Tack for att du har kdpt den har produkten fran Panasonic.

e For denna produkt finns det 2 olika instruktioner. Det hér ar “BRUKSANVISNING OCH RECEPT”, och den andra &r “BRUKSANVISNING” som innehéller
information om sékerhetsforeskrifter, rengdring & underhall, och sa vidare.

Las de 2 handbdckerna noga for att anvanda produkten pa ett sakert och korrekt satt.

Innan du anvander denna produkt uppmarksamma noga “Sakerhetsforeskrifter” och “Viktig information” i “BRUKSANVISNING”. (S. SE3-SE5).
Denna produkt &r avsedd for hushallsbruk.

Spara de 2 handbdckerna for framtida bruk.

Panasonic tar inget ansvar om enheten inte har anvénts pa ett korrekt satt, eller om dessa instruktioner har inte foljts.

Innehall

Delarnas namn.........on— SE2 | @ Baka Kaka...wsresresesssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssens SE9
Ingredienser for bakning .........c.cooccevernneinnennenesnensnenssnes SE3 | @ GlUtenfri pasta...ceesemesesmesssmensssessssessssesssessssesssessssessens SE10
Menytabeller och bakalternativ............c.cccceeeveverenirrenirnenas SE4 [ © GOra sylt/KOMPOtt suvveesserereresssssresesssmeresessssssessssssssesessssssens SE10
Hanteringsanvisningar.............cccovvrnennnenenessnssnssnenssnens SEB | RECEPL.....oociecrrcrrreerrcsr e SE11
© BaKA DIO0 vuueurrrsreesssrsreresssssesessssssssessssssssessasssssessssssasessasaes SEB [ @ Baka reCepl.rmreremsrsreressssssesssssssesessssssesessssssessssssasens SE11
© Framstalining 8V deguueemerereresssssreressssssesessssssesessssssasessasaes SET | © DEgrecept..ummrmmrmnmsmsrsresessssssensssssssesessssssessssssssesssssssens SE12
© Tillsats av extra iNGredieNSEr. mmmererssrsresesssssseressssssesessarees SET | @ SYHreceptummnmreremsrsreresssssresessssssesessssssesessssssesssssssnens SE13
© Flerkornsbrod snabb & Grov artiSan ..eeeesesesseresesssssresessareses SE8 [ @ KOMPOIECEPt.cuumrrereresssrsreresssraressssssaresessssssesessssssessssssanens SE13
© GOVt SUIAEYSOrOU cuvurereresrsrsreresssssreressssssssessssssssesssssasessasanes SE8 | e Glutenfria information 0Ch reCEPt..eummereresrsrsrersassreressassrerens SE14
© Baka brioche / Framstéllning av deg for briocher weuevesessrees SE9 | FelSOKNING.......cccovrerrrirrrirrnssesssess e SE15
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Delarnas namn
Huvudenhet

"""""" > Lock

Lucka till behallaren for russin och nétter

Handtag Lock med tillsatsbehallare

Degblandare Bakform

e

Degblandare (ragmeny)

Pekskarmen och display

B Status Visas for det aktuella stadiet av programmet forutom “Wil” och * @4,
- : Ge en indikation pa strémavbrott.
d¥ : e Ge enindikation pa manuell tillséttning av ingredienser. (Meny 4, 5, 14, 24, 33)
e Ge en indikation pa att skrapa bort eller forma ytan under drift. (Meny 17, 20, 21)
B Tid som visas e Aterstaende tid tills bakningen &r klar.
o Displayen visar hur lang tid det &r kvar tills extra ingredienser ska tillséttas, om ett manuellt program for detta har valts.
e Menyn kréver viss beredning, displayen visar tiden tills beredningen startas efter att “Starta’ikonen tryckts in.

Starta

Pekskarmen

Tillsatsbehallare Angventiler

Natsladd

) Jastbehallare
Stickkontakt

Formen pa stickkontakten kan skilja sig fran illustrationen.

Den hér bilden visar samtliga ord och symboler samtidigt, men under pagaende
program visas endast relevanta uppgifter.

At starta programmet.

Stoppa Foratt avbryta instéllningen/ stoppa programmet. (Hall nere i ca 1 sekund.)
Timer e Stllintimerfordrdjningen (hur lang tid tills brodet ska vara Klart). For tilgénglig meny kan den
stéllas in for upp til 13 timmar (férutom meny 11 som endast kan stalla in for upp tll 9 timmar).
o Stall in bak-/tillagningstiden fér meny 18, 36 och 37.
o Stélla in ytterligare tillagningstid &r tillgangligt for menyn 17,18, 36 och 37.
Skorpa Att vélja skorpans farg.
Meny ——— — Storlek Att véla storlek.
1) Tryck en gang pé ikonen “Meny” for att Gppna instéllningslaget.
2) Tryck pa ikonen for att &ndra “Meny’-nummer.
(For att snabbare ga vidare, hall ner ikonen efter steg 1.)
Se menynummer pa S. SE4-SE5. *Se S. SE7 i “Bruksanvisningen” fér mer information.
Mattbagare x 2 Doseringssked Sked for surdegsgrund
For dosering av vatskor, tillverkning av surdegsgrund. For matning av socker, salt, jast, etc. For att méta upp surdegsgrundjést.
Lock - b -
(Max. 550 mL) cirka0,1g

Matsked
* Yamarkering ', %2, % markeringar

Tesked
* 10 mL markeringar

Ingredienser for bakning

Det ar mycket viktigt att anvanda ratt mangd ingredienser for basta resultat.

Flytande ingredienser

* Bor matas med den surdegskopp eller doseringssked som tillhandahalls.

Torra ingredienser

* Bor végas pa vag eller matas med medféljande doseringssked for sma mangder.

Mjol
Den viktigaste ingrediensen for brod. Protein i mjél bildar gluten under
knadning. Gluten ger struktur och textur och hjalper brodet att jasa.

Anvand starkt vetemjol. Starkt vetemjol kommer fran vete och innehaller
hdga proteinvarden som krévs for utveckling av gluten.

Koldioxid som produceras under jasningen tas upp i gluten som ar elastiskt
och gor att degen kan resa sig.

Vitt mjol
Tillverkas av malda vetekarnor utan kli och groddar. Det basta mjolet for
att baka brod &r oftast markt “bagerimjol” eller liknande.

Anvand inte vanligt karnvetemjol eller sjalvjasande mjol i stallet for
riktigt mjol for matbrod.

Fullkornsbrod

Tillverkas av bade karna, kli och groddar.
Ger ett mycket halsosamt brod. Detta brod ger inte samma volym och
ar tyngre an brod som bakas med vitt mjol.

Ragmjol

Producerad av ragkérnor. Jamfért med vitt mjol innehaller det mer jam,
magnesium och kalium, som ar nddvandigt for méanniskans halsa.

Men det finns inte tillrackligt med gluten.

Ger ett kompakt och tungt brod. Anvéand inte mer &n den angivna
kvantiteten (kan dverbelasta motorn).

Dinkelmjél

Tillhér familien vete, men ar genetiskt sett ett annat sadesslag.

Brodet blir nagot plattare och skorpan kan sjunka ner nagot. Brod bakat

pa fullkornsdinkel blir nagot platt, ungefar som brod av vitt dinkelmjol.

Vi rekommenderar att vitt dinkelmjol inte dverstiger halften av den totala

mangden mjol.

* Det finns dinkelmjdl (Triticum spelta) som ar [ampligt for brod, men
det finns ocksa mjél pa helkorn (Triticum monococcum: dven kallas
speltvete.) som inte ar [ampligt, men som ocksa séljs som dinkel.
Anvénd bara riktigt dinkelmjol for menyn 15, 16, 34 eller 35.

Torrjast

Gor att brodet reser sig.

Se till att anvanda torrjast som inte kraver forjasning (inte farsk jast eller
torrjést som kraver jasning fore anvandning). Jast som det star snabbjést
pa rekommenderas.

Nar du anvant jast fran pasen, forsegla den igen direkt och forvara den i
kylskap. (Var uppmarksam pa tillverkarens bast-fore-datum)

Mjo6lkprodukter

Tillsatter smak och néringsdmnen.

» Om du anvander mjolk istéllet for vatten okar brodets naringsvarde, men
anvand inte mjolk vid timerinstalld graddning eftersom den inte kanske
inte haller sig farsk hela natten.

=*Minska mangden vatten proportionellt mot méngden mjélk.

Socker (strdsocker, farinsocker, honung, sirap, etc.)

En forutsattning for att brodet ska jasa. Tillsatter sétma och ger smak at

brédet, &ndrar fargen pa brédskorpan.

 Anvand mindre socker om du tillsatter russin eller andra frukter som
innehaller fruktos.

Vatten

Anvand vanligt kranvatten.

Nar rumstemperaturen &r lag, anvand ljummet vatten fér meny 2, 4, 7, 9,
19, 21, 27 eller 31.

Nar rumstemperaturen ar hdg, anvand kallt vatten for meny 9, 10, 14, 15,
16, 27, 28, 33, 34 eller 35.

Mat alltid upp vatskan med den medféljande mattbagaren.

Salt

Forhojer smaken och hjalper gluten att resa brodet.
Brodet kan tappa volym/smak om du méter upp fel kvantitet.

Fett

Ger smak och mjukhet till brodet.
Anvand smor (osaltat), margarin eller olja.

Du kan fa ditt brod att smaka annu battre genom att
tillsatta andra ingredienser.

HAgg
Forbattrar naringsvardet och fargen pa brédet. (Mangden vatten skall
minskas proportionellt.) Vispa &ggen innan du tillsatter dem. Anvand inte
timern fér receptet med agg. (Agg kan ruttna snabbt om rumstemperaturen
arhdg.)

B Kli
Okar brodets fiberinnehall.
* Anvand max 75 mL (5 msk).

H Vetegroddar
Ger brodet en nétaktig smak.
* Anvand max 60 mL (4 msk).

H Kryddor, 6rter
Kan lyfta smaken p& brodet.
* Anvand endast en liten mangd (max. 1 msk).

Om du anvander brodmix...

M Brodmix som innehaller jast
@ Hall mixen i bakformen och tillsatt vatten.
(Folj anvisningarna pa forpackningen for ratt mangd vatten)
@ Valj meny 2 och storlek beroende pa méngden mix och borja baka.
*+600g-XL <500g-L
* En del brodmix anger inte hur mycket jast som ingar s& du kan behdva
experimentera for att & optimalt resultat.

M Brodmix med separat jastpase
@ Hall forst brodmixen i bakformen, sedan vattnet. Placera sedan uppmatt
jast i jastbehallaren.
@ Stall in maskinen beroende pa typ av mj6l och bérja baka.
« Vitt mj6l, brunt mjol - meny 1
* Flerkornsmjdl - meny 4
* Fullkorn - meny 6
* Ragmjol - meny 9

M Baka brioche med briochemix
Valj menyn 14 eller 2 “Medium” (medel) storlek - “Light” (1att) farg pa
skorpan.
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Menytabeller och bakalternativ

M Tillgangliga funktioner och uppskattad tidsatgang

« Tidsatgangen for varje process kan variera beroende pa rumstemperaturen.

Installningar Processer

Installningar Processer

AT Meny Storlek | Skorpa| Timer | Vila Kndda | Jisa | Gridda = Totalt | Melodsida
nummer
. 1 | 1050 min— _ |4h-
— - *4 _
1 |Bas ® | ® O [30-60mn |15-30min |, 00 LT 50-85min |, o S. SE6
2 |Bas snabb e o — —  |15-20min |Ca.1h 35-40 min ; E S5min- | ¢ opg
3 |Bas russin ® O @ 30-60mn |15-30min* ; E gg m‘ 50 min 4h S.SE6
4 Flerkornsbrod | | | _ —  |15-30min*4 |40-60min | 55 min 2h10min | S.SES
snabb
. . 4 | 1h45min- _ |4h-
_ _ *4 _
5 | Grov artisan () () 30-60min | 25-30min4 |, o 150-85min | 4 S. SE8
1h- 4 |20 10 min- .
6 |Fullkorn ®  — (hdomin | 15-25min |50 |50 min 5h S. SE6
7 F " 4 1h 30 min- )
ullkornsnabb| @ | — | — 15-25min |15-25min {h40min |45 min 3h S. SE6
. 1h- |20 10 min— .
8 Fullkorn russin| @ — o thaomin | 15-28min* |5 00 o | 50 min 5h S. SE6
© o . . 1 h 20 min— .
S 9 |Rag — | — | @ |45-60min |Ca.f0min |, 5ot | 1h 3h30min | S.SE6
°
Hyj
S 40 min— . 2 h 45 min- ,
¢ | 10 |Franskt — | — | @ ohsmin | 10-20min |y et 55 min 6h S. SE6
Grovt %3 . = | 2h 25 min- .
—_ —_— — — *5
1 surdegsbréd @ 0-55min |45-55min 3h1omn |58 min 5h S. SE8
12 |Italienskt | - @ ?Ohmi”‘ 10-15 min g E 25min="1 5 i 4h30min | S.SE6
. 1h- 4 |20 10 min- .
13 |Sandwich — | = o (h40min | 15-28min 500 T |50 min 5h S. SE6
14 |Brioche — .*1 — |30 min 25-45min*4 [1h25min |50 min 3h30min | S.SE9
. 30 min- x4 | 11050 min- . .
15 |Specielit — Thi5min | 15-30min o e 55 min 4h30min | S.SE6
Specielit 30 min- w4 | 1050 min- : .
16 russin — Thi5min | 15-30min o e 55 min 4h30min | S.SE6
17 |Grova scones — — — — 10 min*6 — 65 min 1h15min | S.SE9
Endast 30 min— 30 min—
18 graddning - T T - - —  |th3omn |1h3omn | S SE9

*1 Endast “Light” (1att) eller “Medium” (medel) gar att vélja.
*2 Endast “Medium” (medel) eller “Dark” (mdrk) gar att valja.
*3 Kan séttas till upp till 9 timmar.
*4 Det ingar en period fér jasning under knadningen.
*5 Det ingér en period av vila under knadningen.

*6 Det finns en period av skrapning eller formning under knadtiden.

SE4

n':,/',.mr Meny Storlek | Skorpa | Timer | Vila Knada Jisa Gradda Totalt | Metodsida
Glutenfri ") . . , 1 h 50 min-
£ 19 normal bréd — o — — 15-20min  |40-45min | 50-55 min 1 h 55 min S. SE6
c
.g 20 |Glutenfrikaka | — | — | — — 20 min*6 — 1h30min |1h50min | S.SE9
21 |Glutenfripasta, — | — | — — 15 min*5 *6 — — 15 min S. SE10
22 |Bas — | — | — |30-50min |15-30min4 |1 P10 min- —  |2h20min | S.SE7
1h 30 min '
23 |Bas russin — | — | — |30-50min |15-30 min4 | 1 P10 min- —  |2h20min | S.SE7
1 h 30 min ’
. . 4 | Th5min- ,
24 |Grov artisan — — — [30-50min | 25-30 min*4 ; — 2 h 20 min S. SE8
1h 20 min
25 |Fullkorn S B ﬁ?‘g;ﬂn 15-25 min*4 ; E SUmin= —  |3n15min | S SE7
26 |Fullkorn russin| — | — | — ?Shrgg‘;ﬂn 15-25 min*4 ; E 30 min~ —  |3h15min | S.SE7
27 |Rag — | — | — |45-60min |Ca.10min — —  |2n S. SE7
40 min- . 1h 35 min- .
28 |Franskt — — — 1hd5min 10-20 min 2 h 40 min — 3 h 35 min S. SE7
29 |Crovt — | — | — |o-40min |45-55min*s | 1NOmin- —  |2n3omin | s.sEs
g surdegsbrod 1'h 35 min :
o
30 |Surdegsgrund | — | — | — — —_ 24h —_ 24 h S. SE8
31 |Pasta — — — — 20 min — — 20 min S. SE7
. (Knada) (Jasa) (Knada) (Jasa) .
32 Pizza — | — | @ o8mn |7-15min | Ca f0min |Caiomin |45MN S. SE7
33 |Brioche — — — | 30min 25-45min*4 | 35 min — 1h50min | S.SE9
. 30 min- x4 1h 10 min- ,
34 |Speciellt — | — | — Thsmn |15-%0min*t o — 2h45min | S.SE7
35  Speciellt — | — | — (ominc g ggmipea | TRIOMN= T opgsmin | s sE7
russin 1h 5 min 1 h 55 min ’
1h 30 min-
36 | Sylt - - | = — — — — oh30min | S SE10
1h-
37 |Kompott — | - | = — — — — 1haomin | S SE10

* Forkortningar som anvands i denna bruksanvisning: min = minut (er); h = timme (timmar); Ca. = cirka.

* Maskinen kommer att kdras under en kort tid under jasningstiden (for att sakerstalla en optimal glutenutveckling).
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Hanteringsanvisningar
Baka brod (] L Framstallning av deg [ > e

1 Ta bort bakformen och satt degblandaren Vilj en bakningsmeny 1 Ta bort bakformen och sétt degblandaren | Broddeg
pa plats (lllustrationen visar displayen nar menyn “1” har valts.) pa plats Forma den fardiga degen och lat den jasa till dubbel storlek,
1 Vrid bakformen moturs och lyft L . och baka den sedan i ugnen.
sedan frén huvudenheten. @ [ P U ._“_‘] 2 Placera de uppmatta ingredienserna Pastadeg
M d. - . Ll LB . - .
( e (- forut.om torrjasten i Prodformen i den 7 Svep in degen i plastfolie och lat vila 1 timme i kylskapet.
ordning som anges i receptet, och
W Att valja storlek M Att valja skorpans farg placera bakformen i huvudenheten. 8 Strd lite mjol pa degens yta och utfor Snskade former.
2 Sétt fast degblandaren stadigt pa ad__ “Rie Bake
XL Dark : PP . _ _ »
m : i E {Miedium| Placera uppmatt jast i jastbehallaren 9 Koka dem och njuta av dem med din favoritsas.
aall IS e Hoppa dver detta steg om receptet inte innehall torrjast.
W Stélla in timern Pi d
Tita runt axel och (Se S. SE2i den har instruktionen eller S. SE7 i ‘BRUKSANVISNING”.) Anslut maskinen till ett 230 V uttag och 1zzadeg '
degblandare, se tl e Se S. SE4-SE5 for menyer och val av olika storlek och skorpa. vilj en degmeny 7 Dela degen med skrapan och forma den till bollar.

att de &r rena. o Anvand endast for ragmenyn.
(S. SE8 i “BRUKSANVISNING”)

5 . " . Téck dem med en bakduk och lat dem sta i 10 minuter.
o Knadbladet sitter [dst pa plats, men méste vidrora schaktets 6 Tryck pa “Starta”-ikonen for att starta maskinen. 8

Tryck pa “Starta”-ikonen for att starta

o O AW

poten Rest L - maskinen 9 Kavla ut degen och gor hal i den med en gaffel.
“ Medium '-‘"" “: “ o i -
2 Placera de uppmitta ingredienserna == Tryck pa “Stoppa”-ikonen och ta bort: 1 Lgg till din favoritsés och -ingredienser, och baka den sedan
forutom torrjéSten i bakformen Berdknad tid for nar det valda programmet &r avslutat. glﬁi::‘ nar maskinen piper 8 ganger och "Siut  ugnen.

o Tillsétt dvriga ingredienser i brédpannan nér pipet hors nér du véljer vissa

1 Placera ingrediensema forutom menyer. (Se S. SE7) .
torrjasten enligt ordningen i receptet. Darefter, tryck pa "Starta™-konen igen. - .
« Mjél ska métas upp med en vag. + Tills4tt de extra ingredienserna medan “Will”-symbolen blinkar.

« Hall vatten och/eller andra vatskor i * Knadningen fortsatter efter en viss tid oavsett om du trycker p4 “Starta’™ - - -
utkanten av bakformens sidovagg. ikonen eller inte. Efter att ha tryckt pa “Starta”-ikonen, visar skarmen den T| I Isat S aVv ext rain g red ienser
2 Torka bort fukt och mj@l runt tid som aterstar tills programmet avslutas.

brdformen. « Lagg inte till extra ingredienser efter det att displayen visar aterstaende tid.

Tips: Timern &r inte tillganglig for degmenyer forutom menyn 32 (Pizza).

3 Placera bakformen inuti huvudenheten « Aterstaende tiden &ndras beroende pa rumstemperaturen. For att gora smaksatt bréd, placera helt enkelt ytterligare ingredienser i russin-och nétfordelaren eller brédpannan med menyn: 3, 4, 5, 8, 16, 23,
genom att vrida den medurs. e Bakgrundsbelysningen pa skarmen slocknar for att gé in i stromsparlage 24, 26 eller 35.
4 Stang locket. om “Starta”-ikon trycktes ner och ingen annan atgard har angetts efter 10 o F0lj recept/ menyinstruktioner for méngden av varje ingrediens.
sekunder.

Missade att trycka pa “St "-ik ,se S. SE17. (" T . . w . g I .
o Hiesade Al it pa Sloppaitonen, s¢ Torra/ oldsliga ingredienser-anvind russin-och nétfordelaren-(Tillsatt automatiskt)

cera uppmatt jOaSt |t]ba:tll|)eha"?£?nt ) Nar brodet ar klart (maskinen piper 8 ganger och “Slut” blinkar), = Hall ner ingredienserna i tillsatsbehallaren och stall in ratt meny pa maskinen. 'm_ '@_
m jastbehallaren ar fuktig, torka 2 G ”_i = Overfyll inte tillsatsbehallaren.
- uop fukten med papper, efc. (Gnid tryck pa “Stoppa”-ikonen och koppla ur. -~ o
inte jastbehallaren, annars kanske Y,
jasten inte faller ner i bakformen pa ~
Jgrund av statisk elektricitet.) P Torkad frukt e
® Skar dem i ca. 5 mm stora kuber. . ., Fuktiga/trogflytande/l6sliga ingrediens-

o Tillsatt ytterligare ingredienser i russin- och nétfordelaren ® Ingredienser med sockeroverdrag kan fastna i tillsatsbehallaren och Tillsétt i brod for hand-(Kan int
om du véljer menyn som &r tillgénglig att anvanda den. Ta genast ur brédet faller da inte ner i bakformen. er-1iisatt I prodpannan 1or han -( an inte
(Se S. SE7 i denna bruksanvisning.) 9 .. N | i in-och notfordel *

Notter, fron placeras I russin-och notroraelaren
® Finhacka.

® Notter forsvagar effekterna av gluten, s& undvik att anvanda for mycket. ? E:lilfgrenii ingredienser tilsammans med ovriga ingredienser direk!

p @ Stora, harda fron kan repa belaggningen i tillsatsbehallaren och
{E? ;SS bakformen. Farsk frukt, frukt som marinerats i alkohol, gronsaker

Ort er ® Anvénd endast den mangd som anges i receptet eftersom
ingrediensernas innehall av vatten kan paverka ditt bréd.

4 Anslut maskinen till ett 230 V uttag Bakdorm

Grytvante

Kontrollera att bladet inte har ® Anvénd upp till 1-2 msk torkade érter. Fér farska orter, folj
fastnat pa det. instruktionerna i receptet. Ost. choklad
)
Anvand en torr grytvante for att ta ut brédet och Iat det svalna pa galler. Bacon, salami, oliver, torkade tomater : grgragls(;r??akﬁiqbra uber
« Rér inte brédformens undre del. (Roterande blad kan skada brédformen.) ) Eetk? ingredienser kan fastna i tillsatsbehallaren och faller da inte ner i @ Rekommenderas for Grov anisan
akformen. .

e Kontrollera att bladet ar i brodformen efter att brodet tas ut, det vara kvar i ® SKirb hsalamii 1 tora kub ‘ _ S _ )
botten av brodet. Bladet kommer att skadas om du skar brddet innan du tar ar bacon och salami 1 1 ¢m stora kuber. * Dessa ingredienser kan inte tillséttas via behallaren eftersom de

bort det. ® Skar oliveri’a. , kommer att fastna och da inte faller ner i bakformen.
@ Rekommenderas for Grov artisan.

\_ /. J
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Hanteringsanvisningar
Flerkornsbrod snabb & Grov artisan @ SET2 frrecept.

Férberedelser: Se S. SE6 (Steg 1-4)

1 Valj meny och starta maskinen
Meny 4: Flerkornsbrod Snabb
Meny 5: Grov Artisan Brod
Meny 24: Deg Grov artisan

2 Tillsatt extra ingredienser nar pip-signalen hors,

tryck sedan pa “Starta”-ikonen igen.

o Tillsétt de extra ingredienserna medan “Wil”-symbolen blinkar.

e Knadningen kommer att fortsatta i 3 minuter fér flerkornsbrod
snabb, 2 minuter och 30 sekunder fér grov artisan oavsett om
“Starta”-ikonen har tryckts ner eller inte.

Grovt Surdegsbrod

STEG 1 Framstallning av surdegsgrund

Forberedelser:

@ Blanda alla ingredienser vél i mattbagaren.
(Ta bort degblandaren)

@ Sétt pa locket pa mattbagaren.

® Sétt i mattbagaren i bakformen.

@ Placera bakformen i huvudenheten och anslut maskinen till ett vagguttag.

Ta bort den

—

Mattbagare

Bakform

Tva mattbagare kan placeras samtidigt.

1 Valj meny 30 och starta maskinen

2 Tryck pa “Stoppa”-ikonen och ta bort
mattbagaren nar maskinen piper 8 ganger och “Slut’

blinkar.

o Nér du gor tva koppar surdegsgrund samtidigt eller inte anvander
den pa en gang, forvara dem i kylskapet, men anvand dem
inom en vecka.

SE8

Gatill S. SE11 och

3 Tryck pa “Stoppa” -ikonen och ta bort
brodet/degen, nar maskinen piper 8 ganger och
“Slut” blinkar.

Tips: e For ingredienser, anvand hogst 100 g som storlek-M, 125 g som
storlek-L eller 150 g som storlek-XL.
e L dgg inte till extra ingredienser efter det att displayen visar
aterstaende tid.

Gatill S. SE11 och
@ SE13 for recept.

STEG 2 Baka/ gora grovt surdegsbrod

Forberedelser:

@ Satt degblandaren pa plats i bakformen.

@ Hall en kopp surdegsgrund i brédformen.

® Placera ingredienserna i bakformen enligt den ordning som anges i
receptet.

@ Placera torrjasten i jastbehallaren.

® Placera bakformen i huvudenheten och anslut maskinen till ett vagguttag.

1 Vélj meny och starta maskinen

Meny 11: Grovt Surdegsbréd
Meny 29: Deg For Grovt Surdegsbrod

2 Tryck pa “Stoppa” -ikonen och ta bort
brodet/degen, nar maskinen piper 8 ganger och
“Slut” blinkar.

Tips: e Timern &r tillganglig for att baka grovt surdegsbrod (upp till 9
timmar).
e Forma den fardiga degen och It den jasa till dubbel storlek, och
baka den sedan i ugnen. (Meny 29)

Att gora eller forvara surdegsgrund pa ratt satt.

o V3l inte fel meny.

o Ta inte ut mattbagaren forran programmet &r avslutat.

o Blanda inte ny surdegsgrund med gammal surdegsgrund.

e Om surdegsgrunden har gjorts pa ratt satt kommer den lukta surt
och alkohol.

e Nar rumstemperaturen éverstiger 30 °C, blir surdegsgrund dalig och
brddet blir inte bra.

Gatill S. SE12-SE13

Baka brioche/Framstallning av deg for briocher @ orrecept.

Forberedelser: Se S. SE6 (Steg 1-4)

1 Vélj meny och starta maskinen 3 Tryck pa “Stoppa”-ikonen och ta bort
Meny 14: Brioche-bréd brodet/degen, nar maskinen piper 8 ganger och
Meny 33: Briochedeg “Slut” blinkar

A T . Tips: e Timern &r inte tillgénglig i féljande menyer.

2 Tillsatt eoxtra smor par pIp _SIQnaIen hOI'S, try(:k o Tillsétt inte smor eller extra ingredienser efter att skarmen visar
sedan pa “Starta” -ikonen igen. aterstaende tid. o D S

o Tilséitt de extra smérkuberna medan “Wi"-symbolen blinkar. o Vid tillsattning av extra ingredienser sasom russin, tillsétt dem med

2 At s o . : smor i steg 2. (Tillsatt hogst 150 g ingredienser)
* !,(Snt:?tglnn_?kf;:t:ri tter i S minuter oavsett om man trycker eller inte pa e Forma den fardiga degen och Iat den jésa till dubbel storlek, och

baka den sedan i ugnen. (Meny 33)

Att baka brioche pa ett enkelt satt.
o Skar smoret i kuber pa 1-2 cm och forvara dem i kylskapet.
e Placera smor med andra ingredienser i borjan och folj steg 1.
® Hoppa dver steg 2 pa det hér séttet. Detta brioche &r lite annorlunda &n den andra.

Gatill S. SE12 for

Baka grova scones/glutenfri kaka [ ] o

Forberedelser: Se S. SE6 (Steg 1-4)
Tips: Hall ingredienserna i bakformen i den ordning som anges i receptet.

1 Valj meny och starta maskinen 3 Tryck pa “Stoppa”-ikonen och ta bort bakformen

Meny 17: Grova Scones n&r maskinen piper 8 ganger och “Slut” blinkar.
Meny 20: Glutenfri Kaka

Tips: e Grova scones skiljer sig fran ett brod pa torrjast.
e Timern &r inte tillgénglig i féljande menyer. Stéller endast in tiden for

2 Efter 3 minuter for grova scones, 2 minuter for glutenfri graddning av grova scones.
kaka, appna locket och skrapa bort mj6|et ° anﬁng gr: gummistpﬁde ft6r| att undvika att skada brédpannan.
. . . . o nvand inte en metallspatel.
nom tre ,”mPUter nar pipljudet later, och tryck pa e Om du skakar hart for att ta bort scone eller kaka fran brédformen
Starta”-ikonen igen. kommer den att forlora formen.
Efter 1 minut skapa ytan for grova scones . o
och efter 12 minuter fér glutenfri kaka. Gummispatel Ytterligare matlagning for grova scones

e Om kakan inte &r fardiggraddat — Gor foljande ®-®.
@Valj meny 17 @ Stall in graddningstiden ® Starta maskinen
(Ytterligare tillagningstid kan stéllas in tva ganger inom 20 minuter
medan enheten fortfarande &r varm. Timern startar igen efter en
minut genom att trycka pa ikonen “Timer”.)

Gatill S. SE12 for
Baka kaka [ S

Forberedelser:

@ Forbered de blandade ingredienserna i skalen enligt receptet.

@ Ta bort knadbladet, 1agg bakpapper runt brédpannan och héll i de blandade ingredienserna.
® Placera bakformen i huvudenheten och anslut maskinen till ett vagguttag.

o Knadningen kommer att fortsatta i 3 minuter
utan att “Starta”-ikonen har tryckts ner.

o Missade att trycka pa “Stoppa’-ikonen,
se S. SE17.

V§|j meny 18 Tips: Timern &r inte tillganglig i den har menyn. Den anger endast langden
pa graddningstiden.

[ " . . . Ytterligare matlagning
2 Stall in graddningstiden och starta maskinen. o Om kakan inte ar fardiggraddad, upprepa stegen 1-3.

(Ytterligare tillagningstid kan stéllas in tva ganger inom 50 minuter
medan enheten fortfarande &r varm. Timern startar igen efter en
minut genom att trycka p& ikonen “Timer”.)

3 Tryck pa “Stoppa” -ikonen och ta bort kaka
nar maskinen piper 8 ganger och “Slut” blinkar.
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Hanteringsanvisningar

Glutenfri pasta

STEG 1 Gora glutenfri pastadeg
Forberedelser: Se S. SE6 (Steg 1-4)

1 Valj meny 21 och starta maskinen

2 Efter tva minuter oppna locket och skrapa bort
mjolet inom tre minuter nar pipljudet later, och tryck

sedan pa “Starta”-ikonen igen.

o Knadningen kommer att fortsétta i 3 minuter utan att “Starta”-ikonen
har tryckts ner.
o Missade att trycka p4 “Stoppa’-ikonen, se S. SE17.

3 Tryck pa “Stoppa”-ikonen och ta bort degen
nar maskinen piper 8 ganger och “Slut” blinkar.

Tips: e Timern &r inte tillganglig i den har menyn.
e Anvand en gummispade for att undvika att skada brédpannan.
Anvand inte en metallspatel.

Gora sylt/ kompott

Forberedelser for tillagning av sylt
@ Forbered ingredienserna enligt receptet.
@ Satt degblandaren pa plats i bakformen.
® Hall ingredienserna i bakformen i féljande ordning
halften av frukten — hélften av sockret — resten av frukten —
resten av sockret.
@ Placera bakformen i huvudenheten och anslut maskinen till ett vagguttag.

Forberedelser for tillagning av kompott

@ Forbered ingredienserna enligt receptet.
(Ta bort degblandaren.)

@ Placera ingredienserna i brédformen i den ordning som anges i receptet
och hall vatten dver ingredienserna.

® Placera bakformen i huvudenheten och anslut maskinen till ett vagguttag.

1 Valj meny
Meny 36: Sylt
Meny 37: Kompott

2 Stall in graddningstiden och starta maskinen.
3 Tryck pa “Stoppa”-ikonen och ta bort sylten/

kompotten nar maskinen piper 8 ganger och “Slut’
blinkar.

Gatill S. SE14 for

@ recept.

STEG 2 Gora glutenfri pasta

1 Svep in degen i plastfolie och &t vila 1 timme i kylskapet.
2 Stré lite mjol pa degens yta och utfor 6nskade former.

3 Koka dem och njuta av dem med din favoritsas.

Gatill S. SE13 for
@ recept.
Ytterligare matlagning

e Om sylten inte ar fardig — upprepa stegen 1-3.
(Ytterligare tillagningstid kan stéllas in tva ganger inom 10-40 minuter
medan enheten fortfarande ar varm. Timern startar igen efter en minut
genom att trycka pa ikonen “Timer”.)

Tips:

e Timem &r inte tillgénglig i foljande menyer. Den anger endast langden pa
matlagning tiden.

o F0lj receptet noga vad géller méngden av varje ingrediens.
Annars blir inte sylten fast, kokar dver eller branns vid likasa kompotten.

Tips for tillagning av sylt

o Det kravs tillrackliga mangder socker, syra och pektin for att fa en sylt
med fast konsistens.

o Frukt med en hdg halt av pektin stelnar 14tt. Frukter med mindre pektin
stelnar inte s& Iatt.

o Anvénd farsk och mogen frukt. Over- eller omogen frukt kan ha svarare att stelna.

e Recepten i denna bruksanvisning gor mjuka syltar med mindre socker.
o V/id kort tillagningstid kan det handa att all frukt inte kokar sdnder och
sylten kan da bli rinnig.

o Sylten fortsétter att stelna medan den svalnar. Var noga med att inte koka for lénge.

e Hall dver den fardiga sylten i en Idmplig behéllare sa snart som mdjligt.
Var forsiktig sa att du inte branner dig nér du tar ut sylten.

o Sylt kan brénnas vid om den l&mnas i brédpannan.

e Forvara sylten svalt och mérkt. Pa grund av lagre halter av socker &r
hallbarheten inte s& lang nér det galler fabrikstillverkade sorter. Nar sylten
har dppnats, bér den forvaras i kylskap och avnjutas inom kort.

Recept

Exempel
Menynamn RRRRRR @ timern kan anvéndas for att stélla in fordrojningstiden.
Menynummer + total beredningstid +itimerinstalining &} timemn kan inte anvandas for att stélla in fordrdjningstiden.
M L XL ---Brodstorlek
Mjol- -~~~ 1400 g----1500¢ ----600-g ----{--- Mjol = Vitt mjol
Socker 1 tsk 1 tsk 2itski----- - -- tsk = tesked; msk = matsked
Aag (L), vispade---4-------- [ROOEEREE D --- Agg (L) = stora &gg; Agg (M) = medelstora agg.
Torrjast %4 tsk 1 tsk 1Vatsk --1--- bakgrund betyder att torrjast ska placeras i jastfordelaren.
Solrosfron R|60¢ 70¢g 80g - {---Blatt bakgrund betyder att ingredienserna ska placeras i russin- och nétférdelaren. Och det har
Ost H[70g 85¢g 100g |- symbolen “R” efter ingrediensens namn.

+--Lila bakgrund betyder att ingredienserna ska placeras i brédpannan under processen. Och det har
Folj ordningen for ingredienserna. symbolen “H” efter ingrediensens namn.
Se till att anvanda ratt méngd av varje ingrediens sasom anges vid val av storlek.

Gatill S. SE6, SE8-SE9

@ for hanteringsinstruktioner.

Baka recept

VITT BROD FI_.ERKORNS_BR(")D FULLKORNSBROD
Meny 1 (4 h-4 h 5 min) © (Linfrdn och Quinoa) Meny 6 (5 h) @
Meny 2 (1 h 55 min-2 h) & '\:A‘?PIH (2.h 10 min) &) - Meny 7 (3 h) &
M L XL jo 8 M L XL
Ml 400g  |500¢g  |600¢ Fullkornsmjl for brod 140g Fullkornsm@l
Smér 0¢ 30¢ 10¢ Grahamsmjol 40g for brod 400g  |500g  |600¢g
Socker 1 msk 1% msk |2 msk Smor 20¢ Smor 20¢g 30g 40g
Salt Thtsk  |1%tsk  [2tsk Salt 19 tsk Socker Tmsk  [1%msk  [2msk
Vatten 280mL  [350mL  [420mL Linfrd 2 msk Salt 1%tsk  [1%tsk  |2tsk
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1% tsk Quinoa, skdlj i vatten 3 msk Vatten 280mL  [350mL  |420 mL
(snabbalternativ) | (2 tsk) (2 tsk) (212 tsk) Vatten 280 mL Torrjast 1 tsk 1 tsk 1% tsk
. Torrjast 2 tsk (snabbalternativ) | (1% tsk) | (1% tsk) [ (2 tsk)
RUSSINBROD Solrosfrén R|60g j
Meny 3 (4 h) ® FULLKORNSBROD MED RUSSIN
T GROVARTISAN Meny 6 (5 1)©)
acon och Os
. M L XL
o a0  |5W0e 1600 Meny 5 (4 h-4 h 5 min) ©) ioma
mor 20¢ 30g 40g + B ST forpoto 0 [400g  [500g  |600g
Socker 1 msk 1%msk |2 msk or bro
Salt sk |maisk |2tk Mjal 400g  |500g  |580g Smor 20 30g 40g
Vatten 280mL |350mL  |420mL Smor 20g 30¢g 40g Socker tmsk  [1%msk |2msk
Torrjést Ttsk  [1tsk  |1%tsk Socker imsk |1/msk 2msk Salt atsk  [1%tsk |2tsk
Russh  R|80g 100g  |120g Salt Totsk | Thtsk  |21sk Vatten 280mL  |350mL  |420 mL
Vatten 280mL  |350mL {400 mL Torrjast 1 tsk 1 tsk 1Y tsk
FLERKORNSBROD Torrjast 1 tsk 1 tsk 1% tsk Russin R[80g 100 g 120 g
(Valnotter och Sesamfron) Stektbacon R[50 ¢ 65¢ 75g
Meny 4 (2 h 10 min) & Ost H|50 ¢ 60 g 75¢ RAG OCH VIT
Mjol 240 Meny 9 (3 h 30 min) @
FLJJIIkornsm'C')I for brod 80 : GROV ARTISAN Rég%jél( ! 250
Raamidl I 80 g (Blandade oliver) Mid| 250 g
SmgéirJ 20§ Meny 5 (4 h-4 h 5 min) © ija 2 msgk
Salt 1% tsk i E L Socker 215k
Svarta sesamfrén 2 msk Mjal 400¢ 500¢ 580¢ Salt 2 tsk
Vatten 280 mL Smér ¢ 3¢ 40g Vatten 360 mL
Torrjast 2 tsk ?ﬁker 1‘/mt5kk 1:;2 {nik g Inik Torrjast 2 tsk
Valnétt R|1 al 2 18I 2 18| S . . o —
alnotter 00¢g Vatten 280mL |350mL  l400mL Anvand knadbladet for rag-menyn.
FLERKORNSBROD Torrjast 1 tsk 1 tsk 1% tsk FRANSKT BROD
(Cashewndtter och Frén) BII.andade R|80g 100g 120g Meny 10 (6 h) &
Meny 4 (2 h 10 min) & oiver Mol 300¢
e — GROV ARTISAN Smor e
Ragmjol 120g (Torkade tomater, Ost och Tomatjuice) Salt 1tsk
Smor 20g Meny 5 (4 h-4 h 5 min) ® Vattg"n 220 mL
Salt 1% tsk m L XL Torrjast % tsk
e 2D e 0 %0 |50 GROVT SURDEGSBROD
Torrst 2 tsk Socker Tk sk |2 mak Steg 1 Surdegsgrund: Meny 30 (24 h) &)
(PJ:?thf/r:gner ﬁ gg g Salt 1tk |misk |21k Ga till S. SE8 och S. SE13 for recept.
g Vatten 140mL  [175mL  [200mL Steg 2 : Meny 11 (5h) ©
Tomatjuice 140 mL 175 mL 200 mL Ml 400 g
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1% tsk Salt 1 tsk
Soltorkade tomater Vatten 150 mL
ofja, hackade il S0 408 508 Torrjést Y tsk
Ost H|70g 85g 100 g
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SE12

Recept

Baka recept

Gatill S. SE6, SE8-SE9

@ for hanteringsinstruktioner.

ITALIENSKT BROD DINKELBROD GROVA SCONES
Meny 12 (4 h 30 min) & Meny 15 (4 h 30 min) & Meny 17 (1 h 15 min) &
Mijél 400 ¢g M L XL Blandning/ vispa 2 &gg (M) + mjélk 160 g
Olivolja 1% msk Vitt dinkelmjél |400 g 500 g 600 g Vanlig yoghurt 60g
Salt 1% tsk Smor 5g 10g 10g Mol 360 g
Vatten 260 mL Socker 1% tsk 2 tsk 2 tsk Smor * 60 g
Torrjast 1 tsk Salt 1V tsk 17 tsk 1% tsk Socker 40¢g
. Vatten 260mL  |340mL  |400 mL Salt Ya tsk
SANDWICHBROD Torrjast 1 tsk 1atsk | 1%tsk Bakpulver 10g
Meny 13 (5h) @ * SKAr|
o S 03 FULLKORNS DINKELBROD Skar 1 o stora kuber
Sitii 30g Meny 15 (4 h 30 min) @ KORSBARS OCH MARSIPANKAKA
Socker 2 msk M L XL Meny 18 (1 h) &)
Vatten 250 mL Fullkorns Fint rasocker 50g
Torrst 1 tsk dnkeimjol (2008 (208 [300¢ Smoér 175¢
Vitt dinkelmjél |200 g 250 g 300¢g Agg (M), vispade 3(150g)
BAS BRIOCHE Olia 2msk  [3msk  |3msk Sjalvjasande mjdl 225¢g
Meny 14 (3 h 30 min) & Socker 1htsk  |21tsk 2 tsk Cocktailbér, hackade 100 g
Mijol 400 g Salt 14 tsk 1% tsk 1% tsk Marsipan, riven 75g
Smér *! 50g Vatten 250mL  [320mL 380 mL Miélk 60 mL
Socker 4 msk Torrjast 1 tsk 1% tsk 1% tsk Mandelspan, rostad 15g
Torrmjolk 2msk FRUKTIG DINKEL 1 Rér ihop smér och socker i en skal tills den &r mjuk,
Salt 1tsk o tillsatt sedan &ggen, ett i taget.
Blandning/vispa 2 agg (M) + vatten 280 g Meny 16 (4 h 30 min) © 2 Tillsétt mjél med kérsbér och marsipan, blanda vl
Torrjést 1% tsk M L XL med mjélk till en mjuk konsistens.
Smor *2 H|70¢g Vitt dinkelmjél {400 g 500 g 600 g 3 Avlagsna knadningsbladet fran brédformen och satt
4. QU pE . - . Smor 5g 10g 10g in bakplatspapper.
*; g:z:; : :::2:28:; gg ?g gm 822 ;gx:;g : g::gg Socker 1% tsk 2 tsk 2 tsk 4 Plgcera forsiktigt blandningen i bakplatspappret i
Salt 1tk |1%atsk  |1%tsk brodformen. _
PANNETTONE Blandade wik |1 mek 5 Str6 mandeln pa toppen av blandningen.
Meny 14 (3 h 30 min) & oyddor |2 R 6 vaij meny 16 och st 1 tinme pa tiver.
I a0 TN | roTFeS oA ol a1t bodomen i hovdenheen. Lt Gt o
; ; .
Smr 50¢ ;7;2?;1 Jighe  [livaie || §5-10 minuter innan du tar ut brodet for att lata det
o e torkad frukt_R[ 1008 |125¢  |1508 svaina.
Blandning/ vispa 2 agg (M) + mjolk 300g
Torrjast 1% tsk
Smor *2 H|70g
Apelsinskal, finhackade H|50¢g
Bruna sultanrussin H|50¢g
Torkade svarta vinbar H|50g
*1: Skar i tdrningar pa 2-3 cm och férvara i kylskap.
*2: Skar i taringar pa 1-2 cm och forvara i kylskap.
Gaftill S. SE7-SE9 for
D e g rec e pt @ hanteringsinstruktioner.
BASDEG DEG GROVT ARTISAN DEG FULLKORNSBROD MED RUSSIN
Meny 22 (2 h 20 min) & Meny 24 (2 h 20 min) & Meny 26 (3 h 15 min) &
Mol 500 g Mol 500 g Fullkornsmjdl for brdd 500 g
Smor 30¢g Smor 30¢g Smor 30¢g
Socker 1% msk Socker 1% msk Socker 1%2 msk
Salt 1% tsk Salt 1% tsk Salt 2 tsk
Vatten 310 mL Vatten 350 mL Vatten 340 mL
Torrjast 1 tsk Torrjast 1 tsk Torrjast 1% tsk
Stekt bacon 65g Russin R|100g
BAS RUSSINDEG Ost 60¢
Meny 23 (2 h 20 min) & j RAGDEG OCH VIT DEG
Mjol 500 ¢ DEG FULLKORNSBROD Meny 27 (2 h) &
Smér 30g Meny 25 (3 h 15 min) & Ragmidl 250 ¢
Socker 1% msk Fullkornsmjol for brod 500 ¢ Mijol 250 g
Salt 1% tsk Smor 30¢g Olja 2 msk
Vatten 310 mL Socker 1% msk Socker 2tsk
Torrjast 1 tsk Salt 2 tsk Salt 2 tsk
Russin R|100g Vatten 340 mL Vatten 300 mL
Torrjast 1% tsk Torrjast 2 tsk

DEG FRANSKT BROD PASTADEG BRIOCHEDEG _
Meny 28 (3 h 35 min) &) Meny 31 (20 min) &} (?nocherulle Med Chokladbitar)
Nidl 300 ¢ Durumveteml 450¢ fori2rullar
Smér ¢ Salt 19 tsk Meny 33 (1 h 50 min) &
Salt 1 tsk Blandning/vispa 2 gg (L) + vatten 250 g Mjol 400 ¢
Vatten 180 mL Smor *! 70g
Torrjést %4 tsk PIZZADEG Socker 4 msk
Meny 32 (45 min) & Salt 1 tsk
GROV SURDEGSDEG (standard) Ml 450 ¢ Blandning/vispa 3 &gg (M) + mjclk 240 g
Steg 1 Surdegsgrund: Meny 30 (24 h) & Olja 4 msk Rom (mark) 1 msk
Ga till S. SE8 och SE13 for recept. Salt 2tsk TOFT.J.aSE 1% tsk
Steg 2 : Meny 29 (2 h 30 min) &) Vatten 240 mL Sl il
M6l 400g Torrjast 1 tsk *1: Skar i tarningar pa 2-3 cm och férvara i kylskap.
Salt 1 tsk *2: Skar i trningar pa 1-2 cm och férvara i kylskap.
Vatten 150 mL DINKEL BORDSRULLE o
Torst % sk for 8 rullar Valfria ingredienser
Meny 34 (2 h 45 min) &) | Chokladbitar [120 |
GROV SURDEGSDEG (Rag) . Vit dinkelmjol 500 g
StueQ 1 Surdegsgrund: N!eny 30 (24h) & Smor 10 1 Tryck latt pa degen for att ta bort gasen.
Gatill S. SE8 och SE13 for recept. Socker 17 tsk 2 Forma den rund, sla in den i plastfolie och 4t den
Steg 2 : Meny 29 (2 h 30 min) & Salt 1% tsk sedan vila i kylskap i 20 minuter.
Ml 360 g Vatten 310 mL @ Nér du tillsétter chokladbitar folj instruktionerna
Torrjést 1% tsk nedan. (Valfritt)
S:Emjm ﬁsgk ® Kavla ut degen till 25 cm x 30 cm
Vatten 150 mL DINKEL RUSSIN o Str6 Gver chokladbitar och vik den nedre delen
Torrist Ytsk Meny 35 (2 h 45 min) & en tredjedel uﬂppatl och der_} dvre Qelgn en
] 4 Vit dinkelmjol 500 ¢ tredjedel nedat. Vik den darefter i mitten.
2 o Lat degen vila i rumstemperatur i 10 minuter
SURDEGSGRUND Smor 1? 8 pa nytt. (Lat inte den torka.)
Meny 30 (24 h) &) Socker 1% tsk 3 Tryck pa degen latt for att aviagsna gasen igen och
Mangd for en méttbagare Salt 172 tsk dela den i 12 rullar.
Ragmpol 80g Vatten 310 mL 4 | 4t degen vila i rumstemperatur i 10-15 min. (Lat
Salt Y tok Torrjést 1% tsk 5 inte den torka)
’ Russin R[100 ¢ Forma degen och ldgg dem pa en smord bakplat
Vanig yoghurt 60¢ och It den jasa vid 35 °C i 30-40 min.
Vatten (20 °C) 80 mL 6 Glasera och baka i ugn vid 180 °C i 15-20 min.
Torrjast * 1(0,1g)
* Anvand surdegsskeden som medféljer.
Gatill S. SE10 for
Syltrece pt Vé|j meny 36 @ hanteringsinstruktioner.
JORDGUBSSYLT BLABARSSYLT APPLE- OCH BJORNBARSSYLT
Timer: 1 h 40 min Timer: 1 h 50 min Timer: 1 h 40 min
Jordgubbar, finhackade 600 g Blabar 700 g Applen, rivna eller finhackade 300 g
Socker 400 g Socker 400 g Bjornbar 400¢g
Pektinpulver * 13¢g Socker 300¢g
* Str pektin pa ingredienserna i bakformen innan du A_PRIKOSSYLT Pektinpulver * 6g
stoppar in bakformen i huvudenheten. Timer: 1h 30 min * Str6 pektin pa ingredienserna i bakformen innan du
P Aprikoser, finhackade 500 g stoppar in bakformen i huvudenheten.
S.YLT. PA FRU§NA BAR Socker 2504
Timer: 1h 40 min Pektinpulver * 6
Frusna blandad bar 700¢ * Strd pektin pa ingredienserna i bakformen innan du
Socker 400¢ stoppar in bakformen i huvudenheten.
Pektinpulver * 10g

* Str pektin pa ingredienserna i bakformen innan du
stoppar in bakformen i huvudenheten.

Kompottrecept viimeny

Gatill S. SE10 for

@ hanteringsinstruktioner.

APPLESAS KRYDDAD APPELKOMPOTT PERSIKOR | VANILJSIRAP

Timer: 1 h 20 min Timer: 1 h 20 min Timer: 1h

Bramleyapplen, skalade, urkarnade och 1000 Applen, skalade, urkémade och skurna 1000 Persikor, urkérnade och skurna i % 1000 g
skurna i tarningar g i trningar g Socker 100 g
Vatten 2 msk Kanelstang 1 Vanilistang A

« Ror om efter att kokningen ar klar. Nejlikor 2 Vatten 125 mL

Citron, endast skal 1 5 in & ;
3 ek » Nér kokning &r avslutad, ta bort persikorna med en

KIOMPOTT PA BLANDADE BAR Citronsaft 2msk halslev. Hall forsiktigt sirapen 6ver frukten. Lat sta
Timer: 1h Socker 100 g for att svalna.

Blandade bar * 800 g Vatten 75 mL

Socker 758 * Rér om efter att kokningen &r klar.

Vatten 2 msk

* t.ex. Jordgubbar, hallon, blabar
+ Rér om efter att kokningen &r klar.
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Recept

Glutenfria information och recept

Att gora glutenfritt brod skiljer sig mycket fran hur man normalt gér brod.

Det ar mycket viktigt att man gor glutenfritt brod for halsoskal som man har konsulterat I&kare for samt att man foljer riktlinjerna nedan.
» Detta program har utvecklats speciellt for glutenfria blandningar, sa det &r inte sakert att din egen blandning ger sa bra resultat.
* Nar “gluten free” (glutenfri) &r valt maste detaljerna for varje recept foljas noga. (Annars kanske brédet inte blir bra.)

Det finns tva typer av glutenfria bakblandningar; blandningar med Iagt gluteninnehall och blandningar som inte innehaller vete och inte heller gluten. Om du

maste valja en for att anvanda dessa bakprogram, kontrollera med din lakare forst.

* Bakresultat och utseende pa brodet kan skilja sig at beroende pa mix. Ibland kan ett bréd ha lite mjél kvar pa sidan.

Blandningar fria fran vete kan skapa mer varierande resultat.
* Vanta till dess att limpan svalnat innan du skér den for béttre skivor.

* Brodet ska forvaras pa en kall och torr plats, och méaste forbrukas inom 2 dagar. Om du inte kan ata upp allt bréd inom den tiden kan det stoppas i fryspasar, i

lampliga portioner, och frysas.
Varning for anvéndare som anvénder detta program for hélsoskal:

Nar ett glutenfritt program anvénds se till att kontrollera med din lakare eller Celiakforbundet och anvand endast ingredienser som

passar ditt halsotillstand.

Panasonic atar sig inget ansvar for eventuella konsekvenser fran ingredienser som anvants utan professionell radfragan.

Det &r mycket viktigt att undvika blandning av mjol som innehaller gluten om brédet gérs for dietskal. Speciell uppmérksamhet maste ges till rengéring av bakfor-

men och degblandaren samt alla tillbehér som anvands.

GLUTENFRI CHOKLADKAKA

GLUTENFRI PASTA
Meny 21 (15 min) &}

Tips for glutenfritt brod Meny 20 (1 h 50 min) &}

* Du kan inte vélja storleken for det har Smér 1508
programmet. Socker 150 g

« Hall i vatten forst, tillsatt sedan andra Agg (L), vispade 3(180¢)
ingredienser enligt receptet. Mérk choklad, smélt 120

* Resultatet varierar beroende pa recept Vit rismjol 1208
eller den typ av brédmix som anvénds. Kakaopulver 30g
Folj receptet pa férpackningen av gluten- Bakpulver 10g

Blandning/vispa 2 agg (M) + vatten
Vitt rismjol

Potatisstarkelse

Majsstarkelse

Xantangummi

Olja

Salt

260 g
220¢g
80 ¢
100 g
1% msk
2 msk

1 tsk

fri brodmix. *Skari 1 cm stora kuber.

GLUTENFRI NORMAL BROD

: GLUTENFRI TEKAKA
Meny 19 (1 h 50-55 min) &

Meny 20 (1 h 50 min) &

Vatten 430 mL Smor * 80g
Olja S 1 msk Socker 160 g
GIutfnfn brédmix 500 g Agg (L), vispade 3(180g)
Torrjast 2 tsk Vit rismjol 160
Malna mandlar 80 g
GLUTEN- OCH VETEFRITT BROD Teblad, hackade 2 tsk
Meny 19 (1 h 50-55 min) & Bakpulver 10g

Blandning/vispa 1 agg + 430 * Skar i 1 cm stora kuber.

1 &ggvitor + varmt vatten §

Smer, smalt 60 mL GLUTENFRI BANANKAKA
Appelcidervingger 1 tsk Meny 20 (1 h 50 min) &

Rérismijol 300g Smér 80¢g
Potatisstérkelse 100 g Sedar 120 ¢
SkummJoIksngver 50¢g Agg (L), vispade 3(180g)
Xantangummi 1 msk Vitt rismjol 160 g
Socker s Malna mandlar 50 ¢
Salt_ i 1 tsk Banan *2 80 g
Torrjast 1 tsk Bakpulver 10g

* Mjdlkpulver kan utelamnas. *1- SKAr i 1 cm stora kuber.

*2: Skér i 1-2 cm stora.
Tillsétt foljande ingredienser i mjdlet i brédpannan for att gora smaksatt glutenfritt brod.

KRYDDIG FRUKTLIMPA “Mellanskorpa”
Meny 19 (1 h 50 min) &}

FEM FRON-LIMPA “Mérk skorpa”
Meny 19 (1 h 55 min) &}

Blandade frukter 100 g Linfrd 1 msk
Kanel 2 tsk Sesamfron 2 msk
Pumpafrén 1 msk
Vallmofrén 1 msk
Solrosfron 1 msk
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1. Se ill att vispa ihop dgg och vatten till en jamn smet.
2. Placera mjol, starkelse och gummi i en annan skal

och blanda val.

Felsokning

| nedanstaende information, anger olika bakgrundsfarg olika sorter:
Under eller efter tillagning -- blatt, Krangel -- lila, Skarmundantag -- brunt.

Innan du kontaktar service, ga igenom felsékningen pa dessa sidor.

Orsak och Atgérd

Brodet jaser inte bra.

Den dvre delen av brodet ar
ojamn.

} ® Du anvander inte tillrackligt mycket jast eller s& kan jasten vara gammal.

( [Allt brod] )

® Mjdlets glutenkvalitet ar dalig, eller sa har du inte har anvant ett tillrackligt starkt mjol. (Kvaliteten pa gluten

kan variera beroende pa temperatur, luftfuktighet, lagring och skdrd.)

=» Forsok med en annan typ av ett annat mérke eller en annan pase mjol.
® Degen blev hard pa grund av att du kanske inte anvant tillrackligt med vatska.

=» Starkare mj6l med hdgre proteinhalt absorberar mer vatten &n andra mjéltyper. Prova med att hélla i 10-20 mL extra vatten.
® Du anvénder inte ratt typ av jast.

=» Anvand torrjdst som inte behdver jasas i forhand.

Denna typ kréver inte forjasning.

=» Anvand medfljande doseringssked. Kontrollera jéstens utgangsdatum. (Forvara torrjast i kylskap)
@ Jasten har kommit i kontakt med vétskan innan knadning.
=» Kontrollera att du har tillsatt ingredienserna i rétt ordning enligt receptet. (S. SE6)
@ Du har tillsatt for mycket salt eller inte tillréckligt med socker.
=» Kontrollera receptet och mat upp korrekt mangd med hjélp av doseringsskeden.
=» Kontrollera att salt och socker inte ingar i andra ingredienser.
[Specialbréd]
® Einkorn-vete anvands for bakning av speciellt brod och/eller en annan typ an dinkelmjdl anvéndes.
=» Dinkelmjol bér vara upp till 60% av den totala méngden mjol nér du anvander mer &n tvé andra mjol &n dinkelmjél.
L Rag och rismj6l kan vara upp till 40%, och bovete kan vara upp till 20% av den totala méngden mjdl.

Brodet har inte alls jast.

Brodet ar blekt och klibbigt.

(o Du anvénde inte torrjast.

=» Placera ratt mangd torrjast i jastfordelaren.
® Du anvénder inte tillrackligt mycket jast eller sa kan jasten vara gammal.

= Anvand medféljande doseringssked. Kontrollera jasten utgangsdatum. (Férvara torrjast i kylskap)
® Det har varit stromavbrott eller har maskinen varit avstangd under bakningen.

=» Maskinen stangs av om den har varit stoppad i mer an 10 minuter. Du behdver da ta ut brodet ur

L bakformen och bdrja om igen med nya ingredienser.

Brddet ar klibbigt och svart
att skara i skivor.

-
® Det var for varmt nar du skar upp det.
L =» Lat brodet svalna pa galler innan du skivar upp det.

Skorpan blir skrynklig och
mjuk nér brodet har svalnat.

-
@ Angan som blir kvar i brodet efter gréddningen kan mjuka upp skorpan en aning.
=» For att undvika detta kan du prova att minska méngden vatten med 10-20 mL.

Mitt brod jaser for mycket.

N
(
® Du har tillsatt for mycket jast/ vatten.
=» Kontrollera receptet och mét upp korrekt méngd med hjalp av doseringssked, (jast)/ mattbagaren (vatten).
-» Kontrollera dverskottsvattnet som finns i andra ingredienser.
@ Du har anvéant fér mycket mjol.
=» Mat mjolet noggrant med hjélp av en vag.
N J

Brddet &r fullt av lufthal.

(o Du har anvant for mycket jéast.
=» Kontrollera receptet och mat upp korrekt méngd med hjélp av doseringssked.
® Du har anvant for mycket vatska.

L2 Vissa typer av mjél absorberar mer vatten an andra, sa forsok att anvanda 10-20 mL mindre vatten.

Mitt bréd har sjunkit ihop
efter jasningen.

(O Mijélets kvalitet ar inte tillr&ckligt bra.
-» Forsok att anvanda en annan typ av mjél.
® Du har anvant for mycket vatska.

L = Forsok att anvanda 10-20 mL mindre vatten. )

Brédsidorna sjunker ihop
och botten ar fuktig.

(@ Du har lamnat brodet alltfor I1ange i bakformen efter graddning.
-» Ta ut brédet omedelbart efter grdddning.
® Det har varit strdmavbrott eller har maskinen varit avstangd under bakningen.

L =» Maskinen stangs av om den har varit stoppad i mer &n 10 minuter.

Hur far jag skorpan
krispigare?

-
® For att fa brodet krispigare kan du valja “dark” (mdrk). Du kan ocksa baka det i en ugn i 200 °C/niva 6 om
du har en gasugn under 5-10 minuter extra.

Skorpan kanns oljig.
Brodet &r alldeles haligt.

Botten av briochen ar for oljig.

e R
® Har du lagt till sméret inom fem minuter efter pip-signalen?

= Tillsétt inte smor medan displayen visar den tid som aterstar tills programmet &r klart. (S. SE9)
Smdrsmaken kanske blir svag, men brédet kan gréddas.

N J

Briochen blev inte lyckad
med brodmix.

V VVV VYV VvV Vv VvV

(o Prova foljande atgarder.

=» Graddningen kan forbattras om du minskar mangden jast nagot nar du anvander menyn 14 eller 33.
(Om jasten tillsétts separat.)

=» Folj receptet pa brodmixen, men det bér vara mellan 350-500 g.

=» Hall ner torrjast (om jasten tillsatts separat) i botten pa bakformen och sedan évriga torra ingredienser
och smor. Darefter tillsatts vatten. Tillsats av ytterligare ingredienser bér géras senare. (S. SE9)

=» Prova att experimentera fran receptet for brodblandning.

“
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| nedanstaende information, anger olika bakgrundsfarg olika sorter:
Under eller efter tillagning -- blatt, Krangel - - lila, Skarmundantag - - brunt.

Felsokning

Innan du kontaktar service, ga igenom felsékningen pa dessa sidor.

Orsak och Atgard Orsak och Atgard
( )
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Brodet har inte graddats.

-
® Du valde fel degmeny.
-» Degmenyn inkluderar inte ndgon graddning.
@ Det har varit strémavbrott eller har maskinen varit avstangd under bakningen.
=» Maskinen stangs av om den har varit stoppad i mer &n 10 minuter. Om degen har jast kan du forsoka
att grddda den i ugn.
® Det finns inte tillréckligt med vatten och motorsakringen har aktiverats.
Detta sker endast nar maskinen ar dverbelastad och motorn utsétts for Gverdrivet motstand.
-» Kontakta din aterforsaljare for service pa maskinen. Om det hander igen, ga tillbaka till receptet och
mét upp korrekta kvantiteter med hjélp av den medféljande mattbagaren.
® Du har glomt att satta fast degblandaren.
=» Var noga med att sétta fast degblandaren forst. (S. SE6)
® Axeln som degblandaren ska fastas i har fastnat och roterar inte.

L (Hall ner handtaget sa att det inte kommer i végen for brodet.)

(T (T
® Du har inte satt fast degblandaren i bakformen. (o Degen ér litet for stel. A
Aol b ANt I Saot Bt =» Se till att degblandaren sitter pa plats i bakformen innan du héller i ingredienserna. Degblandaren sitter kvar i =» Lat brodet svalna helt, ta sedan forsiktigt bort degblandaren.
i B } ® Det har varit strémavbrott eller har maskinen varit avstdngd under bakningen. brodet nér jag tar ut den ur } Vissa typer av mjdl absorberar mer vatten an andra. Prova att tillsatta 10-20 mL extra vatten nasta gang.
g : =» Maskinen stangs av om den har varit stoppad i mer &n 10 minuter. Du kan starta om igen, men om bakformen. ® En skorpa har bildats under degblandaren.
L knadningen redan hade borjat kan det paverka resultatet. L2 Diska degblandaren och axeln som den sitter fast pa efter varje bakning. )
( ( )
. . @ Tillsatte du extra ingredienser i russin- och nétfordelaren fore pipet eller tillsatte du det i brédpannan A v @ Det var en for liten méangd frukt, eller s& kan det ha varit fér mycket socker.
S G e ETIE medan “§l§" blinkade? Ui g S harﬁ =» Placera bakformen i diskhon och fyll den till halften med varmt vatten. Lagg bakformen i blét tills sylten
inte ordentligt i Flerkomsbrod = Extra ingredienser méste tillsattas i russin- och nétfrdelaren fore pipet eller i brédpannan nar “§il-blinkar sylten brantfast, eller sa har har l6st upp sig eller blandaren lossnar. Tvétta sedan formen och blandaren med en mjuk svamp eller
snabb eller Grov artisan. Xira Ing blandaren fastnat i botten. ; 9 ’ |
L pa skarmen. L liknande. )
( ( )
3 g . @ Tillsatte du de extra ingredienserna inom 5 minuter efter pipljudet? Gar det att anvanda fryst . "
Elxatrq?i;"slsir?ttar:g?ggf:tie; i = Extra ingredienser maste tillsattas nar “§ll” blinkar pa skarmen. frukt? L. Den kan endast anvandas for sylt och kompott. )
brioche-degen 9 ® Vissa brédmixer har svart att blanda sig med extra tillsatser. - S
’ L " Minska ingredienserna till halften. Vilka typer av socker kan ® Vanligt vitt socker och strésocker kan anvéandas.
- anvandas for sylt? L Anvand inte brunt rérsocker, dietsocker, socker med lagt kaloriinnehall eller sétningsmedel. )
® Din deg var for mjuk. - N
Min glutenfria pasta blev } - Minska vattenvolymen eller 6ka méngden av xantangummi. Gér det att a3 i pa frukt
inte bra. ® Din deg varfpr hard. . ) ar de 'al ggr_a ISIZ hp?7 u } ® Det rekommenderas inte. Kvaliteten &r inte illfredsstallande.
- Minska méngden av xantangummi eller 6ka vattenvolymen. el 21 (i o 1l olfe L )
(e E . e R
T ® For mycket frukt eller socker har anvants. Maskinen har oavsiktligt . P P ; - « " ; ;
Sylten kokar Gver. } . - . . 9 ® Maskinen forsétts i pauslaget (indikator blinkar) nér ikonen “Stoppa” trycks in under drift.
> Anvénd endast de mangder frukt och socker som anges i recepten pa S. SE13. stoppats. } = Maskinen kan backa till foregaende menyatgard om “Starta’ -ikonen trycks ned inom ca 10 minuter
(o Frukien var antingen omogen eller dvermogen. Indikator blinkar. L efter avslutad &tgard. Efter det kan maskinen inte aterga till féregéende procedur. )
o ® Det var inte tillréckligt med socker. e )
Sylten ar for rinnig och ® Tillagningstiden var inte tillracklig. Oljud fran degblandaren. } @ Detta beror pa att degblandaren inte sitter fast ordentligt pa drivaxeln. (Detta ar inte ett fel.)
stelnar inte som den ska. ® Frukten hade for lagt pektininnehall. L J
=» Lat sylten sta och svalna helt. Den kommer att fortsatta stelna vartefter den svalnar. " s N
L2 Rinnig sylt kan anvéndas som sas till desserter. D?t Iukta(.brant medan @ Nagot kan ha spillts pa varmeelementet.
= brodet graddas. - Ibland kan mjél, russin eller andra ingredienser tryckas upp éver kanten pa bakformen under mixningen.
Frukten &r helt upplost i sin S - . Det kommer ok ur Torka av varmeelementet efter graddningen och nér maskinen har svalnat.
vétska. } ® Tillagningstiden var for lang. Frukten kan ha varit vermagen. ventilhalen. =» Ta ut bakformen ur maskinen nér du tillsétter ingredienserna.
A

Deg lacker ut fran botten av
bakformen.

v

-
® En liten mangd deg kommer ut genom ventilhalen (for att inte hindra de roterande delarna fran att rotera).
Detta ar inte ett fel, men kolla degblandaren ibland sa att axeln kan rotera ordentligt.
=» Om axeln till degblandaren inte roterar nar degblandaren sitter pa, maste du byta ut denna del av
maskinen. (Kontakta din aterforsaljare eller Panasonic Service Center.)

(Bakformens undersida)

Axel till
degblandaren

Axel till
degblandaren

Art.nr. ADA29E1651

Ventilhal (4 totalt)

Axel till degblandaren

AV

.

=» Om axeln till degblandaren inte roterar nar degblandaren sitter pa, maste du byta ut denna del av L Y,
maskinen. (Kontakta din aterférsaljare eller Panasonic Service Center.) - ~ - - - : - - - ~
q @ Strommen har brutits under cirka 10 minuter (kontakten kan ha dragits ur av misstag, en propp har gatt
~ eller en brytare har aktiverats), eller nagot annat problem har L.J.pp"st_ét.t med strémfér_s@jningen.
® Timingen for aktivering av jastbehallaren skiljer sig beroende pa menyprogram och rumstemperatur. ‘@' visas pa displayen. } - Driften kommer inte att paverkas om problemet med stromforsorjningen bara ar fillfalligt.
: ® Jistbehallaren 4r vét eller sa har statisk elektricitet byggt upp. Maskinen fortsétter att fungera om strémmen aterstalls inom 10 minuter, men slutresultatet kan
Vs A a1 = Torka med en fuktig trasa och It sjélvtorka. L | paverkas. y,
ner i bakformen. o X
® Torrjast ar fuktig. « . . . . ) - . B
= Anvand ny torrjst. ® Nar stromforsorjningen till maskinen avbryts under en viss tidsperiod kommer skarmen att visa “1” nar
L - | | “1"visas pa skérmen och den éterstalls.
. - - X - — - -g driften har stoppats. (Det ér ett vilolage och maskinen kunde inte fortsatta med programmet.)
Extra ingredienser faller ® Arytan pa extra ingredienser hogre an kanten pa tillsatsbehallaren? ) s = Ta ut brodet, degen och ingredienserna och bérja igen med nya ingredienser.
inte ner i bakformen fran } - Placera de extﬂrallngredlenoserna sa att de inte sticker ut over k.antuen pa tillsatsbehallaren. (S. SE7) S > > <
e o, #(_gpac__lteten pa tillsatsbehallaren ar 150 g, men beroende pa tillstand och typ av ingredienser kan de E “HO1”, “H02” visas | @ Displayen visar att ett problem har uppstatt med maskinen.
\ 1oda Gver. i \displayfénstret. L2 Kontakta din aterforséljare eller Panasonic Service Center. )
- 7]
@ Du har anvént for mycket mjél, eller s& har du inte tillsatt tillrackligt med vétska. t (" . . . e . N R
Det finns mjél runt botten " oy o - ) . G IEN viaae | A . ® Maskinen ar varm (6ver 40 °C). Detta kan intréffa om du anvander den flera ganger i féljd.
och sidorna av brodet. } 2 Ec;r:tttr)glsllzr;;eceptet och mat upp ratt méngd mjdl med hjalp av en vag och mat upp vatskan med L ey EE AR } L -» L&t maskinen svalna till under 40 °C innan du anvéander den igen (U50 forsvinner). )
> ' a - N
® |k ar i “lange intryckt’-laget, t.ex. vattend ller ingredi a pekska ta, hall ner ik
(0 Om brédet sitter fast i bakformen, lat formen sta och svalna i 5-10 minuter. Se till att det inte Idmnas utan ) |égn?: ;r: Lnasngeec;gkrilig 4get, Lex. vatiendroppar eler ingredienser pa pekskarmens yia, hetl ner lkonen
0 i ikt s& na 5 i 4 4 bra “U16” visas pa skarmen. gre an Pec : . RN
Brodet kommer inte ut ur uppsikt sa nagon branner sig eller nagot kan fa brapnskada. . - Rengdr pekskarmen med en torr trasa eller tryck pa ikonen for varje gang.
formen. Anvénd sedan grytvantar och skaka formen flera ganger ordentligt. Efter nagra sekunder atergar skérmen till den sista processen.
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