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Panasonic

Automatic Bread Maker

OPERATING INSTRUCTIONS (Household Use)

Brotbackautomat
BEDIENUNGSANLEITUNG (Hausgebrauch)

Machine a pain automatique
NOTICE D’UTILISATION (Usage domestique)

Automatische Broodbakoven

GEBRUIKSAANWIJZING (Voor huishoudelijk gebruik)

Macchina per pane automatica
ISTRUZIONI D’USO (Utilizzo Domestico)

Panificadora automatica
INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO (Uso Doméstico)

Automatyczny wypiekacz do chleba

INSTRUKCJA OBSLUGI (Do uzytku domowego)
Automaticka domaci pekarna

NAVOD K OBSLUZE (Pro domaci pouziti)

Automata kenyérsuto gép

KEZELESI UTMUTATO (Haztartasi hasznalatra)

Automaattinen leipakone

KAYTTOOHJE (Kotitalouskéyttosn)

~Automatisk bagemaskine
BRUGSVEJLEDNING (Husholdningsbrug)

Automatisk Bakmaskin

BRUKSANVISNING (Hushall)

Model No./Modell Nr./Modeéle n°/Modelnr./Modello n°/N.° de modelo/

~— Model/Model/Tipusszam/Mallinumero/Modelnr./Modellnr.

SD-ZP2000

¢ ) EXPERIENCE
FRESH

For recipes, visit: www.experience-fresh.eu
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Thank you for purchasing the Panasonic product.
ePlease read instructions carefully to use the product correctly and safely.
e Before using this product, please give your special attention to Safety

Safety Precautions i

Precautions (P. GB3-GB5) and Important Information (P. GB5) of this To reduce the risk of personal injury, electric shock or fire, please observe the following:
instructions. Hl The following signals indicate the degree of harm and damage when the appliance
ePlease keep instructions for future use. is misused.
e Panasonic will not accept any liability if the product is subject to improper use, or failure AWARMNG: Indicates potential hazard that could result in serious injury or death.
to comply with these instructions. . Indicates potential hazard that could result in minor injury or property
/I\CAUTION: e,

Contents B The symbols are classified and explained as follows.

® This symbol indicates prohibition. 9 ng :]};r:tbgéla)?llg@tsj requirement

SAELY PrECAULIONS..........ooorceeeessseessisnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns GB3

IMPOTEANT INFOIMALION ....ooereererseeeeseeeseessesssssesess s s s s aess s esessesssesssesese s sese s seseseseeess e GB5 A WARNING

Pflr':t/lsa i:]\la:ilte; ::r;:slsr;:(t;uctlons ........................................................................................................................... ggg To avoid risk of electric shock, fire due to short circuit, smoke, burn o injury.
© CONTOl PANE! AN DISPIAY wevtvrrrrruarmsrssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssmssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssmmssmssssssssssssssssssssssees GB7 ® ® ::l)fnr]‘a(;‘ (?a"lj)s‘g isnuffafg(::ti)zd)cmldren to play with packaging material.

Bread -making INGredients...........ccosssssssssssssssssssssssssssssssssns GB8 ' _
© BIEAH INGIEUIENLS ettt GBS ® Do not disassemble, repair or modify this appliance.
© AQTIONA! INGIEAIENES cvvvssssveusssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s ssssssssssssssssssssssses GB9 =¥ Consult the place of purchase or Panasonic service centre.
© GIULEN FTEE INfOMMALION. evvrrrrrrrrsessssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssseee GB9 @ Do not damage the mains lead or mains plug.

Menu Charts and Baking OPONS ..........cc...ccummmreemsssssssssssssssssmsssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssens GB10 Following actions are strictly prohibited:

Handling INStructions and RECIPES ........cc.ooevveeosmsrerssmsssessssssessssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses GB11 Modifying, touching on or placing near heating element or hot surfaces, bending,
© BEFOTE USurrrererreseeseseseesoeseeseseeeseteseeseeeeseeseeseeseseeteseesees st GB11 twisting, pulling, hanged/pulled over sharp edges, putting heavy objects on top,
L =T 0T 1110 T GB11 bund”ng the mains lead or Carrying the appliance by the mains lead.
© BAKING BIEAG vttt GB12 ® Do not use the appliance if the mains lead or mains plug is damaged or the

© BTG RECIDES vrverereseseesesessesessesees ettt GB13 mains plug is loosely connected to the household mains socket.
© BAKING BIIOCNE vvvvvvvvssseeessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s ssssssssssssssssssesss GB14 =% Ifthe mains lead is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
© BAKING CAKE wuvvuveeeeeesssseeessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssse GB14 service agent or similarly qualified person in order to avoid a hazard.
© BAKING GIUEN FIEE BIEA..uuuuusssmmnmisssessssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssssssssssssssssssess GB15 @® Do not plug or unplug the mains plug with wet hands.
© BAKING GIULEN FTEE CAKE wovvvvvrreessessessessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssees GB15 o I?o r_10t immerse the appliance in water, or splash it with water and/or any
© MAKING BrEAU DOUGN..vvveeeeeesssssssmmmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssmmmsmsssssssssssssssssssssssssses GB16 liquid.
© MAKING PIZZ8 DOUGN vvvvveveveessssssmmmmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssmsssssssssssssssssssssssssssees GB16 @ Do not touch, block or cover the steam vent during use.
© MIAKING JAM 1ovvrrvvvveeeesesssssssssssssssssnsssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssss eSS SRR AR R RS SSRe s GB16 « Especially pay attention to children.

ClEANING & CArE......oooreeevussseessssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s sssss s sssssnes GB17

TEOUDIESNOOING. ..o seesesseessesseeesessesesrs s ses s sss st essssssesesssssesss s sesesessese s GB18 0 @ This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons

YL 1o 1) Y GB21 with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and

knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not he made by children unless they
are older than 8 and supervised.
GB2 GB3
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Please make sure to follow
these instructions.

Safety Precautions

A WARNING

To avoid risk of electric shock, fire due to short circuit, smoke, burn or injury.

o @ Keep the appliance and its mains lead out of reach of children less than 8
years.

@ Make sure the voltage indicated on the label of the appliance corresponds
to your local supply.
Also avoid plugging other devices into the same household mains socket to
prevent electrical overheating. However, if you are connecting a number of mains
plugs, make sure the total wattage does not exceed the rated wattage of the
household mains socket.

@ Insert the mains plug firmly.

@ Dust off the mains plug regularly.
=» Unplug the mains plug, and wipe with a dry cloth.

@ Discontinue using the appliance immediately and unplug in the unlikely
event that this appliance stops working properly.
Example for abnormal occurrences or breaking down:
« The mains plug and the mains lead become abnormally hot.
« The mains lead is damaged or the appliance power fails.
« The main body is deformed, has visible damage or is abnormally hot.
« There is abnormal turning noise while in use.
« There is unpleasant smell.
« There is another abnormality or failure.
=» Consult the place of purchase or Panasonic service centre for inspection or repair.

A CAUTION

To avoid risk of electric shock, fire, burn, injury or property damage.

@ Do not use the appliance on following places.
« On uneven surfaces, on electrical appliances such as
a refrigerator, on materials such as tablecloths or on
carpets, etc.
« Places where it may be splashed with water or near a
heat source.
=» Position the appliance on a firm, dry, clean, flat heatproof
worktop at least 10 cm from edge of worktop and at least
5 cm from adjacent walls and other objects. 1

@ Do not remove the bread pan or unplug the appliance during use.

GB4
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A CAUTION

O

(T

To avoid risk of electric shock, fire, burn, injury or property damage.

@ Do not touch hot area such as bread pan, inside of unit, heating element or
inside of the lid while the appliance is in use or immediately after use.
The accessible surfaces may become hot during use. Be careful with the residual
heat source especially after use.
=¥ To avoid burn, always use oven gloves to remove the bread pan or the finished

bread. (Do not use wet oven gloves.)

@ Do not use an external timer etc.

« This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or
separate remote - control system.
@ Do not insert any object in the gaps.

@ Do not exceed the maximum quantities of flour (500 g) and raising
ingredients such as dry yeast (7 g) or baking powder (13 g). (See P. GB21)

@ Unplug the mains plug when the appliance is not in use.

@ Make sure to hold the mains plug when unplugging it.
Never pull on the mains lead.

@ Before handling, moving or cleaning, unplug the appliance and allow it to
cool down.

@ This appliance is intended for household use only.

@ Ensure to clean the appliance especially surfaces in contact with food after
use. (See P. GB17)

i

Important Information

e Do not use the appliance outdoors, in rooms of high
humidity, or use excessive force on the parts as is
illustrated on the right to avoid malfunction or deformation.

e Do not use a knife or any other sharp tool to remove
residues.

e Do not drop the appliance to avoid damaging it.

e Do not store any ingredients or bread in the bread pan.

Connected part

Heating element

Inside of the lid
Temperature sensor

/N

This symbol on the appliance indicates “Hot surface and should not be
touched without caution”.

GBS
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B Main Unit & Accessories
(" Main Unit )

Handle

Kneading blade

(Accessories )

Measuring cup

Measuring spoon

Kneading
mounting shaft

(15mL) (5mL)
Mains lead =
Control panel Cj—c_
ERRRES TS ‘ ‘
= s Tablespoon Teaspoon
(Max. 310 mL) e > marking © U Yo %
Mains plug * e 10 mL increments markings

* The shape of mains plug may be different from illustration.

Bread pan and kneading blade are coated with ceramic to avoid stains and to make bread easier to remove.
Hl To avoid damaging their ceramic coating, please follow the instructions below:
@ Do not use hard or sharp utensils such as a knife or a fork when removing the bread from the bread pan or/and
removing the kneading blade from the bread or bread pan.
- If bread sticks to bread pan and is difficult to be taken out, leave the bread pan for 5 minutes—10 minutes to cool.

Turn the bread pan upside down using oven gloves (see P. GB12). Tap holding both hands onto a clear cooking
surface covered with kitchen towel until the bread comes out.
o The kneading blade may remain stack in the bread. If still remains, wait for the bread cool down and take it out
before slicing.
« If the kneading blade cannot be removed from bread pan, pour warm water into the bread pan and wait 5 minutes—
10 minutes.
Still difficult to remove, turn kneading blade laterally and pull it out.

e Use the soft sponge when cleaning the bread pan and the kneading blade.
Do not use anything abrasive such as cleansers or scouring pads.

e Hard, coarse or large ingredients such as flours with whole or ground grains, sugar, or the addition of nuts and seeds may damage their
ceramic coating. If using large chunk of ingredient, break or cut into small pieces. Please follow the information of Additional Ingredients
(see P. GB9) and the recipe quantities stated.

e Use only supplied kneading blade for this appliance.
The bread pan, kneading blade, and bread may be very hot after baking. Always handle with care.

GB6
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B Control Panel and Display

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

M Operation status
Displayed for the current stage of the program except { i and --§-.
- : Provide an indication of a power failure.
YW : o Provide an indication of adding ingredients manually.
(Menu 2, 3, 5,7, 10, 11 and 12.)
e Provide an indication of doing manual operation. (Menu 12 and 15.)

M Time showing

e Time remaining until ready.

e When adding ingredients manually, display
will show the time until adding extra
ingredients in the program.

e Menu required some manual steps, display

will show the remaining time until starting its
process after press Start button.

M Size
Press this button to choose
size. See P. GB10 for
available menu.

L
+]
M

W Start
Press this button to start
the program.

M Crust
Press this button to choose
crust colour. See P. GB10
for available menu.

H Stop —
To cancel the setting/stop the program.

Medium (Hold for approximately 1 second.)
f
Light  4—— MW Status indicator

o Flash indicates that the machine is in set state or manual
operation is required.
Start button can be pressed.

o Always light indicates that the machine is in program
execution state.
Start button cannot be pressed.

It will not turn on even plugged in.

H Menu
e Press this button once to be a setting mode.
e Press this button again to change Menu number.
(To advance more quickly, hold the button.)
See P. GB10 for menu number.

M Timer
e Set delay timer (time until bread is ready). For available menu, it can be set up to 13 hours. (See P. GB10)
e.g.: Itis 9:00 PM now, and you want the bread to be ready at 6:30 the next morning.
=» Set the timer to 9:30 (9 hours and 30 minutes from now).
e Setting time for menu 13 and 18:

A Press this button to increase the time.

V Press this button to decrease the time.

(To advance more quickly, press this button once then hold it.)
* Menu 13

Press the button once will advance the baking time including additional baking time by 1 minute.
* Menu 18

Press the button once will advance the cooking time by 10 minutes but additional cooking time will be by 1 minute.

Fo
3‘3
85
3:
3

-.
lll
"-
-— e’

Current t|me Ready time
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Bread -making Ingredients

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

Liquid ingredients

Use the measuring cup or measuring spoon provided.

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

Dry ingredients

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

B Bread Ingredients

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 bread flour. Strong bread flour is milled from hard 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.

Enables the bread to rise.

Be sure to use dry yeast that does not require pre-fermentation (Do not use dry
yeast requiring fermentation before using).

Dry yeast which has Instant Yeast, Easy Blend, Fast Action or Easy Bake
written on the packet is recommended. When using dry yeast from sachets,
seal the sachet again immediately after use, and keep in the refrigerator.

(Use within the manufacturer’s recommended time.)

Add flavour and nutritional value.

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

—Reduce the water content accordingly.

Food for the dry yeast, sweetens and adds flavour to the bread, changes the
colour of the crust.
e Use less sugar if using raisins or other fruits, which contain fructose.

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

MEggs
Improve the nutritional value and colouring of the bread.
o Reduce the liquid (water) content proportionally.
e Beat eggs when adding them. Do not use timer setting for the recipe
with egg. Eggs go rotten quickly and it may not keep fresh.

M Bran
Increases the bread’s fibre content.
e Use max. 30 g (2 tbsp).

B Wheat germ
Gives the bread a nuttier flavour.
o Use max. 30 g (2 tbsp).

M Spices, herbs
Enhance the flavour of the bread.
Only use a small amount (max. 1 tbsp) for spices.
Use up to 1-2 thsp of dried herbs.
For fresh herbs, follow the instructions in the recipe.

W SD-ZP2000 EN_EU_OI3.indd  8-9

Use normal tap water.

o \When room temperature is low, use tepid water for menu 1, 2, 3, 9, 11, or 14.
@ \When room temperature is high, use chilled water for menu 12.

@ Regardless of room temperature, use chilled water for menus 6 and 7.
Always measure out liquids using the measuring cup provided.

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

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

o Gluten free flours, these include flours made from rice, brown rice, almond,
seeds, potato starch, etc. do not have protein to firm gluten and on their
own do not have this elasticity for bread making.

e Xanthan gum is a one of thickening agent that works in the place of gluten
protein during fermentation in gluten free bread baking.

If using a bread mix...

Hl 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 9, choose a size according to the volume of the
mix and start the baking.
+500g-L <400g-M
o With some mixes, it is not clear how much dry yeast is included, some
trial and error may be required to obtain optimum results.

M Bread mix with separate dry yeast sachet

@ Place the dry yeast in the bread pan first, then the bread mix and
pour the water.

@ Set the machine according to the type of flour included in the mix,
and start the baking.

——

(T

. Additional Ingredients (Dried fruits, nuts, bacon, cheese etc.)

Available Menu 2,3,5,7,10, 11 and 12

Make your flavoured breads without smashing additional ingredients.

Procedure

After the Start button was pressed, you will hear beep sounds.

Place the additional ingredients into the bread pan manually while Wi is flashing.

Time until the beep sounds from start (approximately)

e Menu 2/White Raisin Bread: 20 minutes—25 minutes
e Menu 3/White Stuffed Bread: 20 minutes—25 minutes

o Menu 5/Whole Wheat Raisin Bread: 1 hour 25 minutes—1 hour 55 minutes

e Menu 7/Lean Raisin Bread: 1 hour—2 hours 35 minutes

o Menu 10/Soft Raisin Bread: 50 minutes—1 hour 15 minutes
e Menu 11/Soft Raisin Rapid Bread: 20 minutes—25 minutes
e Menu 12/Brioche: 55 minutes

Follow the recipe/menu instructions for the quantities of each ingredients.

Otherwise,

o The ingredients may scatter from bread pan to cause unpleasant smells and smoke.

o The bread may not rise well.

Dry/insoluble ingredients
Apply to menu name with Raisin: Menu 2, 5, 7, 10, and 11.

M Dried fruits
e Chop into approx. 1 cm cubes.

M Nuts, seeds

e Chop into approx. 1 cm cubes.

o Nuts impair the effect of gluten, so avoid using too much.

e Using large, hard seeds may scratch the coating of the bread pan.

B Gluten Free Information

Soft and easy break ingredients
Apply to Stuffed Bread: Menu 3.
W Bacon, salami, olive, dry tomato

o Cut the bacon and the salami into 1 cm cubes.
o Cut the olive into %.

M Cheese, chocolate
e Cut the cheese into 1 cm cubes.
e Chop chocolate finely.

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.

o This program has been developed especially for certain gluten free ingredients, therefore using your own mix may not produce such good results.

e 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.

o The baking results and bread’s appearance may differ according to the type of mix. Occasionally a bread may have some flour remaining on the side.

The wheat free mixes can produce more variable results.

o Wait for the bread to cool before slicing it for the better performance.

o The bread should be stored in a cool dry place and used within 2 days. If you will not be able to use up all the bread within that time, it can be put into freezer

bags, in convenient sized portions, and frozen.

Warning for the users who use this program for health reasons:

When using the gluten free program, make sure to consult your doctor or the Coeliac Association and only use the ingredients which are suitable for your health

conditions.

Panasonic will not be responsible for any consequences resulting from ingredients that have been used without professional consultation.
Itis 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.

GB9
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Menu Charts and Baking Options Handling Instructions and Recipes

B Function Availability and Time Required B Before Use

e The machine stop or move during process based on the operating program.
o Time required for each process will differ according to room temperature.

o For the first time use, remove packing material and clean the machine. (P. GB17)

Menu : Remark ™!~ Refer. . .
Number Menu Options Processes (4#) Page e Clean the machine when you have not used for a long time. (P. GB17)
Size Crust Timer 1
m D Rest Knead Rise *2 Bake Total . Pre pa ratlonS
. . . 2h15min- . . P.GB11-
1 White - - v - Smin=10min 5y o i~ S0 ™MIn Shismin— — g3 n Open the lid, remove the bread pan (1) and set the kneading blade into the kneading mounting shaft. (2)
. - 25 min— 1h 50 min— . . P.GB11- 1 ’ 2 Place kneading blade firmly into
2 White Raisin - - - - Bmn?  2h S5min- 3h20min v gpya 0 (@) the kneading mounting shaft.
Q . 25 min- 1h in— . . P.GB11-
S 3 WhieSuff - - - - amnz on0™T ssmn shoomn v 2SS
@ 1h- 10 min- 2h 15 min- . P.GB11-
5 4 WholeWheat — = Y {h3mn 20min 2hs5mn  oomn  Sh ~ 13 ’
: : : : : : : : : : : A Kneading mounting shaft
B ; WhoeWheat _  _ _ th- 0min-  2h- . shsmn o | POBI- =
x Raisin 1h30min  35min 2h 35 min GB13 Check around the kneading mounting shaft and inside the
) ) ) ) ) ) ) ) ki ing bl hat th lean. (P. GB17
6 Lean o 45min- _ 10min- 2 h 35 min— - o ~ P GB11- neading blade and ensure that they are clean. (P. GB17)
2h20 min 3 15 min 4h 15 min GB13
o 45 min- 15 min— 2h 30 min- . . P.GB11- ; ; ; ; ;
7  LeanRaisin — = = Sh20min’ 25min* 405 min 55 min 6h5mn v G813 E Prepare the ingredients with exact measurement according to the recipe.
30 min- 25 min- 1h 45 min- . P.GB11-
8  Soft A A AT 0min®  2hfomn oMM 4N ~ Bf3 o .
. . . . . . . . . . . Place measured ingredients into the bread pan in the top-to-bottom order. (3)
9  Soft Rapid v v - — ;g m:z_ ﬁ”&';‘m 40 min 2h — (P;-B(igﬂ - o Place dry yeast away frqm the kpeading blade andl kneading mounting shaft.
. . . . . . . If some of the yeast getting into it, bread may not rise well.
L 30 min— 20 min— 1 h 45 min— ) P. GB11- e Place dry ingredients over the dry yeast. It must be kept separate from any liquid until mixing commences.
Soft Raisin v v — o . 50 min 4h v
e 10 Th 35 min ™ 2h 15 min GB13 o After above, pour liquid in the edge of bread pan's sidewall to avoid splashing. (4)
< . . . . . . . S .
m » , in— in— _ - 3) Placing ingredients
11 SoftRaisinRapd v v — — gg m y gg m:g 40 min 2h v 2861211 3) Examp%e 9
' ' e ' o ' ' ' White Bread
. , 35 min- 1h 35 min— . . peBt, bR
12  Brioche — v —  30min Bmin®®  1hasmn  20min 3h40min v B4 byt e
) ) ) ) ' ) ) Strong white bread flour 400 g
30 min- 0min- oA e
13 Bake Only - - - - - - 1h30min  1h30min — P.GB14 EUﬂer 3/1?3
ouar 415p
D . .
b 15 min- 40 min- . . P. GB11, Sat 1%1sp.
= 14 Gluten FreeBread — — — — 20 min 45 min 50 min 1h50 min  — B15 Water 260 L
[ - . . T e
S 15 CuenfreeCake — — — — Wmin®  — 1h3omn 1h5omn v GBI , : . -
[T min GB15 Wipe off any moisture and flour around the bread pan, and return it into the main unit. (5)
0min- 20 min- 1h 10 min— . P GB11, Close the lid. () ‘i\ /]
16 Bread Dough — T T smn  30mn?*  1h20mn 2h20min — — gpyg L WA
w . . .. . - . . . 1| p “\
S . . L J
2 17 PizzaDough - - v - omns, o pmn #mn — RS ===
1h 30 min- P. GB11,
18 Jam - - - = - - - 2h30mn —  GB16

E Plug the machine into 230 V socket.
e Abbreviations used in this instructions, a full name written as follows: min = minute (s); h = hour (s).

*1 Remark (Wl ): The menu is available to add additional ingredients or do manual operation when beep sounds.
*2 The machine wil operate for a short time during the rise period (to ensure optimal gluten development).

*3 There is a three-minute kneading process at the beginning depending on the room temperature.

*4 There is a period of rise during the knead period. . .
75 There is a period of scraping during the knead period. Make sure to complete the preparation steps before setting menu.
6 There is a manual process during the knead period.
*T There is a manual process during the rise period.

GB10 GB11
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( Bread Recipes ) For recipe, visit: www.experience -fresh.eu

Handling Instructions and Recipes

The available options of each recipe and necessary operation was indicated as following icons:

m Bread size D Crust colour

@ Place measured ingredients into bread
pan in the top-to-bottom order.

B Baking Bread (Menu 1-11)

Delay timer

WW’ Add additional ingredients or do manual
operation.

E Press Menu () button to select a menu.
® Choose the options for selected menu. See P. GB10.

Menu1 White Menu5 Whole Wheat Raisin Menu9 Soft Rapid
m Bread size Process time: 3 h 15 min Process time: 5 h 5 min Process time: 2 h
. . about 1 h 25 min—1 h 55 min after step 7 Light, Medium M, L
D Crust col preset range: 3h 15 min-13 h Sy (beep sounds will be heard) D g m
msteolour WhiteBread Whole Wheat RaisinBread SoftRapidBread
e ot ¢ - Dryyeast ...t Dyyest s oo L] Mo b
Delay timer: set it to delay bread making process up to 13 hours. Stongwhite bread flour | 400¢g Dryyesst | it Vatsp
* Options of each menu also indicate by above icon in the recipe. Butter | 10g Strong white bread 4008 500 ¢
Sugar | A LSS U R—.
Salt htsp ©Bdter | 15g] 2%
. Sugar | Atspl 171sp_
Press Start () button to start the machine. o A — 20mt. ST e
e Display shows the remaining time until the selected program is complete. | Water | 280mL| 350mL
Knead q oA . e
( - ] Remaining time Menu2 White Raisin Menu6 Lean Menu 10 Soft Raisin
(] :l' (] :l J g Process time: 3 h 20 min Process time: 6 h Process time: 4 h
about 20 min—25 min after step 7 AR ) )
* The remaining time is changed depending on the room temperature. W (hcep sounds wil be heard) preset range: 6 h-13 (7] wight, Medum (&), L
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, White RaisinBread  ~  leanBread g about50min-1n 15 min afterstep 7
e Menu 2,3, 5,7, 10, and 11 (Additional ingredients available menu) Dryyeast | 1t Dryyeast | %tsp (beep SoundSSW': be heard)
, : oft Raisin Bread
Display shows the remaining time until beep sounds for additional ingredients. Strong white bread flour | 400g () _Strong white bread flour | - 300
When you hear b ds, add it manually, th B3 button to restart e S D,
en you hear beep sounds, add it manually, then press utton to restart. s T e waese) 20mL
Kneading will continue whether ‘4}, button is pressed or not. (Beep sounds will be heard after 3 minutes) St 1%tsp
* Complete placing additional ingredients while Wil is flashing on the display. When Wil stop flashing, display shows the remaining time. | Water 280 mL
* Do not add ingredients after display shows remaining time. M| Raisins™ 150
e For optimum results, do not open the lid unless the menu requires, as it affects bread quality.
. . . Menu3 White Stuffed Menu7 Lean Raisin Menu 11 Soft Raisin Rapid
E When bread is ready (machine beeps 8 times and End flashes), press Stop ( @ ) button and unplug. Process fime: 3 h 20 min Process fime: 6 h 5 min Process fime: 2 h
about 20 min-25 min after step 7 about 1 h—2 h 35 min after step 7 ) )
L (beep sounds will be heard) L (beep sounds will be heard) D Light, Medium m ML
. . . . . i isi about 20 min-25 min after step 7
E Remove the bread immediately by using dry oven gloves and place it on a wire rack. (6)/(7) White Stuffed Bread Lean Raisin Bread Wl (00 o wil be heart)
(6) Soft Raisin Rapid Bread
. e e _~lButter 1 10g Nsat | o ] Mo L
Hold the handle with oven gloves If you have dlfflcult.y after (6), turn Dry yeast 11sp 1% tsp
and shake the bread out. the bread pan upside down and tap Stongwhitebread | |
/ it onto the kitchen towel by holding flour 400 g 500 g
bl sides ofbread pn et S T
) comes out. (See P. GBG) Sugar 1tsp 77777777 11/2t3p
Sat | Mtsp| ttsp
o Water | 280mL | 350mL
| Raisins ™ | 120g| 1508

Menu8 Soft

Process time: 4 h

(7] Light, Megium (B8 m, L

Soft Bread

Menu4 Whole Wheat

Process time: 5 h
) preset range:
preset range: 5h-13 h 4h-13h

Whole Wheat Bread

Outside base shaft of bread pan

*1 Chop into approx. 1 cm cubes.

*2 Cut up roughly into approx. 1 cm cubes.

o Abbreviations used in this instructions, a full name
written as follows: tsp = tea spoon; thsp = table spoon;
approx. = approximately.

o Always remove the kneading blade before slicing bread.

e Moving the outside base shaft may damage the bread shape.

GB13
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B Baking Brioche

Menu 12 Brioche

Process time: 3 h 40 min

(2] Light, Medium

n _ E See P. GB11 of Preparations

Basic Brioche
Select menu 12, choose crust colour

Press [ button to start.
o Display shows the remaining time until the beep sounds.

After about 55 minutes. Open the lid when you hear the beep sound.
Add the additional butter while Wi is flashing (it will last about 5
minutes). Close the lid and restart.

@®After about 45 minutes—50 minutes from restart. Open the lid and
take out the bread pan when you hear the beep sounds. Take out
the dough and kneading blade from the bread pan.

@Apply a coat with butter (without recipe) to the bread pan and replace
the shaped dough.

®Return it into the main unit.

@Close the lid and restart.

Finish ©—® steps within 10 minutes while i is flashing. The machine will start
automatically after 10 minutes from the beep.

*1 Cut into 2-3 cm cubes and keep in refrigerator.
*2 Cutinto 1-2 cm cubes and keep in refrigerator. E

Tips
e Do not add butter or additional ingredients after display
shows remaining time.

e For additional ingredients such as raisins, add them with
butter in step 8.

To bake brioche in simple way

o Cut butter into 1-2 cm cubes and keep them in refrigerator.

o Place them with other ingredients at the beginning and follow
step 5.

e Skip step 8 process in this way. This brioche is a little different

Press @ button and remove bread when machine beeps 8 times
than the other.

and End flashes.

B Baking Cake

Menu 13 Bake Only
Process time: 30 min-1 h 30 min n

Pour into the bread pan and return it into the main unit. Close the
lid and plug in.

Fruit Cake

Select menu 13

Set the baking time
(Fruit cake: 1 hour and 20 minutes)

Press [ button to start.

e Display shows the remaining time until the program is complete.

Tips
o Timer only set the duration of the baking time.
n Remove the kneading blade and apply a coat

E Press @ button and remove cake when machine beeps 8 times and
with butter (without recipe) to the bread pan.

End flashes.

Additional Baking

o |f baking is not complete, repeat step 5-8. (Additional baking time can be made up to twice
within 50 minutes while the machine is still hot. The timer will start again from 1 minute by
pressing the Timer button as required.)

E In a large bowl, cream butter and sugar
until light and fluffy. Add eggs, one at a
time, beating well.

E Add milk, sifted A and mix dried fruits, beating
well after addition.

W SD-ZP2000 EN_EU_OI3.indd 14-15

B Baking Gluten Free Bread

Menu 14 Gluten Free Bread

Process time: 1 h 50 min

Gluten Free Bread

Tips for Gluten Free Bread:

o \Water must be placed first, add the other ingredients into bread pan according to the recipe
order.

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

n _ E See P. GB11 of Preparations

E Select menu 14

Press [ button to start.

o Display shows the remaining time until the program is complete.

Press @ button and remove bread when machine beeps 8 times
and End flashes.

B Baking Gluten Free Cake

Menu 15 Gluten Free Cake

Process time: 1 h 50 min

Gluten Free Chocolate Cake

w
@
<
<
@
—
=
<)
S
s

*1 Cutinto 1 cm cubes.

Tips

e Use a rubber spatula to avoid damaging the bread pan. Do

not use metal spatula.

e |f you shake hard to remove cake from the bread pan, it will
lose shape.

n _ E See P. GB11 of Preparations

""""""""" . E Select menu 15

Press [ button to start.

e Display shows the remaining time until the beep sounds.

E After about 2 minutes. Open the lid when you hear the beep sound.
Scrape off the flour within 3 minutes while Wi is flashing. Close
the lid and restart.
e Kneading will continue after 3 minutes without press ﬂ button.

E After about 12 minutes. Open the lid when you hear the beep sound.
Scrape off the dough on the sidewall of bread pan while §¥ is
flashing. Close the lid and restart.

e Kneading will continue after 3 minutes without press ﬂ button.

m Press @ button and remove cake when machine beeps 8 times and
End flashes.

GB15
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B Making Bread Dough

Menu 16 Bread Dough

Process time: 2 h 20 min
Basic Dough

B Making Pizza Dough

n — E See P. GB11 of Preparations

E Select menu 16
Press [ button to start.

e Display shows the remaining time until the program is complete.

Press @ button and remove dough when machine beeps 8 times and End
flashes.

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

Menu 17 Pizza Dough

Process time: 45 min

preset range: 45 min—-13 h
Pizza Dough

n — E See P. GB11 of Preparations
E Select menu 17

B Making Jam

Menu 18 Jam

Process time: 1 h 30 min-2 h 30 min

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, StrawberryJam
_Strawberries, finely chopped ™' | 600g
Powdered pectin *2 13g

*1 Place the ingredients into the bread pan in the following
order:
half of fruits — half of sugar — remaining fruits —
remaining sugar.

*2 Sprinkle the pectin on the ingredients in the bread
pan before setting the bread pan into the main unit.

How to set jam firmly

e The recipes in this instructions make soft set jams
due to using less sugar.

o Fruits with a high level of pectin set easily, but with
less pectin will not set well.

e |t's necessary to have an adequate amount of sugar,
acid and pectin.

o Use freshly ripened fruits. Over or under ripe fruits
do not set firmly.

o Strictly follow the recipe for the amount of each ingredi-
ents. Otherwise, the jam does not set firm, to be boiled
over or scorched.

e Set appropriate cooking time.
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Press [ button to start.

e Display shows the remaining time until the program is complete.

E Divide the dough with scraper and shape them into balls.

Press @ button and remove dough when machine beeps 8 times and End
flashes.

m Cover them with damp kitchen towel and leave it for 10 minutes.
m Shape into a flat round and make holes with a fork.

Spread your favourite sauce and desired topping then bake it in the
oven.

n — E See P. GB11 of Preparations
Select menu 18

Set the cooking time.
(Strawberry jam: 1 hour and 40 minutes)
E Press [ button to start.
o Display shows the remaining time until the program is complete.
Press @ button and remove jam carefully when machine beeps 8 times
and End flashes.

Additional Cooking

o |f the jam doesn't set firmly enough, repeat step 6-9.
(Additional cooking time can be made up to twice within 10 minutes—40 minutes while the machine
is still hot. The timer will start again from 1 minute by pressing the Timer button as required.)

Tips

o Timer only sets the duration of the cooking time. (Default: 2 hours)

e Jam will continue to set as it cools. Be careful not to over cook.

e Jam can be burned if it is left in the bread pan.

o Put the finished jam into the container as soon as possible.
Take care not to burn when you take out jam.

o Store the jam in a cool, dark place. Due to the lower levels of sugar the shelf life is not as long as
shop bought varieties. Once open, refrigerate and consume shortly after opening.

——
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Cleaning & Care

Before cleaning, unplug the machine and allow it to cool down.

o After every use, clean machine and parts thoroughly.

e Do not wash any part of the machine in the dishwasher.

o Do not use anything abrasive (ex. cleansers, scouring pads).

e Do not use benzine, thinners, alcohol, or bleach.

o After rinsing the washable parts, wipe with cloth. Always keep all parts clean and dry.

Hole of
kneading blade

Bread pan & Kneading blade

Remove any leftover dough especially around the kneading
mounting shaft and a hole of kneading blade.

Wash with a soft sponge or pastry brush, then dry it thoroughly.

o Any residual dough on the kneading mounting shaft or the hole of
kneading blade may cause the blade to be easily detached or left
in the bread.

e Do not submerge the bread pan in water.

« If difficult to remove the kneading blade, pour warm water into
the bread pan and wait 5 minutes—10 minutes.

@ Do not use sharp tool or hard brush to avoid damaging on its

surface. Keanding

mounting shaft

Interior

Heating element

Remove the food residues.

Use a damp cloth to wipe inside of

machine except heating element )

and temperature sensor area. Exterior & Steam vent

@ The colour of the interior may
change with use.

Wipe with a damp cloth.

Temperature sensor

Measuring cup & Measuring spoon

Wash with warm soapy water and dry well.

o Not dishwasher safe

GB17
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Troubleshooting

Before calling for service, please check through this section.

Cause and Action

—— (T

Cause and Action

GB18

My bread does not rise well.

The top of my bread is uneven.

My bread has not risen at all.

My bread is pale and sticky.

My bread is sticky and slices
unevenly.

My bread has risen too much.

My bread is full of air holes.

My bread seems to have
collapsed after rising.

The crust creases and goes soft
on cooling.

The sides of my bread have
collapsed and the bottom is
damp.

How can | keep my crust crispy?

There is excess oil on the
bottom of brioche.

The crust is oily.

My bread has big holes.

W SD-ZP2000 EN_EU_OI3.indd 18-19

During or after cooking

® Your flour gluten quality is poor, or you have not used strong bread flour. (Gluten quality can vary depending on
temperature, humidity, how the flour is stored, and the season of harvest.)
— Try another type, brand or another batch of flour.
@® The dough becomes too firm as you haven't used enough liquid.
— Strong bread flour with higher protein content absorbs more water than others, try adding an extra 10-20 mL.
® You are not using the right type of dry yeast.
— Use a dry yeast from a sachet, which has instant dry yeast written on it.
This type does not require pre-fermentation.
® You are not using enough dry yeast, or your dry yeast is old.
— Use the measuring spoon provided. Check the dry yeast's expiry date. (Keep dry yeast in refrigerator)
® The dry yeast has pressed liquid before kneading.
— Check that you have put the ingredients in the correct order according to the recipe. (P. GB11)
® 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.

® You did not use dry yeast.

— Place the correct amount of dry yeast into the bread pan.
® You are not using enough dry yeast, or your dry yeast is old.

— Use the measuring spoon provided. Check the dry yeast's expiry date. (Keep dry yeast in refrigerator)
® There has been a power failure, or the machine has been stopped during breadmaking.

* The machine switches off if it is stopped for more than 10 minutes.

— Remove the bread from the bread pan and start again with new ingredients.

@ |t was too hot when you sliced it.
— Allow your bread to cool on rack before slicing to release the steam.

® You have used too much dry yeast/water.
— Check the recipe and measure out the correct amount using the measuring spoon (dry yeast)/measuring cup
(water) provided.
— Check that excess water amount is not included in other ingredients.
® You have used too much flour.
— Carefully weigh the flour using scales.

® You have used too much dry yeast.

— Check the recipe and measure out the correct amount using the measuring spoon provided.
[Soft Bread]
® You have used too much liquid.

— Some types of flour absorb more water than others, try using 10-20 mL less water.

® The quality of your flour isn’t very good.
— Try using a different brand of flour.
[Soft Bread]
® You have used too much liquid.
— Try using 10—20 mL less water.

[Soft Bread]
@® The steam remaining in the bread after baking can pass into the crust and soften it slightly.
— To reduce the amount of steam, try using 10-20 mL less water.

® You have left the bread in the bread pan for too long after baking.
— Remove the bread promptly after baking.
® There has been a power failure, or the machine has been stopped during breadmaking.
* The machine switches off if it is stopped for more than 10 minutes.

® To make your bread more crispy, you could bake it in the oven at 200 °C/392 °F or gas mark 6 for an extra
5 minutes—10 minutes.

® Did you add butter within 5 minutes of the beep?
— Do not put butter when display show remaining time until ready. (Step 8 of P. GB14)
Butter flavour might be weak, but it can bake.

My brioche did not turn out well
when using bread mix.

Why has my bread not mixed
properly?

Additional ingredients are not
mixed properly.

Additional ingredients are not
mixed properly in Brioche.

My bread has not been baked.

There is excess flour around
the bottom and sides of my
bread.

The bread does not come out.

The kneading blade stays in the
bread when | remove it from the
bread pan.

The jam has boiled over.

Jam is too runny and not firmly
set.

During or after cooking

@ Try following things:
— |t might be baked better if dry yeast is decreased a little when using menu 12. (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 first, follow by dry ingredients, butter, then water into the bread pan.
For additional ingredients, add them later. (P. GB14)
— The completion is different according to recipe on the bread mix.

® You haven't put the kneading blade in the bread pan.
— Make sure the kneading blade is in the bread pan before you put in the ingredients.
® There has been a power failure, or the machine has been stopped during breadmaking.
— The machine switches off if it is stopped for more than 10 minutes. You might be able to start the bread again,
though this might give poor results if kneading had already begun.

@ Did you add additional ingredients into the bread pan while Wi is flashing?
— Additional ingredients must be put into the bread pan during Wi is flashing on the display.

® Did you add additional ingredients within 5 minutes of the beep?
— Additional ingredients must be added while Wi is flashing in the display.

® Some of the bread mix dough is harder to mixed additional ingredients in or to flick out some of them.
— Decrease the additional ingredients into half.

® The dough menu was selected.
— The dough menu does not include a baking process.
® There has been a power failure, or the machine has been stopped during breadmaking.
— The machine switches off if it is stopped for more than 10 minutes. You can try baking the dough in your oven if
it has risen and proved.
® There is not enough water and the motor protection device has been activated.
This only happens when the machine is overloaded and excessive force is applied to the motor.
— Visit place of purchase for a service consultation. Next time, check the recipe and measure out the correct
amount using the measuring cup provided.
® You have forgotten to attach the kneading blade.
— Make sure you attach the kneading blade first. (P. GB11)
® The kneading mounting shaft in the bread pan is stiff and does not rotate.
— If the kneading mounting shaft does not rotate when the kneading blade is attached, you will need to replace
the kneading mounting shaft unit. (Consult the place of purchase or Panasonic service centre.)

® You have used too much flour, or you are not using enough liquid.
— Check the recipe and measure out the correct amount using scales for the flour or the measuring cup
provided for liquids.

@ |f bread sticks to bread pan and is difficult to be taken out, leave the bread pan for 5 minutes—10 minutes to cool.
Turn the bread pan upside down using oven gloves (see P. GB12). Tap holding both hands onto a clear cooking
surface covered with kitchen towel until the bread comes out.

® The dough is a little stiff.
— Allow the bread to cool completely before removing the kneading blade carefully.
Some types of flour absorb more water than others, so try adding an extra 10-20 mL of water next time.
® Crust has built up underneath the kneading blade.
— Wash the kneading blade and kneading mounting shaft after each use.

® Too much fruit or sugar has been used.
— Only use the amounts of fruit and sugar specified in the recipes on P. GB16.

® The fruit was under or over ripe.

® Sugar was decreased too much.

® Cooking time was insufficient.

@ Fruit with a low pectin content was used.
— Leave the jam to cool completely. The jam will continue to set as it cools.
— Use the runny jam as a sauce for desserts.
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Troubleshooting

During or after cooking

When cooking jam, it has
scorched or the kneading blade
fixes and it doesn’t come off.

® The amount of the fruit is too little, or the amount of sugar is too much.
— Place the bread pan in the sink and half fill the bread pan with warm water. Leave the bread pan to soak until
the cooked on mixture or kneading blade loosens. After scorching is relieved, wash it with a soft sponge etc.

Can frozen fruits be used?

® |t can be used for only jam.

What kinds of sugar can we use
on jam?

® \White caster and granulated can be used.
Do not use brown sugar, diet sugar, and low calorie sugar or artificial sweetener.

When making jam, can we use
fruits are pickled in alcohol?

The kneading blade rattles.

® Do not use them. The quality is not satisfactory.

® This is because the kneading blade fits loosely on the kneading mounting shaft. (This is not a fault.)

® Unpleasant odours may be emitted during the initial use, it will not emit again under normal operation.
@ [ngredients may have been spilt on the heating element.
— Sometimes a little flour, raisins or other ingredients may be flicked out of the bread pan during mixing.
Simply wipe the heating element gently after baking once the machine has cooled down.
— Remove the bread pan from the main unit to place ingredients.

| can smell burning while the
bread is baking.

Smoke is coming out of the
steam vent.

@® A small amount of dough will escape through the ventilation holes (so that it does not stop the rotating parts from
rotating). This is not a fault, but check occasionally that the kneading mounting shaft rotate properly.
— If the kneading mounting shaft does not rotate when the kneading blade is attached, you will need to replace
the kneading mounting shaft unit. (Consult the place of purchase or Panasonic service centre.)

Dough leaks out from bottom of (Bottom of bread pan) Kneading
the bread pan. / mounting shaft
b Kneading

mounting shaft unit ~~e—"

Ventilation holes (4 in total) Kneading mounting shaft Part no. ADA29E1651

Display exception

® There has been a power failure for approx. 10 minutes (the plug has been accidentally pulled out, or the breaker
has been activated), or there is another problem with the power supply.
— 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 affected.

=B-f- appears on the display.

® When the power supply to machine is interrupted for a certain time, the display shows 1 after recovered. (It is
standby mode and machine could not continue the program.)
— Remove the bread, dough or ingredients and start again using new ingredients.

1 appears on the display and
operation has been stopped.

HO01, HO2 appears on the
display.

® The display indicates a problem with the machine.
— Consult the place of purchase or Panasonic service centre.

® The machine is hot (above 40 °C/105 °F). This may occur with repeated use.

Sl e 2 BT D Gl —» Allow the machine to cool down to below 40 °C/105 °F before using it again (U50 will disappear).

GB20
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Specifications

Power supply 230V ~ 50 Hz

Power consumption 700 W

Capacity (Strong bread flour)  max. 500 g min. 300 g
(Dry yeast) max. 7.0 g min. 2.1¢g
(Baking powder) max.13.0g  min.100¢

Timer Digital timer (up to 13 h)

Dimensions (H x W x D) Approx. 34.0 x 27.3 x 40.4 cm

Weight Approx. 7.0 kg

Accessories Measuring cup, measuring spoon

Disposal of Old Equipment

Only for European Union and countries with recycling systems.

This symbol on the products, packaging, and/or accompanying documents means that used electrical and
electronic products must not be mixed with general household waste.
For proper treatment, recovery and recycling of old products, please take them to applicable
collection points in accordance with your national legislation.
By disposing of them correctly, you will help to save valuable resources and prevent any potential
negative effects on human health and the environment.

I For more information about collection and recycling, please contact your local municipality.
Penalties may be applicable for incorrect disposal of this waste, in accordance with national legislation.
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DE2

Wir danken lhnen fur den Kauf des Panasonic-Produkts.

e Zur richtigen und sicheren Benutzung des Produktes lesen Sie bitte aufmerksam die
Anleitungen.

e Beachten Sie bitte vor Benutzung des Produktes unbedingt die Anweisungsabschnitte
Sicherheitsvorkehrungen (S. DE3-DES5) und Wichtige Informationen (S. DE5).

e Bitte bewahren Sie die Anleitungen zum kunftigen Nachschlagen auf.

e Panasonic haftet nicht fur unsachgemalen Gebrauch des Gerats oder Missachtung der
hier angeflhrten Anweisungen.

SicherheitSVOrkeRrUNQEN ... s DE3
Wichtige INformationen............cceccceiiiincscscscs s ssns DE5
Teilebezeichnungen und ANWEISUNGEN.........ccciccsinmsssssssssrsessss s sssssssssnssses DE6
L U000 T=T O AT o114 o P DE6
® Bedienfeld UNA DiSPIaY.. . semsresssresssssssesssssssassssessssssssssssessssssssssssessssssssssssesssssssessssessssssssssssssssssssessssssssssssesssssssens DE7
Zutaten fiir die Brotherstellung..........ccrccciinnnccscs s DE8
L= 0] 4 =1 DES
LAV 1 0 T4 T (=] DE9
o Informationen zur GIULENTrEINEIL ... ———— DE9
Tabelle mit Menlis und Backoptionen ... seseseseseses DE10
Handhabungsanweisungen und Rezepte ... sssssssssssssssssnns DE11
® \/or der INDetriebNaNME ... ———————————————— DE11
© V/OTDEIEIIUNG 1.vvrresrsnsssssssresesessssssssssssesssessssssssssssssssessssssssssssesesessasssssssssesssess s ssssnssssesesessssnsnssssesessnansnsssnssesassnsnns DE11
L =010 (= DE12
© B0t REZEPIE covvvurressussssssssessssssssssassssssssssssssssssssssssssasssssasssssssssessssssessssasesss s s8R R R AR AR AR AR AR AR AR R R R R en DE13

® BrioChe DACKEN....cis s ————————————— DE14
L U= = o (=T o O DE14
® GIUENTreieS Brot DACKEN ..cvuiueseresressssesssssssesss s sss s s DE15
o Glutenfreien KUChEN DACKEN ... ssssssse s s sssssssssssssssssessssssssssans DE15
L ST (0110 T 1= =T T DE16
L 7. (=Y (oI oL (=1 (=] T DE16
® Marmelade KOCNEN ... e DE16
ReiNIGUNQY & PHlEQE.......coircereccscse s s sn s DE17
Fehlerbehebung.........ccc i ————— DE18
TeChNISChE DAteN.......cccccoccccrerrrr s DE21
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Bitte befolgen Sie diese
Anweisungen.

Sicherheitsvorkehrungen

Bitte halten Sie zur Reduzierung der Verletzungs-, Stromschlag- und Brandgefahr Folgendes ein:
M Die folgenden Signale zeigen das AusmaR der Gefahren und Schaden, wenn das
Gerat falsch verwendet wird.

AWARNUNG: Zeigt potentielle Gefahr an, die zu schweren Verletzungen oder zum Tod fiihren kénnte.

AVORSlCHT: Zeigt potentielle Gefahr an, die zu leichten Verletzungen oder Sachschaden filhren kénnte.

B Die Symbole werden wie folgt kategorisiert und erlautert.

. : : : Dieses Symbol weist auf eine erforderliche
® Dieses Symbol weist auf ein Verbot hin. o Anweisur¥g hin, die befolgt werden muss.

A WARNUNG

Zur Vermeidung von Stromschlagen, kurzschlussbedingten Branden, Rauchbildung,
Verbrennungen oder Verletzungen.
Q*°

Lassen Sie Kleinkinder oder Kinder nicht mit dem Verpackungsmaterial spielen.
(Dies kann zur Erstickung fiihren.)

@ Demontieren, reparieren oder modifizieren Sie niemals dieses Gerat.
=» Wenden Sie sich an den Verkaufer oder ein Panasonic Servicecenter.

@ Vermeiden Sie Beschadigungen des Netzkabels oder des Netzsteckers.
Folgende Handlungen sind streng untersagt:
Das Netzkabel darf nicht modifiziert, in der Nahe oder an Heizelementen oder heillen
Oberflachen verlegt, verdreht, verbogen, gezogen oder Uber scharfe Kanten gehangt/
gezogen werden. Stellen Sie keine schweren Gegenstande darauf ab, wickeln Sie es
nicht um das Gerat und verwenden Sie es nicht zum Transportieren des Gerates.

@ Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschadigt ist oder der Netzstecker nur lose mit der Steckdose verbunden ist.

=¥ Sofern das Netzkabel beschadigt ist, muss es zur Vermeidung von Gefahren durch den Hersteller,
dessen Kundendienst oder eine gleichermalien qualifizierte Person ausgewechselt werden.

@ Den Netzstecker nicht mit nassen Handen einstecken oder abziehen.

@ Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser, bespritzen Sie es nicht mit Wasser
oder anderen Flussigkeiten.

@ Die Dampfabzugsoffnungen diirfen wahrend der Verwendung nicht beriihrt,
blockiert oder abgedeckt werden.
« Achten Sie insbesondere auf Kinder.

Dieses Gerat ist fiir Kinder ab 8 Jahre und Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder psychischen Fahigkeiten bzw. ohne jegliche
Erfahrung oder Vorwissen nur dann geeignet, wenn eine angemessene Aufsicht
oder ausfiihrliche Anleitung zur Benutzung des Gerats sichergestellt wurde und
sie die moglichen Gefahren kennen.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Die Reinigung und Wartung duirfen nicht von Kindern vorgenommen werden, es
sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt.

0.
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Bitte befolgen Sie diese
Anweisungen.

Sicherheitsvorkehrungen

A WARNUNG

Zur Vermeidung von Stromschlagen, kurzschlussbedingten Branden, Rauchbildung,
Verbrennungen oder Verletzungen.

@ Bewahren Sie das Gerat und sein Netzkabel immer auferhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

@ Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild des Gerats angegebene
Stromspannung der Ortsversorgung entspricht. )
Das Einstecken anderer Gerate in die gleiche Steckdose kann zu elektrischer Uberhitzung
fhren. Wenn Sie jedoch mehrere Netzstecker anschliefen, stellen Sie sicher, das die
Gesamtwattzahl nicht die angegebene Wattzahl der Steckdose Uberschreitet.

@ Stecken Sie den Netzstecker fest ein.

@ Der Netzstecker sollte regelmaRig entstaubt werden.
=» Ziehen Sie den Netzstecker ab und wischen Sie ihn mit einem trockenen Tuch ab.

@ Sollte das Gerat nicht mehr ordnungsgemaR funktionieren, verwenden Sie
es nicht mehr, und ziehen Sie den Netzstecker.
z. B. bei Fehlfunktionen oder Ausfall:
« Der Netzstecker und das Netzkabel erhitzen sich Uber das normale MaR.
- Das Netzkabel ist beschadigt oder es liegt ein Stromausfall vor.
- Das Gerategehause ist verformt, sichtbar beschadigt oder erhitzt sich uber das
normale MaR.
« Es kommt zu ungewohnlichen Drehgerauschen beim Gebrauch des Gerats.
« Es entsteht unangenehmer Geruch.
« Es besteht eine andere Abnormalitat oder Storung.
=» Wenden Sie sich an die Verkaufsstelle oder das Panasonic-Service-Center
flr eine Uberprifung oder Reparatur.

A\ VORSICHT

Zur Vermeidung von Stromschlagen, Branden, Verbrennungen, Verletzungen und Sachschaden.

® @ Verwenden Sie das Gerat nicht an folgenden Orten.
« Auf unebenem Untergrund, auf elektrischen Geraten,
wie einem Kuhlschrank, auf Textilien, wie Tischdecken

oder Teppichen usw.
« Stellen, an denen die Gefahr von Spritzwasser besteht oder
die sich in der Nahe einer Warmequelle befinden. 1oem
=» Stellen Sie das Gerat auf einer festen, trockenen, sauberen,
flachen, hitzebestandigen Arbeitsflache auf. Der Abstand zur 1
Kante der Arbeitsflache muss mindestens 10 cm, die Entfernung
zu anliegenden Wanden und Gegenstanden mindestens 5 cm betragen.
@ Entnehmen Sie nicht die Backform und trennen Sie das Gerat nicht vom
Netz, wahrend es verwendet wird.

DE4
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A\ VORSICHT

Zur \lermeidung von Stromschlagen, Branden, Verbrennungen, Verletzungen und Sachschaden.

® @ Beriihren Sie wahrend der Verwendung oder direkt nach dem Backen/
Kochen keine heiRen Bereiche wie die Backform, die Innenseite des
Gerats, das Heizelement oder die Innenseite des Deckels.
Die zuganglichen Oberflachen konnen im Betrieb heil werden. Seien Sie aufgrund der
Resthitze - insbesondere unmittelbar nach der Benutzung - entsprechend vorsichtig.
=» Um Verbrennungen zu vermeiden, verwenden Sie beim entfernen der Backform und des
fertigen Brotes immer Ofenhandschuhe. (Verwenden Sie keine nassen Ofenhandschuhe. )

@ Verwenden Sie keine externe Zeitschaltuhr usw.
« Dieses Gerat ist nicht fur den Betrieb mit externen Zeitschaltuhren oder separaten
Fernbedienungen gedacht.

@ Stecken Sie keine Gegenstande in die Zwischenraume.

@ Nicht die Hochstmengen fiir Mehl (500 g) und Backtriebmittel wie z.B.
Trockenhefe (7 g) oder Backpulver (13 g) tiberschreiten. (Siehe S. DE21)

@ Ziehen Sie den Netzstecker, wenn das Gerat nicht verwendet wird.

@ Vergewissern Sie sich, dass Sie den Netzstecker festhalten, wenn Sie ihn
aus der Steckdose ziehen.
Niemals direkt am Netzkabel ziehen.

@ Gerat vor Handhabung, Transport und Reinigung vom Stromnetz trennen
und abkiihlen lassen.

@ Dieses Produkt ist nur fiir den Haushaltsgebrauch vorgesehen.

@ Ds Gerat nach Gebrauch reinigen, inshesondere Oberflachen, die mit
Nahrungsmitteln in Kontakt kommen. (Siehe S. DE17)

i

Wichtige Informationen

Verbundenes Teil

e\/erwenden Sie das Gerat nicht im Freien oder in besonders .
Heizelement

feuchten Rdumen. Uben Sie keinen GberméaRigen Druck
auf die rechts abgebildeten Teile aus, damit es nicht zu
Fehlfunktionen oder Verformungen kommt.

e\/erwenden Sie kein Messer oder andere scharfkantige
Werkzeuge, um Ruckstande zu entfernen.

eDas Gerat nicht fallen lassen, um Beschadigungen zu vermeiden.

eBewahren Sie Zutaten und Brot nicht in der Backform auf.

Innenseite des
Temperatursensor Deckels

Dieses Symbol auf dem Produkt zeigt ,,HeiRe Oberflache und sollte nicht

/N

ohne Vorsicht bertihrt werden® an.
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B Hauptgerit & Zubehor

( Hauptgerat )

Henkel

Backform
Messbecher Messloffel

Befestigungsschaft

des Knethakens - (15mL) (5mL)

. Netzkabel
Bedienfeld Cj—E)
VR S ‘ ‘
- NS Essloffel Teeloffel
(Max. 310 mL) e Markierung 2 Markierung
N . e 10 mL Schritte Ya, Yo, %a
Netzstecker

* Die Netzsteckerform kann von der Abbildung abweichen.

Backform und Knethaken sind mit einer Keramikbeschichtung versehen, die der Vermeidung von Flecken und dem
einfachen Entnehmen des Brotes dient.

M Um eine Beschadigung ihrer Keramikoberflache zu vermeiden, beachten Sie bitte die nachstehenden Anweisungen:

o \Verwenden Sie keine harten oder scharfen Gegensténde wie z.B. Messer oder Gabel, wenn Sie das Brot aus der
Backform und/oder die Knethaken vom Brot oder von der Backform entfernen:
« Wenn das Brot an der Backform klebt und nur schwer herausgenommen werden kann, lassen Sie die Backform 5 bis
10 Minuten abkiihlen. Drehen Sie die Backform mit Ofenhandschuhen um (Siehe S. DE12). Klopfen Sie vorsichtig
mit beiden Handen auf eine klare mit einem Kiichentuch abgedeckte Kochflache, bis das Brot herauskommt.

o Der Knethaken kann im Brot stecken bleiben. Sollte der Knethaken stecken bleiben, warten Sie, bis das Brot
abgekuhlt ist und nehmen Sie ihn vor dem Schneiden heraus.

« Wenn der Knethaken nicht aus der Backform genommen werden kann, gieRen Sie warmes Wasser in die
Backform und warten Sie 5 bis 10 Minuten.
Sollte er immer noch schwierig zu entfernen sein, drehen Sie den Knethaken seitlich und ziehen Sie ihn heraus.

o Reinigen Sie Backform und Knethaken mit einem weichen Schwamm.

Verwenden Sie keine Scheuermittel, Reiniger usw.

e Harte, grobe oder grofle Zutaten wie Mehl mit ganzen oder gemahlenen Kérnern, Zucker oder die Zugabe von Niissen und Samen
konnen ihre Keramikbeschichtung beschadigen. Sollen grébere, klumpige Zutaten verwendet werden, brechen oder schneiden Sie diese
in kleine Stiicke. Bitte beachten Sie die Informationen zu Zusétzlichen Zutaten (siehe S. DE9) und die angegebenen Rezeptmengen.

o Bei diesem Gerat nur den mitgelieferten Knethaken benutzen.

Die Backform, der Knethaken und das Brot konnen nach dem Backen sehr heif} sein. Lassen Sie stets Vorsicht walten.

DE6
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B Bedienfeld und Display

M Betriebszustand
Wird fiir die aktuelle Programmphase angezeigt, mit Ausnahme von i
und --.
Bf-: Zeigt einen Stromausfall an.
Wl : o Zeigt das manuelle Zufiigen von Zutaten an.
(Menti 2, 3,5,7,10, 11, und 12.)
e Hinweis zur manuellen Bedienung. (Men(i 12 und15.)

e Im Folgenden finden Sie eine Aufzahlung aller mdglichen Symbole und Wérter. Wahrend des Betriebs werden nur die gerade relevanten angezeigt.

M Zeitanzeige

e \/erbleibende Zeit bis zur Fertigstellung.

e Wenn Sie Zutaten manuell hinzugeben, zeigt
die Anzeige die Zeit an, bis laut Programm
die extra Zutaten beigefiigt werden mssen.

e Einige Meniis erfordern manuelle Schritte.
Nachdem erneuten Start driicken, zeigt

das Display die verbleibende Zeit bis zum
Fortsetzen des Backvorgangs an.

M BrotgroRe
Driicken Sie diese
Taste zur Auswahl der
BrotgroRe. Entnehmen

I Start
Driicken Sie diese Taste zum
Starten des Programms.

M Braunung
Driicken Sie diese Taste zur
Auswahl des Braunungsgrads.

Sie S DE10 das“ Entnehmen Sie S. DE10 das
verfiigbare Menil. verfligbare Mend.

L
2N Medium ———
t s

Light (Hell) ¢——

H Stop —
Zum Abbrechen der Einstellung/zum Stoppen
des Programmes.

(Etwa 1 Sekunde gedrlickt halten.)

B Statusanzeige

o Ein Blinken zeigt an, dass sich das Gerat im eingestellten
Zustand befindet oder ein manueller Betrieb erforderlich ist.
Die Start-Taste kann gedrtickt werden.

e Dauerhaftes Leuchten zeigt an, dass sich das Gerat im
Programmausfiihnrungsmodus befindet.
Die Start-Taste kann nicht gedrlickt werden.

Es kann nicht eingeschaltet werden, auch wenn es

eingesteckt ist.

Bl Menii
e Driicken Sie diese Taste einmal fiir den Einstellungsmodus.
e Driicken Sie diese Taste erneut zur Anderung der Meniinummer.
(Um schneller vorzugehen, halten Sie die Taste gedriickt.)
Entnehmen Sie S. DE10 die Mentinummer.

B Zeitvorwahl
e Stellen Sie die Zeitvorwahl ein (Zeit der Fertigstellung). Kann bei unterstiitzten Menus auf bis zu 13 Stunden eingestellt werden. (Siehe
S. DE10)
z.B.: Esiist jetzt 21:00 und Sie méchten Ihr Brot am nachsten morgen um 6:30.
= Stellen Sie die Zeitvorwahl auf 9:30 (9 Stunden 30 Minuten ab jetzt).
- ] A Driicken Sie diese Taste zum Erhéhen des Zeitwertes.
......... > “ - 2 V¥ Driicken Sie diese Taste zum Verringern des Zeitwertes.
9510, 0mn\_§ e L | N iy (Um schneller vorzugehen, driicken Sie diese Taste einmal und
Gegenwartige Uhrzeit ’ Zeit der Fertigstellung halte sie dann gedriickt.)

e Zeit fir Menii 13 und 18 einstellen:
* Menili 13
Mit einmaligem Driicken des Knopfes verlangert sich die Backzeit einschlieRlich der zusatzlichen Backzeit um 1 Minute.
* Menii 18

Mit einmaligem Driicken des Knopfes verlangert sich die Backzeit/Kochzeit um 10 Minuten, die zusétzlichen Backzeit/Kochzeit
aber nur um 1 Minute.
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DE8

Zutaten fur die Brotherstellung

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

Flissige Zutaten
Den mitgelieferten Messbecher oder Messléffel benutzen.

Falls die Rezepte eine Mischung angeben (die Flissigkeit plus Ei), sollte sie auf einer Waage gewogen werden. Die Nutzung einer Digitalwaage wird empfohlen.

Trockene Zutaten

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

Verwendung einer digitalen Waage wird empfohlen.

B Brotzutaten

Hauptzutat von Brot. Das Protein im Mehl bildet beim Kneten Gluten. Gluten
sorgt flir Struktur und Textur und hilft dabei, dass das Brot aufgeht.
Verwenden Sie Brotmehl mit hohem Proteingehalt. Starkbrotmehl wird aus
Hartweizen gemahlen und besitzt einen hohen Gehalt an Protein, das fir die
Entwicklung von Gluten notwendig ist.

Das wahrend der Fermentierung erzeugte Kohlendioxid wird im elastischen
Netzwerk von Gluten festgehalten und 1&sst den Teig aufgehen.

Trockenhefe

Trockenhefe ist ein Trieb- und Teiglockerungsmittel und sorgt fiir einen luftig-lockeren Teig.
Verwenden Sie keine Trockenhefe welche eine Vorgarung erfordert (Keine Trocken-
hefe verwenden, die vor Benutzung géren muss).

Trockenhefe mit den Namen Instant Yeast, Easy Blend, Fast Action oder Easy
Bake auf der Verpackung wird empfohlen. Wenn Trockenhefe aus Tiiten verwen-
det wird, schliefen Sie die Tiite sofort nach der Verwendung und bewahren Sie
sie im KiihIschrank auf. (Verwenden Sie sie innerhalb des Haltbarkeitsdatums)

Erganzt Geschmack und Nahrwert.

e \Wenn Sie Milch anstatt Wasser verwenden, ist der Nahrwert des Brotes
hoher. Es sollte jedoch nicht die Funktion Zeitvorwahl verwendet werden,
weil es Uber Nacht nicht frisch bleiben kénnte.

—Reduzieren Sie den Wassergehalt entsprechend.

ZUCkel’(Raffinierter Zucker, Brauner Zucker, Honig Sirup u.s.w.)

Nahrung fiir die Trockenhefe, sttt und erganzt den Geschmack des Brotes

und &ndert die Farbe der Kruste.

e\erwenden Sie weniger Zucker, wenn Sie Rosinen oder fruktosehaltige
Friichte verwenden.

Sie konnen den Geschmack des Brotes durch
andere Zutaten verbessern.

M Eier
Erhéht den Nahrwert des Brotes und verandert die Farbe.
o Reduzieren Sie den Fliissigkeitsgehalt (Wassergehalt) proportional.
e Eier vor dem Hinzugeben schlagen. Verwenden Sie keine
Timereinstellung bei Rezepten mit Eiern. Eier sind schnell verder-
blich und bleiben eventuell nicht frisch.

HKleie
Erhoht den Ballaststoffgehalt des Brotes.
e \erwenden Sie max. 30 g (2 EL).

B Keime
Gibt dem Brot ein nussiges Aroma.
e \erwenden Sie max. 30 g (2 EL).

M Gewiirze, Krauter
Verbessert den Geschmack des Brotes.
Verwenden sie nur eine kleine Menge (max. 1 EL) bei Gewirzen.
Verwenden Sie bis zu 1-2 El. getrocknete Kréuter.
Bei frischen Kréutern, folgen Sie den Anweisungen des Rezeptes.
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Wasser

Verwenden Sie normales Leitungswasser.

e \lerwenden Sie bei niedriger Raumtemperatur lauwarmes Wasser fiir Menti 1,
2,3,9, 11, oder 14.

o \/erwenden Sie bei hoher Raumtemperatur gekihites Wasser fiir Menu 12.

e \Verwenden Sie unabhéngig von der Raumtemperatur gekuhltes Wasser fiir
Menii 6 und 7.

Messen Sie Fliissigkeiten immer mit dem mitgelieferten Messbecher ab.

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

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

Glutenfreie Zutaten

e Glutenfreie Mehle, dazu gehdren Mehle aus Reis, braunem Reis, Mandeln,
Samen, Kartoffelstarke usw. enthalten keine Gluten-Proteine um den
Teig zu festigen und besitzen daher die fiir die Brotherstellung bendtigte
Elastizitat nicht.

e Xanthangummi ist ein Verdickungsmittel, das an Stelle von Glutenprotein
wahrend der Fermentation bei glutenfreiem Brotbacken wirkt.

Verwendung einer Brotbackmischung...

B Brotmischungen mit Trockenhefe
@ Geben Sie die Mischung in die Backform, fligen Sie dann Wasser
hinzu.
(Verwenden Sie die auf der Packung angegebene Wassermenge)
@ Wahlen Sie Menl 9 aus. Wahlen Sie eine BrotgroRe aus, die der
Mischungsmenge entspricht und starten Sie den Backvorgang.
+500g-L <400g-M
e Bei einigen Mischungen ist nicht klar wie viel Trockenhefe enthalten
ist, weshalb einige Versuche nétig sein kdnnen, bis das Ergebnis
optimal ist.

B Brotmischung mit extra Beutel Trockenhefe

@ Geben Sie die Trockenhefe zuerst in die Backform, dann die Brot-
backmischung und gieken Sie danach das Wasser hinzu.

@ Stellen Sie die Maschine entsprechend der Mehlart der Backmi-
schung ein und starten Sie den Backvorgang.

——

(T

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

Backen Sie aromatisierte Brote ohne zusatzliche Zutaten in ihrer Textur zu zerstoren.

Verfahren

Nachdem die Start Taste gedrickt wurde, ertont anschlieBend ein Signalton.
Legen Sie die zusatzlichen Zutaten mit der Hand in die Backform, wéahrend Wi blinkt.

Zeit bis der Signalton ab dem Start ertont (ungefahr)

e Menii 2/Krustenbrot mit Rosinen: ca. 20 bis 25 min.

e MenU 3/Knuspriges Schlemmerbrot: ca. 20 bis 25 min.

e Menii 5/Krustenvollkornbrot mit Rosinen: ca. 1 std. und 25 min. bis 1 std. und 55 min.
e Menli 7/Knuspriges Fitnessbrot mit Rosinen: ca. 1 std. bis 2 std. und 35 min.

e Menii 10/Weiflbrot mit Rosinen: ca. 50 min. bis 1 std. und 15 min.

e Menii 11/WeiBBbrot schnelle, mit Rosinen: ca. 20 bis 25 min.

e Menii 12 / Brioche: ca. 55 min.

Befolgen Sie die Rezept-/Mentianweisungen beziglich der Menge je Zutat.

Andernfalls
o konnten die Zutaten aus der Backform spritzen und unangenehme Geriiche und Rauch verursachen.
e geht das Brot eventuell nicht gut auf.

Weiche und leicht zu mahlende Zutaten

Bei knusprigem Schlemmerbrot anwenden: Menti 3.

M Speck, Salami, Oliven, getrocknete Tomate

e Schneiden Sie den Speck und die Salami in 1 cm groe Wiirfel.
e Schneiden Sie die Oliven in Viertel.

M Kase, Schokolade
e Schneiden Sie den Kése in 1 cm grolRe Wiirfel.
e Hacken Sie die Schokolade fein.

Trockene/nicht Iosliche Zutaten
Bei Meniirezepten, die Rosinen beinhalten: Menii 2, 5, 7, 10, und 11.

H Trockenfriichte
e Grob in ca. 1 cm groBRe Wiirfel schneiden.

M Niisse, Kerne

e Grob in ca. 1 cm groRRe Wiirfel schneiden.

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

e Grofe, harte Kerne kdnnen die Beschichtung der Backform beschédigen.

B Informationen zur Glutenfreiheit

Die Herstellung von glutenfreiem Brot unterscheidet sich stark von der normalen Brotherstellung.
Es ist sehr wichtig, dal® Sie sich, wenn Sie glutenfreies Brot aus gesundheitlichen Griinden backen wollen, von Ihrem Arzt beraten lassen und
die folgenden Richtlinien beachten.

e Dieses Programm wurde speziell fiir bestimmte glutenfreie Brotmischungen entwickelt; bei Verwendung eigener Rezepturen kann es vorkommen, daf Sie
keine guten Ergebnisse erzielen.

o \Wenn glutenfrei gewahlt ist, miissen die unten stehenden Angaben fiir jedes Rezept genau befolgt werden. (Andernfalls kann es sein, dai® 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 miissen und dieses Backprogramm aus Gesundheitsgriinden
verwenden mdchten, sprechen Sie bitte zuvor mit Ihrem Arzt.

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

e Warten Sie, bis sich das Brot abgekihlt hat, bevor Sie es schneiden. So geht es besser.

e Das Brot sollte an einem trockenen kiihlen Ort gelagert und innerhalb von 2 Tagen verzehrt werden. Wenn Sie den gesamten Laib nicht innerhalb dieser Zeit
verzehren kdnnen, kann er in einen Tiefkihlbeutel 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 Ihren Arzt oder z.B. die lokale Zdliakie Gesellschaft zu konsultieren.
Verwenden Sie nur die Zutaten, die fiir lhren gesundheitlichen Zustand geeignet sind.

Fir jegliche Konsequenzen, die sich aus der Nutzung von Zutaten ohne einer vorherigen professionellen Beratung ergeben, ist Panasonic nicht verantwortlich.
Es ist sehr wichtig, Mischungen mit glutenhaltigen Mehlen zu vermeiden, wenn das Brot aus gesundheitsbedingten Griinden verwendet wird. Besondere
Aufmerksamkeit muf der Reinigung der Backform und des Knethakens ebenso wie aller anderen verwendeten Utensilien gewidmet werden.
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Tabelle mit Menus und Backoptionen

M Verfigbarkeit der Funktion und erforderliche Zeit

e Die Maschine stoppt oder bewegt sich wahrend des Vorgangs auf Grundlage des Betriebsprogramms.
o Die erforderliche Zeit fiir jeden Prozess hangt von der Raumtemperatur ab.

" *1 V a
_ . . erweis
Meni Menii Optionen Prozesse Aonerur da
nummer (i) aufSeite
Brotg- Brau- Zeitv- %9
roke  nung orwahl Rest Knead Rise Bake Gesamt
(Ruhen) (Kneten) (Garen *?) (Backen)
5min—10  2std. 15min.— .. . . S. DE11-
1 Krustenbrot - - vV - min. 2 std. 20 min. 50 min. 3std. 15min. — DE13
Krustenbrot mit 25 min.— 1 std. 50 min.— ) . S.DE11-
o 2 Rosinen - - - = 35 min. 4 2. 55 min. 3std.20min. v e
@ . . . . .
& Knuspriges 25 min.— 1 std. 50 min.— S.DE11-
= o . . . . .
S 3 Schlemmerbrot - - = = 35 min. "4 2std 55 min. 3std.20min. ¢ DE13
- . . . . . .
= 1std.— 10 min.— 2 std. 15 min.— ) S.DE11-
s 4  Krustenvollkornbrot — — ¢ 15,30 min. 20 min. 2 std. 55 min. 55 min. 5 std. — DE13
d:: . Krustenvollkornbrot' . 1 std ' 30 mi ' 2 std ' ' S. DE11
~ _ _ _ Sid.— mm.; sla.— . . -
S 5 it Rosinen Istd 30min 35min.%  2std.35min S Sstd.5min. ¢ pps
K . o . . . .
Knuspriges 45 min.- 10 min.- 2 std. 35 min.— . S.DE11-
6 Finessbrot — = Y 2sd.20min® 15min. Astd 15min, oomin.  Gstd ~  DER
Knuspriges Fitness- 45min.— 15 min.— 2 std. 30 min.- . . S. DE11-
T potmitRosnen T 2sd.20mint 25min*  dsd 5mn, oomn  6sdsmin v el
) 30 min.- 25 min.- 1 std. 45 min.- . S.DE11-
8  Weilbrot vV vV Y 0mn4  2std 10mn, comin  4std ~  DER
. 15 min.— 55 min. - . S. DE11-
9  WeiRbrotschnell v v — — 25 min. 1 std. 5 min. 40 min. 2 std. — DE13
Weilbrot mit 30 min.— 20 min.— 1 std. 45 min.— , S.DE11-
15 10 Rosinen vV Y = s Bmin4  2std 15mn, oomn.  4std v D13
= . . . . . .
(33 WeiRbrot schnell, 25 min.— 45 min.—55 ) S.DE11-
m 11 mit Rosinen v v - — 35 min. "4 min. 40 min. 2 std. v s
12 Brioche — v —  30mn jg e ] :ttg fg TS somn.  3sd.d0mn. v S'E?E”’
30 min.— 30 min.—
13 NurBacken - - - - - - Istd.30min. 1sd.30mn —  O-DEM
;E_’ 14 GlutenfreiesBrot — — — — ;g m::_ 3(5) m_ 50 min. 1std. 50 min. — SE?Eﬂ
s . . . .
5 15 ELTEQ;E; ' - - - - 0mn5  — 150.30mn. 1s0.50mn v SDET
. 30 min.- 20 min.- 1 std. 10 min.- . S. DEM1,
16 Brotteig — T T 50min  30mn*  1sd.20mn 2std.20min. - —  pegg
S
> o 30 min.— 10 min.— . S. DE1,
g 17  Pizzateig - - v - 35 min. "4 15 min. — 45 min. —  DEMS
1td. 30 min.- S. DE1,
18 Marmelade - - - = - - - 2sd.30mn.  — DE16

o Die in diesen Anweisungen verwendeten Abkirzungen werden vollstandig ausgeschrieben wie folgt: min. = Minute(n); std. = Stunde(n).
*1 Anmerkung (Wil ): Das Meni steht bei einem Signalton zur Verfligung, um weitere Zutaten hinzuzufiigen, oder fiir eine manuelle Bedienung.
*2 Das Gert arbeitet wahrend des Aufgehens kurze Zeit (zur Gewahrleistung einer optimalen Glutenentwicklung).
*3 Am Anfang steht eine dreiminlitige Knetphase sich je nach Raumtemperatur.
*4 Wahrend der Knetzeit wird eine Zeit zum Aufgehen eingelegt.

*5Es gibt eine Auskratzphase wahrend der Knetphase.

*6 Es gibt einen manuellen Prozess wahrend der Knetphase.

*T Wahrend der Phase des Aufgehens gibt es einen manuellen Prozess.

DE10
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Handhabungsanweisungen und Rezepte

B Vor der Inbetriebnahme

e Verwenden Sie zum ersten Mal Verpackungsmaterial und reinigen Sie die Maschine. (S. DE17)

o Reinigen Sie das Gerat, wenn Sie es langere Zeit nicht benutzt haben. (S. DE17)

B Vorbereitung

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

M | @

Setzen Sie den Knethaken fest in den
Befestigungsschaft des Knethakens ein.

4y, — Befestigungsschaft des Knethakens

Uberpriifen Sie den Befestigungsschaft des Knethakens und den
Knethaken und stellen Sie sicher, dass sie sauber sind. (S. DE17)

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

Die abgewogenen Zutaten in der Reihenfolge von oben nach unten die Backform geben.(3)

e Entfernen Sie die Trockenhefe vom Knethaken und dem Befestigungsschaft des Knethakens.
Wenn etwas von der Hefe hineinkommt, geht das Brot eventuell nicht gut auf.

e Geben Sie die trockene Zutaten auf die Trockenhefe. Von jeglicher Flissigkeit vor dem Mischen trennen.
e Danach gielRen Sie die Flissigkeit vom Rand der Seitenwand in die Brotbackform, um Spritzer zu vermeiden. (4)

(3) Zutaten zugeben (4)
Beispiel

Krustenbrot

Wischen Sie Feuchtigkeit und Mehl von der Backform ab und setzen Sie sie in die Haupteinheit zurlick. (5)
SchlieRen Sie den Deckel. (5)

J

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

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

DE11
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Handhabungsanweisungen und Rezepte

B Brot backen (venii1-11)

E Zur Auswahl eines Meniis die Taste Menu ([€]) driicken.
® Wahlen Sie die Optionen fiir das ausgewahlte Menii. Siehe S. DE10.

m BrotgroRe
D Bréaunung

Zeitvorwahl: Stellen Sie sie so eind, dass der Brotbackprozess um bis zu 13 Stunden verzégert wird.

* Die Optionen jedes Mentis werden auch durch das Symbol oben im Rezept angezeigt.

Driicken Sie die Start-Taste (‘0’) zum Starten des Gerats.

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

Knead ]
{ - c
( b O =

* Die Restzeit andert sich je nach Raumtemperatur.

e Menii 2, 3, 5,7, 10, und 11(Menii zusatzlich verfiigbarer Zutaten)

Verbleibende Zeit

Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton fiir weitere Zutaten an.

Wenn Sie ein Piepen héren, nehmen Sie das Hinzufiigen manuell vor und driicken Sie dann den Knopf (0, fiir einen Neustart.

Das Kneten wird fortgesetzt, unabhangig davon, ob der Knopf @ gedriickt ist oder nicht. (Ein Piepen ertdnt nach 3 Minuten)

* Geben Sie die Zutaten vollstandig hinein, wahrend Wl blinkt. Wenn Wil aufhort zu blinken, wird auf der Anzeige die verbleibende Zeit angezeigt.

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

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

E Sobald das Brot fertig ist (Gerat gibt 8 Signaltdne aus und End (Ende) blinkt), driicken Sie die Stop-Taste ( © ) und

ziehen Sie den Netztecker.

E Nehmen Sie das Brot sofort mit trockenen Ofenhandschuhen und setzen Sie es auf einen Rost. (6)/(7)

(7)

(6)
Henkel mit Ofenhandschuhen
halten und das Brot

% ) herausschiitteln.

'AuRerer Schaft der Backform.

e Das Verschieben der aulleren Bodenwelle kann die
Brotform beschédigen.

DE12
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Wenn Sie nach (6) Schwierigkeiten
haben, drehen Sie die Backform
um und klopfen Sie sie auf
Kiichenhandtuch, indem Sie beide
Seiten der Backform festhalten, bis
das Brot herauskommt. (S. DEG)

e Entnehmen Sie immer den Knethaken, bevor Sie Brot schneiden.

——

(T

( Brot Rezepte ) Entdecken Sie Rezepte auf: www.experience - fresh.eu

Die verfiigbaren Optionen fiir jedes Rezept und die erforderliche Operation wurden mit den folgenden Symbolen

angezeigt:

m BrotgroRe D Braunung Zeitvorwahi

@ Die abgewogenen Zutaten in der Reihenfolge von ‘WW Fligen Sie zusitzliche Zutaten hinzu oder fiihren Sie
oben nach unten die Backform geben. die manuellen Schritte durch.

Menii1 Krustenbrot
Verarbeitungszeit: 3 std. 15 min.

voreingestellter Bereich: 3 std.15 min.—13 std.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Krustenbrot
Trockenhefe ol 1L
Backstarkes Weizenmehl Typ 550 400¢
ucker ATL

Salz 1% TL

Menii2 Krustenbrot mit Rosinen

Verarbeitungszeit: 3 std. 20 min.
ca. 20—25 min. nach Schritt 7

\ 1] (Piepen ertont)

,,,,,,,,,,,,,,,, Krustenbrot mit Rosinen
Trockenhefe | 1TL
Backstarkes Weizenmehl Typ 550| 400 ¢
Zucker | %TL
Ssaz 1%TL

| Wasser | 280 mL.

| Rosinen | 150g

Menii3  Knuspriges Schlemmerbrot
Verarbeitungszeit: 3 std. 20 min.
ca. 20—25 min. nach Schritt 7
Piepen ertont)
Knuspriges Schlemmerbrot

"

Menii4 Krustenvollkornbrot
Verarbeitungszeit: 5 std.

voreingestellter Bereich: 5 std.—13 std.
Weizenvollkornbrot mit Hafer

hi-

Menii 5 Krustenvollkornbrot mit Rosinen

Verarbeitungszeit: 5 std. 5 min.
m ca. 1 std. 25 min. bis 1 std. 55 min. nach Schritt 7
(Piepen ertont)
Krustenvollkornbrot mit Rosinen

Menii 6 Knuspriges Fitnessbrot
Verarbeitungszeit: 6 std.

voreingestellter Bereich: 6 std.—13 std.

Knuspriges Fitnessbrot

_Trockenhefe | %L
@ Backstarkes Weizenmehl Typ 550 300g
sz 1T
Wasser (5 °C) 220 mL

Menii 7 Knuspriges Fitnessbrot mit Rosinen

Verarbeitungszeit: 6 std. 5 min.
m ca. 1 std. bis 2 std. 35 min. nach Schritt 7
(Piepen ertont)
Knuspriges Fitnessbrot mit Rosinen

Menii8 WeiRbrot

Verarbeitungszeit: 4 std.

Light (Hell),
gt (el

Medium
WeiRbrot

voreingestellter Bereich:
4 std.-13 std.

Menii9 WeiBbrot schnell

Verarbeitungszeit: 2 std.

(2] Lignt (Het, Megium [ m, L

WeiBbrot schnell
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo L
Trockenhefe | LIS 1%TL
Wagenmeni Tpsa | ‘08 0
©Buter | 15g| 2.
Zucker | (L 1% TL
Saz L 1TL
| Wasser | 280mL| 350 mL

Menii 10 WeiRbrot mit Rosinen
Verarbeitungszeit: 4 std.

(7] Lignt (Het, Medium [ m, L

i ca. 50 min. bis 1 std. 15 min. nach Schritt 7 (Piepen
ertont)

WeiRbrot mit Rosinen

Menii 11 WeiBbrot schnell, mit Rosinen
Verarbeitungszeit: 2 std.

(7] Lignt (Het, Meium [ m, L

i ca. 20-25 min. nach Schritt 7

(Piepen ertont)
WeiBbrot schnell, mit Rosinen

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Moo L

Trockenhefe | 1L 1%TL

Wezomen Tpsso | 08| S0¢
©\Buter | t5gl %

Zucker | 1L 1%L

Salz 1L 14TL
| Wasser | 280mL|  350mL
| Rosinen* | 120g]| 150g

*1 Feinin ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden.

*2 Grob in ca. 1 cm grofe Wiirfel schneiden.

o Die in diesen Anweisungen verwendeten Abkiirzungen
werden vollstandig ausgeschrieben wie folgt:
TL = Teeloffel; EL = Essloffel; ca. = circa.

DE13
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Handhabungsanweisungen und Rezepte

B Brioche backen

Menii 12 Brioche

Verarbeitungszeit: 3 std. 40 min.

(7] Light (Hell), Medium
Einfaches Brioche

*1 Gewiirfelt, 2 bis 3 cm, im Kiihischrank aufbewahren.
*2 Gewiirfelt, 1 bis 2 cm, im Kiihlschrank aufbewahren.

Tipps
e Geben Sie nach Anzeige der Restzeit weder Butter noch
zusatzliche Zutaten hinzu.

e Geben Sie zusétzliche Zutaten wie Rosinen in Schritt 8 mit
der Butter hinzu.

Brioche einfach backen

e Schneiden Sie die Butter in 1 bis 2 cm grofe Wiirfel und
bewahren Sie sie im Kiihlschrank auf.

e Erganzen Sie sie mit anderen Zutaten am Anfang und nach
Schritt 5.

e Uberspringen Sie Schritt 8 bei dieser Variante. Diese Brioche
unterscheidet sich etwas von der anderen.

B Nur Backen

Menii 13 Nur Backen

Verarbeitungszeit: 30 min.-1 std. 30 min.

Friichtebrot
olBater [ 200g
Zucker 180¢g_
4 Eier (mittelgroB) 200¢g

Tipps

e Die Zeitvorwahl wird nur fir die Dauer der Backzeit eingestellt.

n Entfernen Sie den Knethaken und tragen
Sie eine Schicht Butter (ohne Rezept) auf
die Backform auf.

E Riihren Sie in einer groBen Schiissel Butter
und Zucker schaumig. Fiigen Sie Eier
einzeln hinzu und schlagen Sie gut.

E Geben Sie Milch, gesiebt A, hinzu und riihren
sie alles nach jeder Zugabe gut durch.

DE14
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n _ E Siehe S. DE11 der Vorbereitungen
E Wahlen Sie Menii 12, Braunung wahlen

Driicken Sie die Taste [J zum Starten.

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

Nach ca. 55 Minuten. Offnen Sie den Deckel, wenn Sie das Piepen
héren. Fligen Sie die zusatzliche Butter hinzu, wahrend Wi blinkt (es

blinkt ca. 5 Minuten). SchlieBen Sie den Deckel und starten Sie erneut.

®Nach ca. 45 bis 50 Minuten nach dem Neustart. Offnen Sie den
Deckel und nehmen Sie die Backform heraus, wenn Sie den
Signalton héren. Teig und Knethaken aus der Backform nehmen.

@Tragen Sie eine Schicht Butter (ohne Rezept) auf die Backform aus
und ersetzen Sie den geformten Teig.

®lIn das Hauptgerat zuriickstellen.

@SchlieRen Sie den Deckel und starten Sie erneut.

Beenden Sie Schritte ®—® innerhalb von 10 Minuten, wihrend { ¥ blinkt. Das Gerit

startet automatisch 10 Minuten nach dem Signalton.

Driicken Sie die Taste © und entnehmen Sie das Brot, wenn das
Gerat 8 Signalténe ausgibt und End (Ende) blinkt.

n In die Backform gieBen und in das Hauptgerat zuriickstellen.
Deckel schlieBen und einstecken.

E Wihlen Sie Menii 13

Stellen Sie die Backzeit ein
(Fruchtebrot: 1 std. und 20 min)

Driicken Sie die Taste [ zum Starten.

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

E Driicken Sie die Taste © und entnehmen Sie den Kuchen, wenn
das Gerat 8 Signalténe ausgibt und End (Ende) blinkt.

Zusétzliches Backen

e Wenn der Backvorgang nicht komplett ist, wiederholen Sie Schritte 5 bis 8. (Die zusétzliche

Backzeit kann bis zu zweimal innerhalb von 50 Minuten eingestellt werden, wahrend das
Gerat immer noch heild ist. Der Timer startet erneut bei 1 Minute, indem Sie wie gewiin-
scht die Zeitvorwahl-Taste driicken.)

B Glutenfreies Brot backen

Menii 14 Glutenfreies Brot

Verarbeitungszeit: 1 std. 50 min. Tipps fiir glutenfreies Brot:

o \Wasser muss zuerst zugegeben werden. Geben Sie die anderen Zutaten entsprechend
der Rezeptreihenfolge in die Backform hinzu.

e Das Ergebnis variiert je nach Rezept und Art der Brotmischung.
o Befolgen Sie das Rezept auf der Verpackung Ihrer glutenfreien Brotmischung.

n _ E Siehe S. DE11 der Vorbereitungen

Glutenfreies Brot

Wasser

E Wihlen Sie Menii 14

Driicken Sie die Taste [&J zum Starten.

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

Driicken Sie die Taste © und entnehmen Sie das Brot, wenn das
Gerat 8 Signaltone ausgibt und End (Ende) blinkt.

B Glutenfreien Kuchen backen

Menii 15 Glutenfreier Kuchenteig

Verarbeitungszeit: 1 std. 50 min.

n _ E Siehe S. DE11 der Vorbereitungen

Glutenfreier Schokoladenkuchen

E Wibhlen Sie Menii 15

Driicken Sie die Taste [J zum Starten.

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

B Nach ca. 2 Minuten. Offnen Sie den Deckel, wenn Sie das Piepen héren.
Kratzen Sie den Teig von den Backformréndern innerhalb von 3
Minuten wahrend Wi aufleuchtet. SchlieBen Sie den Deckel und
starten Sie erneut.
e Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste ﬂ fortgesetzt.

*1 In 1 cm groRe Wurfel schneiden.

Tipps

e \erwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die
Backform nicht beschadigt wird. Verwenden Sie keinen Met-
allspatel.

e Wenn Sie versuchen, den Kuchen kraftvoll aus der Backform E

N . , Nach ca. 12 Minuten. Offnen Sie den Deckel, wenn Sie das Piepen
zu schiitteln, verliert er die Form.

horen. Kratzen Sie das Mehl innerhalb von 3 Minuten ab, wahrend
dW blinkt. SchlieBen Sie den Deckel und starten Sie erneut.
e Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste a fortgesetzt.

Driicken Sie die Taste ©@ und entnehmen Sie den Kuchen, wenn
das Gerét 8 Signalténe ausgibt und End (Ende) blinkt.
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Handhabungsanweisungen und Rezepte

B Brotteig zubereiten

Menii 16 Brotteig

Verarbeitungszeit: 2 std. 20 min.

Brotteig n - E Siehe S. DE11 der Vorbereitungen

Wabhlen Sie Menii 16
Driicken Sie die Taste [&J zum Starten.

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

E Driicken Sie die Taste © und nehmen Sie den Teig heraus, wenn das
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Gerat 8 Signaltone ausgibt und End (Ende) blinkt.
E Formen Sie den fertigen Teig und lassen Sie ihn bis zur doppelten GroRe
aufgehen. Backen Sie ihn dann im Ofen.

B Pizzateig zubereiten

Menii 17 Pizzateig

Verarbeitungszeit: 45 min.

voreingestellter Bereich: 45 min.—13 std. Driicken Sie die Taste @ zum Starten.
Pizzateig o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des Programms an.

Driicken Sie die Taste © und nehmen Sie den Teig heraus, wenn das
Gerat 8 Signaltone ausgibt und End (Ende) blinkt.

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

Bedecken Sie ihn mit einem feuchten Kiichentuch und lassen Sie ihn fiir

n - E Siehe S. DE11 der Vorbereitungen 10 Minuten stehen.
E Wihlen Sie Menii 17 m Teig flach rollen und Locher mit einer Gabel einstechen.

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

B Marmelade kochen

Menii 18 Marmelade

Verarbeitungszeit: 1 std. 30 min.-2 std. 30 min.

Erdbeermarmelade n - E Siehe S. DE11 der Vorbereitungen
_Erdbeeren, fein gehackt™' | 600 Wihlen Sie Menii 18
Zucker *1 400 . o
Pektlnpulver*z 13: 7 Stellen Sie die Kochzeit ein.
*1 Flillen Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in g‘fgfsgn;?;rz??'?zsgeséngﬁmunSdt:r(immUten)
die Backform: .
Zunachst die Halfte der Friichte — Halfte des Zuckers — e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des Programms an.
verbleibende Friichte — verbleibender Zucker. E Driicken Sie die Taste @ und entfernen Sie die Marmelade vorsichtig,
*2 Streuen Sie das Pektin auf die Zutaten in der Backform,

bevor Sie die Backform in das Hauptgerét einsetzen. wenn das Gerat 8 Signaltone ausgibt und End (Ende) blinkt.

So gelieren Sie feste Marmelade Zusétzliches Kochen
o Die Rezepte in dieser Anleitung ergeben weiche o Wenn sie nicht fest genug ist, wiederholen Sie Schritt 6-9.
Marmelade, da weniger Zucker verwendet wird. (Kochzeit kann innerhalb 10 Minuten bis 40 Minuten bis zur Verdopplung verlangert werden, sol-
o Friichte mit einem hohen Pektingehalt gelieren leicht, bei ange das Gerat noch heift ist. Der Timer startet erneut bei 1 Minute, indem Sie wie gewiinscht die
einem niedrigen Pektingehalt klappt dies nicht so leicht. Zeitvorwahl-Taste driicken.)
o Es ist notwendig, Uber eine ausreichende Menge an .
Zucker, Saure und Pektin zu verfiigen. Tipps
e Verwenden Sie frische, reife Friichte. Uberreife oder e Der Timer stellt nur die Dauer des Kochens ein. (Standard: 2 Stunden)
unreife Friichte gelieren nicht so gut. o Die Marmelade geliert beim Abktihlen weiter. Achten Sie darauf, diese nicht zu lange zu kocht.
o Halten Sie sich bei der Menge der einzelnen Zutaten o Die Marmelade kann anbrennen, falls sie in der Backform verbleibt.
eng an das Rezept, sonst wird die Marmelade nicht o Fiillen Sie die fertige Marmelade so schnell wie méglich in die Behélter.
fest, Uiberkocht oder verbrennt. Achten Sie beim Herausholen der Marmelade darauf, sich nicht zu verbrennen.
o Stellen Sie die geeignete Kochzeit ein. e Bewahren Sie die Marmelade kiihl und dunkel auf. Aufgrund des geringeren Zuckergehalts ist die
Marmelade nicht so lange haltbar wie gekaufte Marmelade. Bewahren Sie die Marmelade nach dem
DE16 Offnen gekiihlt auf und verbrauchen Sie sie so schnell wie maglich.
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Reinigung & Pflege

Vor der Reinigung ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Maschine abkiihlen.

o Nach jedem Gebrauch Gerat und Teile griindlich reinigen.

o Reinigen Sie kein Teil der Maschine in der Spllmaschine.

o Verwenden Sie keine schmirgelnden Gegensténde (Scheuermilch, Scheuerpads u.s.w.).

e \Verwenden Sie kein Benzin, keine Verdinner, keinen Alkohol und keine Bleichmittel.

e Nach dem Absplilen die waschbaren Teile mit einem trockenen Tuch abwischen. Die Teile der Maschine immer sauber und trocken halten.

Loch des
Backform & Knethaken Knethakens
Alle Teigreste entfernen, besonders um den Montageschaft des
Knethakens und um Locher des Knethakens.

Mit einem weichen Schwamm oder Backpinsel waschen und dann
griindlich trocknen.

e Etwaige Teigreste am Montageschaft des Knethakens oder im
Loch des Knethakens konnen dazu fiihren, dass der Haken sich
leicht 16st oder im Brot verbleibt.

e Die Backform nicht in Wasser tauchen.

« Falls sich der Knethaken nicht ohne Weiteres entfernen I&sst,
geben Sie warmes Wasser in die Backform und warten Sie
5 bis 10 Minuten.

e Kein scharfes Instrument oder einen harten Pinsel benutzen, um
eine Beschédigung an der Oberflache zu vermeiden.

Befestigungsschaft
des Knethakens

Innere

Heizelement

Entfernen Sie die Speisereste.

Wischen Sie das Innere der
Maschine mit einem feuchten Tuch
ab, mit Ausnahme des Bereichs
des Heizelements und des
Temperatursensors.

AuBen & Dampfabzugsoffnung

Mit einem feuchten Tuch abwischen.

e Die Farbe des Inneren kann sich Temperatursensor
mit dem Gebrauch &ndern.

Messbecher & Messloffel

Mit warmem Seifenwasser waschen und gut abtrocknen.

e Nicht Splilmaschinenfest
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Fehlerbehebung

Vor der Verstandigung des Kundendienstes, bitte diesen Abschnitt lesen.

Ursache und MaRnahme

Mein Brotteig geht nicht
richtig auf.

Die Oberflache des Brotes ist
uneben.

Mein Brotteig ist gar nicht
aufgegangen.

Mein Brot ist blass und klebrig.

Mein Brot ist klebrig und die
Scheiben broslig.

Mein Brot ist zu sehr
aufgegangen.

Mein Brot hat viele Luftlocher.

Mein Brot ist zusammengefallen
nachdem es aufgegangen ist.

Die Kruste knittert und wird
beim Abkuhlen weich.

Die Seiten meines Brotes sind
eingefallen und der Boden ist
feucht.

Wie bleibt meine Kruste knusprig?

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

Mein Brot hat grofe Ldcher.

DE18
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Wahrend oder nach dem Backen

® Die Qualitat des Glutens in Ihrem Mehl ist schlecht, oder Sie haben kein proteinreiches Mehl verwendet.
(Die Glutenqualitat hangt von der Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Lagerung und Jahreszeit der Ernte ab)
— Versuchen Sie eine andere Sorte, Marke oder Charge.
® Der Teig wurde zu hart, weil nicht geniigend Fliissigkeit hinzugegeben wurde.
— Proteinhaltiges Mehl absorbiert mehr Wasser als anderes Mehl, fiigen Sie 10-20 mL Wasser zusatzlich hinzu.
® Sie verwenden nicht die richtige Trockenhefe.
— Verwenden Sie Trockenhefe aus einer Tiite mit der Aufschrift Instant-Trockenhefe.
Diese Art erfordert keine Vorgarung.
® Sie verwenden nicht genug Trockenhefe oder Ihre Trockenhefe ist alt.
— Verwenden Sie den mitgelieferten Messloffel. Uberpriifen Sie das Haltbarkeitsdatum der Trockenhefe.
(Bewahren Sie Trockenhefe im Kiihlschrank auf.)
@ Die Trockenhefe hat die Flssigkeit vor dem Kneten berihrt.
— Vergewissern Sie sich, ob Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge geméR dem Rezept hinzugefiigt haben. (S. DE11)
® Sie haben zu viel Salz oder zu wenig Zucker verwendet.
— Uberpriifen sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten Messléffel ab.
— Uberpriifen Sie, ob Salz und Zucker nicht in anderen Zutaten enthalten ist.

® Sie haben keine Trockenhefe verwendet.
— Geben Sie die richtige Menge Trockenhefe in die Backform.
@ Sie verwenden nicht genug Trockenhefe oder Ihre Trockenhefe ist alt.
— Verwenden Sie den mitgelieferten Messloffel. Uberpriifen Sie das Haltbarkeitsdatum der Trockenhefe.
(Bewahren Sie Trockenhefe im Kiihlschrank auf.)
® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wahrend des Backens gestoppt.
* Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt ist.
— Entnehmen Sie das Brot aus der Backform und beginnen Sie erneut mit neuen Zutaten.

® Es war beim Aufschneiden zu hei.
— Lassen Sie Ihr Brot vor dem Schneiden abkuhlen, damit der Dampf entweichen kann.

@ Sie haben zu viel Trockenhefe/Wasser verwendet.
— Uberpriifen sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten Messloffel
(Trockenhefe)/Messbecher (Wasser) ab.
— Uberpriifen Sie, ob Wasser nicht in anderen Zutaten enthalten ist.
@ Sie haben zu viel Mehl verwendet.

— Wiegen Sie das Mehl mit einer Waage.

® Sie haben zu viel Trockenhefe verwendet.

— Uberpriifen sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten Messloffel ab.
[WeiBbrot]
® Sie haben zu viel Flussigkeit verwendet.

— Einige Mehlsorten absorbieren mehr Wasser als andere, versuchen Sie es mit 10—20 mL weniger Wasser.

® Die Qualitat ihres Mehls ist nicht sehr gut.

— Versuchen Sie eine andere Mehimarke.
[WeiRbrot]
® Sie haben zu viel Flissigkeit verwendet.

— Versuchen Sie es mit 10—20 mL weniger Wasser.

[WeiRbrot]
® Der nach dem Backen im Brot verbliebene Dampf kann in die Kruste gelangen und sie leicht aufweichen.
— Um die Dampfmenge zu reduzieren, versuchen Sie es mit 10-20 mL weniger Wasser.

@ Sie haben das Brot nach dem Backen zu lange in der Backform gelassen.
— Entfernen Sie das Brot sofort nach dem Backen.
® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wahrend des Backens gestoppt.
* Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt ist.

@ Damit Ihr Brot knusprig wird kdnnen Sie es im Ofen bei 200 °C/392 °F oder Gas Stufe 6 fiir weitere 5 bis 10 Minuten backen.

® Haben Sie Butter innerhalb von 5 Minuten nach dem Piepton hinzugefiigt?
— Butter nicht hinzugeben, wenn das Display die Restzeit bis zur Fertigstellung anzeigt. (Schritt 8 von S. DE14)
Der Buttergeschmack ist evtl. schwach, aber Backen ist méglich.

Ursache und MaRnahme

Meine Brioche ist bei
Verwendung einer
Brotbackmischung nicht gut
gelungen.

Warum ist mein Brot nicht gut
gemischt?

Zusatzliche Zutaten werden
nicht richtig gemischt.

Extra-Zutaten werden in der
Brioche nicht richtig vermischt.

Mein Brot wurde nicht
gebacken.

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

Das Brot lasst sich nicht
entnehmen.

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

Die Marmelade ist Uibergekocht.

Marmelade ist zu fliissig und
nicht richtig geliert.

(T

Wahrend oder nach dem Backen

® VVersuchen Sie Folgendes:
— Bei Verwendung von Menii 12 kann eine reduzierte Trockenhefemenge zu besseren Backergebnissen fiihren.
(bei getrennter Zugabe von Trockenhefe).
— Folgen Sie dem Rezept auf der Brotbackmischung, aber die Brotbackmischung sollte zwischen 350—-500 g betragen.
— Geben Sie zuerst die Trockenhefe, gefolgt von trockenen Zutaten, Butter und dann Wasser in die Backform.
Weitere Zutaten fligen Sie sie spater hinzu. (S. DE14)
— Die Fertigstellung hangt vom Rezept der jeweiligen Brotbackmischung ab.

® Sie haben den Knethaken nicht in die Backform gesteckt.
— Vergewissern Sie sich vor Einfiillen der Zutaten, dass der Knethaken in die Backform eingesetzt ist.
® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wahrend des Backens gestoppt.
— Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt wird. Sie konnten den Laib erneut
bearbeiten, was aber zu keinem guten Ergebnis fiihren kdnnte, wenn der Knetvorgang bereits begonnen hat.

@ Haben Sie die zusatzlichen Zutaten mit dem Aufblinken von Wil in die Backform gegeben?
— Zusétzliche Zutaten missen in die Backform gegeben werden, wahrend Wl auf dem Display blinkt.

® Haben Sie innerhalb von 5 Minuten nach dem Signalton weitere Zutaten erganzt?
— Weitere Zutaten miissen hinzugegeben werden, wahrend Wi in der Anzeige blinkt.

® Bei manchen Brotbackmischungsteigen lassen sich Extra-Zutaten nur schwer untermischen oder herausnehmen.
— Verringern Sie die zusétzlichen Zutaten um die Halfte.

® Das Teigmenii wurde ausgewahlt.
— Das Teigmenli umfasst keinen Backvorgang.
® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wahrend des Backens gestoppt.
— Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt ist. Wenn der Teig aufgegangen ist,
konnen Sie ihn in lhrem Ofen backen.
® Es ist nicht genug Wasser vorhanden und die Motorschutzsicherung wurde aktiviert.
Dies passiert nur wenn das Gerat tiberlastet ist und der Motor extremer Belastung ausgesetzt ist.
— Wenden Sie sich an den Verkaufer fiir eine Serviceberatung. Uberpriifen Sie nachstes Mal das Rezept und
messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten Messbecher ab.
@ Sie haben vergessen den Knethaken einzusetzen.
— Setzen Sie zuerst den Knethaken ein ( S. DE11)
® Der Befestigungsschaft des Knethakens in der Backform sitzt fest und dreht sich nicht.
— Wenn der Befestigungsschaft des Knethakens fest sitzt und sich nicht dreht, wenn der Haken befestigt ist, muss
die Einheit des Befestigungsschaft des Knethakens ersetzt werden (Wenden Sie sich an den Verkaufer oder ein
Panasonic Servicecenter).

® Sie haben zu viel Mehl verwendet, oder nicht geniigend Fliissigkeit.
— Uberpriifen Sie das Rezept und messen Sie die Mehimenge mit der Waage und die Fliissigkeit mit dem
Messbecher ab.

® \Wenn das Brot an der Backform klebt und nur schwer herausgenommen werden kann, lassen Sie die Backform 5
bis 10 Minuten abkiihlen.
Drehen Sie die Backform mit Ofenhandschuhen um (Siehe S. DE12). Klopfen Sie vorsichtig mit beiden Handen
auf eine klare mit einem Kiichentuch abgedeckte Kochflache, bis das Brot herauskommt.

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

® Es wurden zu viele Friichte oder Zucker verwendet.
— Verwenden Sie nur die in den Rezepten auf S. DE16 angegebenen Mengen von Friichten und Zucker.

® Die Friichte waren unreif oder Uberreif.
® Die Zuckermenge wurde zu stark reduziert.
® Die Kochzeit hat nicht ausgereicht.
@ Friichte mit einem geringen Pektingehalt wurden verwendet.
— Verwenden Sie die fliissige Marmelade als Dessertsauce.
— Lassen Sie die Marmelade vollstandig abkuhlen. Die Marmelade geliert beim Abkiihlen weiter.

DE19
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Fehlerbehebung

DE20

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

und lasst sich nicht entfernen.

Konnen gefrorene Friichte
verwendet werden?

Welche Zuckersorten konnen fiir
Marmelade verwendet werden?

Konnen zum Kochen von
Marmelade eingelegte Friichte
verwendet werden?

Der Knethaken rattert.

Wahrend des Backens riecht es
verbrannt.

Rauch kommt aus der
Dampfabzugséffnung.

Teig tritt aus dem Boden der
Backform aus.

- erscheint auf dem
Anzeigefeld.

1 erscheint am Display und der
Vorgang wurde gestoppt.

HO1, HO2 wird auf dem Display
angezeigt.

U50 erscheint auf dem
Anzeigefeld.
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Wahrend oder nach dem Backen

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

@ Konnen nur fiir Marmelade verwendet werden.

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

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

@ Bei der ersten Verwendung kénnen unangenehme Gertiche freigesetzt werden, bei normalen Einsatzbedingungen

treten sie nicht erneut auf.

@ Zutaten kdnnten auf das Heizelement gelangt sein.

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

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

Panasonic Servicecenter.)

(Boden der Backform)

Liftungslocher (4 Stiick)

® Es gab eine Stromunterbrechung fiir ca. 10 Minuten (der Stecker wurde versehentlich gezogen oder eine
Sicherung hat sich geldst) oder ein anderes Problem mit der Stromversorgung ist aufgetreten.
— Der Betrieb wird nicht beeinflusst, wenn das Problem der Stromversorgung nur kurzzeitig ist.
Der Maschine arbeitet weiter, wenn die Stromversorgung innerhalb von 10 Minuten wieder hergestellt ist, aber
die Qualitat des Ergebnisses konnte beeintrachtigt werden.

® Wenn die Stromversorgung des Gerétes zu einem bestimmten Zeitpunkt unterbrochen wird, wird nach der

Befestigungsschaft
des Knethakens
Einheit Befestigungsschaft
| des Knethakens

Befestigungsschaft des Knethakens

Ungewohnliche Anzeige

Wiederherstellung 1 angezeigt.

(Gerét befindet sich im Bereitschaftsmodus und kann das Programm nicht fortsetzen)
— Nehmen Sie Brot, Teig oder Zutaten heraus und starten Sie erneut mit neuen Zutaten.

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

® Grund hierfir ist, dass der Knethaken locker auf dem Befestigungsschaft des Knethakens sitzt. (Dies ist kein Fehler.)

Teilnr. ADA29E1651

® Das Gerat ist heil® (liber 40 °C/105 °F). Dies tritt bei wiederholtem Gebrauch auf.

— Lassen Sie |hr Gerat auf unter 40 °C/105 °F abkuhlen, bevor Sie es erneut verwenden (U50 verschwindet).

——

(T

Technische Daten

Stromversorgung 230V~ 50 Hz

Leistungsaufnahmel 700 W

Kapazitat (Starkes Brotmehl) max. 500 g min. 300 g
(Trockenhefe) max. 7,0 g min. 2,1 g
(Backpulver) max.13,0g  min. 10,0 g

Zeitvorwahl Digitale Zeitschaltuhr (bis zu 13 Stunden)

Abmessungen (Hx B x T) Ca. 34,0 x 27,3x 40,4 cm

Gewicht Ca. 7,0 kg

Zubehor Messbecher, Messloffel

Entsorgung von Altgeraten

Nur fiir die Europaische Union und Lander mit Recyclingsystemen.

Dieses Symbol, auf den Produkten, der Verpackung und/oder den Begleitdokumenten, bedeutet, dass gebrauchte
elektrische und elektronische Produkte nicht in den allgemeinen Hausmdill gegeben werden diirfen.
Bitte fuhren Sie alte Produkte zur Behandlung, Aufarbeitung bzw. zum Recycling gemal} den
gesetzlichen Bestimmungen den zustandigen Sammelpunkten zu.
Indem Sie diese Produkte ordnungsgemaf entsorgen, helfen Sie dabei, wertvolle Ressourcen zu
schitzen und eventuelle negative Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit und die Umwelt zu

] vermeiden.

Fir mehr Informationen zu Sammlung und Recycling, wenden Sie sich bitte an Ihren értlichen
Abfallentsorgungsdienstleister.

Gemal Landesvorschriften kdnnen wegen nicht ordnungsgemafer Entsorgung dieses Abfalls Strafgelder verhangt

werden.
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Merci d’avoir acheté le produit Panasonic.

e \/euillez lire attentivement les instructions pour utiliser le produit correctement et en
toute sécurité.

e Avant d'utiliser ce produit, veuillez préter attention aux Consignes de sécurité
(P. FR3-FRY) et aux Informations importantes (P. FR5) du le présent mode
d’emploi.

e \/euillez conserver les instructions pour une utilisation future.

ePanasonic décline toute responsabilité en cas de mauvaise utilisation de I'appareil ou
tout manquement aux présentes consignes.
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Veuillez vous assurer de
suivre ces instructions.

Consignes de sécurite

Pour réduire le risque de blessures, de choc électrique et d'incendie, veuillez respecter

les instructions suivantes:

B Les signes suivants indiquent le degré de préjudice et de dommage subi lorsque
I'appareil est mal utilisé.

. Indique un danger potentiel qui pourrait entrainer des
AAVERTISSEMENT' blessures graves ou la mort.
A ATTENTION: Indique un danger potentiel susceptible de causer des

blessures ou dommages mateériels mineurs.

Bl Les symboles sont classifiés et expliqués comme suit.

o Ce symbole indique les conditions
préalables a suivre.

A\ AVERTISSEMENT

Pour éviter tout risque de choc électrique, d'incendie consécutif a un courtcircuit, de
fumée, de brilure ou de blessures.

® @ Ne pas laisser les nourrissons et les enfants jouer avec I'emballage.

(Cela peut causer un étouffement.)

@ Ne pas démonter, réparer ou modifier cet appareil.
=¥ Consultez votre revendeur ou un centre d'assistance Panasonic.

@ Ne pas endommager le cordon d’alimentation ou la prise.
Les actions suivantes sont strictement prohibées
Modifier, toucher ou placer a coté d'éléments chauffants ou de surfaces chaudes, courber,
torsader, tirer, suspendre/tirer sur des bords tranchants, mettre des objets lourds sur le dessus,
mettre en paquet le cordon d'alimentation ou porter I'appareil avec le cordon d'alimentation.

@ Ne pas utiliser 'appareil si le cordon d’alimentation ou la prise est endommageé (e) ou si la
prise n'est pas correctement branchée a la prise murale.
=» Sile cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son

réparateur agréé ou une autre personne qualifiée afin d'éviter tout danger.

@ Ne pas brancher ou débrancher la prise avec les mains mouillées.

@ Ne pas immerger I'appareil dans I'eau et ne pas I'éclabousser avec de I'eau et/ou un autre
liquide.

@ Ne touchez pas, ne bloquez pas ou ne couvrez pas la grille d'aération pendant
I'utilisation.
« Faites tout particuliérement attention aux enfants.

sieduel4

® Ce symbole indique une interdiction.

0 @ Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par des personnes
avec des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou qui ne bénéficient
pas de I'expérience et des connaissances adéquates, uniquement avec les conseils
ou la supervision d’une personne responsable puisse leur assurer une utilisation de
I'appareil sans danger.

Ne laissez pas les enfants jouer avec I'appareil.
Le nettoyage et I'entretien de I'appareil ne seront pas effectués par des enfants, a
moins qu’il soient agés d’au moins 8 ans et qu'ils soient supervisés.

FR3
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Veuillez vous assurer de
suivre ces instructions.

Consignes de sécurité

A AVERTISSEMENT

Pour éviter tout risque de choc électrique, d'incendie consécultif a un courtcircuit, de
fumée, de brilure ou de blessures.

0 @ Conservez I'appareil et son cordon d’alimentation hors de la portée des enfants &gés de
moins de 8 ans.

@ S'assurer que la tension indiquée sur I'étiquette de I'appareil correspond a votre
alimentation locale.
Eviter également de brancher d'autres appareils a la méme prise murale pour empécher une
surchauffe électrique. Cependant, si vous connectez un certain nombre de prises, assurez vous
que la puissance totale ne dépasse pas la puissance nominale de la prise murale.

@ Insérer la prise fermement.

@ Epousseter la prise réguliérement.
=» Débrancher la prise, et la nettoyer avec un chiffon sec.

@ Arréter 'appareil inmédiatement et débranchez-le si ce dernier cesse de fonctionner
correctement.
p. ex. pour quelque chose d'anormal ou une panne:
« La prise et le cordon d'alimentation chauffent de maniére anormale.
« Le cordon d'alimentation est endommagé ou I'appareil n'est plus alimenté.
« Le corps principal est déformé, présente des détériorations visibles ou est anormalement chaud.
« Un bruit se fait entendre pendant ['utilisation.
« Il'y a une odeur désagréable.
« |y a une autre anomalie ou panne.

=» Consultez le revendeur ou un centre de revente agréé par Panasonic pour inspection ou

réparation du appareil.

A ATTENTION

Pour éviter tout risque de choc électrique, d’incendie, de brilure, de blessures
ou de dégats sur vos biens.

@ N'utilisez pas I'appareil aux endroits suivants:

« Sur les surfaces irrégulieres, sur les appareils électriques tels
qu'un réfrigérateur, sur des matériaux tels que des nappes ou sur
les tapis, etc.

« Les endroits ou il peut étre éclaboussé par de I'eau ou pres d'une
source de chaleur.

=¥ Positionnez I'appareil sur un plan de travail stable, sec, propre, plat

et résistant a la chaleur a au moins 10 cm du bord du plan de travail
eta au moins 5 cm des murs adjacents et d'autres objets.

|

@ N'enlevez pas le moule a pain ou ne débranchez pas la machine a pain en cours d'utilisation.

FR4
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A\ ATTENTION

Pour éviter tout risque de choc électrique, d’incendie, de brilure, de blessures
ou de dégats sur vos biens.
® @ Ne touchez pas de zones sensibles telles que le moule a pain, I'intérieur de I'unité,
I'élément chauffant ou I'intérieur du couvercle pendant que I'appareil est en service
ou apres la cuisson.
Les surfaces accessibles peuvent devenir chaudes durant 'utilisation. Faites attention a la
chaleur résiduelle, en particulier aprés utilisation.
=¥ Pour éviter toute brllure, utilisez toujours des maniques ou des gants de protection pour
enlever le moule a pain et le pain cuit. (N'utilisez pas de gants de cuisine humides)

@ Ne pas utiliser avec un programmateur externe, etc.
« Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un programmateur ou une télécommande séparée.

@ Ne pas insérer d’objet dans les fentes.

@ Ne dépassez pas les quantités maximales de farine (500 g) et des ingrédients de
levage de pate tels que la levure seche (7 g) ou la poudre a lever (13 g). (Voir P. FR21)
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@ Débrancher la prise d’alimentation lorsque I'appareil ne fonctionne pas.

@ Assurez-vous de bien débrancher I'appareil en la tenant par la prise.
Ne jamais tirer sur le cordon d’alimentation.

@ Avant de le manipuler, le déplacer ou le nettoyer, débranchez I'appareil et laissez-lui
le temps de refroidir.

@ Ce produit est destiné aux particuliers uniquement.

@ Assurez-vous de nettoyer I'appareil, en particulier les surfaces en contact avec les
aliments apreés utilisation. (Voir P. FR17)

Informations importantes

o , 0o . Piéce connectée
o N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur ou dans des piéces

treés humides et n'exercez pas une force excessive sur
les pieces comme illustré sur la droite pour éviter tout
dysfonctionnement ou déformation.
e N'utilisez pas un couteau ou tout autre objet tranchant pour
retirer les résidus de pate.
e Ne pas laisser tomber 'appareil pour éviter de 'endommager.
e Ne stockez aucun ingrédient ou cordon dans le moule a pain.

Elément chauffant

Intérieur du couvercle
Capteur de température

Ce symbole sur I'appareil indique “Surface brilante, ne pas toucher sans
précaution”.

/N
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Nomenclature et mode d’emploi

B Unité principale & Accessoires

( Unité principale )

Poignée

ras pétrisseur

Moule & pain ( Accessoires )
Verre doseur Cuillére doseuse
Axe du bras
pétrisseur - (15mL) (5mL)
Cordon d’alimentation
Panneau de J E
commande ‘ ‘

Cuillere a soupe  Cuillére a café
e Marque %2 e Marques %,

(Maxi 310 mL)
%, %

e Graduations de 10 mL

Prise*

* La forme de la prise peut étre différente de celle de lillustration.

Le moule a pain et le bras pétrisseur sont recouverts de céramique non salissant et qui permet d’enlever le pain
plus facilement.

M Pour éviter d'abimer leur revétement en céramique, veuillez suivre les instructions ci-apres
o Ne pas utiliser d'ustensiles durs ou tranchants tels qu'un anti-adhésif couteau ou une fourchette lorsque vous sortez le
pain du moule a pain et/ ou lorsque vous retirez le bras pétrisseur du pain ou moule a pain.
- Si le pain colle au moule a pain et est difficile a sortir, laissez-le refroidir pendant 5 a 10 minutes. Retournez le moule
a pain a l'aide de gants de cuisine (voir P. FR12). Tapotez en tenant les deux mains au-dessus d’un plan de travail
recouvert d’un torchon jusqu’a ce que le pain en sorte.

e | e bras pétrisseur peut rester coincé dans le pain. S'il y est encore, attendez que le pain refroidisse et retirez-le avant
de le trancher.
« Si le bras pétrisseur ne peut pas étre retiré du moule a pain, versez de I'eau chaude dans le moule a pain et attendez
5 a 10 minutes. S'il est toujours difficile a retirer, faites tourner latéralement le bras pétrisseur et retirez-le.
o Nettoyer le moule & pain et le bras pétrisseur a I'aide d’une éponge souple.
Ne pas utiliser de matiéres abrasives comme des détergents ou des tampons a récurer.

o Des ingrédients durs ou & gros grains comme les farines contenant des grains entiers ou moulus, du sucre ou I'ajout de fruits secs et de
graines peuvent endommager leur revétement en céramique. Si vous utilisez un ingrédient en gros morceaux, cassez-le ou coupez-le
en petits morceaux. Veuillez suivre les informations indiquées dans la section Ingrédients supplémentaires (voir P. FR9) et respecter les
quantités indiquées.

o Utilisez uniquement le bras pétrisseur fourni pour cet appareil.

Le moule a pain, le bras pétrisseur et le pain peuvent étre trés chauds aprés la cuisson. Manipulez-les toujours avec soin.
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B Panneau de commande et affichage

e L'image montre tous les termes et symboles, mais uniquement ceux qui sont pertinents s'affichent pendant le fonctionnement.

M Affichage de la durée

o Temps restant avant la fin du programme choisi.

o Quand des ingrédients doivent étre ajoutés
manuellement, 'affichage indique le moment
auquel le faire dans le programme.

e Le menu a nécessité un processus,
I'affichage indiquera le temps restant avant le
démarrage du processus aprés une pression
sur le bouton Marche.

M Etat d'avancement
S'affiche pour donner une indication sur I'étape en cours sauf { i et ®-f-.
- : Fournit une indication de panne de courant.
YW : * Fournit une indication d’ajodt manuel d'ingrédients.
(Menu 2,3,5,7,10, 11, et 12.)
e Donne des indications pour des interventions manuelles. (Menu 12
et 15.)
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H Taille
Appuyez sur ce bouton pour
chaisir la taille. Voir P. FR10
pour les menus disponibles.

L
‘l\; ] menu disponible.
Medium (Moyen)
" el
Light (Clair)
H Menu

e Appuyez sur ce bouton une fois pour étre un mode de réglage.
e Appuyez & nouveau sur ce bouton pour changer le numéro du Menu.
(Pour avancer plus rapidement, maintenez le bouton enfoncé.)
Voir P. FR10 pour le numéro de menu.

M Marche
Appuyez sur ce bouton pour
démarrer le programme.

M Crolite
Appuyez sur ce bouton pour
chaisir le brunissage de la
crolte. Voir P. FR10 pour le

W Arrét —
Pour annuler le réglage / arréter le programme.
(Maintenez enfoncé pendant environ 1 seconde.)

M Indicateur d’état

o Un clignotement indique que la machine attend un choix de
programme ou qu'une opération manuelle est requise.
Le bouton Marche peut étre pressé

o Une lumiére constante indique que la machine est en cours
d’exécution de programme.
Le bouton Marche ne peut pas étre enfoncé.

Ne s’allumera pas méme s'il est branché.

M Départ différé
o Réglez le départ différé (temps jusqu'a ce que le pain soit prét). Pour les menus pour lesquels cette fonction est disponible, il peut
étre la fin de cuisson du pain peut étre différée de 13 h. (Voir P. FR10)
par ex.: Il est 21:00, et vous voulez que le pain soit prét a 6:30 le lendemain matin.
=» Réglez le départ différé sur 9:30 (départ différé de 9 h 30 min). A Appuyez sur ce bouton pour augmenter la durée.

V Appuyez sur ce bouton pour réduire la durée.
:‘ (]
a 9h30m ” pu [ [ N
d

(Pour avancer plus rapidement, appuyez une fois sur ce bouton
o puis maintenez-le enfoncé.)

Heure actuelle Heure pain prét

e Réglage du temps de cuisson pour les menus 13 et 18:

* Menu 13

Appuyez une fois sur le bouton pour avancer le temps de cuisson, y compris le temps de cuisson supplémentaire d'1 minute.
* Menu 18

Appuyez une fois sur le bouton pour avancer le temps de cuisson de 10 minutes, mais le temps de cuisson supplémentaire sera
avancé d'1 minute.
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Ingrédients pour la fabrication du pain

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

Ingrédients liquides
Utilisez la gobelet doseur ou la cuillére doseuse fournie.

Si les recettes indiquent un mélange (le liquide et I'ceuf), les ingrédients doivent étre pesés a I'aide d'une balance. L'utilisation d'une balance

numérique est recommandée.
Ingrédients secs

Doivent étre pesés sur une balance ou mesurés avec la cuillére doseuse prévue pour les petites quantités. L utilisation de la balance

numérique est recommandée.

B Recette de pain

Farine

Ingrédient principal du pain. La protéine dans la farine forme du gluten pendant le
pétrissage. Le gluten procure la structure et la texture et permet au pain de lever.
Utilisez de la farine blanche (type T55). La farine blanche (type T55) est moulue a partir de
blé dur et a une teneur élevée en protéines, nécessaire pour le développement du gluten.
Le gaz carbonique produit pendant la fermentation est piégé dans le réseau
élastique du gluten; c'est ce qui fait lever la pate.

Levure séche

Elle permet de faire lever le pain.

Veillez & utiliser de la levure séche ne nécessitant pas de pré-fermentation (ne pas
utiliser de levure séche nécessitant une fermentation avant utilisation).

Nous vous conseillons d'utiliser de la levure seche portant lindication Levure
instantanée, Superactive, Express ou Cuisson facile sur 'emballage. Si vous
utilisez de la levure séche, veillez a bien refermer le sachet immédiatement aprés
et conservez-la au réfrigérateur. (Respectez la date de péremption.)

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 dans ce cas, il ne faut pas utiliser de programme
différé car la pate pourrait tourner pendant la nuit.

—Réduire la teneur en eau en conséquence.

Sucre (sucre blanc, roux, miel, sirop d'érable, mélasse etc.)

Nourrit la levure seche, il adoucit et ajoute du go(it au pain, il modifie la couleur
de la crolte.
eRéduisez la quantité de sucre si vous utilisez des raisins secs, qui contiennent du fructose.

Vous pouvez améliorer le golt de votre pain
en ajoutant d’autres ingrédients.

H CEufs
Ils permettent d'améliorer la valeur nutritionnelle et la couleur du pain.
o Réduire la teneur en liquide (eau) proportionnellement.
e Battez les ceufs au moment de les ajouter. N'utilisez pas le réglage
avec départ différé pour la recette avec des oeufs. Ces demniers
pourrissent rapidement et le pain risque de ne pas rester frais.

HSon
Il permet d’augmenter la teneur en fibres du pain.
o N'utilisez pas plus de 30 g (2 c. as.).

B Germes de blé
Ils donnent au pain un go(t de noisette.
o N'utilisez pas plus de 30 g (2 c. a s.).

M Epices, fines herbes
Elles renforcent le godt du pain.
N'utilisez qu’une petite quantité (maxi 1 c. @ s.) pour des épices.
N'ajoutez pas plus d’une a deux cuilléres & soupe. Pour les herbes
fraiches, reportez-vous aux instructions de la recette.
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Utilisez I'eau du robinet.

e Lorsque la température ambiante est basse, utilisez de I'eau tiede pour le
menu 1,2, 3,9, 11, ou 14.

e Lorsque la température ambiante est élevée, utilisez de 'eau fraiche pour le
menu 12.

o Quelle que soit la température ambiante, utilisez de l'eau fraiche pour les
menus 6 et 7.

Dosez toujours les liquides au moyen du verre doseur fourni.

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

Il améliore le go(it et renforce I'action du gluten, favorisant la levée du pain.
Le pain pourrait perdre de son volume/go(it si le dosage est incorrect.

eles farines sans gluten, telles que les farines a base de riz, de riz brun,
d'amande, de graines, de fécules de pomme de terre, etc. ne contiennent
pas de protéines pour raffermir le gluten et n‘ont pas cette élasticité pour la
fabrication du pain.

ela gomme de xanthane est un agent épaississant qui agit a la place des
protéines de gluten pendant la fermentation dans la cuisson de pain sans
gluten.

Utilisation de préparation pour pain (aussi

appelées Mix)

Bl Préparations pour pain contenant de la levure séche

@ 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 9, choisissez une taille selon le volume du
mélange et commencez la cuisson au four.
«500g-L -400g-M

e Avec certaines préparations, la quantité de levure séche contenue
n'est pas connue, quelques essais pouvent étre nécessaires afin
d’optimiser le résultat.

M Préparations pour pain avec sachet de levure séche séparé

@ Placez d'abord la levure séche dans le moule a pain, puis le
mélange de pain et versez I'eau.

@ Réglez la machine selon le type de farine de la préparation, puis
lancez la cuisson.

——

B Ingrédients supplémentaires

(T

(Fruits séchés, noix, bacon, fromage, etc.)

Faites vos pains aromatisés sans préparer d’ingrédients supplémentaires.

Procédure

Aprés avoir appuyé sur le bouton Marche, vous entendrez des signaux sonores retentir.
Placez les ingrédients supplémentaires dans le moule a pain manuellement pendant que Wil clignote.

Temps approximatif jusqu'a ce que le signal sonore retentisse

e Menu 2/Pain blanc aux raisins secs: env. 20-25 minutes
e Menu 3/Pain blanc avec ingrédients spéciaux: env. 20-25 minutes

e Menu 5/Pain complet raisins secs: env. 1 heure et 25 minutes—1 heure et 55 minutes

e Menu 7/Pain tradition aux raisins secs: env. 1 heure—2 heures et 35 minutes

e Menu 10/Pain de mie raisins secs: env. 50 minutes—1 heure et 15 minutes
e Menu 11/Pain de mie raisins secs rapide: env. 20-25 minutes
e Menu 12/ Brioche: env. 55 minutes

m
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Suivez la recette/les instructions du menu pour les quantités de chaque ingrédient.

Autrement,

o Les ingrédients peuvent étre projetés hors du moule a pain et provoquer des odeurs et de la fumée désagréables.

e Le pain peut ne pas bien se lever.

Ingrédients secs/insolubles

Appliquez au nom du menu avec Pain aux raisins secs: Menu 2, 5,
7,10, et 11.

M Fruits secs
e Hachez en dés d’environ 1 cm.

H Noisettes, graines

e Hachez en dés d’environ 1 cm.

e Les noix/noisettes ont tendance a couper le réseau élastique formé par
le gluten et produisent un pain plus tassé. N'utilisez qu'en petite quantité.

o |utilisation de grosses graines dures peut rayer le revétement du moule & pain.

Ingrédients tendres et faciles a décomposer

Appliquez au Pain avec ingrédients spéciaux: Menu 3.
M Lardons, salami, olive, tomate séchée

e Coupez les lardons et le salami en dés de 1 cm.

e Coupez l'olive en Ya.

M Fromage, chocolat
o Coupez le fromage en cubes de 1 cm.
e Coupez le chocolat finement.

B Informations sur le sans gluten

La confection du pain sans gluten est trés 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 votre médecin et de suivre les conseils ci-dessous.
o 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.
e Lorsqu’on 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, efc...). 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.
o 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 dii a la texture particuliere de la farine sans gluten.
e Pour obtenir de meilleurs résultats, attendez que le pain soit froid avant de le couper en tranches.
e L e pain doit étre gardé dans un endroit frais et sec et consommé dans les 2 jours qui suivent. Si I'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 d’éviter 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.
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Graphiques de menus et options de cuisson

M Options disponibles et durées correspondantes

e La machine s'arréte ou bouge pendant le processus en fonction du programme de fonctionnement.
e La durée des programmes varie selon la température ambiante.

Nméto e Options Processus Re(m:”;ue)ﬂ e
Taille Crolte 3t  Rest Knead Rise *2 Bake ol
m (Repos)  (Pétrissage) (Levee *?)  (Cuisson)

1 Pain blanc - - v - smn-10mn 5/ 0T somin  3hismn — PR
g o mm e e oam e G
ot g e ew s M
S 4w - - v D BN DEM sw ow -
3 - . . . .
5 = = = homn Mmes ohamn h shsmn v BRE
2 . . . . .
s . T . O

Y o e .

8  Painde mie v v v J)mnm Bmng o TASEMNT Somin 4h — i
_dé 9 Paindemierapide v @v — — ;gm_ ﬁ'g'?{m 40 min 2h — ERF1§11_
£ e, L ope mw femoaw oo v G
R I S
S 12 Broche — v~ mn Rmn ML somn  3hdomn v ST

13 Cuisson seule - - = = — — ?Ohn;i(%in ?Ohrgi(%in — P.FR14
§ 4 Pansamsguen — - - — U7 gn sme thaomn — gl
@ . y . . P.FR1
S 15 Géateausansgluten — — — — 20 min - 1h30min  1h50min ¢ FR15

o meen - - B Em NSm - oow -
g 17 .Péteépizza - - v - ggm] 19 min= .45min - .I':'F;Fé“'

T,

e Abréviations utilisées dans le mode d'emploi, veuillez trouver ci dessous les correspondances: min = minute (s); h = heure (s).

*1 Remarque(Wi): Le menu permet d'ajouter des ingrédients supplémentaires ou d'effectuer des opérations manuelles quand le signal sonore retentit.
*2 La machine fonctionne pendant un court laps de temps au cours de la levée (pour assurer le développement optimal du gluten).

*3 Il'y a une phase de pétrissage de trois minutes au début en fonction de la température ambiante.

4 y a une période de levée au cours de la période de pétrissage.

B y a une période de raclage pendant la phase de pétrissage.

Bl y a un processus manuel pendant la phase de pétrissage.

*T ly a un processus manuel pendant la phase de levée.
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Instructions d’utilisation et recettes

B Avant I'utilisation

o Lors de la premiére utilisation, retirez les emballages et nettoyez la machine. (P. FR17)

o Nettoyez la machine si vous ne I'avez pas utilisée depuis longtemps. (P. FR17)

B Préparations

sieduel4

n Ouvrez le couvercle, retirez le moule a pain (1) et placez le bras pétrisseur sur 'axe du bras pétrisseur prévu a cet effet. (2)

(1)

Placez fermement le bras pétrisseur sur
I'axe du bras pétrisseur prévu a cet effet.

1 — Axe du bras pétrisseur
Vérifiez que le bras pétrisseur et son axe sont propres. (P. FR17)

Préparez les ingrédients avec la mesure exacte selon la recette.

Placez les ingrédients mesurés dans le moule a pain de haut en bas.(3)

e Placez la levure séche a distance du bras pétrisseur et de son axe.
Si une partie de la levure y péneétre, le pain peut ne pas se lever correctement.

e Placez les ingrédients secs sur la levure séche. La levure ne doit entrer en contact avec aucun liquide jusqu’a ce que le mélange commence.
e \ersez ensuite le liquide sur le bord du bras pétrisseur pour éviter les éclaboussures. (4)

(3) Mise en place des ingrédients
Exemple
Pain blanc

Levure sech

Essuyez toute trace d’humidité et de farine autour du moule a pain et replacez-le dans I'unité principale. (5)
Fermez le couvercle. (5) ‘

E Branchez la machine dans une prise 230 V.

Assurez-vous de terminer les étapes de préparation avant de configurer le menu.
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Instructions d’utilisation et recettes

B Cuisson du pain (Menu1-11)

E Appuyez sur le bouton Menu ( ) pour sélectionner un menu.
® Choisissez les options pour le menu sélectionné. Voir P. FR10.

m Taille du pain
D Brunissage de la croite

Départ différé: réglez-le pour retarder le processus de fabrication du pain jusqu’a 13 heures.

* Les options de chaque menu sont également indiquées par I'icone ci-dessus dans la recette.

Appuyez sur le bouton Marche (:o,) pour démarrer la machine.
e |'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme sélectionné.

Knead
( - c
( O =1

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

Temps restant

e Menu 2, 3, 5,7, 10, et 11(Menu avecingrédients supplémentaires disponibles)
L'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal sonore retentisse pour ajouter les ingrédients supplémentaires.
Lorsque vous entendez un signal sonore retentir, ajoutez-le manuellement, puis appuyez sur le bouton ‘o, pour redémarrer.

Le pétrissage se poursuit, que I'on appuie ou non sur le bouton ‘0’ (Des signaux sonores retentiront au bout de 3 minutes)
* Finissez d'ajouter les ingrédients supplémentaires pendant que Wil clignote & I'écran. Lorsque Wil aréte de clignoter, 'afficheur indique le temps restant.

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

e Pour des résultats optimaux, n'ouvrez pas le couvercle a moins que le menu ne I'exige, car cela affecte la qualité du pain.

E Lorsque le pain est prét (la machine bipe 8 fois et End (Fin) clignote), appuyez sur le bouton Arrét ( © ) et débranchez la machine.

E Retirez le pain immédiatement en utilisant des gants de cuisine secs et placez-le sur une grille. (6)/(7)

(6) Tenez la poignée avec des gants de Si vous rencontrez des difficultés (6), renversez le

=/ cuisine et secouez le pain. moule & pain et tapotez sur le torchon de cuisine en
& tenant les deux c6tés du moule a pain jusqu'a ce que

le pain sorte.(Voir P. FR6)

‘\

Base de I'axe du bras pétrisseur du
moule a pain

\@;

o Déplacer I'axe par la base extérieure peut endommager la o Retirez toujours le bras pétrisseur avant de trancher le pain.

forme du pain.
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(Recettes de pain) Pour les recettes, visitez: www.experience -fresh.eu

Les options disponibles de chaque recette et I'opération nécessaire sont indiquées par les icones suivantes:

m Taille du pain

D Couleur de la crolte

@ Placez les quantités d'ingrédients demandées
dans le moule a pain en suivant lI'ordre (de haut
en bas) énoncé dans les recettes.

Départ différé

Menu1 Pain blanc
Durée du processus: 3 h 15 min

plage prédéfinie: 3 h 15 min-13 h

Pain blanc

Menu 2 Pain blanc aux raisins secs

Durée du processus: 3 h 20 min

m environ 20 min a 25 min aprés I'étape 7

(des bips retentissent)

Pain blanc aux raisins secs

Menu 3  Pain blanc avec ingrédients spéciaux

Durée du processus: 3 h 20 min

m environ 20 min a 25 min apres I'étape 7

(des bips retentissent)

Pain blanc avec ingrédients spéciaux

Menu4 Pain complet
Durée du processus: 5 h
plage prédéfinie: 5h-13 h
Pain complet

1

Menu 5 Pain complet raisins secs
Durée du processus: 5 h 5 min
i environ 1h 25 min & 1 h 55 min aprés I'étape 7

(des bips retentissent)
Pain complet raisins secs

Menu 6  Pain tradition
Durée du processus: 6 h

plage prédéfinie: 6 h—13 h

Pain tradition

Menu 7 Pain tradition aux raisins secs

Durée du processus: 6 h 5 min

m environ 1 h a2 h 35 min aprés I'étape 7

(des bips retentissent)

Pain tradition aux raisins secs

Menu 8 Pain de mie

Durée du processus: 4 h
Light (Clair),
Medium (Moyen) @M’ LE
Pain de mie

plage prédéfinie:
4h-13h

Ajoutez des ingrédients supplémentaires ou effec-
tuez une opération manuelle.

Menu9 Pain de mie rapide
Durée du processus: 2 h

{7] Light (Clair), Medium (Moyen) [, L
Pain de mie rapide

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, M.
Levureseche | 1cac.
Farine blanche (type
T el “0e

© Bare | 15g
Suere | 1cac
Sel L 1cac

,,,,,,,, Bau | 280mL

Menu 10 Pain de mie raisins secs
Durée du processus: 4 h

(7] Lignt (Clair), Medium (Moyen) 2B M, L
i environ 50 min a 1 h 15 min apres I'étape 7
(des bips retentissent)

Pain de mie raisins secs

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo L
Levureséche | %cac | lcac
Ty e g s0g

© Bare | 5y %g.
Sue | 1cac| 1%cac
Sel fcac| 1%cac.

o JBAW 280mL| 350 mL

Al Raisinssecs* | 120g| 150g

Menu 11  Pain de mie raisins secs rapide
Durée du processus: 2 h

(7] Lignt (Ctair), Medium (Moyen) 2D M, L
i environ 20 min a 25 min apres I'étape 7
(des bips retentissent)
Pain de mie raisins secs rapide

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, LU T
Levureséche | 1c.éc| 1hcac.
Ty R e s0g

© Bare | 5y B¢
Suere | 1c.ac| fcac.
Sel 1c.ac| 1%cac.

B = 280mL|  350mL

il Raisinssecs* | 120g| 150g

*1 Hachez en dés d’environ 1 cm.

*2 Découpez en cubes d’environ 1 cm.

o Abréviations utilisées dans le mode d'emploi, veuillez
trouver ci dessous les correspondances: ¢. a c. =
cuillere a café de la cuillére doseuse; c. a s. = cuillere a
soupe de la cuillere doseuse; env. = environ.
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Instructions d’utilisation et recettes

B Cuisson de brioche

Menu 12 Brioche

Durée du processus: 3 h 40 min

(7] Light (Clair), Medium (Moyen)
Brioche de base

Lewreseche | fcac
Farine blanche (typeT55) | 320g
Beure® S0g.
Suere 3%c.as.
© Lateoemsenpoue | T%c.as.
Sel c.ac.
2jaunes d'ceuf (Moyen) 73
1°euf(M0yen>]Mélan9er ,,,,,,,,,,,,,,, 200¢
T = o (S
*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.
Conseils

o N'ajoutez pas de beurre ou d'ingrédients supplémentaires
aprés que I'écran ait indiqué la durée restante.

e En cas d'ingrédients supplémentaires tels que les raisins
secs, ajoutez-les avec du beurre a I'étape 8.

Pour faire cuire simplement une brioche.
e Coupez le beurre en cubes de 1-2 cm et conservez au réfrigérateur.

e Placez-les au début avec les autres ingrédients, puis suivez I'étape 5.

o Passez a 'étape 8 du processus de cette fagon. La brioche
est un peu différente des autres recettes.

B Cuisson de gateau

Menu 13 Cuisson seule

Durée du processus: 30 min-1 h 30 min
Gateau aux fruits

Bawe [ a0

Swre 180¢

Aceufs(Moyen) L 200g

et 30mL

Farine a pain intégrale a base ,d?,,b!éf‘,UL}A ,,,,,,,,,,,,,,, 300

Poudredlever - | 13
| Mélangedefruitssecs ] 200g
Conseils

o Le départ différé ne définit que le temps de cuisson.

Retirez le bras pétrisseur et beurrez le fond du
moule a pain (hors recette).

Dans un grand bol, fouettez le beurre et

le sucre jusqu’a obtenir une consistance
légére et mousseuse. Ajoutez les ceufs un a
la fois en battant vigoureusement.

FR14
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n _ E Voir P. FR11 de Préparations

E Sélectionnez le menu 12, choisissez la couleur de la crodte.

Appuyez sur le bouton (o, pour commencer.

o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal sonore retentisse.

Aprés environ 55 minutes. Ouvrez le couvercle lorsque vous entendez
le bip sonore. Ajoutez le beurre supplémentaire pendant que Wi
clignote (ceci durera environ 5 minutes). Fermez le couvercle et
redémarrez.

@Aprés environ 45 a 50 minutes aprés le redémarrage. Ouvrez le
couvercle et retirez le moule a pain lorsque vous entendez le bip.
Retirez la pate et le bras pétrisseur du moule a pain.

@Beurrez le fond du moule a pain (hors recette) et replacer la pate
dans le moule.

®Remettez le moule a pain dans I'unité principale.
@Fermez le couvercle et redémarrez.

Terminez les étapes D —@ sous 10 minutes pendant que Wi clignote. La machine
démarrera automatiquement 10 minutes apres le bip.

Appuyez sur le bouton ©@ et retirez la pain lorsque la machine émet
8 bips et que End (Fin) clignote.

Ajoutez le lait, le mélange A tamisé et le mélange de fruits secs en
battant vigoureusement apreés I'ajout.

Versez dans le moule a pain et remettez le moule dans l'unité
principale. Fermez le couvercle et branchez la machine.

Sélectionnez le menu 13

Affichez le temps de cuisson
(Gateau aux fruits: 1 heure et 20 minutes)

Appuyez sur le bouton ‘o’ pour commencer.

o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.
Appuyez sur le bouton © et retirez le gateau lorsque la machine

émet 8 bips et que End (Fin) clignote.

Cuisson supplémentaire

e Sila cuisson n'est pas terminée, répétez les étapes 5-8. (Un temps de cuisson supplé-
mentaire peut étre réglé jusqu’a deux fois dans un délai de 50 minutes lorsque la machine
est encore chaude. Le départ différé recommencera a partir d'une minute en appuyant sur
le bouton Départ différé au besoin.)

B Cuisson de pain sans gluten

Menu 14 Pain sans gluten
Durée du processus: 1 h 50 min

Pain sans gluten

B 430 mL
@ Hile oo Tc.as.
Farine exemptedeguten | 500g
| Lewureseche |  2cac
Pain sans gluten et sans blé
Lait 310mL
2ceufs (Moyen), batty | 100g
Vinaigredecidre | Tcas.
@ Miel 60g
Farinederizbrun | 150¢g
Féculedepommedetere | 300g
Gommedexanthane | 2cas.
| Lewureseche | 2%c.as.

Conseils pour le pain sans gluten:

e \ersez I'eau en premier, puis ajoutez les autres ingrédients dans le moule a pain dans
I'ordre exact indiqué dans la recette.

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

n _ E Voir P. FR11 de Préparations

6

Sélectionnez le menu 14

Appuyez sur le bouton [§§ pour commencer.
o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.

Appuyez sur le bouton ©@ et retirez le pain lorsque la machine émet
8 bips et que End (Fin) clignote.

B Cuisson d’un giteau sans gluten

Menu 15 Gateau sans gluten
Durée du processus: 1 h 50 min

Gateau au chocolat sans gluten

Beurer 150g
Suwere 150¢g
3ceufs(gros) batty | 1808
© Chocolatnorfondy | 120g.
Farinederizblane | 120g
Poudredecacao | 30g
| Poudrealever | 10g

*1 Coupé en cubes de 1 cm.

Conseils

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

e Sj vous secouez fort pour retirer le gateau du moule a pain, il
perdra sa forme.

n _ E Voir P. FR11 de Préparations

Sélectionnez le menu 15

Appuyez sur le bouton ‘«}, pour commencer.

o |'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal sonore retentisse.

Aprés environ 2 minutes. Ouvrez le couvercle lorsque vous entendez
le bip sonore. Raclez la farine dans les 3 minutes pendant que Wi
clignote. Fermez le couvercle et redémarrez.

e | e pétrissage continuera aprés 3 minutes sans appuyer sur le bouton ‘0,

Aprés environ 12 minutes. Ouvrez le couvercle lorsque vous
entendez le bip sonore. Réclez la pate du bord du moule a pain
pendant que Wi clignote. Fermez le couvercle et redémarrez.

e | e pétrissage continuera aprés 3 minutes sans appuyer sur le bouton @

Appuyez sur le bouton © et retirez le gateau lorsque la machine
émet 8 bips et que End (Fin) clignote.
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Instructions d’utilisation et recettes

——

Bl Préparation de pate a pain

Menu 16 Péte a pain
Durée du processus: 2 h 20 min
Péate de base

n — E Voir P. FR11 de Préparations

Sélectionnez le menu 16

Appuyez sur le bouton ‘o’ pour commencer.

o |'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.

Appuyez sur le bouton © et retirez la pate lorsque la machine émet 8 bips
et que End (Fin) clignote.

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

B Préparation de pate a pizza

Menu 17 Pate a pizza
Durée du processus: 45 min
plage prédéfinie: 45 min—13 h
Pate a pizza

blenche (ypeTss) |

n — E Voir P. FR11 de Préparations
E Sélectionnez le menu 17

Appuyez sur le bouton ‘o’ pour commencer.
e | ‘affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.

Appuyez sur le bouton © et retirez la pate lorsque la machine émet 8 bips
et que End (Fin) clignote.

Divisez la pate avec le racleur et fagonnez en boules.
Couvrez-les avec un torchon humide et laissez reposer pendant 10 minutes.

Etalez la pate en forme de rond et faites-y des trous a |'aide d'une
fourchette.

Ajoutez votre sauce préférée et la garniture désirée, puis faites cuire au
four.

12
B Faire De La Confiture

Menu 18 Confiture

Durée du processus: 1 h 30 min-2 h 30 min
Confiture de fraise

*1 Placez les ingrédients dans le moule & pain dans l'ordre suivant:
moitié des fruits — moitié du sucre — restants des
fruits — restant du sucre.

*2 Saupoudrez la pectine sur les ingrédients dans le
moule a pain avant de mettre le moule a pain dans
['unité principale.

Comment épaissir la confiture

o Les recettes contenues dans ces instructions
permettent d’obtenir des confitures onctueuses car
moins de sucre est utilisé.

e Plus le niveau de pectine des fruits est éleve, plus
ceux-ci durcissent apres cuisson.

e || est nécessaire d'avoir une quantité adéquate de
sucre, d’acide et de pectine.

o Utilisez des fruits fraichement a maturité. Les fruits
trop mdrs ou pas assez ne prennent pas fermement.

e Suivez strictement la recette pour la quantité de
chaque ingrédient. Sinon, la confiture ne s'épaissit pas
et risque de brdler a la cuisson.

o Définissez un temps de cuisson adéquat.

n — E Voir P. FR11 de Préparations

Sélectionnez le menu 18

Réglez le temps de cuisson.

(Confiture de fraise: 1 heure et 40 minutes)
Appuyez sur le bouton [o, pour commencer.
o |'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.

Appuyez sur le bouton © et retirez la confiture avec précaution lorsque la
machine émet 8 bips et que End (Fin) clignote.

Cuisson supplémentaire

e Sila confiture n'est pas assez épaisse, répétez les étapes 6-9.
(Une durée de cuisson supplémentaire peut étre effectuée deux fois dans les 10-40 minutes
pendant que la machine est encore chaude. Le cuisson recommencera a partir d’'une minute en
appuyant sur le bouton Départ différé au besoin.)

Conseils

o Le départ différé ne permet de définir que le temps de cuisson. (Par défaut: 2 heures)

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

e La confiture peut étre brilée si elle est laissée dans le moule a pain..

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

o 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

(T

Nettoyage & Entretien

Avant de nettoyer la machine, débranchez-la et laissez-la refroidir.

e Aprés chaque utilisation, nettoyez soigneusement la machine et les pieces.

o Ne lavez aucune partie de la machine dans le lave-vaisselle.

o N'utilisez rien d’abrasif. (nettoyants, éponges etc.).

o N'utilisez pas de benzine, de diluants, d’alcool, ou de javel.

e Aprés avoir rincé les parties lavables, essuyez-les avec un chiffon. Maintenez toutes les pieces de la machine propres et séches.

Trou du bras
pétrisseur

Moule a pain & Bras pétrisseur

Retirez toute péate restante, en particulier autour de I'arbre de
montage de pétrissage et dans le trou du bras pétrisseur.

Lavez avec une éponge douce ou une brosse a patisserie, puis

séchez-la soigneusement.

o Toute péte résiduelle sur I'arbre de montage de pétrissage ou sur
le trou du bras pétrisseur peut faire que la lame soit facilement
détachée ou laissée dans le pain.

e | e moule a pain ne doit pas étre immergé complétement dans I'eau.
« Si le retrait du bras pétrisseur est difficile, versez de I'eau

chaude dans le moule a pain et attendez 5 a 10 minutes.

o N'utilisez pas d'ustensile pointu ou de brosse dure pour éviter

Axe du bras
d'endommager la surface.

pétrisseur

Intérieur

Elément chauffant

Retirez les aliments résiduels.

Utilisez un chiffon humide pour
essuyer l'intérieur de la machine, a
I'exception de I'élément chauffant
et de la zone du capteur de
température.

Extérieur & Grille d'aération

Essuyez avec un chiffon humide.

e La couleur de l'intérieur peut

o Capteur de température
changer avec ['utilisation. P P

Gobelet doseur & Cuillere doseuse

Lavez a I'eau chaude savonneuse et séchez
soigneusement.

o Ne pas laver au lave-vaisselle

m
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o
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fois ouverte, placez-la au réfrigérateur et consommez-la peu de temps aprés l'ouverture.
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Problemes et solutions

Avant d’appeler le service aprés-vente, consultez les paragraphes ci-dessous.

Cause et Action

—— (T

Cause et Action

FR18

Mon pain ne léve pas bien.

La surface du pain est
irréguliére.

Mon pain n’a pas bien levé.

Mon pain est pale et collant.

Le pain est collant et ne se
découpe pas bien.

Le pain a trop levé.

La mie est pleine de gros trous.

Le pain semble s'étre affaissé
apres avoir leve.

La crolte se plisse et devient
molle lors du refroidissement.

Les cotés du pain se sont affaissés
etle dessous est humide.

Comment peut-on garder une
crolte croustillante?

I'y a un résidus huileux en bas
de la brioche.

La crodte est huileuse.

Mon pain présente de gros trous.

W SD-ZP2000 FR_EU_OI3.indd 18-19

Pendant ou apres la cuisson

® 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, I'humidité, le mode de conservation de la farine et I'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.
® Vous n'utilisez pas le type de levure seche requis.

— Utilisez une levure deshydratée en sachet portant l'indication levure séche instantanée.

Ce type de levure seche ne nécessite pas de pré-fermentation.

® Vous n'utilisez pas assez de levure séche, ou votre levure séche est périmée.

— Utilisez la cuillére doseuse foumie. Controlez la date de péremption de la levure seche. (Conservez la levure seche dans un réfrigérateur)
® La levure seche est entrée en contact avec le liquide avant le pétrissage.

— Vérifiez que vous avez mis les ingrédients dans I'ordre exact indiqué dans la recette. (P. FR11)
® Vous avez utilisé trop de sel, ou pas assez de sucre.

— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillére doseuse fournie.

— Assurez-vous que les autres ingrédients ne contiennent pas de sel et de sucre.

® \ous n'avez pas utilisé une levure séche.

— Placez la quantité de levure séche adéquate dans le moule a pain.
® \/ous n'utilisez pas assez de levure séche, ou votre levure séche est périmée.

— Utilisez la cuillére doseuse foumie. Controlez la date de péremption de la levure séche. (Conservez la levure séche dans un réfrigérateur)
@ || 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.

— Retirez le pain du moule a pain et recommencez avec de nouveaux ingrédients.

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

® \ous avez utilisé trop de levure séche ou d'eau.
— Veérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillére doseuse (levure séche)/du verre doseur (gau) foumnis.
— 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 séche.

— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillére doseuse fournie.
[Pain de mie]
® \ous avez utilisé trop de liquide.

— Certains types de farine absorbent t plus d'eau que d'autres, il convient dans ce cas de réduire la quantité d'eau de 10 a 20 mL.

® La qualité de votre farine est en cause.
— Utilisez une autre marque de farine.
[Pain de mie]
® \/ous avez utilisé trop de liquide.
— |l convient donc de réduire la quantité d'eau de 10 & 20 mL.

[Pain de mie]
® La vapeur restant dans le pain apres la cuisson peut passer dans la cro(ite et la ramollir Iégerement.
— Pour réduire la quantité de vapeur, essayez d'utiliser 10-20 mL en moins d'eau.

® Vous avez laissé le pain dans le moule & pain trop longtemps aprés la cuisson.
— Enlevez le pain rapidement aprés la cuisson.
® || y a eu une panne de courant, ou la machine a été arrétée pendant la préparation du pain.
* La machine s'éteint si elle est arrétée pendant plus de 10 minutes.

® Pour rendre votre pain plus croustillant, vous pouvez le faire cuire au four & 200°C/392 °F ou sur le repére de gaz 6
pendant 5 @ 10 minutes supplémentaires.

® Avez-vous ajouté du beurre dans les 5 minutes suivant le bip?
— N'ajoutez pas de beurre quand le temps restant est affiché. (Etape 8 de P. FR14)
Le pain n'aura pas le goQt du beurre, mais il pourra cuire sans beurre.

Ma brioche n’est pas tres
réussie quand j'utilise une
préparation.

Pourquoi le pain ne s'est pas
correctement mélangé ?

Les ingrédients supplémentaires ne
sont pas mélangés correctement.

Les ingrédients ajoutés ne se
sont pas mélangés dans la
brioche.

Le pain n'a pas été cuit.

Il reste de la farine sur le
dessous et les cotés du pain.

Le pain ne sort pas.

Le bras pétrisseur reste figé
dans le pain quand on I'enléve
du moule a pain.

La confiture a débordé.

La confiture est trop liquide et
n'a pas bien pris.

Pendant ou apres la cuisson

® Essayez ce qui suit:
— I pourrait &tre mieux cuit sila levure seche est diminuée en utilisant le menu 12. (Si vous ajoutez la levure séche séparément.)
— Suivez la recette indiquée pour la préparation, mais la quantité de préparation devrait se situer entre 350 et 500 g.
— Placez d'abord la levure séche, puis les ingrédients secs, le beurre et 'eau dans le moule a pain.
Ajutez les ingrédients supplémentaires plus tard. (P. FR14)
— Le résultat peut étre différent en fonction de la préparation.

® \/ous n'avez pas mis le bras pétrisseur dans le moule a pain.
— Assurez-vous que le bras pétrisseur est dans le moule & 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.

® Avez-vous ajouté des ingrédients supplémentaires dans le moule a pain pendant que Wi clignotait?
— Les ingrédients supplémentaires doivent étre placés dans le moule a pain pendant que § i clignote a I'écran.

® Avez-vous ajouté des ingrédients supplémentaires a 5 min du bip?
— Les ingrédients supplémentaires doivent étre ajoutés, pendant que Wil clignote sur 'écran.

® Selon la préparation, il arrive que les ingrédients supplémentaires ne se mélangent pas bien ou qu'ils soient
projetés hors du moule & pain.
— Réduisez les ingrédients supplémentaires de moitié.

® | e menu pate a été sélectionné.
— Le menu pate n’inclut pas de processus de cuisson.
@ ||y a eu une panne de courant, ou la machine a été arrétée pendant la préparation du pain.
— La machine s'éteint si elle est arrétée pendant plus de 10 minutes. Vous pouvez essayer de cuire la pate dans
votre four si elle a levé.
® |In'y a pas assez d'eau et le dispositif de protection du moteur s'est activé.
Cela se produit uniquement quand I'appareil est surchargé et qu'une force excessive est appliquée sur le moteur.
— Rendez-vous sur le lieu d'achat pour un examen de I'appareil. La prochaine fois, vérifiez la recette et dosez la
quantité voulue au moyen du verre doseur fourni.
® \ous avez oublié de fixer le bras pétrisseur.
— Veillez a fixer le bras pétrisseur au préalable. (P. FR11)
® 'axe du bras pétrisseur dans le moule a pain est bloqué et ne tourne pas.
— Sil'axe ne tourne pas quand le bras pétrisseur est installé, vous devez le remplacer. (Consultez votre
revendeur ou un centre d’assistance Panasonic.)

® Vous avez utilisé trop de farine, ou pas assez de liquide.
— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen d’une balance pour la farine ou du verre
doseur fourni pour les liquides.

@ Si le pain colle au moule a pain et est difficile a sortir, laissez-le refroidir pendant 5 a 10 minutes.
Retournez le moule a pain a 'aide de gants de cuisine (voir P. FR12). Tapotez en tenant les deux mains
au-dessus d’un plan de travail recouvert d’un torchon jusqu’a ce que le pain en sorte.

® | a pate est un peu trop dense.
— Laissez le pain refroidir complétement avant d'enlever soigneusement le bras pétrisseur. Certains types de
farine absorbent plus d’eau que d'autres, essayez d'ajouter 10-20 mL supplémentaires d'eau la prochaine fois.
® Une crolte s'est formée sous le bras pétrisseur.
— Lavez le bras pétrisseur et axe du bras pétrisseur aprés chaque utilisation.

® Trop de fruits ou de sucre ont été utilisés.
— Utilisez uniquement les quantités de fruits et de sucre indiquées dans les recettes a la P. FR16.

® Les fruits étaient trop mars ou pas assez.

® | e sucre a trop diminué.

® e temps de cuisson était insuffisant.

@ Un fruit contenant peu de pectine a été utilisé.
— Laissez la confiture refroidir complétement. La confiture va continuer a prendre en refroidissant.
— Utilisez la confiture liquide comme une sauce pour les desserts.
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Problemes et solutions

Cause et Action

En faisant cuire la confiture, elle
a brulé ou le bras pétrisseur se
blogue et elle ne se dégage pas.

Les fruits surgelés peuvent-ils
étre utilisés?

Quelle sorte de sucre pouvonsnous
uiliser pour la confiture?

Pour faire de la confiture,
peut-on utiliser des fruits qui ont
mariné dans I'alcool?

Le bras pétrisseur fait un
bruit de cliquetement.

Il'y a une odeur de brilé
pendant la cuisson du pain.

De la fumée sort des grilles
d'aération.

La péte fuit par le fond du
moule a pain.

=Bf- apparait sur l'afficheur.

1 apparait a 'écran et le
fonctionnement a été arrété.

HO01, HO02 apparait sur
I'affichage.

U50 apparait sur I'afficheur.
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Pendant ou apres la cuisson

@ La quantité de fruit était trop faible, ou la quantité de sucre est trop élevée.
— Placez le moule a pain dans I'évier et remplissez a moitié le moule a pain avec de I'eau chaude. Laissez
le moule & pain tremper jusqu’a ce que le mélange cuit ou le bras pétrisseur se desserre. Une fois le
roussissement dissipé, lavez-le avec une éponge molle etc.

@ |Is ne peuvent étre utilisés que pour les confitures.

@ || est possible d'utiliser du sucre semoule blanc ou granulé.
N'utilisez pas de sucre brun, du sucre de régime et du sucre peu calorifique ou un édulcorant artificiel.

® Ne pas en utiliser. La qualité n’est pas satisfaisante.

® C'est parce que le bras pétrisseur n'est pas suffisamment serré a 'axe du pétrisseur. (Ce n’est pas un défaut.)

® Des odeurs désagréables peuvent étre émises lors de la toute premiére utilisation, mais elles ne reviendront pas
durant le fonctionnement normal de I'appareil.

® Des ingrédients peuvent avoir été renversés sur 'élément chauffant.
— Parfois, un peu de farine, des raisins secs ou d'autres ingrédients peuvent étre projetés hors du moule a pain pendant le

pétrissage. Essuyez simplement I'élément chauffant doucement aprés la cuisson une fois que la machine a pain a refroidi.

— Sortez le moule a pain de 'unité principale pour y placer les ingrédients.

@ Une petite quantité de pate sort par les orifices d'aération (si bien quelle n'empéche pas la rotation des piéces). Cela
n'est pas un défaut, mais il convient de controler de temps en temps la rotation correcte de 'axe du bras pétrisseur.
— Sil'axe du pétrisseur ne tourne pas quand le bras pétrisseur est attaché, vous devrez remplacer I'unité de I'axe
de pétrissage. (Consultez votre revendeur ou un centre d'assistance Panasonic.)
(Fond du moule a pain)
Axe du
bras pétrisseur
Unité axe
du bras pétrisseur ~~e—==

Orifices d'aération (4 au total) Axe du bras pétrisseur Piece n° ADA29E1651

Exception d'affichage

@ |y a eu une panne de courant pendant env. 10 minutes (la prise a été débranchée par erreur ou le disjoncteur
s'est déclenché), ou il y a un autre probléme lié a I'alimentation électrique.
— Le fonctionnement n'est pas affecté si le probleme d'alimentation électrique n'est que momentané.
La machine fonctionne de nouveau si I'alimentation est rétablie dans les 10 minutes qui suivent, mais le résultat final peut
étre compromis.

® | orsque I'alimentation électrique de I'appareil est interrompue pendant un certain temps, I'écran indique 1 aprés le
rétablissement. (Il s’agit du mode veille et I'appareil n'a pas pu poursuivre le programme.)
— Retirez le pain, la pate ou les ingrédients et redémarrez avec de nouveaux ingrédients.

@ | 'affichage indique un probléme avec la machine a pain.
— Consultez votre revendeur ou un centre d’'assistance Panasonic.

® L'unité est trop chaude (plus de 40 °C/105 °F). Cela peut se produire en cas d'utilisations répétées.
— Attendez que la machine ait refroidi @ moins de 40 °C/105 °F avant de la réutiliser (U50 disparaitra a ce moment-1a).

——

(T

Caractéristiques techniques

Alimentation électrique 230V~ 50 Hz

Puissance absorbée 700 W

Contenance (Farine de blé dur) maxi 500 g mini 300 g
(Levure séche) maxi 7,0 g mini 2,1 g
(Poudre a lever) maxi13,0g  mini10,0g

Départ différé Départ différé numérique (jusqu’a 13 heures)

Dimensions (H x L x P) Env. 34,0 x 27,3 x 40,4 cm

Poids Env. 7,0 kg

Accessoires Gobelet doseur, cuillére doseuse

L’élimination des équipements usageés

Applicable uniquement dans les pays membres de I’'Union européenne et les pays disposant de systémes
de recyclage.

Apposé sur le produit lui-méme, sur son emballage, ou figurant dans la documentation qui I'accompagne, ce
pictogramme indique que appareils électriques et électroniques usagés, doivent étre séparés des
ordures ménageéres.

Afin de permettre le traitement, la valorisation et le recyclage adéquats des appareils usagés,
veuillez les porter a I'un des points de collecte prévus, conformément a la Iégislation nationale en
vigueur.

B ) (cs Gliminant conformément a la réglementation en vigueur, vous contribuez a éviter le gaspillage
de ressources précieuses ainsi qu'a protéger la santé humaine et 'environnement.

Pour de plus amples renseignements sur la collecte et le recyclage, veuillez vous renseigner auprés des

collectivités locales.

Le non-respect de la réglementation relative a I'élimination des déchets est passible d'une peine d’'amende.

FR21
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Dank u wel dat u het Panasonic product heeft aangeschaft.

el ees de 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 (P. NL3-NL5) en Belangrijke informatie
(P. NL5) van deze instructies.

eBewaar de instructies voor gebruik in de toekomst.

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

VeiligheidSmaatregelen............ s ssssssssssssssssssssssssssess NL3
Belangrijke infOrmMatie ... NL5
Onderdeelnamen N INSTFUCHIES..........cccuuuumrremssmmissssesssssss s ssssssssssss NL6
® HOOTAGEACEIE & ACCESSOIMES wuvururesssressrsssressssissessssesssssssessssess s bR NL6
® BedieningSpaneel €N diSPlaY ... eremsresssnmssessssessssssesss s ———————— NL7
Ingrediénten voor het maken van Brood..............ssssss———ns NL8
L 010001 (=T NL8
® Extra ingredi€nten t0BVORGEN ...uuesimmssressssssesssssssssssess s NL9
® GIULENVIT] INFOMMALIE 1uuvvuesresssressissssess s NL9
Menudiagrammen €N DAKOPLIES...........courrenmrmmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses NL10
BedieningsinStructies €N reCePLeN ... NL11
LYoo= o] NL11
LY 0Ty T=T 103 NL11
Lo 10T 0 (=T NL12
© BrOOU MECEPIEN 1eveurursesessssesssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssasassessssssssssssssssessssss st as et et ssssssssssessssssssanssessssssssssssssssssnes NL13
LS00 TN o (- NL14
L7 LGN 0T (-3 NL14
LN T g1y 10T To I o= L NL15
0 Glutenvrije CaKe DAKKEN ...cueirisresssessessssissssssiss s s NL15
LS a 0T 0o =T T (T o NL16
0 PiZZAUEEY MAKEN...eururruriississsissssssesssssssess s s s ss bbb RS E R RREEEREEERE NL16
LT DU == NL16
Reiniging & ONAErROU ... NL17
Problemen OPIOSSEN ...t NL18
SPECITICALIES ......vvuvrevercrreresee s R AR R NL21
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Houdt u zich aan de
volgende instructies.

Veiligheidsmaatregelen

Om het gevaar voor letsel, elektrische schokken of brand te beperken, moet u met het
volgende rekening houden:
B De volgende signalen geven de mate van schade aan bij misbruik van het apparaat.

_ Geeft mogelijk gevaar aan hetgeen kan leiden tot
A WAARSCHUWING: ernstig letsel of dood.
/\ LET OP:

Geeft mogelijk gevaar aan wat kan leiden tot licht letsel of materiele
M De symbolen worden als volgt ingedeeld en omschreven.

schade.
® D Dit symbool geeft een vereiste aan
it symbool geeft een verbod aan. 0 dat moet worden nageleefd

A WAARSCHUWING

=
<D
(=N
<D
—
Qv
=
=5
w

Om het risico te voorkomen van elektrische schokken, brand als gevolg van
kortsluiting, rook, brandwonden of letsel.

® @ Laat baby’s en kinderen nooit met het verpakkingsmateriaal spelen.

(Het kan verstikking veroorzaken.)

@ Dit apparaat niet repareren, demonteren of wijzigen.
=» Neem contact op met de verkoper of een servicecentrum van Panasonic.

@ Beschadig het netsnoer of de stekker niet.
De volgende handelingen zijn streng verboden:
Modificeren, aanraken van of plaatsen in de buurt van verwarmingselementen of
hete oppervlakken, buiten, verdraaien, trekken, over scherpe randen hangen of
trekken, zware voorwerpen er bovenop zetten, het netsnoer opgerold gebruiken
of het apparaat aan het netsnoer dragen.

@ Gebruik het apparaat niet als het netsnoer of de stekker is beschadigd of
als de stekker niet goed vastzit in het stopcontact.
=¥ Indien het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door de

fabrikant, de dealer of een ander bevoegd persoon om gevaar te vermijden.

@ Steek of neem de stekker niet uit het stopcontact met natte handen.

@ Dompel het apparaat niet onder water en spat er geen water en/ of andere
vloeistoffen op.

@ Raak de stoomventiel niet aan en blokkeer of bedek deze niet tijdens het
gebruik.
« Let vooral op kinderen.

0 @ Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen vanaf 8 jaar en ouder en personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of gebrek aan
ervaring en kennis, indien dit onder toezicht gebeurt of na instructie over het gebruik
op een veilige manier van het apparaat en ze de betrokken gevaren begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en onderhoud door de gebruiker mag niet worden uitgevoerd
door kinderen, tenzij ze ouder zijn dan 8 en onder begeleiding.
NL3
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Houdt u zich aan de
volgende instructies.

Veiligheidsmaatregelen

A WAARSCHUWING

Om het risico te voorkomen van elektrische schokken, brand als gevolg van
kortsluiting, rook, brandwonden of letsel.

@ Houd het apparaat en het netsnoer buiten bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

@ Let erop dat de voltage die op het etiket van het apparaat wordt aangeduid
dezelfde is als uw plaatselijk voltage.
Vermijd ook om andere apparaten in hetzelfde stopcontact aan te sluiten om
elektrisch verhitting te voorkomen. Als u echter meerdere stekkers aansluit,
verzeker u ervan dat het totale vermogen het maximale vermogen niet
overschrijdt van het stopcontact.

@ Steek de stekker er stevig in.

@ Stof de stekker regelmatig af.
=¥ Trek de stekker eruit en droog hem met een doekje.

@ Gebruik het apparaat niet meer en trek de stekker uit het stopcontact in het
onwaarschijnlijke geval dat dit apparaat niet naar behoren functioneert.
Bijvoorbeeld bij abnormale werking of demontage:

« De stekker en het netsnoer worden te heet.

« Het netsnoer is beschadigd of er is een stroomstoring.

« De behuizing is misvormd, heeft zichtbare schade of is abnormaal heet.

« Er is abnormaal rotatie geluid bij gebruik.

- Eris een onaangename geur.

« Eris een andere afwijking of defect.

-» Raadpleeg uw leverancier of een Panasonic dealer voor inspectie of reparatie.

A LETOP

Ter voorkoming van elektrische schokken, brand, brandwonden, letsel of schade aan eigendommen.

® @ Gebruik het apparaat niet op de volgende plaatsen.

« Op ongelijke oppervlakken, op elektrische apparaten
zoals een koelkast, op materialen zoals tafelkleden of op
tapijten, enz.

« Op plaatsen dichtbij water of naast een hittebron.

=¥ Plaats het apparaat op een stevig, droog, schoon, viak
en warmtebestendig werkblad ten minste 10 cm vanaf
de rand van het werkblad en ten minste 5 cm vanaf
muren en andere voorwerpen.

@ Tijdens het gebruik mag het bakblik niet verwijderd worden of de stekker
uit het stopcontact getrokken worden.

0
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A LETOP

Ter voorkoming van elekirische schokken, brand, brandwonden, letsel of schade aan eigendommen.

® @ Raak geen hete delen aan zoals het bakblik, de binnenkant van het hoofdgedeel-
te, het verwarmingselement of de binnenkant van het deksel, als het apparaat in

gebruik is of net gebruikt is.

De aanraakbare oppervlakken kunnen tijdens het gebruik warm worden. Wees

voorzichtig met de achtergebleven warmte met name na gebruik.

=¥ Gebruik altijd ovenhandschoenen als u het bakblik en het gemaakte brood uit de apparaat
neemt om te voorkomen dat u zich brandt. (Gebruik geen natte ovenhandschoenen.)

@ Gebruik geen externe timer enz.
« Dit toestel is niet geschikt voor bediening door middel van een externe timer of
een afzonderlijk afstandsbedieningssysteem.

@ Plaats geen voorwerpen in de openingen.

@® Overschrijd de maximumhoeveelheid bloem (500 g) en rijsmiddelen zoals
droge gist (7 g) of bakpoeder (13 g) niet. (zie P. NL21)

@ Trek de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet in gebruik is.
@ Houd de stekker goed vast als u hem uittrekt.
Trek nooit aan het netsnoer.

@ Trek de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat verplaatst of
schoonmaakt en laat het afkoelen.

@ Dit product is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik.

@ Reinig het apparaat en vooral de opperviakken die in contact komen met
voedingsmiddelen na gebruik zeker. (zie P. NL17)

Belangrijke informatie

e Gebruik het apparaat niet buitenshuis, in zeer vochtige
ruimten, en pas geen zware kracht toe op de onderdelen
zoals rechts afgebeeld ter voorkoming van een slechte
werking of vervorming.

e Gebruik geen mes of ander scherp gereedschap om resten
te verwijderen.

e[ aat het apparaat niet vallen om beschadiging van het
apparaat te vermijden.

eBewaar geen ingrediénten of brood in het bakblik.

Verbonden deel

Verwarmingselement ‘ /
i (

\ ‘: 1‘-;\::

7 N\t

Binnenkant van
het deksel

Temperatuurmeter

Dit symbool op het apparaat duidt op “Heet oppervlak en mag niet zonder

/N

oplettendheid worden aangeraakt”.
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B Hoofdgedeelte & Accessoires

( Hoofdgedeelte )

Kneedmes

Handvat

Bakblik ( Accessories )

Maatbeker

-

Kneedmeshouder Maatlepeltje

(15 mL)

(5mL)

- Netsnoer @)
Bedieningspaneel Q]—E
ERRRES TS ‘ ‘
~ NO= Eetlepel Theelepel
(Max. 310 mL) e Y -maatstreepje @ Y, %, %-
Stekker * o 10 mL -maatstreepjes

* De vorm van de stekker kan verschillen van de illustratie.

Het bakblik en het kneedmes zijn bedekt met een keramische laag om viekken te voorkomen en het
brood gemakkelijker uit de pan te kunnen nemen.

Il Om te voorkomen dat hun keramische laag beschadigd raakt, verzoeken wij u vriendelijk de onderstaande aanwijzingen op te volgen:

o Gebruik geen harde of scherpe voorwerpen zoals messen of vorken om het brood uit de broodvorm te nemen en/of
het kneedmes uit het brood of de broodvorm te halen.

« Als het brood aan het bakblik kleeft en niet gemakkelijk verwijderd kan worden, laat het bakblik dan 5-10 minuten
afkoelen. Keer het bakblik om en gebruik een ovenhandschoen (zie p. NL12). Houd de bakvorm met beide handen
vast en tik met een keukenhanddoek op een zuiver kookoppervlak tot het brood uit de bakvorm komt.

e Het kneedmes kan in het brood blijven steken. Als het kneedmes bilijft steken, wacht dan tot het brood afkoelt en
verwijder het mes voor het snijden van het brood.

« Als het kneedmes niet uit het bakblik kan verwijderd worden, giet dan warm water in het bakblik en wacht 5-10
minuten.

Als het nog steeds moeilijk is om het kneedmes te verwijderen, draai het kneedmes dan lateraal en verwijder het.
Still difficult to remove, turn kneading blade laterally and pull it out.

o Gebruik een zachte spons om de bakblik en het kneedmes schoon te maken.

Het gebruik van schurende middelen als schuurmiddel of schuursponsjes moet ten strengste worden afgeraden.

e Harde, grove of grote ingrediénten zoals bloem met hele of gemalen graankorrels, suiker of toegevoegde noten of zaden kunnen hun
keramische laag beschadigen. Breek ingrediénten die nogal groot zijn of snij ze eerst in kleinere stukjes. Volg de informatie over extra
ingrediénten (zie P. NL9) en de vermelde hoeveelheden van het recept.

@ Gebruik alleen het voor dit apparaat meegeleverde kneedmes.

Het bakblik, het kneedmes en het brood kunnen na het bakken zeer heet zijn. Wees altijd voorzichtig.

NL6
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B Bedieningspaneel en display

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

B Gebruiksstatus
»f- : Geeft een indicatie van een stroomstoring.

(Menu 2,3,5,7,10, 11,en 12.)
e Geeft manuele handelingen weer. (Menu 12 en 15.)

M Formaat
Druk op deze toets om het
formaat te kiezen. Zie P.
NL10 voor het beschikbare

M Korst
Druk op deze toets om
de kleur van de korst te

meL”“- kiezen. Zie P. NL10 voor het
PN beschikbare menu.
M Medium
t
Light (Lichtbruin)
H Menu

o Tik eenmaal op deze toets voor een instellingsmodus.

e Tik nogmaals op deze toets om het menunummer te wijzigen.
(Houd de knop ingedrukt om sneller verder te gaan)
Zie P. NL10 voor het menunummer

M Timer

Weergegeven voor de huidige fase van het programma behalve {lif en »-f-.

Wl : o Geeft een indicatie van handmatig toevoegen van ingrediénten.

M Tijd weergegeven

e Resterende tijd totdat het product gereed is.

e Als ingrediénten manueel worden bijgevoegd,
zal de display de tijd tonen tot de extra
ingrediénten in het programma zijn bijgevoegd.

o Het menu heeft handmatige stappen nodig, het
scherm toont de resterende tijd tot het starten
van dit proces nadat op de Start-knop gedrukt is.

=
D
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—
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M Start
Druk op deze toets om het
programma te starten.

H Stop —
Voor annuleren van de instelling/stoppen van
het programma.

(Ongeveer 1 seconde ingedrukt houden.)

B Statusindicator

e Het knipperen geeft aan dat het toesel ingesteld is of een
manuele handeling vereist is.
De Start-knop kan ingedrukt worden.

e Een vast brandend lampje geeft weer dat het toestel in
werking is.
De Start-knop kan niet ingedrukt worden.

Het toestel zal niet inschakelen, zelfs met de stekker in het

stopcontact.

e Stel de vertragingstimer in (tijd totdat het brood klaar is). Voor het beschikbare menu kan het worden ingesteld tot 13 uur. (zie P. NL10)
bijv.: het is nu 9:00 uur en u wilt dat het brood de volgende ochtend om 6:30 uur klaar is.

= Stel de timer dan in op 9:30 (9 uur en 30 minuten na nu).

......... U Cp |
nanu

huidige tijd tijd gereed

o Stel de tijd in voor menu 13 en 18:
* Menu 13

A Druk op deze toets om de tijd te verlengen.
V Druk op deze toets om de tijd te verkorten.
(Druk één keer op deze toets en vasthouden om sneller vooruit te gaan.)

Eén keer op de knop drukken zal de baktijd inclusief de bijkomende baktijd vermeerderen met 1 minuut

e Menu 18

Eén keer op de knop drukken zal de kooktijd vermeerderen met 10 minuten maar de bijkomende baktijd zal 1 minuut zijn.

NL7
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Ingredienten voor het maken van brood

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

Vloeibare ingrediénten
Gebruik de meegeleverde maatbeker of maatlepeltje.

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

aanbevolen.
Droge ingrediénten

Moeten worden gewogen op een weegschaal of worden afgemeten met de meegeleverde maatlepeltje voor de kleine hoeveelheden. Het

gebruiken van een digitale weegschaal wordt aanbevolen.

B Broodingrediénten

Hoofdbestanddeel van brood. De proteines in meel vormen gluten tijdens het
kneden. Gluten zorgt voor structuur en textuur en helpt het brood rijzen.
Gebruik harde broodbloem. Harde broodbloem wordt gemalen uit hard graan, en het
heeft een hoog eiwitgehalte, wat nodig is voor de ontwikkeling van gluten.
koolzuurgas dat bij de gisting vrijkomt wordt vastgehouden door de veer-krachtige
structuur van de gluten, hetgeen zorgt voor het rijzen van het deeg.

Zorgt ervoor dat het brood kan rijzen.

Gebruik droge gist die niet hoeft voor te gisten (Gebruik geen droge gist die
voor gebruik moet fermenteren).

Droge gist met Instant gist, makkelijk te mengen, snel werkend of
makkelijk bakken op het etiket wordt aanbevolen. Als u droge gist uit een
zakje gebruikt, sluit het zakje dan onmiddellijk na gebruik en bewaar het in de
koelkast. (Gebruik het voor de door de fabrikantaangegeven uiterste datum)

Verhogen de smaak en de voedingswaarde.

e 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 waterinhoud overeenkomstig.

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

Vloeding voor de droge gist, maakt het brood zoeter en smaakvoller, verandert

de kleur van de korst.

e Gebruik minder suiker als u rozijnen of andere fructosehoudende vruchten
gebruikt.

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.
e \erminder de vioeistof (water) inhoud proportioneel.
e Klop de eieren los voordat u ze toevoegt. Gebruik geen timerinstelling
bij het recept met eieren. Eieren rotten snel en kunnen niet vers
gehouden worden als de kamertemperatuur hoog is.

BMZemelen
Maken het brood vezelrijker.
o Gebruik max. 30 g (2 el).

H Tarwekiemen
Geven het brood een meer nootachtige smaak.
o Gebruik max. 30 g (2 el).

M Kruiden
Maken het brood smaakvoller.
Gebruik slechts een kleine hoeveelheid (max. 1 eetlepel).
Gebruik max. 1 - 2 el gedroogde kruiden.
Als u verse kruiden gebruikt, volg dan de aanwijzingen in het recept.
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Gebruik gewoon kraanwater.

@ Bij een lage kamertemperatuur gebruikt u lauw water voor menu 1, 2, 3, 9, 11,
014

@ Bij een hoge kamertemperatuur gebruikt u gekoeld water voor menu 12.

@ Gebruik u gekoeld water voor menu's 6 en 7, ongeacht de kamertemperatuur.

Meet altijd vloeistoffen af met behulp van van de bijgeleverde zuurdesem

maatbeker.

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

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.

oGlutenvrije bloemsoorten zijn onder andere bloemsoorten gemaakt uit
rijst, bruine rijst, amandelpitten, aardappelzetmeel, enz. en bevatten geen
proteinen om gluten te vormen en zijn op zichzelf niet kneedbaar genoeg
om brood mee te maken.

e Xanthaangom is een van de indikkingsmiddelen die werkt in de plaats van
glutenproteine tijdens het fermenteren bij het bakken van glutenvrij brood.

Als u een broodmix gebruikt...

H Broodmixen met droge gist

@ Doe de mix in het bakblik en voeg water toe.
(Raadpleeg de aanwijzingen op het pak voor de juiste hoeveelheid
water)

@ Selecteer menu 9, kies een formaat die past bij de inhoud van de
mix en start het bakproces.
+500g-L -400g-M

e Het is niet altijd duidelijk hoeveel droge gist een mix bevat, dus u moet
misschien wat experimenteren om het beste resultaat te bereiken.

B Broodmix met een apart zakje droge gist

@ Plaats de droge gist eerst in het bakblik, daarna het broodmengsel
en voeg water toe.

@ Stel de machine in afhankelijk van de soort bloem die de mix bevat
en start het bakken.

——

(T

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

Beschikbare menu's 2,3,5,7,10, 11, en 12

Maak uw op smaak gebracht brood zonder de extra ingrediénten fijn te malen.

Procedure

Na indrukken van de Start-knop hoort u een aantal pieptonen.
Terwijl Wil knippert, doet u de extra ingrediénten handmatig in het bakblik.

Tijd vanaf de start tot de pieptoon klinkt (bij benadering)

o Menu 2/Wit met rozijnen: ongeveer 20 minuten—25 minuten

e Menu 3/Wit gevuld: ongeveer 20 minuten—25 minuten

e Menu 5/Volkoren met rozijnen: ongeveer 1 uur en 25 minuten—1 uur en 55 minuten
e Menu 7/Mager met rozijnen: ongeveer 1 uur—2 uur en 35 minuten

e Menu 10/Zacht met rozijnen: ongeveer 50 minuten—1 uur en 15 minuten

e Menu 11/Zacht met rozijnen snel: ongeveer 20 minuten—25 minuten

e Menu 12 /Brioche: ongeveer 55 minuten

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

Anders,
o De ingrediénten kunnen uit het bakblik spatten en een onaangename rook en geur verspreiden.
o Het brood rijst mogelijk niet goed.

Zachte en makkelijk breekbare ingrediénten

Pas toe op gevuld brood: menu 3.

W Bacon, salami, olijven, droge tomaat

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

M Kaas, chocolade

e Snij de kaas in vierkante blokjes van 1 cm.

e Hak de chocolade in kleine stukjes.

Droge/onoplosbare ingrediénten
Pas toe op menunaam met rozijnen: menu 2, 5, 7, 10, en 11

H Gedroogde vruchten
o Hak in blokjes van ongeveer 1 cm.

H Noten, zaden

e Hak in blokjes van ongeveer 1 cm.

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

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

B Glutenvrij informatie

Glutenvrij brood maken is zeer verschillend van de normale manier waarop u brood bakt.
Het is zeer belangrijk dat u uw arts raadpleegt en de volgende richtlijnen opvolgt indien u glutenvrij brood zonder kleefstoffen voor uw
gezondheid maakt.

o 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.

o 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.

o 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.

@ \/oor een beter resultaat, wacht tot het brood afgekoeld is voor het snijden.

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

Waarschuwing als u dit programma uit gezondheidsoverwegingen gebruikt:

Als u het glutenvrij programma gebruikt, raadpleeg dan eerst uw arts of de Coeliakie Vereniging en gebruik alleen ingrediénten die geen schade kunnen
toebrengen aan uw gezondheid.

Panasonic is niet verantwoordelijk voor eventuele schade als gevolg van het gebruik van ingrediénten waarvoor niet van tevoren toestemming is gevraagd aan een arts.

U moet het mengen met bloem die wel kleefstoffen bevat voorkomen indien u het brood voor uw dieet zonder kleefstoffen moet maken. Let vooral op dat het
bakblik, kneedmes en andere te gebruiken voorwerpen goed schoon zijn.
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Menudiagrammen en bakopties Bedieningsinstructies en recepten

B Beschikbare functies en vereiste tijd voor ieder programma . Voor gebruik

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

e Verwijder de verpakking en reinig het toestel voor het eerste gebruik. (P. NL17)

o Referent
. . eferentie - T .
Menu Menu Opties Processen Cprering . e Reinig het toestel wanneer het gedurende lange tijd niet gebruikt werd. (P. NL17)
nummer (W)  pagina
Formaat Korst Timer  Rest Knead Rise *2 Bake . idi
0O (Rust)  (Kneden)  (Rizen*?)  (Bakken) 012 Voorbereidi ng
. . . 2u15min- . . P.NL11-
T wi - - v - Smin-A0min -5 o0 min S0 ™MIn Jutsmin - — Ny n Open het deksel, neem het bakblik (1) uit de machine en plaats het kneedmes in de kneedmeshouder. (2)
. " 25 min— 1 u 50 min— . . P.NL11- 1 ST 2 Plaats het kneedmes stevig in de
2 Witmetrozjnen — — — - 35 min 4 2u 55 min Su20min ¢ NL13 0 ) ] @) kneedmeshouder.
| <D
. - ) 3
= 3 Witgewid - amhcy UM ssmin gu2omn v g
S | 1 fom utsmin- ' ' PNLH &
u- min— u min— . d -
g 4 Volkoren — Y {ulomin 20min 2ys5mn  °mn  Su N3
= . . . . . . . . . . . Kneedmeshouder
- 5 Vol!foren met - - = 1 3_30 min gg m:zl g 355 i 1u 5u5min v E‘Lr;”éﬂ_ P Controleer rond de kneedmeshouder en binnenin het kneedmes
rozinen . . . . . . . . . . ‘ ‘ en verzeker dat deze gebieden proper zijn. (P. NL17)
45 min- 10 min- 2 u 35 min- . P.NL11-
6 Mager — = Y 2u20min® 15min 4utsmn  o0mn o 6u - B
" 45min- 15 min- 2 u 30 min— . . P.NL11- ﬂ Zet de ingrediénten die in het recept staan met de exacte hoeveelheden klaar.
7  Mager metrozinen — — — 2120 min'3 25 min ¢ 4 U5 min 55 min Busmn v NL13
30 min- 25 min— 1 u45min- . P.NL11-
8  Zacht v v v - . 50 min 4u — ) ) ]
Mu 80min® 2ut0min , , NL13 Doe de ingrediénten in de bakblik van boven naar beneden.(3)
15 min- 55 min- . P.NL11- o Plaats droge gist uit de buurt van het kneedmes en de kneedmeshouder.
9 Zachtsnel v v - - 25 min 1u’5min 40 min 2u o NL13 Als hier gist in terecht komt rijst het brood mogelijk niet goed.
' : o ' o ' ' ' Plaats droge ingrediénten over de droge gist. Het moet van vioeistof gescheiden blijven tot het mengen begint.
" 30min- 20 min- 1u 45 min— . P.NL11- °
E 10 Zachtmetrozijnen v v — 1u 35min™ 2u15min 50 min 4u v NL13 o Giet, na het uitvoeren van bovenstaande handelingen, vioeistof in de rand van het bakblik om spatten te vermijden. (4)
S ¢ Zachtmetrozipen - _ 25 min- 45min-55 0 24 v P.NL11- (3) Ingrediénten plaatsen (4)
snel 35 min min NL13 Voorbeeld
' ' ' ' ' e VT ' ' B — WitBrood
i _ _ i min= usomin= ‘ i - NL11, Droge gist 1ts
1 frote VTS mmntt tuismer Omn SeBmY W Stotiom oo | _ioop
30min- 30 min- Boter e 108
13 Enkel Bakken - - - - - - 1u30min fudomn — PN Suker %isp_
Zout 1%1sp.
= . - 15 min- 40 min- . PN, Water 260 mL
= 14 Glutenvrij brood 20 min 45 min 50 min 1 u’50 min T - (o L
5 . . . . . .
& 15 Gluenvijecake — — — — 0mns  — 1u30min 1uSomn v DN . . .
o NL15 Veeg vocht en bloem rond de bakblik weg en plaats deze terug in de hoofdeenheid. (5)
0mn-  20mn-  Tu10min- . P.NL, Sluit het deksel. ®
16 Brooddeeg — T T somn  30mn*  1u20mn 2u20min - — 4
(=2] . .
= . 30 min- 10 min- . P.NL11,
g 17 Pizzadeeg - - v - 35 min 15 min - 45 min T NLt6 E Sluit de machine aan op een stopcontact van 230 V.
: 1u 30 min—- P.NL11,
18  Confituur - - - = — — — 2u30mn NL16

o Afkortingen die worden gebruikt in deze instructies, een volledige naam die als volgt is geschreven: min = minuten; u = uur.
*1 Opmerking (il): Wanneer de pieptoon klinkt is het menu beschikbaar voor handmatig toevoegen van extra ingrediénten of handmatig bedrif.
De machine werkt een korte tijd gedurende de periode van rijzen (om te zorgen voor een optimale ontwikkeling van gluten).

*3 Bij aanvang wordt een kneedproces van drie minuten doorlopen afhankelijk van de kamertemperatuur.

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

"5 Tijdens de kneedperiode is er een schraapperiode. Voltooi de bereidingsstappen voor het instellen van het menu.
6 Er is een manueel proces tijdens de kneedperiode.

*T Eris een manueel proces tijdens de rijsperiode.

NL10 NL11
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Bedieningsinstructies en recepten

B Brood bakken (venu1-11)

E Druk op de menutoets () om een menu te selecteren.
® Kies de opties voor het geselecteerde menu. Zie p. NL10.

m Afmetingen brood
D Kleur van de korst

Vertragingstimer: instellen om het proces van het brood maken tot 13 uur uit te stellen.

* De opties van elk menu worden ook weergegeven door het bovenstaande icoon in het recept.

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

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

Knead
“ :.‘: “ ':. J— Resterende tijd

* De resterende tijd wordt gewijzigd afhankelijk van de kamertemperatuur.

e Menu 2, 3, 5,7, 10, en 11(Menu voor beschikbare extra ingrediénten)
Het schermpje toont de tijd die resteert tot de pieptoon klinkt voor de extra ingrediénten.

Hoort u pieptonen, voeg het dan handmatig toe en druk vervolgens op de knop @ om opnieuw te starten.
Het kneden gaat door, of de knop @ nu wel of niet is ingedrukt. (Na 3 minuten klinken er pieptonen)

*Voltooi het plaatsen van extra ingrediénten terwijl Wil knippert op het display.Wanneer Wil stopt met knipperen, toont het schermpje de tijd die

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

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

E Wanneer het brood klaar is (machine geeft 8 keer een pieptoon en End (Einde) knippert), drukt u op de Stop ( © )

knop en trekt u de stekker uit het stopcontact.

E Verwijder het brood onmiddellijk met droge ovenhandschoenen en laat het afkoelen op een rooster. (6)/(7)

(6)
Houd het handvat vast met
ovenwanten en schud het brood

4 uit het de broodvorm.

Buitenste as van het bakblik

o Het verplaatsen van de uitwendige basisas kan de
vormvan het brood beschadigen.

NL12
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Als u na stap (6) problemen

ervaart, draai de broodvorm dan
ondersteboven en tik de vorm op een
theedoek totdat het brood eruit komt.
Gebruik daarbij beide handen.

( Zie p. NL6)

° Verwijaer altijd het kneedmes voordat u het brood snijdt.

( Brood recepten ) Voor recepten, zie: www.experience -fresh.eu

(T

De beschikbare opties voor elk recept en de noodzakelijke acties werden aangegeven met de volgende
pictogrammen:

m Afmetingen brood D Kleur van de korst

Doe de ingrediénten in de bakblik van boven naar

beneden.

Menu1 Wit

Verwerkingstijd: 3 u 15 min

bereik voorinstelling: 3 u 15 min-13u

Wit Brood

Menu2 Wit met rozijnen
Verwerkingstijd: 3 u 20 min

1 1

ongeveer 20 min—25 min na stap 7
(pieptoon zal klinken)
Wit rozijnenbrood

Menu3 Wit gevuld
Verwerkingstijd: 3 u 20 min

17

ongeveer 20 min—25 min na stap 7
(pieptoon zal klinken)
Wit brood gevuld

Menu4 Volkoren
Verwerkingstijd: 5 u

bereik voorinstelling: 5u-13u
Volkorenbrood

Vertragingstimer

[

ling uit.

Menu5 Volkoren met rozijnen

Verwerkingstijd: 5 u 5 min

i ongeveer 1 u 25 min—1u 55 min na stap 7

(pieptoon zal Klinken)

Volkoren Met Rozijnen Brood

Menu6 Mager
Verwerkingstijd: 6 u

bereik voorinstelling: 6 u-13 u

Mager brood

Menu7 Mager met rozijnen
Verwerkingstijd: 6 u 5 min
" ongeveer 1 u-2 u 35 min na stap 7
(pieptoon zal klinken)
Mager rozijnenbrood

Menu8 Zacht
Verwerkingstijd: 4 u

Light (Lichtbruin),
ight (Lichtbruin) mM,L

bereik voorinstelling:

Medium 4u-13u
. Zachtbrood
[ Y | L |

Drogegist | ° %tsp|  tsp

o L)
©)\Boter | 15g  25g

Suker | Ttsp| 1%tsp

Zout Ttsp| 1%tsp

Water 280mL| 350 mL

Voeg extra ingrediénten toe of voer een handmatige hande-

Menu9 Zacht snel
Verwerkingstijd: 2 u
(7] Lignt (Lichtoruin), Medium {58 m, L

Zacht brood snel

Menu 10 Zacht met rozijnen
Verwerkingstijd: 4 u

(7] Light (Lichtoruin), Medium [0 m, L

m ongeveer 50 min—1 u 15 min na stap 7
(pieptoon zal klinken)

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo L
Drogegist | Ytsp|  tsp
ooy e 05

© Boter | 5g| B¢
Suker | Atsp| 1%1tsp
Zout | Atsp| 1% tsp.

| Water | 280mL| 350 mL

il Rozjnen* | 120g, 150g

Menu 11 Zacht met rozijnen snel
Verwerkingstijd: 2 u

(7] Light (Lichtoruin), Medium [0 m, L
™ ongeveer 20 min—-25 min na stap 7
(pieptoon zal klinken)
Zacht rozijnenbrood snel

*1 Hak in blokjes van ongeveer 1 cm.

*2 Snijd deze in blokjes van circa 1 cm.

o Afkortingen die worden gebruikt in deze instructies,
een volledige naam die als volgt is geschreven:
tsp = theelepel; tbsp = eetlepel; ca. = circa.

NL13
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B Brioche bakken

Menu 12 Brioche

Verwerkingstijd: 3 u 40 min

(2] Lignt (Lichtbruin), Medium
Basis Brioche

n _ E Zie P. NL11 van bereidingen
E Selecteer menu 12, de kleur van de korst kiezen

Druk op de @ -knop om te starten.

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

Na ongeveer 55 minuten. Open het deksel na de pieptoon. Voeg
de extra boter toe terwijl Wi knippert (dit zal ongeveer 5 minuten
duren). Sluit het deksel en start opnieuw.

@®Na ongeveer 45 minuten—50 minuten na het opnieuw starten. Open
het deksel en verwijder het bakblik wanneer u de pieptoon hoort.
Neem de deeg en het kneedmes uit het bakblik.

*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.

Tips . .

o \loeg geen boter of exira ingrediénten toe als op de display @Breng een laag boter (zonder recept) aan in het bakblik en vervang
de resterende tijd verschijnt. de vorm.

e Voor extra ingrediénten, zoals rozijnen, voegt u ze toe met de (Zet het terug in het apparaat.

boter in stap 8. @Sluit het deksel en start opnieuw.

Brioche eenVOUd'g bakken Werk stappen D —@ af binnen de 10 minuten terwijl i knippert. De machine zal 10
© Snij de boter in blokjes van 1-2 cm en bewaar ze in de koelkast.  minuten na de pieptoon automatisch starten.

e Plaats ze in het begin met de andere ingrediénten en volg

stap 5. Druk op de @ -toets en verwijder het brood na 8 pieptonen en als
e Sla stap 8 van het proces op deze manier over. Deze Brioche End (Einde) knippert
is een beetje anders dan de andere. '

B Cake bakken

Menu 13 Enkel Bakken

Giet het mengsel in het bakblik en zet dit in het apparaat. Sluit het
deksel en steek de stekker in het stopcontact.

Verwerkingstijd: 30 min-1 u 30 min
Vruchtencake n

Selecteer menu 13

Stel de baktijd in
(Vruchtencake: 1 uur en 20 minuten)

Tips Druk op de [ -knop om te starten.
o De timer stelt alleen de duur van het bakken in. e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is uitgevoerd.
n Verwijder het kneedmes en breng een laag _
boter aan (zonder recept) op het bakblik. E Druk op de @ -toets en verwijder de cake na 8 pieptonen en als

E Meng room, boter en suiker in een grote End (Einde) knippert

kom tot een luchtig mengsel. Voeg één per  Aanvullend bakken

één eieren toe en kluts grondig. e Als het bakken niet is voltooid, herhaal stappen 5-8. (Extra baktijd is tweemaal mogelijk
binnen 50 minuten zolang de eenheid nog warm is. De timer begint opnieuw vanaf 1
E Voeg melk toe, gezeefde mix A en gemengde minuut door naar wens op de Timer-toets te drukken.)
gedroogde vruchten en sla na elke toevoeging
grondig om.

NL14
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B Glutenvrij brood bakken

Menu 14 Glutenvrij brood

Verwerkingstijd: 1 u 50 min

Glutenvrij brood

B Glutenvrije cake bakken

Tips voor glutenvrij brood:

o Plaats eerst water en voeg vervolgens andere ingrediénten toe in de bakblik volgens het
recept.

o Het resultaat verschilt afhankelijk van de recepten of het type broodmix.
@ \olg het recept op de verpakking van uw glutenvrije broodmix.

n _ E Zie P. NL11 van bereidingen
E Selecteer menu 14

Druk op de ‘o’ -knop om te starten.

e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is uitgevoerd.
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Druk op de © -toets en verwijder het brood na 8 pieptonen en als
End (Einde) knippert.

Menu 15 Glutenvrije cake
Verwerkingstijd: 1 u 50 min

Glutenvrije chocoladecake

*1 In blokjes van 1 cm gesneden.

Tips

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

e Als u hard schudt om de cake te verwijderen uit het bakblik
zal het een losse vorm hebben.

n _ E Zie P. NL11 van bereidingen

E Selecteer menu 15

Druk op de @ -knop om te starten.

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

Na ongeveer 2 minuten. Open het deksel na de pieptoon. Schraap de
bloem weg binnen de drie minuten terwijl Wi knippert. Sluit het
deksel en start opnieuw.

o Kneden gaat verder na 3 minuten zonder op de @ -toets te drukken.

E Na ongeveer 12 minuten. Open het deksel na de pieptoon. Schraap
het deeg van de zijkant van het bakblik weg terwijl Wi knippert.
Sluit het deksel en start opnieuw.

o Kneden gaat verder na 3 minuten zonder op de ‘4}, -toets te drukken.

m Druk op de © -toets en verwijder de cake na 8 pieptonen en als
End (Einde) knippert.

NL15
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B Brooddeeg maken

Menu 16 Brooddeeg
Verwerkingstijd: 2 u 20 min
Basic Dough

B Pizzadeeg maken

Menu 17 Pizzadeeg
Verwerkingstijd: 45 min

bereik voorinstelling: 45 min-13 u

Pizzadeeg

I — 5] zie P.NL11 van bereidingen
E Selecteer menu 17

B Confituur maken

Menu 18 Confituur

Verwerkingstijd: 1 u 30 min-2 u 30 min

Aardbeienconfituur
Aardbeien, fingehakt™ | 600¢
Suker™ . 400g
Gepoederde pectine *? 13g

*1 Plaats de ingrediénten in deze volgorde in het bakblik:
de helft van het fruit — de helft van de suiker — het
overgebleven fruit — de overgebleven suiker.

*2 Strooi de pectine op de ingrediénten in de bakblik
voordat u de bakblik in de hoofdgedeelte plaatst.

Hoe stevige confituur maken

e Met de recepten in deze handleiding maakt u zachte
confituur doordat minder suiker wordt gebruikt.

o Fruit met een hoog gehalte pectine kan makkelijk in-
dikken maar zal met minder pectine slecht indikken.

o Het is noodzakelijk om de juiste hoeveelheid suiker,
zuur en pectine te gebruiken.

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

o \/olg het recept strikt voor de hoeveelheid van alle
ingrediénten. Anders zet de confituur niet, en kookt hij
over of brandt aan, net zoals de kompost.

o Stel de geschikte kooktijd in.

W SD-ZP2000 NL_EU_OI3.indd 16-17

K} — ] zie P.NL11 van bereidingen
Selecteer menu 16

Druk op de @ -knop om te starten.

e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is uitgevoerd.
Druk op de © -toets en verwijder deeg wanneer de machine 8 keer een
pieptoon geeft en End (Einde) knippert.
Vorm het voltooide deeg en laat het rijzen tot tweemaal de omvang, en
bak vervolgens in de oven.

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

Druk op de © -toets en verwijder deeg wanneer de machine 8 keer een
pieptoon geeft en End (Einde) knippert.

Verdeel het deeg met een schraapmes en maak er balletjes van.
Dek af met een vochtige keukenhanddoek en laat het 10 minuten rusten.
Vorm een platte cirkel en maak gaten met een vork.

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

n — E Zie P. NL11 van bereidingen
Selecteer menu 18

Stel de baktijd in.
(Aardbeienconfituur: 1 uur en 40 minuten)
E Druk op de o3 -knop om te starten.
e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is uitgevoerd.

Druk op de @ -toets en verwijder confituur voorzichtig wanneer de
machine 8 keer een pieptoon geeft en End (Einde) knippert.

Aanvullend koken
o Herhaal stappen 6-9 als het resultaat niet stevig genoeg is.

(Extra kooktijd is tweemaal mogelijk binnen 10 minuten—40 minuten zolang de eenheid nog warm
is. De timer begint opnieuw vanaf 1 minuut door naar wens op de Timer-toets te drukken.)

Tips

o De timer stelt alleen de duur van de bakktijd in. (Standaard: 2 uur)

o De confituur blijft indikken tijdens het afkoelen. Wees voorzichtig en laat het niet overkoken.

e Confituur kan verbranden als het in de bakblik achterblijft.

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

e Bewaar confituur op een koele, donkere plaats. Vanwege de lagere suikerniveaus is de houdbaar-
heid minder lang als in de winkel gekochte producten. Na open in de koelkast bewaren en niet te
lang bewaren.

(T

Reiniging & Onderhoud

Neem de stekker uit het stopcontact en laat de machine afkoelen voordat u deze gaat schoonmaken.

e Reinig de machine en de onderdelen grondig na elk gebruik.

e \Was geen enkel onderdeel van uw machine in de vaatwasser.

e Gebruik geen schuurmiddelen. (schoonmaakmiddelen, schuursponsjes etc.)

e Gebruik geen benzine, verdunners, alcohol of bleekwater.

e Droog de machine af met een doek nadat u de wasbare onderdelen hebt afgespoeld. Zorg ervoor dat de onderdelen van de machine
schoon en droog blijven.

Gat van
kneedmes

Bakblik & kneedmes

Verwijder overblijvend deeg, vooral rond de as en de opening van
de kneedhaak.

Was af met een zacht sponsje of een bakkwast en droog daarna
goed af.

e Overblijvend deeg op de as of de opening van de deeghaak kan
ertoe leiden dat de haak gemakkelijk loskomt of in het brood blijft
steken.

e Dompel het bakblik niet in water onder.

« Als het kneedmes moeilijk los komt, giet dan warm water in de
bakblik en wacht 5 minuten tot 10 minuten.

e Gebruik geen scherpe instrumenten of harde borstels om schade
aan het oppervlak te voorkomen.

spuepapaN

Kneedmeshouder

Binnenkant

Verwarmingselementen

Verwijder de voedselresten.

Gebruik een vochtige doek om
de binnenkant van de machine,
behalve het gebied van het
verwarmingselement en de
temperatuurmeter, te reinigen.

Buitenkant & Stoomventiel

Droog deze af met een vochtige doek.

@ De kleur van de binnenkant kan na
een bepaalde periode van gebruik
wijzigen.

Temperatuurmeter

Maatbeker & Maatlepeltje

Was met warm water en zeep en droog het goed.

o Niet geschikt voor de vaatwasser

NL17
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Problemen oplossen

Raadpleeg dit gedeelte alvorens de technische dienst te bellen.

Oorzaak en Actie

—— (T

Oorzaak en Actie

NL18

Mijn brood rijst niet goed.

De bovenkant van mijn brood
is niet egaal.

Mijn brood is helemaal niet
gerezen.

Mijn brood is bleek en klef.

Mijn brood is plakkerig en ik kan
geen gelijkmatige plakken snijden.

Mijn brood is te veel gerezen.

Mijn brood zit vol luchtgaten.

Mijn brood lijkt te zijn ingezakt
na het rijzen.

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

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

Hoe kan ik de korst van mijn
brood knapperig houden?

De onderkant van de brioches
is te vettig, olieachtig.

De korst is olieachtig.

Er zijn grote gaten in het brood.
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Tijdens of na het koken

@ De glutenkwaliteit van uw meel is laag of u hebt geen harde bloem gebruikt. (De kwaliteit van kleefstoffen kan variéren
afhankelijk van de temperatuur, vochtigheid, hoe de bloem wordt bewaard en de periode waarin het is geoogst.)
— Probeer eens een andere soort, een ander merk of een andere partij bloem.
® Het deeg is te hard geworden omdat u niet genoeg vloeistof hebt gebruikt.
— Hardere bloem met een hoger bestanddeel proteine neemt meer water op dan andere bloem; probeer 10-20 mL
water toe te voegen.
® U gebruikt niet de juiste soort droge gist.
— Gebruik droge gist uit een zakje waarop kant-en-klare droge gist staat.
Deze soort gist hoeft niet voor te rijzen.
@ U gebruikt niet genoeg droge gist of de droge gist die u gebruikt is oud.
— Gebruik het meegeleverde maatlepeltje. Controleer de vervaldatum van de droge gist. (Bewaar deze in de koelkast.)
® De gist is voor het kneden in contact gekomen met de vloeistof.
— Controleer of u de ingrediénten in de juiste volgorde volgens het recept hebt toegevoegd. (P. NL11)
® U hebt teveel zout of te weinig suiker gebruikt.
— Controleer het recept en pas de juiste hoeveelheden af met behulp van het meegeleverde maatlepeltje.
— Controleer of de andere ingrediénten niet al zout en suiker bevatten.

® U hebt geen droge gist gebruikt.

— Plaats de juiste hoeveelheid droge gist in het bakblik.
® U gebruikt niet genoeg droge gist of de droge gist die u gebruikt is oud.

— Gebruik het meegeleverde maatlepeltje. Controleer de vervaldatum van de droge gist. (Bewaar deze in de koelkast.)
® Eris een stroomstoring geweest of de machine is tijdens het maken van het brood uitgezet.

* De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet.

— Verwijder het brood uit het bakblik en begin opnieuw met nieuwe ingrediénten.

® Het brood was te warm toen u het sneed.
— Laat uw brood op een rekje afkoelen voordat u het gaat snijden zodat de damp kan ontsnappen.

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

® U hebt teveel gist gebruikt.

— Controleer het recept en pas de juiste hoeveelheden af met behulp van het meegeleverde maatlepeltje.
[Zacht brood]
® U hebt teveel vioeistof gebruikt.

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

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

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

® U hebt het brood te lang in het bakblik gelaten nadat het bakken voltooid was.
— Neem het brood na het bakken onmiddellijk uit de machine.
® Er is een stroomstoring geweest of de machine is tijdens het maken van het brood uitgezet.
* De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet.

® Om het brood knapperiger te maken kunt u het 5 a 10 minuten extra bakken in de oven op 200 °C / 392 °F of op gasstand 6.

® Hebt u boter toegevoegd binnen 5 minuten na de pieptoon?
— Geen boter toevoegen wanneer de resterende tijd tot voltooiing al wordt aangegeven. (Zie pag. GB14 van
stappen 8)
De botersmaak kan minder zijn, maar het bakken zal best lukken.

Het bakken van brioches lukt
niet wanneer ik broodmix
gebruik.

Waarom zijn de ingrediénten
van mijn brood niet goed
gemengd?

Extra ingrediénten worden niet
goed gemengd.

Extra ingrediénten worden niet
goed gemengd in de Brioches.

Mijn brood is niet gebakken.

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

Het brood komt niet uit het blik.

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

De confituur is overgekookt.

De confituur is te dun en niet
goed ingedikt.

Tijdens of na het koken

® Probeer de volgende oplossingen:
— Het zal waarschijnlijk beter bakken als iets minder droge gist wordt gebruikt bij menu 12. (Indien u de droge gist apart toevoegt.)
— Volg het recept dat voor de broodmix voorgeschreven is, maar zorg dat de broodmix tussen de 350500 gram blift.
— Plaats de droge gist eerst, gevolgd door droge ingrediénten, boter en daarna water in het bakblik.
Voeg extra ingrediénten later toe. (P. NL14)
— Het resultaat kan verschillen, afhankelijk van het recept vermeld op de broodmix.

® U hebt het kneedmes niet in het bakblik geplaatst.
— Zorg ervoor dat het kneedmes in het bakblik zit voordat u de ingrediénten er in stopt.
® Eris een stroomstoring geweest of de machine is tijdens het maken van het brood uitgezet.
— De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet. U kunt misschien met het
brood doorgaan maar het resultaat kan tegenvallen als het kneden al was gestart.

@ Hebt u extra ingrediénten toegevoegd aan het bakblik terwijl il knippert op het display?
— Extra ingrediénten moeten worden toegevoegd aan het bakblik terwijl §ii knippert op het display.

® Hebt u extra ingrediénten toegevoegd binnen 5 min na de pieptoon?
— Extra ingrediénten moeten worden toegevoegd terwijl Wik knippert in de display.

® Bepaald deeg op basis van broodmix kan minder geschikt zijn voor het mengen van extra ingrediénten, soms
zodanig dat ze er uit gewerkt worden.
— Verlaag de extra ingrediénten met de helft.

® Het deegmenu werd geselecteerd.
— In het deegmenu zit geen bakproces.
® Eris een stroomstoring geweest of de machine is tijdens het maken van het brood uitgezet.
— De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet. U kunt proberen het deeg in
uw oven te bakken als het al is gerezen.
® Eris niet genoeg water en de beveiligingsinrichting voor de motor is in werking getreden.
Dit gebeurt alleen wanneer de machine overbelast is en de motor te veel onder druk komt te staan.
— Ga naar de zaak waar u de machine hebt gekocht om naar de machine te laten kijken. Controleer in het
vervolg het recept en pas de juiste hoeveelheid af met behulp van de meegeleverde maatbeker.
® U hebt vergeten het kneedmes in de machine te plaatsen.
— Plaats het mes eerst. (P. NL11)
® De kneedmeshouder in het bakblik zit vast en draait niet rond.
— Als de kneedmeshouder niet draait wanneer het kneedmes erop wordt bevestigd, moet de kneedmeshouder
vervangen worden.(Raadpleeg de zaak waar u de Broodbakoven hebt gekocht of een servicedienst van Panasonic.)

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

® Als het brood aan het bakblik kleeft en niet gemakkelijk verwijderd kan worden, laat het bakblik dan 5-10 minuten afkoelen.
Keer het bakblik om en gebruik een ovenhandschoen (zie p. NL12). Houd de bakvorm met beide handen vast en
tik met een keukenhanddoek op een zuiver kookoppervlak tot het brood uit de bakvorm komt.

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

® Eris teveel fruit of suiker gebruikt.
— Gebruik alleen de hoeveelheden fruit en suiker die staan omschreven in de recepten op pag. NL16.

® Het fruit is niet rijp of overrijp.

® Er zit te weinig suiker in.

® De kooktijd was ontoereikend.

® Eris fruit met laag pectinegehalte gebruikt.
— Laat de confituur helemaal afkoelen. De confituur blijft indikken tijdens het afkoelen.
— Gebruik de dunne confituur als saus voor de desserts.
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Problemen oplossen Specificaties

Tiidens of na het koken Verbruikte stroom 700 W
Inhoud (Harde bloem)  max. 500 g min. 300 g
Tijdens het koken van de ® Er zat te weinig fruit in of de hoeveelheid suiker is te veel. ; .
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 weken (Droge gist) max.7,0g min.2,1g
kneedmes blijft vastzitten en totdat het bovenliggende mengsel of het kneedmes loslaat. Als het verbrande gedeelte heeft geweekt, was het
kan niet worden verwijderd. met een zachte spons etc. (Bakpoeder) max. 13,0 g min. 10,0 g
R Timer Digitale timer (max. 13 uur)
V}flz(a)?dlé%roren fruit gebruikt ® Het kan alleen worden gebruikt voor confituur en compote. -
: Afmetingen (H x B x D) Ca. 34.0 x 27,3 x 40,4 cm
Welke soorten suiker kunnen ® itte basterdsuiker en kristalsuiker. Gewicht Ca. 7,0 kg
we gebruiken op confituur? Gebruik geen bruine suiker, dieetsuiker of kunstmatige zoetstoffen. . .
Accessoires Maatbeker, maatlepeltje

Kunnen we bij het maken van
confituur fruit gebruiken die in ® Gebruik deze niet. De kwaliteit is niet goed.
alcohol is gedompeld?

- Pl Het ontdoen van oude apparatuur
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Het kneedmes ratelt. ® Dit komt doordat het kneedmes losjes op de montage-as past. (Dit is geen fout.) .
Enkel voor de Europese Unie en landen met recycle systemen.
Ik ruik een brandlucht tiidens ® Er kunnen in het begin tjdens het gebruik onaangename geurties vrijkomen. Dit zal bij normaal gebruik ophouden. Dit symbool op de producten, verpakkingen en/of begeleidende documenten betekent dat gebruikte elektrische en
het bakken van het brood. ® Er zijn misschien ingrediénten op de verwarmingselement terechtgekomen. . _ . . . . . o
— Tijdens het mengen kan er soms een kleine hoeveelheid bloem, rozijnen of andere ingrediénten uit het bakblik elektronische producten niet samen mogen worden weggegooid met de rest van het huishoudelijk afval.
Er komt rook uit het stoomventiel. worden geworpen. Veeg gewoon voorzichtig het verwarmingselement schoon, nadat de machine is afgekoeld. \oor een juiste verwerking, hergebruik en recycling van oude producten, ge”eve deze in te leveren bij de

— Neem het bakblik uit de hoofdgedeelte voordat u de ingrediénten er in doet. . ] . ) )
desbetreffende inleverpunten in overeenstemming met uw nationale wetgeving.

. . . o . , , Door ze op de juiste wijze weg te gooien, helpt u mee met het besparen van kostbare hulpbronnen en
® Een kleine hoeveelheid deeg komt via de ventilatiegaatjes naar buiten (zodat het deeg de draaiende delen niet . . I
blokkeert). Dit is geen storing maar controleer wel af en toe of de kneedmeshouder goed draait. o voorkomt u potentiéle negatieve effecten op de volksgezondheid en het milieu.
— Als de kneedmeshouder niet draait wanneer het kneedmes erop wordt bevestigd, moet de kneedmeshouder \oor meer informatie over inzameling en recycling kunt u contact opnemen met uw plaatselijke gemeente.

vervangen worden. (Raadpleeg de zaak waar u de machine hebt gekocht of een servicedienst van Panasonic. " . . . . . .
‘ (Raadplees ’ ) Afhankelijk van uw nationale wetgeving kunnen er boetes worden opgelegd bij het onjuist weggooien van dit soort afval.

Er lekt deeg uit de bodem van (Bodem van bakblik)

het bakblik. Kneedmeshouder

Groep kneedmeshouder

Ventilatiegaatjes (4 in totaal) Kneedmeshouder Artikelnr. ADAZ9E1651

Uitzondering display

® Eris gedurende ca. 10 minuten een stroomstoring geweest (de stekker is per ongeluk uit het stopcontact getrokken of
Op het disol it B de stroomonderbreker is in werking getreden) of er is een ander probleem met de stroomtoevoer.
prhet display'wardt 2= — De machine blijft gewoon werken als het probleem met de stroomtoevoer tijdelijk is.
weergegeven. De machine werkt weer als de stroomtoevoer binnen 10 minuten wordt hersteld maar het eindresultaat kan
tegenvallen.

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

1 verschijnt op het scherm en
de activiteit is gestopt.

HO1, HO2 verschijnt op het ® Het display geeft aan dat er een probleem is met de machine.
display. — Raadpleeg de zaak waar u de machine hebt gekocht of een servicedienst van Panasonic.
Op het display wordt U50 ® De machine is heet (meer dan 40 °C/105 °F). Dit kan gebeuren als de machine meerdere malen achter elkaar wordt gebruikt.
weergegeven. — Laat de machine afkoelen tot minder dan 40 °C/105 °F voordat u de machine opnieuw gaat gebruiken (U50
verdwijnt).
NL20 NL21

W SD-ZP2000 NL_EU_OI3.indd 20-21 EE 16/7/2018 17:09:01 (



| T

La ringraziamo per aver acquistato un prodotto Panasonic.

el eggere attentamente le istruzioni per utilizzare il prodotto in modo corretto e sicuro.

ePrima di utilizzare questo prodotto, prestare particolare attenzione a Precauzioni di
sicurezza (P. IT3-1T5) e Informazioni importanti (P. IT5) di queste istruzioni.

e Conservare queste istruzioni per riferimenti futuri.

e Panasonic non accettera alcuna responsabilita se il prodotto viene usato in modo
improprio oppure le istruzioni non sono seguite.

Precauzioni di SICUIEZZA.............cocuevimessmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnans IT3
INfOrmazioni IMPOILANLi........cccccccecricrr s Ras ITS
Nomi delle parti @ iISTTUZIONI............ccccorercrerrrcsrecesecreee s s s s anssaes IT6
® UNita PriNCIPAIE & ACCESSOM uvurrsnrressssssessssssessssssesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssnsssssssssssssssssnes IT6
® Pannello di CONroll0 € DISPIAY wuuverereresesesssssssssseresessssssssssssssessssssssssssssssessssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssenes IT7
Ingredienti per 1a preparazione del PANE ..........————————. IT8
LT CTo =T 0L o= 0 T4 IT8
© INGrEAIENti AQQIUNTIVI.sursrsreresmsmsssssssreresessssssssssssesesssssssssssssesessssssssssssssssessssssssssssssesesssssssssssssesesssssnssssssssesesssssnsnssssssenes IT9
© INfOrMazioNi SENZA GIULINE ..ucueceesrsessessssessssssessssssss s IT9
Tabella dei menu e opzioni di COLEUIA.............creerresrec s snseres IT10
IStrUZIONi PEI PUSO € FICELLE ........ceeeeceeeeecerec et s s s s sannes IT11
L 10 1= T L= 72 o IT11
L =T 0T 4o} IT11
L 0oL uLH ] o L= o T4 T T2
© RICEHE PEI PANE tuvrsererersrsersrsrsesersrsesessssesessssssesssassessssssesessssssessssssesesssssssssssssessssssesssassesesasse e sesas e st sas e st sasae e sasse e nasanaens IT3

L 070 (0] o oo T IT14
L0710 = 101 (o = IT14
@ Cottura del pane SENZA GIULINE ..cuuuvecriesesssiesessresssssessssssesssssssss s s sss s s s s sss s s s s s ssssssessssssesssssssssssssssssees IT15
o Cottura della torta SENZA GIULINE ...uveuriesesssiesessressssress s s ssssssssessssssssssss s sssss s s s s s sssssssssnssssssssssssnes IT15
o Preparazione dellimpastl PEI PANE ...uvriesemrresssmsressssssessssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssees IT16
@ Preparazione dellimpastl PO PIZZA...uriesesssresssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses IT16
® Per preparare MarMEIAta. ... s IT16
PUlizia & CONSEIVAZIONE .........ccvvvereersssssssssssssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssesss IT17
RisolUZIONE dei ProBIEMI...........cereececsercs et s s s s annes IT18
SPECIfICRE ECNICRE ..o IT21

IT2
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Precauzioni di sicurezza  wum """

Per ridurre il rischio di lesioni personali, scosse elettriche o incendi, osservare quanto segue:
M | seguenti segnali indicano il grado di lesioni e danni in caso di uso non corretto
del apparecchio.

. Indica un potenziale rischio che potrebbe causare gravi
A AVVERTENZA: lesioni 0 morte.
. Indica un potenziale rischio che potrebbe causare lesioni
A ATTENZIONE: lievi o danni materiali.

M | simboli sono classificati e spiegati come segue.

. e Questo simbolo indica la necessita di
® Questo simbolo indica divieto. adottare determinati accorgimenti.

A\ AVVERTENZA

Per evitare il rischio di scosse elettriche, incendi dovuti a cortocircuito, fumo, ustioni o lesioni.

® @ Non permettere a neonati e bambini di giocare con il materiale d’imballaggio.
(Cio puo causare soffocamento. )
@ Non smontare, riparare o modificare I'apparecchio.
=¥ Rivolgersi al rivenditore 0 a un centro assistenza Panasonic.

@ Non danneggiare il cavo di alimentazione o la spina.
Le seguenti azioni sono severamente vietate:
Modificare, toccare o collocare nelle vicinanze di serpentine o superfici calde, piegare,
torcere, tirare, appendere/tirare su spigoli vivi, collocare oggetti pesanti sopra, legare il
cavo di alimentazione o trasportare I'apparecchio dal cavo di alimentazione.

@ Non usare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina sono
danneggiati o se la spina & mal collegata alla presa elettrica domestica.
=¥ Se il cavo di alimentazione é danneggiato, deve essere sostituito dalla

casa produttrice o da un agente autorizzato al servizio oppure da persona
analogamente qualificata per evitare pericoli.

@ Non connettere o sconnettere la spina con le mani umide.

@ Non immergere I'apparecchio nell'acqua e non spruzzarlo con acqua e/o
altri liquidi.

@ Non toccare, ostruire o coprire le aperture per la fuoriuscita del vapore
durante I'utilizzo dell’apparecchio.

« Prestare particolare attenzione in presenza di bambini.

0 @ Questo apparecchio puo essere utilizzato da hambini dagli 8 anniin su e
da persone con capacita fisiche, sensoriali o0 mentali ridotte, o con poca
esperienza e conoscenza, qualora siano stati istruiti all'uso sicuro dell’ap-
parecchio e comprendano i rischi a esso legati.
| bambini non possono giocare con I'apparecchio.
La pulizia e altre forme di manutenzione non devono essere eseguite da
bambini a meno che non abbiano piu di 8 anni e siano sotto supervisione.
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Precauzioni di sicurezza s

A AVVERTENZA

Per evitare il rischio di scosse elettriche, incendi dovuti a cortocircuito, fumo, ustioni o lesioni.

0 @ Mantenere I'apparecchio e il suo cavo di alimentazione lontano dalla

portata dei bambini inferiori agli 8 anni.

@ Assicurarsi che il voltaggio indicato sulla targa del apparecchio sia quello
della rete locale.
Evitare anche di collegare altri dispositivi alla stessa presa di rete, per
evitare surriscaldamento della stessa. Tuttavia, se sono collegate piu spine,
assicurare che il wattaggio totale non superi il wattaggio nominale della presa
d’alimentazione domestica.

@ Inserire stabilmente la spina.

@ Spolverare regolarmente la spina.
=» Staccare la spina, e pulirla con un panno asciutto.

@ Interrompere immediatamente I'utilizzo dell’apparecchio e scollegarlo dalla
presa elettrica nel caso in cui smetta di funzionare correttamente.
Ad es. per anomalie o guasti:
- La spina e il cavo di alimentazione si surriscaldano troppo.
« |l cavo d'alimentazione € danneggiato o l'alimentazione del apparecchio & interrotta.
« |l corpo principale & deformato, presenta danni visibili o si surriscalda eccessivamente.
« Si ode un rumore anomalo durante il funzionamento.
« Si avverte un odore sgradevole.
« Vi & un’altra anomalia o un guasto.
=» Consultare il rivenditore o il centro di assistenza Panasonic per l'ispezione o

|la riparazione.

A\ ATTENZIONE

Per evitare il rischio di scosse elettriche, incendi, ustioni, lesioni o danni materiali.

@ Non utilizzare I'apparecchio nei posti seguenti.

« Su superfici irregolari, collocando gli apparecchi elettrici,
ad esempio sul frigorifero, su materiali quali tovaglie o
tappeti, ecc.

« Luoghi dove potrebbe essere spruzzata dell'acqua o nei
pressi di una sorgente di calore.

=¥ Collocare I'apparecchio su un piano di lavoro

resistente al calore e stabile, asciutto, pulito, piano
ad almeno 10 cm dal bordo del piano di lavoro e ad 1
almeno 5 cm dalle pareti adiacenti e altri oggetti.

@ Non rimuovere il cestello del pane né scollegare I'apparecchio mentre € in
funzione.

IT4
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A ATTENZIONE

Per evitare il rischio di scosse elettriche, incendi, ustioni, lesioni o danni materiali.

®.

0.

Non toccare le parti calde quali ad esempio il cestello del pane, I'interno

dell’unita, la serpentina o la parte interna del coperchio quando

I'apparecchio é in funzione o dopo la cottura degli alimenti.

Le superfici accessibili potrebbero diventare calde durante l'uso. Fare attenzione

alla fonte di calore residua soprattutto dopo I'uso.

=> Per evitare ustioni, utilizzare sempre guanti da forno quando si rimuove il
cestello del pane o il pane cotto. (Non utilizzare guanti da forno bagnati.)

Non utilizzare un timer esterno, ecc.

« Questo apparecchio non & stato progettato per funzionare con un timer esterno

0 con un sistema di controllo remoto separato.

Non inserire alcun oggetto nelle fessure.

Non superare la quantita massima di farina (500 g) e ingredienti lievitanti

come lievito secco granulare (7 g) o lievito bianco in polvere (13 g). (vedere

a pag. IT21)

Scollegare la spina di alimentazione quando I'apparecchio non ¢ in funzione.
Assicurarsi di tenere saldamente la spina quando la si stacca.

Non tirare mai il cavo d’alimentazione.

Prima di maneggiare, spostare o pulire, scollegare I'apparecchio e lasciarlo
raffreddare.

Questo prodotto é destinato esclusivamente a un uso domestico.

@ Accertarsi di pulire I'apparecchio, in particolare le superfici a contatto con

gli alimenti dopo 'uso. (vedere a pag. IT17)

Informazioni importanti

e Non utilizzare I'apparecchio all'aperto, in ambienti ad elevata Parte collegata

umidita e non applicare una forza eccessiva sulle parti, come Serpentina
mostrato a destra, per evitare anomalie o deformazioni.
eNon utilizzare un coltello o altri strumenti affilati per rimuovere
i residuli.
e Non lasciar cadere 'apparecchio per evitare danni allo stesso.
eNon conservare ingredienti nel cestello del pane.

Interno del coperchio
Sensore della temperatura

ﬁ Questo simbolo sul apparecchio indica “Superfici roventi che non devono
essere toccate senza adottare precauzioni”.
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B Unita principale & Accessori B Pannello di controllo e Display

. e L'immagine mostra tutte le parole e i simboli, ma durante il funzionamento vengono visualizzati solo quelli rilevanti.
(Unlta principale )
M Stato di funzionamento B Appare il tempo
Lama impastatrice Mostra la fase attuale del programma, ad eccezione di iy € -§-. e Tempo rimanente alla fine della cottura.
Maniglia - Indica linterruzione di corrente. e Quando si aggiungono gli ingredienti
Coperchio W : e Indica 'aggiunta manuale di ingredienti. manualmente, il display indichera il tempo
Aperture per la (Menu 2,3,5,7,10, 11, e 12.) rlmgnentel fllnolal momentq Qel programma in cui
o e Indica I'esecuzione di operazioni manuali. (Menu 12 and 15.) sara possibile introdurre gli ingredienti aggiuntivi.
fuoriuscita del o |l menu richiede qualche passaggio manuale;
vapore sul display viene visualizzato il tempo rimanente
fino all'avvio del processo, dopodiché premere il
pulsante Avvio.

N
Cestello del

(Accessori) iEpc o432y ; 02

pane
, , Bicchiere dosatore Cucchiaio dosatore
Perno di appoggio
del meccanismo per
. : 15 mL 5mL
impastare Cavo di (15mL) (SmL)
. alimentazione i a
Pannello di
controllo ‘ j [‘
e
« = Cucchiaio Cucchiaino
(Max. 310 mL) e '/, marcatura ® Yy, o, Y . _— )
Spina * e incrementi da 10 mL marcature " Elmenswmt Isant M Avvio
pina p;‘:':;;ig‘;?eolz“ sante M Crosta Premere questo pulsante per
* La forma delle componenti della spina possono essere dimensioni. Vedere a pag. ng?;;ezgﬁséolﬂf\iﬁgte B Arresto awviare il programma.
differenti rispetto all'illustrazione. IT10 per il menu disponibile. - o . ,
P |_0 per il menu disponibile di doratura della crosta. Per annullare 'impostazione/arrestare il programma.
PN Vedere a pag. IT10 per il (Tenere premuto per circa 1 secondo.)
. . o ) ) ) ) ) ) ) ) M menu disponibile.
Il cestello del pane e la lama impastatrice sono dotati di un rivestimento in ceramica per impedire la formazione di Medium (Media) B Indicatore di stato
macchie e rendere pill semplice rimuovere il pane. + . . . .
_ _ o _ . . I _ . , , o La spia lampeggia quando la macchina deve essere impostata o
B Per evitare di danneggiare il loro strato in ceramica, seguire le istruzioni riportate di seguito: B Menu Light (Chiara) ¢——— se & necessario eseguire un‘operazione manuale.
o Non utilizzare utensili duri o affilati come coltelli o forchette per rimuovere il pane dal cestello del pane e/o rimuo- e Premere una volta questo pulsante per entrare in modalita E possibile premere il pulsante di avvio.
vere la lama impastatrice dal pane o dal cestello del pane. impostazione. e | a spia sempre accesa indica che la macchina si trova
« Se il pane si attacca al cestello del pane e non pud essere facilmente rimosso lasciare raffreddare il cestello del o Premere di nuovo questo pulsante per cambiare il numero del Menu. nello stato di esecuzione del programma.
pane per 5—10 minuti. Rovesciare in giu il cestello con dei guanti da forno (edere a pag. IT12). Picchiettare con (Per avanzare pill rapidamente, tenere premuto il pulsante). Non ¢ possibile premere il pulsante di avvio.
entrambe le mani su un piano di cottura pulito e coperto da un canovaccio fino a quando il pane non esce. Vedere a pag. IT10 per i nume’ro del menu. Non si accendera nemmeno se collegato.
e | a lama impastatrice puo rimanere bloccata nel pane. Se vi rimane, attendere che il pane si raffreddi e toglierla B Timer

prima di tagliarlo.
- Se la lama impastatrice non pud essere rimossa dal cestello del pane, versare nel cestello del pane acqua calda
e attendere 5-10 minuti.

e Impostazione della partenza ritardata (tempo rimanente fino a cottura ultimata del pane). Per il menu disponibile, & possibile
impostare fino a 13 ore. (vedere a pag. IT10)

Se & ancora difficile rimuoverla, ruotare la lama impastatrice lateralmente ed estrarla. ad es.: Ora sono le 21:00 e si desidera avere il pane pronto alle 6:30 della mattina successiva.
" . o . . =» Impostare il timer alle 9:30 (fra 9 ore e 30 minuti).
o Utilizzare una spugna morbida per la pulizia del cestello del pane e della lama impastatrice.

Non utilizzare prodotti abrasivi come detergenti o pagliette di lana d’acciaio. = : E:ZEZ;Z gﬂzig E::i::tz Ez; 3:Jn:r: Eﬂm ;Iet;rsg o
o Ingredienti duri, granulosi o grossi come farine con chicchi di grano interi 0 macinati grossolanamenti, zucchero, oppure I'aggiunta di noci 9ore 30 min da ‘il (Per avanzare pil rapidamente, premere una volta questo

e semi potrebbero danneggiare il loro strato in ceramica. Se si utilizzano ingredienti in pezzi grossi, romperli o tagliarli in pezzi piccoli. Si Ora attuale questo momentoOra della cottura ultimata pulsante e tenerlo premuto)
prega di seguire le informazioni relative agli Ingredienti aggiuntivi (vedere a pag. IT9) e le quantita indicate nella ricetta.

o Utilizzare solamente la lama impastatrice in dotazione per questo apparecchio. e Impostare il tempo per i menu 13 e 18:
Il cestello del pane, la lama impastatrice e il pane possono essere molto caldi dopo la cottura. Maneggiare sempre con cura. * Menu 13
Premere il pulsante una sola volta fara avanzare il tempo di lievitazione, ivi compreso il tempo di lievitazione aggiuntivo di 1 minuto.
* Menu 18
Premere il pulsante una sola volta fara avanzare il tempo di cottura, ivi compreso il tempo di cottura aggiuntivo di 1 minuto.
IT6 IT7
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Ingredienti per la preparazione del pane

E estremamente importante utilizzare le misure corrette degli ingredienti per ottenere risultati ottimali.

—— (T

. Ingredienti aggiuntivi (Frutta secca, noci, pancetta, formaggio ecc.)

Ingredienti liquidi
Utilizzare il bicchiere dosatore o il cucchiaio dosatore forniti in dotazione.
Se le ricette prevedono una miscela (il liquido pit uovo), gli ingredienti devono essere pesati su una bilancia. L'utilizzo di una bilancia digitale & raccomandato.

Preparare il pane aromatizzato senza rovinare gli ingredienti ulteriori.

IT8

Ingredienti secchi

Devono essere pesati sulle bilance o misurati con il cucchiaio dosatore in dotazione per le piccole quantita. Si raccomanda I'uso della bilancia digitale.

B Ingredienti per il pane

Farina

E’ lngrediente principale del pane. La proteina nella farina genera glutine durante
limpasto. Il glutine fornisce struttura e consistenza e consente al pane di lievitare.
Utilizzare farina forte per pane. La farina forte per pane viene prodotta da grano duro
e presenta un elevato contenuto di proteine necessarie per la formazione del glutine.
L'anidride carbonica prodotta durante la fermentazione viene intrappolata nel
tessuto elastico del glutine e consente all'impasto di lievitare.

Fa lievitare il pane.

Accertarsi di utilizzare lievito secco granulare e non in polvere e che non necessiti di
prefermentazione (Non usare lievito secco granulare che richieda la fermentazione
prima dell'uso).

Si consiglia l'uso di lieviti secchi che hanno le diciture Lievito Istantaneo, di
Facile Miscelazione, Azione Rapida o Panificazione Facilitata scritte sulla
confezione. Quando si adopera il lievito in bustine, richiudere immediatamente
la bustina dopo I'utilizzo e conservarla in frigorifero. (Utilizzare entro la data di
scadenza consigliata dal produttore)

Prodotti caseari

Utilizzare la normale acqua di rubinetto.

® Quando la temperatura ambiente & bassa, utilizzare acqua tiepida per i menu
1,2,3,9,11,014.

e Quando la temperatura ambiente € alta, utilizzare acqua fredda per i menu 12.

e Indipendentemente dalla temperatura ambiente, utilizzare acqua refrigerata
perimenube?7.

Misurare sempre i liquidi utilizzati mediante il bicchiere dosatore in dotazione.

Grassi

Arricchisce il sapore e conferisce morbidezza al pane.
Utilizzare burro (non salato), margarina o olio.

Arricchisce il gusto e da maggiore forza all'azione del glutine contribuendo a
far lievitare il pane.

Il pane potrebbe risultare di dimensioni minori/perdere gusto se la misurazione
non & precisa.

Procedura

Dopo aver premuto il pulsante di Avvio, sentirai il segnale acustico.
Posiziona manualmente gli altri ingredienti nello cestello del pane mentre Wik lampeggia.

Tempo (approssimativo) dall'inizio al segnale acustico.

e Menu 2/Pane Bianco con Uvetta: ca. 20-25 minuti

e Menu 3/Pane Bianco farcito: ca. 20—-25 minuti

e Menu 5/Pane Integrale con Uvetta: ca. 1 ora e 25 minuti—1 ora e 55 minuti
e Menu 7/ Pane Rustico con Uvetta: ca. 1 ora—2 ore e 35 minuti

e Menu 10/Pane in Cassetta con Uvetta: ca. 50 minuti—1 ora e 15 minuti

e Menu 11/Pane in Cassetta con Uvetta Rapido: ca. 2025 minuti

e Menu 12/ Brioche: ca.55 minuti

Seguire la ricetta/le istruzioni del menu per le quantita di ogni ingrediente.

In caso contrario,
o Gli ingredienti possono fuoriuscire dal cestello del pane e provocare odori sgradevoli e fumo.
o || pane potrebbe non lievitare bene.

Ingredienti per uno spuntino saporito
Da aggiungere al menu Pane Farcito: Menu 3.

Ingredienti secchi/insolubili
Da aggiungere ai menu con Uvetta: Menu 2, 5, 7, 10, e 11.

........................................................................................................................ Ingredienti senza g’utlne B Frutta secca .Par"cetta: salame, olive, P°m9d°fi secchi
Magg|0r sapore e valore nutrizionale. ~ eenM s e M e s ° Tr|tare a peZZettl da ca. 1 cm. ° Tag“are pancetta e salame a dadini.
e Se si utilizza il latte al posto dellacqua, il valore nutrizionale del pane  ®Le farine senza glutine comprendono le farine di riso, riso integrale, mandorle, . i o Tagliare le olive in .

sara maggiore; in tal caso non utilizzare Iimpostazione “timer’ poiché non semi, fecola di patate, ecc., le quali non contengono proteine che intervengono HNoci, Semi

potrebbe mantenersi fresco per tutta la notte.
—Ridurre di conseguenza il contenuto d'acqua.

Zucchero (zucchero semolato, zucchero di canna, miele, melassa, ecc.)

Aumenta I'azione lievitante, addolcisce e aggiunge gusto al pane, cambian-

done il colore della crosta.

e Utilizzare quantita minori di zucchero se si aggiungono all'impasto uvetta o
altri frutti contenti fruttosio.

E possibile arricchire il sapore del pane
aggiungendo altri ingredienti.

EUova
Aumentano il valore nutrizionale e migliorano il colore del pane.
e Ridurre di conseguenza il contenuto d'acqua.
e Shattere le uova quando si aggiungono. Non utilizzare limpostazione
del timer per la ricetta con uova. Le uova vanno a male rapidamente
e potrebbero non mantenersi fresche.

B Crusca
Aumenta il contenuto in fibre del pane.
o Utilizzare al max.30 g (2 cucchiai).

B Germe di grano
Dona al pane un sapore simile a quello della noce.
o Utilizzare al max. 30 g (2 cucchiai).

M Spezie, erbe aromatiche
Arricchiscono il gusto del pane.
Utilizzare solo in piccole quantita (max. 1 cucchiaio) per le spezie.
Utilizzare un massimo di 1-2 cucchiai di erbe aromatiche secche.
Per quelle fresche, seguire le istruzioni indicate nella ricetta.
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per addensare il glutine e che non possiedono da sole questa proprieta elastica
durante la panificazione.

ela gomma di xantano € un agente addensante che agisce in sostituzione
della proteina del glutine durante la fermentazione nella panificazione del
pane senza glutine.

Utilizzo di miscele per pane...

H Miscele per pane contenenti lievito secco granulare

@ Porre la miscela nel cestello del pane, quindi aggiungere acqua.
(Seguire le istruzioni riportate sulla confezione per la quantita di
acqua necessaria)

@ Selezionare il menu 9, scegliere una dimensione in base al volume
della miscela e iniziare la cottura.
*500g-L -400g-M

ela quantita di lievito secco granulare e sale contenuti in alcune
miscele non & specificata in maniera esatta; potrebbe pertanto
essere necessario fare alcune prove prima di ottenere i risultati
desiderati.

M Miscele per pane con sacchetto di lievito secco granulare separato

@ Mettere prima il lievito secco granulare nel cestello del pane, poi
amalgamare il composto secco e versare l'acqua.

@ Impostare la macchina in base al tipo di farina contenuta nella
miscela e iniziare la cottura.

B Formaggio, cioccolato
e Tagliare il formaggio a dadini da 1 cm.
o Tritare finemente il cioccolato.

o Tritare a pezzetti da ca. 1 cm.

e Le noci riducono l'effetto del glutine; si consiglia pertanto di non
utilizzarle in grandi quantita.

e |'utilizzo di semi grandi e duri potrebbe graffiare il rivestimento del
cestello del pane.

B Informazioni Senza Glutine

Il procedimento per la preparazione del pane senza glutine € molto diverso rispetto a quello del pane normale.
Se si prepara pane senza glutine per motivi di salute & molto importante aver consultato il proprio medico e seguire le linee guida indicate di
seguito.

eQuesto programma ¢ stato sviluppato in particolare per determinati tipi di miscele senza glutine; pertanto con I'utilizzo di altre miscele potrebbe non essere
possibile ottenere gli stessi buoni risultati.

e Quando si seleziona 'opzione senza glutine, € necessario seguire attentamente le indicazioni di ciascuna ricetta. (Altrimenti il pane potrebbe non riuscire
bene.)
Esistono due tipi di miscele pronte: miscele a basso contenuto di glutine e miscele preparate con farina senza glutine. Se si sceglie una delle due, consultare
prima il proprio medico.

e | risultati di cottura e I'aspetto del pane possono variare in base al tipo di miscela utilizzata. Occasionalmente potrebbe rimanere della farina su un lato della
pagnotta.
Le miscele di farine senza glutine producono risultati maggiormente variabili.

o Per ottenere un risultato migliore, attendere che la pagnotta si sia raffreddata prima di tagliarla a fette.

e || pane deve essere conservato in un luogo fresco e asciutto e consumato entro 2 giorni. Qualora non si utilizzi I'intera pagnotta entro il periodo di tempo
sopra specificato, & possibile suddividere la parte avanzata in comode porzioni e congerlarle servendosi degli appositi sacchetti per congelatore.

Avvertenza per gli utenti che utilizzano questo programma per motivi di salute:

Quando si segue il programma “Senza glutine”, & necessario consultare il proprio medico o I'Associazione Celiachia e utilizzare esclusivamente gli ingredienti
adatti alle proprie condizioni di salute.

Panasonic non si assume alcuna responsabilita per eventuali conseguenze derivanti da ingredienti utilizzati senza aver consultato professionisti del settore
sanitario. .
E estremamente importante evitare la contaminazione con farine contenenti glutine nel caso in cui il pane venga preparato per determinati motivi alimentari. E
necessario prestare particolare attenzione alla pulizia del cestello del pane e della lama impastatrice nonché a tutti gli utensili che vengono utilizzati.
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Tabella dei menu e opzioni di cottura Istruzioni per I'uso e ricette

W Funzioni e tempi B Prima dell'utilizzo

e | .a macchina si arresta o si muove durante il processo in base al programma in funzione.
e || tempo necessario per ogni fase varia in base alla temperatura dell’ambiente.

o Per il primo utilizzo rimuovere il materiale d'imballaggio e pulire la macchina. (P. IT17)

¥ Ri
. . if. . . . .
d’imm‘ Menu Opzioni Fase N((;t:) Pagina e Pulire la macchina quando non viene utilizzata da molto tempo. (P. [T17)
Dimensioni Crosta Timer  Rest Knead Rise *2 Bake . i i
m D (Riposo) (Impasto) ~ (Lievitazione *2) (Cottura) Totale P reparaZI oni
1 Pane bianco - - v - 5 min-10 min %gﬁ ;g Qlﬂ_ 50 min 3ore15mn — ﬁg“ B Aprire il coperchio, rimuovere il cestello del pane (1) e posizionare la lama impastatrice nel perno d'appoggio del
. . . . . : : : : : : meccanismo per impastare. (2)
Pane bianco con 25 min- 1 ora 50 min— . . P.IT11-
2 uvetta - - = = 35min™ 2ore 55 min Sore20min v/ IT13 (1 (2) Inserire saldamente la lama impastatrice nel perno
9 i i i i i i . ’ o i i di appoggio del meccanismo per impastare.
§ 3 Panebiancofarcito — — — — gg 2:2_4 ;g:: 20" 55 min Jore20min - v ::1)"1@11 )
o
o . 1 ora- 10 min— 2 ora 15 min- . PIT11-
o _ _ _
s 4 | Pane integrale - v foa30mn 0mn  2oS5mn 55 min | Sore | ™3 ’ Permo di appoggio il
g 5 Pane integrale con _ _ . 1 ora- 30 min; 2 ore— 1ora 5 ore 5 min v PIT11- ‘ meccanismo per |mpastare
S uvetta 1ora30min 35min™  2ore 35 min IT13 : o .
o . . . . . . . . . . . Controllare accuratamente tutto intorno al perno di appoggio del meccanismo
. 45 min- 10 min- 2 ore 35 min— . PIT11- per impastare € internamente alla lama impastatrice e assicurarsi che questi
6 Pane rustico — = Y o0mamn? 15min 4ore 5min 20 Min 6 ore - IT13 componenti siano puliti. (P. [T17)
7 Panerustcocon ~  45min- . 15 min*—4 2ore 0min- oo Gore5min v P.IT11-
uvetta 20ra20min * 25 min 4 ore 5 min IT13 ﬂ Preparare gli ingredienti attenendosi scrupolosamente al dosaggio indicato nella ricetta.
; 30 min- 25 min— 1 ora 45 min- . P.IT11-
8 Paneincassetta v v v 1 ora 30min™ 20re 10min 20 Min 4ore B IT13 Di . T . . . , .
. . . . . . . . E isporre gli ingredienti misurati nel cestello del pane in ordine dall'alto verso il basso.(3)
% 9 Pane in cassetta v v - 15 min- 55 0ra- 40 min 9 ore . P.IT11- e Posizionare il lievito seccon granulare lontano dalla lama impastatrice e dal perno di appoggio del meccanismo per impastare.
o . rapido . . . . . 25 min . 1ora 5 min . . . . IT13 Se un po' di lievito dovesse entrarvi, il pane potrebbe non lievitare bene.
x 10 Pane in cassetta v v 30 min—- 20 min—- 1 ora 45 min— 50 mi 4 v P IT11- e Mettere gli ingredienti secchi sopra il lievito secco granulare. Deve essere tenuto separato da qualsiasi liquido fino all'inizio della miscelazione.
e — - . min ore o G - -
@ con uvetta 1 ora 35 min 2 ore 15 min 113 o Dopodiché versare il liquido a filo del bordo laterale del cestello del pane per evitare spruzzi. (4)
i 4q Panein cassetta v — 25 min, 45min-55 0 o 2 ore v PITN- (3) Disposizione degli ingredienti
= conuvettarapido ~ ~35min _Min . . . 3 Esempio
= i i Pane Bianco
= : . 35 min— 1 ore 35 min— . . P.IT11,
S 12 Brioche — ¢ — 30min 5min®® 1 ored5min 50 min Jore40min v 14
30 min- 30 min—
13 Solo cottura - - - = - - lora30min lora30mn — T4
=2 . 15 min- 40 min- . . P.IT11,
S5 14 Panesenzaglutne — — — — 20 min 45 min 50 min forab0min — oo
S>> .
a8 P.IT11
[ e — — o R i i 1, - . . s
&g 15 Tortesenzaglutine 20 min forad0min toraSimin ¢ ipyp5 Eliminare qualsiasi traccia di liquido e farina intorno al cestello del pane e riporlo nell'unita principale. (5)
0min-  20min-  1ora10min- . P.ITH, Chiudere il coperchio. G S
16 Impastoperpane  — — = Foi o 3omn® fom2mn T zore20min. — pyg ‘
5 v 0mn- 10min- 5 PTH, . _ _ e
= mpasto perpizza  —  — - 35 min ™ 15 min - : M E Collegare la spina della macchina del pane a una presa elettrica 230 V.
1 ora 30 min- P.IT11,
18 Marmelata - - - - - - - 20e30mn T IT16

e Abbreviazioni utilizzate in queste istruzioni: min = minuti; ora = ora (rio).

*1 Note (Wi): 1! menu prevede di aggiungere altri ingredienti o effettuare operazioni manuali quando viene emesso il segnale acustico.

*2 La macchina funzionera per una breve fase durante la lievitazione (per garantire lo sviluppo ottimale del glutine).

*3 Allinizio viene eseguita una fase di impasto da 3 minuti in base alla temperatura dell'ambiente circostante.

*4 La fase di impasto comprende un periodo di lievitazione.

:5 C'¢ un intervallo di tempo dedicato alla raschiatura durante la fase di impasto. Assicurarsi di completare le fasi di preparazione prima di impostare il menu.
6 Durante la fase di impasto € previsto un processo manuale.

*T Durante la fase di lievitazione & previsto un processo manuale.

IT10 IT11
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B Cottura del pane (Menu1-11)

E Premere il tasto menu () per selezionare un menu.
® Scegliere le opzioni per il menu selezionato. Vedere a pag. IT10.

Timer: impostarlo per ritardare il processo di panificazione fino a 13 ore.

* Le opzioni di ogni menu sono indicate anche dall'icona riportata nella ricetta.

Premere il pulsante () Avvio per avviare la macchina.
o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento del programma selezionato.

Knead
( :“ “: Tempo rimanente
( b O e P

* |l tempo restante cambia in base alla temperatura dell'ambiente circostante.

e Menu 2,3, 5,7,10, e 11 (Menu che prevedono ingredienti aggiuntivi)
II display mostra il tempo mancante allinserimento di ingredienti aggiuntivi.

Quando senti il segnale acustico, inserisci manualmente gli ingredienti aggiuntivi, poi premi il tasto ‘0’ per riavviare.

L'impasto continuera anche se il tasto (0, non viene premuto. (Il segnale acustico si sentira dopo 3 minuti).
* Completare I'introduzione degli ingredienti aggiuntivi mentre Wil lampeggia sul display. Se il segnale Wil smette di lampeggiare, il display mostra

il tempo rimanente.
* Non aggiungere ingredienti dopo che il display mostra il tempo rimanente.

e Per ottenere risultati ottimali, aprire il coperchio solo se il menu lo richiede, poiché cio influisce sulla qualita del pane.

Quando il pane & pronto (la macchina emette 8 segnali acustici e lampeggia End (Fine)), premere il pulsante ( @ )

Arresto e scollegare.

E Rimuovere il pane immediatamente utilizzando guanti da forno asciutti e posizionarlo su una griglia metallica. (6)/(7)

(7)

(6)
Afferra la maniglia del cestello
indossando i guanti da forno e

scuoti il pane verso l'esterno.

Perno posizionato alla base del
cestello del pane.

o Muovere il perno pud danneggiare la forma del pane.

IT12
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Se riscontri delle difficolta dopo
(6), capovolgi il cestello del pane
e scuotilo su un panno da cucina
tenendo entrambi i lati cestello del
pane, finché il pane non fuoriesce.
(vedere a pag. IT6)

e Rimuovere sempre la lama impastatrice prima di tagliare il pane.

(T

( Ricette per pane ) Per scoprire tante gustose ricette, visita: www.experience-fresh.eu

Le opzioni disponibili di ciascuna ricetta e le operazioni necessarie sono indicate nelle successive icone:

m Dimensioni pane D Doratura della crosta

Disporre gli ingredienti pesati nel cestello del pane in

Timer

©

ordine dall'alto verso il basso.

Menu1 Pane bianco
Lunghezza programma: 3 ore 15 min

intervallo preimpostato: 3 ore 15 min—13 ore

Pane Bianco

Menu2 Pane bianco con uvetta

Lunghezza programma: 3 ore 20 min
m circa 20-25 min dopo il punto 7
(si udiranno segnali acustici)
Pane Bianco con Uvetta

_Lievitoseccogranulare | 1isp

_Farina forte per panebianco | 400g

Zucchero | %Alsp

Sale 1%tsp
o Aequa 280 mL
| Gvapassa™ 150¢
Menu 3 Pane bianco farcito

Lunghezza programma: 3 ore 20 min

m circa 20—25 min dqpo il pypto 7
(si udiranno segnali acustici)

. PaneBiancoFarcito
_Lievito secco granulare | Ttsp.
_Farina forte per panebianco | 400g_
Zucchero | %lsp
Sale 1%1tsp.

o Aequa 280mL_

| Pancetta 150g

Menu4 Pane integrale

Lunghezza programma: 5 ore
intervallo preimpostato: 5 ore—13 ore

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, PaneIntegrale
_Lievito secco granulare | Ttsp.
_Farina forte per pane integrale | 400¢g_
Zucchero | %lsp
Sale 1%1tsp.
Acqua 280 mL

manuale.

Menu5 Pane integrale con uvetta

Lunghezza programma: 5 ore 5 min
m circa 1 ora 25 min—1 ora 55 min dopo il punto 7
(si udiranno segnali acustici)
Pane Integrale con Uvetta

Lievito seccogranulare | Ttsp.
_Farina forte per pane integrale | - 400¢
@ Buro 20g
Zucchero | 1%1sp_
Sale 1%1tsp.
lAcqua 300mL
| Gvapassa™ 100g
Menu 6 Pane rustico
Lunghezza programma: 6 ore
intervallo preimpostato: 6 ore—13 ore
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, PaneRustico
_Lievito seccogranulare | %tsp
@ _Farina forte per pane bianco | - 300¢g
Sale o 1tsp
o lAcqua(cC) L 220mL
Menu7 Pane rustico con uvetta
Lunghezza programma: 6 ore 5 min
m circa 1 ora-2 ore 35 min Idc.Jpo il punto 7
(si udiranno segnali acustici)
,,,,,,,,,,,,,,,, Pane Rusticocon Uvetta
Lievito secco granulare | Ytsp.
@ _Farinaforte per pane bianco | - 300
_Acqua(s°C) 220 mL
Wi| Uva passa *! 100 g

Menu8 Pane in cassetta

Lunghezza programma: 4 ore
Light (Chiara), intervallo preimpostato:
Medium (Media) ﬂ ML 4ore-13 ore
Pane in Cassetta

M L
Lievito secco granulare | Ytsp|  1tsp.
Fgrlna forte per pane 400¢ 500
bianco

Zucchero | Ttsp| 1%tsp
Sale Ttsp| 1%tsp.
Acqua 280mL | 350 mL

‘WW’ Inserire ingredienti aggiuntivi o eseguire un'operazione

Menu9 Pane in cassetta rapido
Lunghezza programma: 2 ore
Light (Chiara), Medium (Media) ([ M, L

Pane in Cassetta Rapido

M L
Lievito secco granulare|  1tsp| (AS
Farina forte per pane 4008 500 g

Zucchero | ftspl 1%1sp_
Sale oAbl 1%tsp.
Acqua 280 mL 350 mL

Menu 10 Pane in cassetta con uvetta
Lunghezza programma: 4 ore

(7] Lignt (Chiara), Medium (Vedia) [&8m, L
i circa 50 min—1 ora 15 min dopo il punto 7
(si udiranno segnali acustici)

Pane in Cassetta con Uvetta

M L
Lievito secco granulare| Ztsp|  1tsp
Farina forte per pane 4008 500 g

bianco

Zucchero | tsp| 1%1sp
Sale At 1%tsp.
|Acqua | 280mL| 350 mL
Wl Uapassa* | 120g]| 150g
Menu 11 Pane in cassetta con uvetta rapido

Lunghezza programma: 2 ore

(7] Lignt (Chiara), Medium (Vedia) [&8m, L
i circa 20-25 min dopo il punto 7
(si udiranno segnali acustici)
Pane in Cassetta con Uvetta Rapido

M L
Lievito secco granulare 1tsp 1% tsp
"F}'r’ih’é’f&r’t’ébér’b’a’hé """"" 4 Oog """"" 5 Oog
banco | C 7
©Buo | 5y %g.
Zucchero | tsp| 1%1tsp
Sale | Atsp] AS
| Acqua | 280mL| 350 mL
Wl Uvapassa* | 120g| 150g

*1 Tritare a pezzetti da ca. 1 cm.
*2 Tagliare grossolanamente a pezzetti di circa 1 cm.
o Abbreviazioni utilizzate in queste istruzioni:

tsp = cucchiaino; tbsp = cucchiaio.

IT13
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B Cottura di brioche

Menu 12 Brioche

Lunghezza programma: 3 ore 40 min

(7] Light (Chiara), Medium (Vedia)
Base Brioche

Lievitoseccogranulare | 1isp
Farinaforte per panebianco | | 3208
Buro* 50g
Zucchero | 3% thsp
@ Lattemagroinpolvere | 1%tbsp
sae 1Vetsp
2tuorliduovo (Medie) 7.
1uovo (Medie) ] Miscela 200¢
,,,,,,, Aequa =

*1 Tagliato a cubetti da 2—3 cm e conservato in frigorifero.
*2 Tagliato a cubetti da 1-2 cm e conservato in frigorifero.

Consigli

o Non aggiungere burro o ulteriori ingredienti quando sul
display viene visualizzato il tempo restante.

e Per ingredienti aggiuntivi come l'uva passa, aggiungerli con il
burro al punto 8.

Sistema semplice per cuocere la brioche
o Tagliare il burro a cubetti di 1-2 cm e conservarli in frigorifero.
e Introdurli con altri ingredienti all'inizio e seguire il punto 5.

e Saltare cosi il punto 8 due. Il Brioche sara leggermente
diverso.

B Cottura di torte

Menu 13 Solo cottura

Lunghezza programma: 30 min-1 ora 30 min

Torta alla frutta
Buro 200g
Zucchero ] 180g
A4uova(Mede) | 200g
Farina00 e 300¢g.
Lievito bianco in polvere = | 13g
| Futtaseccamista | 200g

Consigli
e || Timer imposta solo la durata della cottura.

n Togliere la lama dell'impastatrice e ungere con
uno strato di burro (senza ricetta) 'interno del
cestello del pane.

In una ciotola grande, lavorare a crema il burro
e lo zucchero fino a ottenere un composto
leggero e soffice. Aggiungere le uova, una

alla volta, shattendo bene con la frusta per
amalgamare il composto correttamente.

Aggiungere il latte, setacciata A e frutta secca
mista, shattendo bene il composto dopo ogni
aggiunta.

IT14
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n _ E Vedere a pag. IT11 di Preparazione
E Selezionare il menu 12, scegliere la doratura della crosta

Premere il pulsante @ per avviare.
o || display mostra il tempo rimanente fino al segnale acustico.
Dopo circa 55 minuti. Aprire il coperchio quando si avverte il
segnale acustico. Aggiungere il burro supplementare mentre Wi
sta lampeggiando (durata circa 5 minuti). Chiudere il coperchio e
riavviare.

®Dopo circa 45-50 minuti dal riavvio. Aprire il coperchio ed estrarre
il cestello del pane quando si avvertono i segnali acustici.
Estrarre l'impasto e la lama impastatrice dal cestello del pane.

®@Ungere con uno strato di burro l'interno del cestello del pane (senza
ricetta) e riposizionare all'interno l'impasto lavorato.

®Riposizionarlo all'interno dell'unita principale.

@Chiudere il coperchio e riavviare.

Completare i punti ©—@® entro 10 minuti mentre Jii sta lampeggiando. La macchina
si avvia automaticamente dopo 10 minuti dal segnale acustico.

Premere il pulsante @ e rimuovere il pane quando la macchina
emette 8 segnali acustici e End (Fine) lampeggia.

Versare il composto nel cestello del pane e riposizionarlo
all'interno dell'unita principale. Chiudere il coperchio e collegare
la macchina.

Selezionare il menu 13

Impostare il tempo di cottura
(Torta alla frutta: 1 ora e 20 minuti)

7] Premere il pulsante B3 per avviare.
o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento del programma.

Premere il pulsante © e rimuovere la torta quando la macchina
emette 8 segnali acustici e End (Fine) lampeggia.

Cottura Ulteriore

e Se la cottura non € completa, ripetere i passaggi 5-8. (Un ulteriore tempo di cottura pud
essere nuovamente impostato entro 50 minuti se l'unita € ancora calda. Il timer si riavvia
da 1 minuto premendo il pulsante Timer come richiesto.)

B Cottura del pane senza glutine

Menu 14 Pane senza glutine
Lunghezza programma: 1 ora 50 min

Pane senza glutine

Acqua 430mL
@ oo 1thsp
_Miscela pronta per pane senzaglutine | 500g
| Lievito seccogranulare | 2tsp
Pane senza glutine e grano
Late 310mL
‘2uova (Medie), sbattute | 100g
Acetodimele 1tbsp.
oo 2tbsp
@ Miele 60g
Sae 1% tsp
Farinadiriso | 150¢g
Fecoladipatate | 300g
Gommadixantano | 2tsp.
| Lievitoseccogranulare | 2%2tsp

Consigli per il pane senza glutine:

e Prima si deve mettere l'acqua, aggiungere successivamente gli altri ingredienti nel cestello
del pane secondo l'ordine della ricetta.

e || risultato varia in base alle ricette o al tipo di miscela per pane utilizzato.

e Sequire la ricetta sulla confezione della miscela pronta per pane senza glutine.

n _ E Vedere a pag. IT11 di Preparazione

6

Selezionare il menu 14

Premere il pulsante [ per avviare.
o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento del programma.

Premere il pulsante © e rimuovere il pane quando la macchina
emette 8 segnali acustici e End (Fine) lampeggia.

B Cottura della torta senza glutine

Menu 15 Torte senza glutine
Lunghezza programma: 1 ora 50 min

Torta al cioccolato senza glutine

Buro* 150g
Zucchero | 150g
3uova (Grande), sbattuto | 180g
_Cioccolato fondente, fuso | = 120g
Farinadirisobianco | 120g
Cacaoinpolvere | 30g
| Lievitobiancoinpolvere | 10g

*1 Tagliato a cubetti da 1 cm.

Consigli

o Utilizzare una spatola in gomma per evitare di danneggiare il
cestello del pane. Non usare una spatola di metallo.

e Se si scuote troppo energicamente per rimuovere la torta dal
cestello del pane, si rovinera la forma della torta.

n _ E Vedere a pag. IT11 di Preparazione

Selezionare il menu 15

Premere il pulsante ‘4}, per avviare.

o || display mostra il tempo rimanente fino al segnale acustico.
Dopo circa 2 minuti. Aprire il coperchio quando si avverte il
segnale acustico. Pulire il cestello, spingendo verso il basso la
farina entro 3 minuti mentre Wi sta lampeggiando. Chiudere il
coperchio e riavviare.
e | a fase dellimpasto continua dopo 3 minuti senza premere il pulsante ‘4}, .

Dopo circa 12 minuti. Aprire il coperchio quando si avverte il segnale
acustico. Pulire, asportando I'impasto presente sulla parete
laterale del cestello del pane mentre Wik sta lampeggiando.
Chiudere il coperchio e riavviare.

e La fase dellimpasto continua dopo 3 minuti senza premere il pulsante E}, .

Premere il pulsante © e rimuovere la torta quando la macchina 8
segnali acustici e End (Fine) lampeggia.

IT15
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B Preparazione dell’impasto per pane

Menu 16 Impasto per pane
Lunghezza programma: 2 ore 20 min
Impasto Base

1% tbsp

1% tsp

n — E Vedere a pag. IT11 di Preparazione

E Selezionare il menu 16

74 Premere il pulsante [ per avviare.
o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento del programma.

Premere il pulsante @ e rimuovere l'impasto quando la macchina emette
8 segnali acustici e End (Fine) lampeggia.

Modellare I'impasto e lasciarlo lievitare finché non raddoppia le
dimensioni, quindi infornarlo.

. Preparazione dell'impasto per pizza

Menu 17 Impasto per pizza

Lunghezza programma: 45 min

intervallo preimpostato: 45 min—-13 h
Impasto per pizza

n — E Vedere a pag. IT11 di Preparazione
E Selezionare il menu 17

Premere il pulsante [ per avviare.
o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento del programma.

Premere il pulsante @ e rimuovere l'impasto quando la macchina emette
8 segnali acustici e End (Fine) lampeggia.

Dividere I'impasto e formare delle palline.

Coprirle con un panno umido e lasciali riposare per 10 minuti.

Dare una forma piatta circolare e praticare dei fori con una forchetta.

Distribuire la vostra salsa preferita e la guarnizione desiderata poi
infornare.

B Per preparare marmellata

Menu 18 Marmellata

Lunghezza programma: 1 ora 30 min-2 ore 30 min
Marmellata di fragole

_Fragole, tagliate apezzetti*' | 600¢g
Zucchero™' | 400g
Pectina in polvere *2 13

*1 Introdurre gli ingredienti nel cestello del pane in base al
seguente ordine:
meta della frutta — meta dello zucchero — quantita rima-
nente della frutta — quantita rimanente dello zucchero.
*2 Distribuire la pectina sugli ingredienti nel cestello del
pane prima di inserirlo nell'unita principale.

Come addensare la marmellata

e | e ricette in questo manuale permettono di produrre
marmellate morbide grazie all'utilizzo di una minore
quantita di zucchero.

e La frutta con un elevato livello di pectina si addensa
facilmente ma con quantita minore di pectina non si
addensa facilmente.

o E necessario avere una quantita adeguata di zuc-
chero, acido e pectina.

o Utilizzare frutta fresca e matura al punto giusto. La frutta
eccessivamente matura o acerba non si addensa.

e Seguire attentamente la ricetta per la quantita di ogni
ingrediente. In caso contrario, la marmellata non si ad-
densa, trabocca o si brucia.

e Impostare il tempo di cottura adeguato.

W SD-ZP2000 IT_EU_OI3.indd 16-17

n — E Vedere a pag. IT11 di Preparazione

Selezionare il menu 18

Impostare il tempo di cottura.
(Marmellata di fragole: 1 ora e 40 minuti)

Premere il pulsante [ per avviare.
o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento del programma.

Premere il pulsante @ e rimuovere la marmellata con cautela quando la
macchina emette 8 segnali acustici e End (Fine) lampeggia.

Ulteriore cottura

e Se non si € addensata sufficientemente ripetere i punti 6-9.
(Un ulteriore tempo di cottura pud essere impostato fino a due volte entro 10 minuti—40 minuti se
I'unita € ancora calda. Il timer si riavvia da 1 minuto premendo il pulsante Timer come richiesto.)

Consigli

o [ timer imposta solo il tempo di cottura. (Predefinito: 2 ore)

o Durante il raffreddamento la marmellata continuera ad addensarsi. Fare attenzione a non cuocerla
troppo.

e | a marmellata potrebbe bruciarsi se lasciata nel cestello del pane.

e \ersare prima possibile la marmellata pronta in un contenitore. Prestare attenzione a non bruciarsi
quando si estrae la marmellata.

o Conservare la marmellata in un ambiente fresco e buio. A causa del basso contenuto di zucchero la
data di scadenza non potra essere lunga come quella delle confezioni acquistate nei negozi. Una
volta aperta, conservare in frigorifero € consumare in breve tempo.

(T

Pulizia & Conservazione

Prima di pulire la macchina per il pane, scollegarla dalla presa e lasciarla raffreddare.

e Dopo ogni utilizzo, pulire accuratamente la macchina e i suoi componenti.

o Non lavare nessun componente della macchina per il pane in lavastoviglie.

o Non utilizzare prodotti abrasivi (detergenti, pagliette in lana d’acciaio ecc.).

e Non utilizzare benzina, diluenti, alcol o candeggina.

e Dopo aver sciacquato le parti lavabili, asciugarle con un panno. Mantenere sempre le parti della macchina del pane pulite e asciutte.

Foro della lama
impastatrice

Cestello del pane & lama impastatrice

Rimuovere l'impasto rimanente, in particolare intorno al braccio di
montaggio della lama impastatrice e al foro della lama impastatrice.

Lavare con una spugna morbida o con un pennello da pasticcere,
quindi asciugare accuratamente.

o Qualsiasi impasto rimanente sul braccio di montaggio della lama
impastatrice o sul foro della lama impastatrice pud causare far si
che la lama si distacchi improvvisamente o che rimanga all'interno
del pane.

e Non immergere il cestello del pane in acqua.

- Se la lama impastatrice ¢ difficile da rimuovere, versare acqua
calda nel cestello del pane e attendere 5 minuti =10 minuti.

o Non utilizzare un utensile appuntito o una spazzola a setole dure
al fine di evitare di danneggiare la sua superficie.

Perno di appoggio
del meccanismo per
impastare

Interno

Serpentina

Rimuovere i residui di prodotto
alimentare.

Utilizzare un panno umido per pulire
Iinterno della macchina, ad eccezio-ne
della serpentina e dell'area del sensore
della temperatura.

Esterno & Aperture per la fuoriuscita del vapore

Pulire con un panno umido.

e || colore dell'interno pud cambiare

Sensore della temperatura
con |'uso.

Bicchiere dosatore & Cucchiaio dosatore

Lavare con acqua tiepida e sapone e asciugare bene.

o Non lavabili in lavastoviglie

IT17
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Risoluzione dei problemi

Prima di rivolgersi al servizio assistenza, consultare questa sezione.

Problemi Causa e azione

—— (T

Problemi Causa e azione

IT18

Il pane non lievita bene.

La superficie del pane &
iregolare.

II' pane non lievita.

Durante o dopo la cottura

® La qualita del glutine presente nella farina impiegata & scadente oppure non € stata utilizzata una farina forte. (La qualita
del glutine puo variare in base alla temperatura, all'umidita, alla modalita di conservazione della farina e alla stagione del
raccolto.)
— Provare un altro tipo, un’altra marca o un‘altra partita di farina.
® 'impasto & diventato troppo duro perché non & stata utilizzata una quantita sufficiente di liquido.
— La farina forte con contenuto proteico piu elevato assorbe piti acqua rispetto alle altre; si consiglia di aggiungere altri
10-20 mL di acqua.
® Non si sta utilizzando il giusto tipo di lievito secco granulare.
— Utilizzare lievito secco granulare in bustina con la dicitura “lievito secco granulare instantaneo” sulla confezione.
Questo tipo di lievito non necessita di pre-fermentazione.
@ Non si sta utilizzando una quantita sufficiente di lievito secco granulare oppure il lievito secco granulare impiegato € vecchio.
— Utilizzare il cucchiaio dosatore fornito in dotazione. Controllare la data di scadenza del lievito secco granulare.
(Conservare il lievito secco granulare in frigorifero)
@ || lievito secco granulare & entrato a contatto con del liquido prima dell'impasto.
— Controllare di aver messo gli ingredienti nell'ordine corretto secondo la ricetta. (P. IT11)
® E stato utilizzato troppo sale o una quantita insufficiente di zucchero.
— Rileggere la ricetta e misurare le giuste quantita utilizzando il cucchiaio dosatore fornito in dotazione.
— Verificare che sale e zucchero non siano inclusi in altri ingredienti.

® Non si & utilizzato lievito secco granulare.
— Mettere la corretta quantita di lievito secco granulare nel cestello del pane.
® Non si sta utilizzando una quantita sufficiente di lievito oppure il lievito impiegato & vecchio.
— Utilizzare il cucchiaio dosatore fornito in dotazione. Controllare la data di scadenza del lievito secco

La brioche non viene bene se si
utilizza la funzione “Miscele per
Pane”.

Perché il pane non risulta
omogeneo?

Gli ingredienti ulteriori non sono
miscelati correttamente.

Gli ingredienti aggiuntivi

Durante o dopo la cottura

® Provare i seguenti accorgimenti:

— Potrebbe cuocersi meglio diminuendo leggermente la quantita di lievito secco granulare quando si utilizzano i
menu 12. (Se si aggiunge il lievito secco granulare separatamente).

— Seguire la ricetta riportata sulla miscela pronta per pane, ma la quantita di quest'ultima deve essere compresa
tra 350 e 500 g.

— Mettete prima il lievito secco granulare, seguito dagli altri ingredienti secchi, il burro e successivamente l'acqua
nel cestello del pane.
Per quanto riguarda gli ingredienti ulteriori, aggiungerli successivamente. (P. IT14)

— |l completamento & diverso a seconda della ricetta su cui si basa la miscela pronta per il pane.

® La lama impastatrice non € stata inserita nel cestello del pane.
— Accertarsi che la lama impastatrice sia nel cestello del pane prima di versarvi gli ingredienti.
® Si ¢ verificata un'interruzione di corrente o la macchina ¢ stata arrestata durante la lavorazione del pane.
— La macchina si spegne se viene fermata per piu di 10 minuti. Dovrebbe essere possibile ricominciare il processo di
panificazione, anche se si potrebbero ottenere risultati poco soddisfacenti nel caso in cui la fase di impasto era gia
iniziata.

@ Hai aggiunto ingredienti ulteriori nel cestello del pane mentre |l lampeggiava?
— Gli ingredienti ulteriori devono essere messi nel cestello del pane mentre Wl lampeggia sul display.

@ Sj sono aggiunti ulteriori ingredienti entro 5 min dal segnale acustico?

Il pane & biancastro e granulare. (Conservare il lievito secco granulare in frigorifero) g g o . — Gli ulteriori ingredienti devono essere aggiunti quando lampeggia Wi nel display.
appiccicoso. @ Si & verificata un'interruzione di corrente o la macchina ¢ stata arrestata durante la lavorazione del pane. q tamente nella brioch ® 'impasto per il pane & troppo duro e non consente di aggiungere ulteriori ingredienti o di toglierne alcuni.
* La macchina si spegne se viene fermata per piti di 10 minuti. adeguatamente netla brioche. — Ridurre a meta gli ingredienti extra.
— Rimuovere il pane dal cestello del pane e ripartire con nuovi ingredienti.
® E stato selezionato il menu ‘Impasto’.
Il pane & appiccicoso e non & ® Era troppo caldo quando ¢ stato tagliato a fette. — |l menu ‘Impasto’ non comprende il processo di cottura.

possibile tagliare delle fette regolari.

Il pane ¢ lievitato troppo.

II' pane & pieno di bolle d'aria.

Il pane sembra essersi
sgonfiato dopo la lievitazione.

La crosta raggrinzisce e diventa
morbida quando il pane si
raffredda.

| lati del pane si sono abbassati
e la base € umida.

Come si puo mantenere
croccante la crosta?

C'e troppo olio alla base della brioche.
La crosta & oleosa.
II pane ha buchi molto grandi.
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— Lasciar raffreddare il pane su una griglia prima di tagliarlo per far dissolvere il vapore.

® [ stato utilizzato/a troppo/a lievito secco granulare/acqua.
— Controlla la ricetta e misura gli ingredienti mediante il cucchiaio dosatore (lievito)/il bicchiere dosatore (acqua)
forniti in dotazione.
— Verificare che la quantita di acqua in eccesso non sia contenuta in altri ingredienti.
® Sj & usata troppa farina.
— Misurare attentamente la farina utilizzando la bilancia.

® E stato utilizzato troppo lievito secco granulare.
— Rileggere la ricetta e misurare la giusta quantita utilizzando il cucchiaio dosatore fornito in dotazione.
[Pane in Cassetta]
® [ stato utilizzato troppo liquido.
— Alcuni tipi di farine assorbono una maggiore quantita di acqua rispetto alle altre; si consiglia pertanto di
utilizzare 10-20 mL di acqua in meno.

® | a qualita della farina non € molto buona.

— Provare a utilizzare una marca diversa di farina.
[Pane in Cassetta]
® E stato utilizzato troppo liquido.

— Provare a utilizzare 10-20 mL in meno di acqua.

[Pane in Cassetta]

@ || vapore che rimane all'interno del pane dopo la cottura pud passare nella crosta e ammorbidirla leggermente.
— Per ridurre la quantita di vapore, provare a utilizzare 10-20 mL di acqua in meno.

@ || pane ¢ stato lasciato per troppo tempo nel cestello del pane dopo la cottura.
— Rimuovere immediatamente il pane dopo la cottura.
® Si ¢ verificata un’interruzione di corrente o la macchina € stata arrestata durante la lavorazione del pane.
* La macchina si spegne se viene fermata per piu di 10 minuti.

@ Per rendere la crosta pill croccante, si pud continuare la panificazione in forno a 200 °C/392 °F a gas 6 per altri 5-10 minuti.

® E stato aggiunto del burro entro 5 minuti dal segnale acustico?
— Non introdurre burro quando il display indica il tempo rimanente per il termine della cottura. (Punto 8 di pag. IT14)
Il sapore del burro potrebbe essere impercettibile, ma potrebbe essersi cotto nel forno.

Il pane non si ¢ cotto.

C'é troppa farina intorno alla
base e ai lati del pane.

Non si riesce a tirare fuori il pane.

Quando si rimuove il pane

dal cestello del pane la lama
impastatrice rimane incastrata
al suo interno.

La marmellata é traboccata.

La marmellata € troppo liquida
e non si & addensata.

® §j ¢ verificata un’interruzione di corrente o la macchina ¢ stata arrestata durante la lavorazione del pane.
— La macchina si spegne se viene fermata per piu di 10 minuti. Se 'impasto & lievitato correttamente si pud
provare a cuocerlo nel proprio forno.
® Non c'é una quantita di acqua sufficiente e si € attivato il dispositivo di protezione del motore.
Cio si verifica soltanto quando I'unita & troppo piena e il motore viene sottoposto a uno sforzo eccessivo.
— Recarsi presso il negozio del rivenditore per il servizio di assistenza. La prossima volta rileggere la ricetta e
misurare le giuste quantita utilizzando il bicchiere dosatore fornito in dotazione.
® L a lama impastatrice non ¢ stata fissata.
— Accertarsi per prima cosa di aver fissato la lama impastatrice (P. IT11)
@ || perno su cui poggia la lama impastatrice € duro e non ruota.
— Se il perno su cui poggia la lama impastatrice non ruota quando la lama & fissata, & necessario sostituirle tutto
il blocco del perno. (Rivolgersi al rivenditore 0 a un centro assistenza Panasonic.)

@ E stata utilizzata troppa farina o non si sta utilizzando una quantita sufficiente di liquido.
— Rileggere la ricetta e misurare le giuste quantita utilizzando una bilancia per la farina o 'apposito bicchiere
dosatore per i liquidi.

® Se il pane si attacca al cestello del pane e non puo essere facilmente rimosso lasciare raffreddare il cestello del
pane per 5-10 minuti.
Capovolgere il cestello del pane utilizzando dei guanti da forno (vedere a pag. IT12). Picchiettare con entrambe le
mani su un piano di cottura pulito e coperto da un canovaccio fino a quando il pane non esce.

® L'impasto € leggermente duro.

— Lasciar raffreddare completamente il pane prima di rimuovere adeguatamente la lama impastatrice.
Alcuni tipi di farine assorbono maggiori quantita di acqua rispetto ad altre; la prossima volta si consiglia
pertanto di aggiungere altri 10-20 mL di acqua.

® | a crosta si € accumulata sotto la lama impastatrice.
— Lavare la lama impastatrice e perno di appoggio del meccanismo per impastare dopo ogni utilizzo.

® E stato/a utilizzato/a troppo zucchero o troppa frutta.
— Utilizzare esclusivamente le quantita di frutta e zucchero indicate nelle ricette a P. IT16.

@ | a frutta era acerba o troppo matura.
® | a quantita di zucchero € stata diminuita troppo.
@ || tempo di cottura non era sufficiente.
@ [ stata utilizzata frutta a basso contenuto di pectina.
— Lasciar raffreddare completamente la marmellata. Durante il raffreddamento la marmellata continuera ad
addensarsi.
— Utilizzare la marmellata troppo liquida come salsa per dessert.
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Risoluzione dei problemi

Durante o dopo la cottura

——

Durante la cottura la marmellata
si & bruciata oppure la lama
impastatrice si € bloccata € non
si stacca.

@ La quantita di frutta era insufficiente oppure quella dello zucchero era troppa.
— Mettere il cestello del pane nel lavandino e riempirlo a meta con acqua calda. Lasciare a bagno il cestello del
pane finché i residui non si staccano o la lama impastatrice non si svita. Dopo aver staccato i residui bruciati,
lavarlo con una spugna morbida o panno simile.

E possibile utilizzare frutta

congelata? ® Puo essere utilizzata solo per la marmellata.

Quali tipi di zucchero si
possono usare per la
marmellata?

® Puo essere utilizzato zucchero di canna e semolato.
Non utilizzare zucchero di canna scuro, zucchero dietetico, zucchero a basso contenuto di calorie o dolcificanti.

Per la preparazione della
marmellata e possibile utilizzare
frutta sotto spirito?

La lama impastatrice fa un
rumore metallico.

® Non utilizzarla. La qualita non & soddisfacente.

® Cio si verifica perché la lama impastatrice non ¢ fissata saldamente al perno di appoggio del meccanismo per
impastare. (Non si tratta di un difetto)

® Durante il primo utilizzo possono generarsi odori sgradevoli che non vengono emessi durante il normale funzionamento.
® Gli ingredienti potrebbero essere fuoriusciti ed essersi incastrati sulla serpentina.
— Avolte piccole quantita di farina, uvetta o altri ingredienti potrebbero schizzare fuori dal cestello del pane
durante la fase in cui vengono mescolati.
Pulire delicatamente la serpentina dopo la cottura, quando la macchina per il pane si & raffreddata.
— Rimuovere il cestello del pane dalla macchina per introdurvi gli ingredienti.

Si avverte odore di bruciato
durante la cottura del pane.

Esce fumo dalle aperture per la
fuoriuscita del vapore.

® Una piccola quantita d'impasto fuoriesce dalle bocchette di ventilazione (ma non impedisce alle parti rotanti
di ruotare). Non si tratta di un difetto; tuttavia € bene verificare occasionalmente che il perno di appoggio del
meccanismo per impastare ruoti correttamente.
— Se il perno di appoggio del meccanismo per impastare non ruota quando la lama € fissata, € necessario
sostituirle tutto il blocco del perno. (Rivolgersi al rivenditore o0 a un centro assistenza Panasonic).

" R - (Base del cestello del pane)
L'impasto e fuoriuscito dalla P

Perno di appoggio del
base del cestello del pane.

meccanismo per impastare
E Unita di appoggio del
Z A meccanismo per impastare

Bocchette di ventilazione
(4 in totale)

Perno di appoggio del
meccanismo per impastare

Parte n ADA29E1651

Eccezione sul display

@ Sj ¢ verificata un'interruzione di corrente per circa 10 minuti (la spina & stata scollegata accidentalmente oppure
si & attivato il interruttore), o vi € un altro tipo di problema con I'alimentazione.
— L'operazione non sara compromessa se il problema di alimentazione & temporaneo.
La macchina per il pane riprendera a funzionare se I'alimentazione viene ristabilita entro 10 minuti, ma il
risultato finale potrebbe essere compromesso.

2§~ appare sul display.

® Quando si interrompe I'alimentazione della macchina per un determinato periodo di tempo, sul display viene
visualizzato “1” dopo il ripristino.
(E in modalita standby e la macchina potrebbe non continuare il programma)
— Togliere il pane, l'impasto o gli ingredienti e iniziare con nuovi ingredienti.

1 appare sul display e
I'operazione viene arrestata.

@ || display indica la presenza di un problema con la macchina per il pane.

HO1, H02 appare sul display. — Rivolgersi al rivenditore 0 a un centro assistenza Panasonic.

® ['unita & molto calda (circa 40°C/105 °F). Cio potrebbe verificarsi con un utilizzo ripetuto della macchina.

US0 appare sul display. — Lasciar raffreddare ['unita fino a una temperatura inferiore ai 40°C/105 °F prima di riutilizzarla (apparira U50).

IT20
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Specifiche tecniche

Alimentazione 230V ~ 50 Hz

Consumo energetico 700 W

Capienza (Farina forte per pane) max. 500 g min. 300 g
(Lievito secco granulare) max. 7,0 g min. 2,1 g
(Lievito bianco in polvere) max.13,0g  min.10,0 g

Timer Partenza ritardata (fino a 13 ore)

Dimensioni (Altezza x Larghezza x Profondita) Circa 34,0 x 27,3 x 40,4 cm
Circa 7,0 kg
Bicchiere dosatore, cucchiaio dosatore

Peso

Accessori

Smaltimento di vecchie apparecchiature

Solo per Unione Europea e Nazioni con sistemi di raccolta e smaltimento.

Questo simbolo sui prodotti, sullimballaggio e/o sulle documentazioni 0 manuali accompagnanti i prodotti indica
che i prodotti elettrici, elettronici non devono essere buttati nei rifiuti domestici generici.
Per un trattamento adeguato, recupero e riciclaggio di vecchi prodotti vi invitiamo a portarli negli
appositi punti di raccolta secondo la legislazione vigente nel vostro paese.
Con uno smaltimento corretto, contribuirete a salvare importanti risorse € ad evitare i potenziali effetti
negativi sulla salute umana e sull'ambiente.

I Per ulteriori informazioni su raccolta e riciclaggio, vi invitiamo a contattare il vostro comune.
Lo smaltimento non corretto di questi rifiuti potrebbe comportare sanzioni in accordo con la legislazione nazionale.

IT21
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Gracias por comprar el producto Panasonic.

el ea las instrucciones atentamente para utilizar el producto de forma correcta y segura.

e Antes de utilizar este producto, preste especial atencion a las secciones
Precauciones de seguridad (pagina SP3-SP5) e Informacion importante
(pagina SP5) de estas instrucciones.

e Guarde las instrucciones para utilizarlas en otro momento.

ePanasonic no aceptara responsabilidad alguna si el aparato esta sujeto a un uso
indebido, o el incumplimiento de estas instrucciones.

Precauciones de SEQUIIAAU............ccouermsiessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans SP3
INfOrmacion IMPOILANLE. ... R SP5
Nombres de los componentes € INStrUCCIONES..........ccornrrnmsss e ———— SP6
® Unidad prinCiPal Y ACCESOMIOS wuuuuesesssressssssessssssessssssessssssessssssesssssssssssssssssssssssssessssssessssssessssssessssssessssssesssssssssssessasses SP6
® Panel de control Y PaNtalla......ceresessresessrenmnssisisss s ———————————— SP7
Ingredientes para RACEI PAN...........ccs s —————————— SP8
L T0T=To T L TS =T o o SP8
® INGredientes AdICIONAIES...cuuuiuisrrressresess e s SP9
® [NfOrMacion Pan SiN GIUEN ....c.ucuresssesrsssessssssessssesssssse s SP9
Graficos de menus ¥ OPCIONES de COCCION...........corrrermmmmresssssmmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssens SP10
Instrucciones de Manejo Y RECELAS..........ccrimsnssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses SP11
L 1T 30 = U T SP11
L (=T O T (1Y oL TP SP11
L O oot o] 10 (=Y I 07 TP SP12
© RECEIAS (8 PAN tevsrsesererererersrsssssrssssssssseseseesssssssssassssssssssssssesesesssesesssssssssasssseseseseseness st sesasessesese e e e e e sesesasasasanasananaen SP13

L O Tot T 2o 3 SP14
© COCET PASEIES vvruesrrressssessssssessssssessssssesssssesssss s s ss s s s s s sr e s AR R AR AR R e SP14
® COCCION A€ PAN SIN GIUEEN cuuireucsrrressirsessssssssss e s s ss s sa s s s e s e s E e SP15
® C0CCiON de PASEl SIN GIULEN uueucurrrecrrrresssiesesress s s s SP15
® AMASAA0 € MASA UE PAN weveerrsrrrrermsmsmssssssssssessssssssssssssssasessssssssssssssesssesssssssssssesssssssssssssssesssssssssssssssssssssssassnsnns SP16
® AMASAA0 A€ MASA UE PIZZA euvuesrrrerereresmssssssssssssessssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssesessssssssssssssessssssssssssssssesssssssssssssnns SP16
L Lo LT 11T oo - SP16
CUIAAAOS Y LIMPIEZA.........ocosereeeeermssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessss SP17
ReSOIUCION de ProBIEMAS .........oorcevrrerssreresssnsss s s sssssssssssssssssasssees SP18
ESPECIfICACIONES ......cceveeererveseetissssssssssssssssssssssssssssssssss s s st ssssssssssssssss st ssssssssssssessssssssssssasssesss SP21
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Precauciones de seguridad e imccions

Para reducir el riesgo de lesiones personales, descargas eléctricas o incendio, tenga en cuenta lo siguiente:
M Los siguientes signos indican el grado de dafio cuando el aparato se utiliza de
forma incorrecta.

A ADVERTENCIA: Indica un peligro potencial que podria causar lesiones o la muerte.

~ 1. Indica un peligro potencial que podria causar lesiones leves o
APRECAUCION' dafos materiales.

B Los simbolos se clasifican y explican a continuacion.

© Este simbalo ndia pohiicion. | @) 518 Mol ndca n equisio g

A\ ADVERTENCIA

Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, incendio debido a cortocircuito, humo, quemadura o lesion.

® @ No permita que los bebés y los nifos jueguen con el material de embalaje.
(Puede causar asfixia.)

@ No desmonte, repare ni modifique este aparato.
=¥ Pdngase en contacto con el vendedor o con un servicio técnico de Panasonic.

@ No daiie el cable de alimentacion ni el enchufe eléctrico.
Las siguientes acciones estan terminantemente prohibidas:
Modificar, tocar o colocar cerca del elemento de calentamiento o superficies calientes,
doblar, retorcer, tirar, colgar o tirar de bordes afilados, colocar objetos pesados sobre la parte
superior, atar el cable de alimentacion o transportar el aparato por el cable de alimentacion.

@ No utilice el aparato si el cable de alimentacion o el enchufe eléctrico esta
dafiado o el enchufe eléctrico esta mal conectado a la toma de la red eléctrica.
=> Siel cable de alimentacion esta dafiado, debe ser sustituido por el fabricante, su agente

de servicio o persona similar cualificada con el fin de evitar situaciones de peligro.

@ No conecte o desconecte el enchufe eléctrico con las manos humedas.

@ No sumergir el aparato en agua ni salpicarlo con agua y/o ningun otro
liquido.

@ No toque, bloquee ni cubra los orificios de salida de vapor de agua durante el uso.
« Preste una atencion especial a los nifios.

0 @ Pueden utilizar este aparato nifos mayores de 8 afios y personas con
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o que carezcan de
experiencia y conocimientos, si estan bajo supervision o han recibido instruccion
relativa al uso del aparato de forma segura y entienden los riesgos que supone.
Los niflos no deben jugar con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento del usuario no deben realizarlos nifos a
menos que sean mayores de 8 afios y estén bajo supervision.

SP3
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Precauciones de seguridad oo meruecones

A ADVERTENCIA

Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, incendio debido a cortocircuito, humo, quemadura o lesion.

0 @ Mantenga el aparato y su cable de alimentacion fuera del alcance de los
nifios menores de 8 afios.

@ Asegurese de que el voltaje que se indica en la etiqueta del aparato sea el
mismo que el de su suministro local.
También evite conectar otros dispositivos en la misma toma de corriente
eléctrica para evitar un sobrecalentamiento. Sin embargo, si conecta varios
enchufes eléctricos, asegurese de que la potencia total no exceda la potencia
nominal de la toma de la red eléctrica.

@ Inserte el enchufe eléctrico con firmeza.

@ Desempolve el enchufe eléctrico con regularidad.
=» Desconecte el enchufe eléctrico, y limpie con un pafio seco.

@ Interrumpa el uso del aparato de inmediato y desenchufelo en el caso
improbable de que deje de funcionar correctamente.
Por ejemplo, en caso de funcionamiento inusual o averia:
- El enchufe eléctrico y el cable de alimentacion se ponen anormalmente calientes.
« El cable de alimentacion esta dafiado o la energia falla.
« El cuerpo principal esta deformado, presenta dafos visibles o esta anormalmente caliente.
« Hay un sonido anormal al girar mientras esta en uso.
« Hay un olor desagradable.
- Hay otra anomalia o error.
=» Consulte en el lugar de compra o un centro de servicios Panasonic para su

inspeccion o reparacion.

A PRECAUCION

Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, incendio, quemaduras, lesiones o dafios materiales.

@ No utilice el aparato en los siguientes lugares.
« En superficies irregulares, electrodomésticos, (como una
nevera) en materiales como manteles o alfombras, etc.
- Lugares donde se puede salpicar con agua o cerca de
una fuente de calor.
=» Coloque el aparato sobre una encimera refractaria firme,  10cm’
seca, limpia y plana alejado al menos 10 cm del borde de
la encimera y al menos 5 cm de paredes adyacentes y
otros objetos.

@ No extraiga el recipiente del pan ni desenchufe la panificadora durante el uso.

SP4
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A PRECAUCION

Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, incendio, quemaduras, lesiones o dafios materiales.

® @ No toque las zonas calientes como el recipiente del pan, el interior de
la unidad, los elementos de calentamiento ni la parte interior de la tapa
mientras se esté utilizando el aparato o después de cocinar.
Las superficies accesibles pueden alcanzar una gran temperatura durante el uso.
Tenga cuidado con la fuente de calor residual especialmente después del uso.
=¥ Para evitar las quemaduras, utilice siempre guantes de horno para extraer el recipiente
del pan o para tocar el pan acabado. (No utilice guantes de horno mojados.)

@ No utilice un temporizador externo, etc.

« Este aparato no se ha disefiado para funcionar mediante un temporizador
externo ni con un sistema de control remoto independiente.

@ No inserte ningun objeto en las aberturas.

@ No exceda las cantidades maximas de harina (500 g) y los ingredientes leudantes,
como la levadura seca (7 g) o el levadura en polvo (13 g). (consulte la pagina SP21)

o @ Desconecte el enchufe eléctrico cuando no esté utilizando el aparato.
@ Asegurese de sostener el enchufe eléctrico al desconectarlo.
Nunca tire del cable de alimentacion.
@ Antes de manipular, mover o limpiar el aparato, desenchufelo y deje que se enfrie.
@ Este producto se ha diseiiado exclusivamente para un uso doméstico.
@ Asegurese de limpiar el aparato, especialmente las superficies en contacto con
los alimentos después de su uso. (consulte la pagina SP17)

Informacion importante

Pieza conectada

eNo utilice el aparato al aire libre ni en habitacionescon . . /
mucha humedad, y no use una fuerza excesiva en las /
piezas que se ilustran a la derecha para evitar un mal /
funcionamiento o deformacion.

e No utilice un cuchillo ni ninguna otra herramienta afilada
para quitar los residuos.

o No deje caer el aparato para evitar que se dafie el aparato.

e No guarde ningun ingrediente o pan en el recipiente del pan.

Interior de la tapa
Sensor de temperatura

Este simbolo en el aparato indica “Superficie caliente que no debe tocarse

sin precaucion”.

SP5
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Nombres de los componentes e instrucciones

B Unidad principal y Accesorios B Panel de control y pantalla

- — e Laimagen muestra todas las palabras y los simbolos pero solamente se mostraran los que sean relevantes durante la operacion.
(Unldad prmmpal) . . S .
Pala de amasar M Estado de funcionamiento M Visualizacion del tiempo
Se muestra para el estado actual del programa, excepto |l y B e Tiempo restante hasta que el pan esté listo.
Asa - : Proporcione una indicacion de un error de alimentacion. e Cuando se afiadan ingredientes adicionales
YW : o Proporcione una indicacién de adicion de ingredientes de forma manual, la pantalla mostrara el
manualmente. (Ment 2, 3, 5,7, 10, 11,y 12.) tiempo que falta para afiadir los ingredientes.
e Proporcione una indicacion de hacer una operacion manual. e El menu requiere alguna pasos manuales,
(Menu 12y 15.) la pantalla mostrara el tiempo restante hasta
empezar dicha operacion después de pulse
el botdn Iniciar.

( Accesorios )

Recipiente v
del pan

Vaso de medir Cuchara de medir

Eje de montaje

de amasado (15mL) (5mL)

- |

Cable de

alimentacion
Panel de control

e Cuchara Cucharilla
~ a (Max. 310 mL) e Marca de e Marcas de
1/ 1/ 3 ~
- o e Incrementos de 10 mL o Yo o M Tamaiio , _ M Iniciar
Enchufe eléctrico Pulse este boton para elegir g Corteza Pulse este boton para
* La forma del enchufe eléctrico puede ser distinta de la ilustracion e amano, consulte a Pulse este boton para elegi el iniciar el programa.
: plagma §§10 Pf?‘tf)fli conocer color de la corteza. Consulte la W Parar—
¢ r|11enu ISpOnIDie. pagina SP10 para conocer el Para cancelar la configuracion o detener el programa.

4 menu disponible. (Manténgalo presionado durante 1 segundo aproximadamente.)
M Medium (Medio) —

El recipiente del pan y la pala de amasar estan recubiertos con ceramica para evitar las manchas y para facilitar la 4 B Indicador de estado

extraccion del pan. Light (Claro) «——
M Para evitar que se dafie el recubrimiento ceramico, siga las instrucciones que se indican a continuacion:
o No utilice utensilios duros o afilados como un cuchillo o un tenedor cuando extraiga el pan del recipiente del pan y/o
cuando extraiga la pala de amasar del pan o del recipiente del pan.
- Si el pan se pega al recipiente del pan y es dificil sacarlo, deje que el recipiente del pan se enfrie durante 5
minutos—10 minutos. Voltee el recipiente del pan con los guantes de horno (consulte la pagina SP12). Golpear con

o El flash indica que la maquina esta en estado configurado o
H Menu se requiere operacion manual.
e Pulse este boton una vez para permanecer en un modo de Se puede pulsar el boton de Iniciar.
configuracion. ° Lg luz siempre indica que la maquina esta en el estado de
ejecucion del programa.

e Pulse este botdn nuevamente para cambiar el nimero del Men. . -
El bot6n de Iniciar no se puede pulsar.

(Para avanzar mas rapido, mantenga presionado el botdn.)

ambas manos sobre una superficie de coccion despejada cubierta con un pafio de cocina hasta que salga el pan. Consulte la pagina SP10 para el nimero de men. No se encenderd aunque esté enchufado.
e |a pala de amasar podria permanecer en el pan. Si alin queda, espere a que el pan se enfrie y saquela antes de cortarlo. )
+ Si la pala de amasar no se puede quitar del recipiente del pan, vierta agua caliente en el recipiente del pan y espere u Temponzadorl . _ o
5 minutos—10 minutos. Si atin asf es dificil de quitar, gire la pala de amasar lateralmente y saquela. e Ajuste el temporizador de retardo (tiempo hasta que el pan esta listo). Para el men( disponible, se puede configurar en 13 horas. (consulte la
pagina SP10)

o Utilice una esponja suave cuando limpié el recipiente del pan y la pala de amasar. No utilice nada abrasivo, como por
ejemplo productos de limpieza o estropajos.

por ejemplo, ahora son las 9:00 de la noche y usted desea que el pan esta listo a las 6:30 de la mafiana al dia siguiente.
=» Ajuste el temporizador en 9:30 (9 horas y 30 minutos a partir e ahora).
e | os ingredientes duros, gruesos o grandes como las harinas con grano integral 0 molido, el azdcar o la adicion de nueces y semillas pueden - ) A Pulse este botdn para aumentar el tiempo.
dafiar el recubrimiento ceramico. Si va a utilizar algun ingrediente de gran tamafio, partalo o cortelo en trozos pequefios. Siga la informacion RIS e 2 V Pulse este botdn para reducir el tiempo.
de Ingredientes adicionales (consulte la pagina SP9) y las cantidades de receta indicadas. a ﬂ e i N iy

9hy 30 min (Para avanzar mas rapido, pulse este botén una vez y

ini At a partir de ; ;
e Use solo la pala de amasar suministrada para este electrodoméstico. Hora actual ghora Hora a la que el pan estara listo manténgalo presionado.)
El recipiente del pan, la pala de amasar y el pan podrian estar muy calientes después del horneado. Siempre manipularlos con . .
recip pan, fa p yelpanp y P P P e Estabecer el tiempo para el mend 13y 18;
cuidado. )
* Menu 13
Presione el botdn una vez para avanzar el tiempo de coccion, incluido el tiempo de coccidn adicional en 1 minuto.
* Menu 18
Presione el botén una vez para avanzar el tiempo de coccién en 10 minutos, pero el tiempo de coccion adicional sera de 1 minuto.
SP6 SP7
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Ingredientes para hacer pan

Es sumamente importante utilizar la medida correcta de ingredientes para conseguir los

SP8

mejores resultados.

Ingredientes liquidos
Use la el vaso de medir o cuchara de medir provista.

Si las recetas indican una mezcla (el liquido mas el huevo), debe medirse en la balanza. Se recomienda el uso de balanza digital.

Ingredientes secos

Se deben pesar en basculas o medirse con la cuchara de medir proporcionada para pequefias cantidades. Se recomienda el uso de bascula digital.

B Ingredientes del pan

Harina

Principal ingrediente del pan. La proteina de la harina forma gluten durante el ama-
sado. El gluten proporciona una estructura y textura que ayuda a subir el pan.
Utilice harina de fuerza para pan. La harina de fuerza para pan se obtiene
en la molienda de trigo duro y tiene un alto contenido de proteinas que es
necesario para la produccion de gluten.

El diéxido de carbono que se produce durante la fermentacion queda
atrapado dentro de la red elastica del gluten y de ese modo sube la masa.

Levadura seca

Permite que suba el pan.

Asegurese de utilizar levadura seca que no requiera una fermentacion previa (No
utilice levadura seca que requiera fermentacion antes de usar).

Se recomienda la levadura seca que lleve las frases Levadura instantanea, Mezcla
facil, Accion rapida o Facil horneado escritas en el envase. Cuando utilice levadura
seca, selle la bolsita inmediatamente después de utilizarla y guardela en el frigorifico.
(Utilicela antes de la fecha de caducidad recomendada por el fabricante.)

Productos lacteos

Aportan sabor y tienen un gran valor nutritivo.

o Si utiliza leche en lugar de agua, el valor nutricional del pan sera mayor,
pero no se debe utilizar en el ajuste con temporizador, ya que es posible
que no se mantenga fresca toda la noche.

—Reduzca el contenido de agua en consecuencia.

Azucar (azdcar en grano, aztcar moreno, miel, melaza, etc.)

Es un alimento para la levadura seca, endulza y aporta sabor al pan, cambia
el color de la corteza.
e Utilice menos aztcar si va a afiadir uvas pasas u ofras frutas que contengan fructosa.

Puede mejorar el sabor del pan ainadiendo
otros ingredientes.

B Huevos
Mejoran el valor nutricional y el color del pan.
o Reduzca el contenido de liquido (agua) proporcionalmente.
e Bata los huevos antes de afiadirlos. No utilice la configuracion del
temporizador para la receta con huevo. Los huevos se descomponen
rapidamente y podrian no estar frescos.

M Salvado
Aumenta el contenido en fibra del pan.
o Utilice un max. de 30 g (2 cucharas grandes).

M Germen de trigo
Le da al pan un sabor a nueces.
e Utilice un max. de 30 g (2 cucharas grandes).

M Especias, hierbas
Las especias mejoran el sabor del pan.
Utilice solo una pequefia cantidad (1 cuchara max.) de especias.
Utilice 1 0 2 cucharadas pequefias de hierbas secas.
Para las hierbas frescas, siga las instrucciones de la receta.

W SD-ZP2000 ES_EU_OI3.indd 8-9

Utilice agua corriente normal.

e Cuando la temperatura de la habitacion sea baja, utilice agua tibia para los
menus 1,2, 3,9, 11,0 14.

e Cuando la temperatura de la habitacion sea alta, utilice agua fria para los
mend 12.

@ Independientemente de la temperatura de la habitacién, utilice agua fria para
los menUs 6y 7.

Mida siempre los liquidos utilizando el vaso de medir incluido.

Aporta sabor y suavidad al pan.
Utilice mantequilla (sin sal), margarina o aceite.

Mejora el sabor y refuerza el gluten ayudando a que suba el pan.
El pan puede perder sabor/tamafio si se mide de forma inexacta.

el as harinas sin gluten, que incluyen harinas hechas de arroz, arroz integral,
almendras, semillas, almidén de patata, etc. no tienen proteinas para obtener
un gluten firme y, por si solas, no tienen tal elasticidad para hacer pan.

ela goma xantana es un agente espesante que funciona en lugar de la pro-
teina de gluten durante la fermentacion en el horneado del pan sin gluten.

Si va a utilizar una mezcla de harinas para
pan...

H Mezclas de harina para pan que incluyen levadura seca

@ Coloque la mezcla de harinas en el recipiente del pan y a
continuacion afiada agua.
(Siga las instrucciones del envase respecto a la cantidad de agua)

@ Seleccione el menu 9, escoja un tamafio segun el volumen de la
mezcla e inicie la coccion.
«500g-L -400g-M

oEn algunas mezclas no se especifica con claridad la cantidad de
levadura seca que llevan, por lo que es necesario hacer pruebas
hasta que se obtienen resultados dptimos.

B Mezclas de harina para pan con levadura seca separada

@ Coloque la levadura seca en el recipiente del pan primero, luego
mezcle el pan y vierta el agua.

@ Ajuste la maquina segun el tipo de harina que incluya la mezcla e
inicie la coccion.

——

(T

. Ingredientes adicionales (Frutas secas, nueces, panceta, queso, etc.)

Agréguele a sus panes sabor sin romper los ingredientes adicionales.

Procedimiento

Después de pulsar el boton Inicio, escuchara un sonido de pitido.
Coloque los ingredientes adicionales en la recipiente del pan manualmente mientras Wil esta parpadeando.

Tiempo hasta que el suene el pitido desde el inicio (aproximado)

e Menu 2/Pan blanco con pasas: aprox. 20 minutos—25 minutos

e Menu 3/Pan blanco con ingredientes variados: aprox. 20 minutos—25 minutos

e Menu 5/Pan integral con pasas: aprox. 1 hora y 25 minutos—1 hora y 55 minutos
e MenU 7/Pan dietético con pasas: aprox. 1 hora-2 horas y 35 minutos

e Menu 10/Pan basico con pasas: aprox. 50 minutos—1 hora y 15 minutos

e MenU 11/Pan basico con pasas rapido: aprox. 20 minutos—25 minutos

e MenU 12 / Brioche: aprox. 55 minutos

Siga las instrucciones de la receta o el menu para las cantidades de cada ingrediente.

De lo contrario,

e Los ingredientes podrian dispersarse del recipiente del pan y causar olores desagradables y humo.
o El pan podria no levantarse bien.

Ingredientes suaves y faciles de romper

Aplicar a pan relleno: Menu 3.

M Panceta, embutidos, aceitunas, tomate seco
e Corte la panceta y los embutidos en cubos de 1 cm.
e Corte las aceitunas en cuartos.

M Queso, chocolate
e Corte el queso en cubos de 1 cm.
@ Pique el chocolate en trozos pequefios.

Ingredientes secos e insolubles
Aplicar a nombre de menu con pasas: Menu 2, 5,7, 10,y 11.

W Frutos secos
e Picar en cubos de aprox. 1 cm.

M Nueces, semillas

e Picar en cubos de aprox. 1 cm.

® | as nueces reducen el efecto del gluten, por lo que se debe evitar utilizar demasiadas.

o E| uso de semillas grandes y duras podria rayar el recubrimiento del recipiente
del pan.

B Informacién pan sin gluten

La elaboracion de pan sin gluten es muy distinta de la forma habitual de hacer pan.
Es muy importante que si va a hacer pan sin gluten por motivos de salud consulte a su médico y sigua las pautas que se indican a continuacion.

e Este programa se ha creado especialmente para ciertas mezclas de harina sin gluten, por lo que si usa su propia mezcla de harinas es posible que no
obtenga tan buenos resultados.

e Cuando seleccione sin gluten, debera seguir minuciosamente cada receta. (Si no lo hace asi, es posible que el resultado no sea bueno.)
Hay dos tipos de mezclas de harina sin gluten; las mezclas con bajo contenido de gluten y las mezclas que no lleva trigo y por lo tanto no contienen gluten. Si
tiene que escoger una al usar este programa de coccion, consulte antes con su médico.

e L os resultados de la coccion y la apariencia del pan pueden ser distintos en funcion del tipo de mezcla. En algunas ocasiones la barra de pan puede tener
restos de harina en los lados.
Las mezclas sin trigo pueden producir resultados mas variables.

e Espere a que la barra se enfrie para cortarla en rebanadas con mayor facilidad.

o El pan debera guardarse en un lugar fresco y seco y consumirse antes de 2 dias. Si no puede consumir toda la barra antes de ese tiempo, se puede congelar
en bolsas con porciones del tamafio conveniente.

Advertencia para los usuarios de este programa por motivos de salud:

Cuando utilice el programa sin gluten, consultelo con su médico o con la Asociacion de Celiacos y utilice solo los ingredientes que sean adecuados para su
estado de salud.

Panasonic no se hace responsable de las consecuencias que se puedan derivar del uso de ingredientes sin asesoramiento profesional.

Es muy importante evitar la contaminacion con harinas que contengan gluten si se esta haciendo pan por motivos dietéticos. Debe prestarse especial atencién
a la limpieza del recipiente del pan y la pala de amasar, asi como de los demas utensilios que se usen.

SP9
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Graficos de menus y opciones de coccion Instrucciones de Manejo y Recetas

M Disponibilidad de las funciones y tiempo necesario . Antes del uso

e La maquina se detiene 0 se mueve durante el proceso en funcidn del programa operativo.
e El tiempo necesario para cada proceso sera distinto segun la temperatura de la habitacion.

o Para el primer uso, retire el material de embalaje y limpie la maquina. (pagina SP17)

Nimero ; ; Obsencion!  Pagina . - . o
de mend Menu Opciones Procesos (W) deref, e Limpie la maquina cuando no la haya usado por un tiempo prolongado. (pagina SP17)
~ Te -
Tamaiio Coreza ‘7671 Rest Knead Rise *2 Bake Total
m D (Reposo) (Amasar) (Subir *?) (Coccidn)
1 Panblanco - - v - Smin-10min 20 10MN= gy rin 3hsmin — oI . Preparatlvos
2h 20 min SP11-SP13
® . . . . . . . .
5 2 E:Qazlanco on- - gg e ;E S0min="" 55 min  3h20min v o s n Abra la tapa, retire el recipiente del pan (1) y coloque la pala de amasar en el eje de montaje de la pala de amasar. (2)
2 ' ' ' ' ' ' . ' . . (1) (2) Coloque la pala de amasar firmemente en el
o Pan blanco con 25 min— 1h 50 min— . . Pégina . .
© 3 ingredientes variados 35 min "4 2h 55 min 3h20min v ot ooy eje de montaje de la pala de amasar.
e
. 1h- 10 min- 2h 15 min- . Pagina
§ 4 Panintegra = 7 Y 1n3mn 20mn 2nS5mn  omn SN T spr-sPn
o Pan integral con 1h- 30 min— 2h- . Péagina
2 5 pasas ~ T T th3omn 3Bmn*  2h3mn Shomin v spir_spi3
S 6 Pan dietético _ _ o %min- 10min- 2h36min- oo oh _ Pagna {1 Y /—— Eje de montaje de amasado
3 . . . . _2h20min 15 min 4h1Smin . . (SP11-SP13 Verifique el eje de montaje de la pala de amasar y el interior de la pala
7 Pan dietético con 45min-  15min- 2 h 30 min— 55 min ShEmn o Pagina de amasar y asegurese de que estén limpios. (pagina SP17)
pasas - T 7 2nh20min” 25min™ 4h5min SP11-SP13
- 30min- 25 min— 1 h 45 min- . Pagina ﬂ Prepare los ingredientes con las medidas exactas segun la receta.
8  Panbasico vV Y Y 0mn®4  2hfomn  0mn 4N T SPI-SP13
9 Panbasicorapido v v — — 15 min— % min= 40mn  2h — T Coloque los ingredientes medidos en el recipiente del pan en el orden de arriba hacia abajo.(3)
P 25 min 1h 5 min SP11-5P13 q g p P jo.
‘ Pan bési ‘ i ) i . i . : : N e Coloque la levadura seca lejos de la pala de amasar y afiada el eje de montaje de la pala de masar.
:S 10 p:gasaswo con v v — :130hm|n— gg m:ﬂ] ; E ‘112 m:g_ 50 min 4h v glig1l1nfSP13 Si parte de la levadura entra en ella, el pan podria no levantarse bien.
S : o : : : : i . i _ e e Coloque los ingredientes secos sobre la levadura seca. Debe mantenerse separado de cualquier liquido hasta que comience la mezcla.
8 11 E:gat;iz;i%gon vV v - — gg 2:2_4 gg m:z_ 40 min 2h v 2291'? fSP 03 e Después de lo anterior, vierta el liquido en el borde de la pared lateral del recipiente del pan para evitar salpicaduras. (4)
' S ' ' ' 3)Colocacion de ingredientes (4)
: . 35 min- 1h 35 min- . . Pagina SP11, ( .
12  Brioche — v —  30min 5min®®  1na5minT 50 min 3h40min v SP14 Ejemplo
i : : : Pan blanco
. 30 min- 30 min- -
13 Coccidn solo - - - = — — Th3omn 1h30mn — Pagina SP14
= ; 15 min- 40 min- . . Pagina SP11,
‘g 14 Pan sin gluten - - - - 20 min 45 min 50 min 1h50 min  — SP15
& 15 Pastelsinguten — — — — 20mn®  — 1h30min 1hs0mn v S
£ 16 Masadepan - - gg m:g‘ gg m:ﬂ] ] E;g m‘ _ 2h20mn — e SP11, n Limpie la humedad y la harina alrededor del recipiente del pan y vuelva a colocarlo en la unidad principal. (5)
= 4l / )
3 ' : ~ Cierre la tapa. ) : J !
= . 30 min— 10 min- ' Pégina SP11,
= 17  Masa de pizza - - v - 35 min 4 15 min — 45 min — SP15 /)|
8 18 Mermelada - - - = _ — _ ; 2 gg mn- 2291'23 SP, E Enchufe la maquina panificadora en una toma de corriente de 230 V.
&)

o Abreviaturas utilizadas en estas instrucciones, un nombre completo se escribe de la siguiente manera: min = minuto(s); h = hora(s).

*1 Observacion (Wi ): El menu esta disponible para afiadir ingredientes adicionales o realizar la operacion manual cuando el pitido suene.

*2La maquina funcionara durante un breve periodo de tiempo durante el periodo de subida (para garantizar el desarrollo dptimo del gluten).

*3 Hay un proceso de amasamiento de tres minutos al comienzo en funcién de la temperatura de la sala.

:4 Hay un periodo de subida durante la fase de amasado.

2 Hay un periodo de raspado durarte el periodo de amasamiento Asegurese de completar los pasos de preparacion antes de configurar el menu.
6 Hay un proceso manual durante el periodo de amasamiento.

7 Hay un proceso manual durante el periodo de elevacion.

SP10 SP11
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Instrucciones de Manejo y Recetas

B Coccion del pan (veni1-11)

E Presione el botén () del Menu para seleccionar un mend.
® Elija las opciones para el menu seleccionado. Consulte la pagina SP10.

m Tamafio del pan
D Color de la corteza

Temporizador de retardo: ajustelo para retrasar el proceso de fabricacién de pan hasta 13 horas.

* Las opciones de cada menu también indican el icono anterior en la receta.

Pulse el boton Iniciar () para arrancar la maquina.
e | a pantalla muestra el tiempo restante hasta que se completa el programa seleccionado.

Knead ]

Tiempo restante

* El tiempo restante cambia en funcién de la temperatura de la sala.

e Ment 2, 3, 5,7, 10,y 11 (Menu adicional de ingredientes disponibles)

La pantalla muestra el tiempo restante hasta que suene el pitido de ingredientes adicionales.

Cuando escuche pitidos, agréguelo manualmente y luego presione el boton [ para reiniciar.

El amasado continuara si se presiona el botén B ono. (Se escucharan los pitidos después de 3 minutos)

* Termine de afiadir los ingredientes adicionales mientras Wil esté parpadeando en la pantalla. Cuando Wi deja de parpadear, la pantalla muestra el
tiempo restante.

* No afiada ingredientes una vez que la pantalla muestre el tiempo restante.

o Para obtener resultados dptimos, no abra la tapa a menos que el menu lo requiera, ya que afecta la calidad del pan.

E Cuando el pan esté preparado (la maquina emitira 8 pitidos y el icono End (Fin) parpadeara), pulse el boton Parar ( © )y desenchiifela.

E Retire el pan inmediatamente utilizando guantes para horno secos y déjelo enfriar en una rejilla. (6)/(7)

Sostenga el mango con guantes Si tiene dificultades después de (6), voltee el recipiente

7 de cocina y sacuda el pan. del pan boca abajo y golpéelo sobre la toalla de cocina
sujetando ambos lados del recipiente del pan hasta que

salga el pan.(pagina SP6)

\Q Eje base exterior del recipiente del pan

o Mover el eje de la base exterior puede dafiar la

forma del pan.

SP12

W SD-ZP2000 ES_EU_OI3.indd  12-13

( Recetas de pan ) Para recetas, visita: www.experience-fresh.eu

(T

Las opciones disponibles de cada receta y operacion necesaria se indicaron con los siguientes iconos:

m Tamaio del pan D Color de la corteza Temporizador
de retardo
Coloque los ingredientes medidos en el recipiente ‘W“’ Agregue ingredientes adicionales o realice
del pan en el orden de arriba hacia abajo. una operacion manual.

Menii1  Pan blanco
Tiempo del proceso: 3 h 15 min

rango preestablecido: 3 h 15 min-13 h

. Panblanco
Levaduraseca | touch
Harina de fuerza parapanblanco| ~ 400g
Mantequila | 10g
Azicar | %cuch
Sa 1% cuch
Agua 260 mL

u
Menu 2 Pan blanco con pasas
Tiempo del proceso: 3 h 20 min
" aproximadamente 20 min—25 min después del paso 7
(se escucharan pitidos)
Pan blanco con pasas

Levaduraseca | touch
Harina de fuerza parapanblanco | 400g
@ Mentequila | 10g
Azicar | %cuch
Sa 1% cuch
A 280 mL
| Uvaspasas* | 150g

Menu 3 Pan blanco con ingredientes variados

Tiempo del proceso: 3 h 20 min
" aproximadamente 20 min—25 min después del paso 7
(se escucharan pitidos)
Pan blanco con ingredientes variados

Levaduraseca | touch
Harina de fuerza parapanblanco | 400g
@ Mentequila | 10g
Azicar | %cuch
Sa 1% cuch
o IAa 280 mL
| Panceta2 | 150

Menii 4 Pan integral
Tiempo del proceso: 5 h
rango preestablecido: 5h-13 h
Pan integral

Levaduraseca | touch
Harinade trigo integral fuerte | 400g
@ Mantequila | 10g
Azicar | %cuch
Sa 1% cuch
Agua 280 mL

Menii5 Pan integral con pasas

Tiempo del proceso: 5 h 5 min
" aproximadamente 1 h_25 min-1h 55 min después del paso 7
(se escucharan pitidos)
Pan integral con pasas

Levaduraseca | touch
_Harina de trigo integral fuerte | - 400¢g
@ Mantequilla | 20¢
Azlcer | 1% cuch
Sal 1% cuch
| Aa o 300 mL
| Uvaspasas™ | 100g

Menii 6 Pan dietético
Tiempo del proceso: 6 h

rango preestablecido: 6 h-13 h
Pan dietético

Levaduraseca |  Youch
@ Harina de fuerza para pan blanco | 300g
Agua (5°C) 220 mL

Menii 7 Pan dietético con pasas

Tiempo del proceso: 6 h 5 min
i aproximadamente 1 h-2 h 35 min después del paso 7
(se escucharan pitidos)
Pan dietético con pasas

Levaduraseca | %ouch
@ Harina de fuerza para pan blanco | 300g
| Agua(°Cc) 220 mL
Wi| Uvas pasas *! 100 g

Menii 8 Pan basico
Tiempo del proceso: 4 h

Light (Claro), rango preestable-
Medium (Medio) m M.L

cido: 4 h-13h
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Panbasico
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo L
Levadura seca % cuch 1 cuch
Harina de fuerza para 400g """"" 5 Oog
panblanco | " C) TP
©) Mantequila | 15g| %g
Azlgar | Teuch | 1%cuch
Sa Touch| 1% cuch.
I Agua | 280mL|  350mL

Meni 9 Pan basico rapido
Tiempo del proceso: 2 h

{7 Light (Claro), Medium (Medio) [l M, L
Pan basico rapido

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo L
Levaduraseca | 1ouch| 1%cuch
Harina de fuerza para 400 500 ¢
panblanco | "] "CC
© Mantequita | 15g| 25g.
Azicar | fcuch| 1%cuch
Sal | dcuch| 1%cuch
lAgua 280mL| 350 mL

Menii 10 Pan basico con pasas
Tiempo del proceso: 4 h

{7] Light (Claro), Medium (Medio) [N M, L

i aproximadamente 50 min-1h 15 min después del paso 7
(se escucharan pitidos)

Pan basico con pasas

M
Levaduraseca | %cuch
Harina de fuerza para 4008
panblanco | """
© Mantequila | 15g
Azlcar | fcuch
Sal | lcuch
lAga 280 mL
il Uvaspasas™ | 120g

Menti 11  Pan basico con pasas rapido
Tiempo del proceso: 2 h

{7 Light (Claro), Medium (Medio) [N M, L
i aproximadamente 20 min—25 min después del paso 7
(se escucharan pitidos)
Pan basico con pasas rapido

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo L
Levaduraseca | fcuch| 1%cuch
Harina de fuerza para 400 500 ¢
panblanco | " C| o "T®
© Mantequila | 15g| 2%g
Azigar | fcuch| 1%cuch
Sal | dcuch| 1%cuch
| Agua | 280mL| 350 mL
Al Uvaspasas™ | 120g| 150g

*1 Picar en cubos de aprox. 1 cm.

*2 Cortelos en cubos de aproximadamente 1 cm.

o Abreviaturas utilizadas en estas instrucciones, un
nombre completo se escribe de la siguiente manera:
cuch = cucharadita(s); cdta = cucharada(s);
aprox. = aproximado.

SP13
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B Cocer Brioche B Coccién de pan sin gluten

Menu 12 Brioche Menu 14 Pan sin gluten
Tiempo del :3h 40 mi - . Tiempo del :1h 50 mi . .
eripo el procesor s AT n _ E Consulte la pagina SP11 de Preparativos 1empo el proceso: 11 57 min Sugerencias para pan sin gluten:
(2] tight (Claro), Mecium (Medio) Pan sin gluten o El agua debe colocarse primero, agregue los otros ingredientes en el recipiente del pan de
. Briochebasico Selecci | 112. eleair el color de la cort acuerdo con el orden de la receta.
,,'-,‘?,Y?F!!K?ﬁﬁ?ﬁ ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Teuch. E eléccione el menu 1z, elegir el color de la corteza e El resultado difiere en funcién de las recetas o el tipo de mezcla de pan usado.
_Harinade fuerzaparapanblanco | 320¢g o Siga la receta del paquete de la mezcla de pan sin gluten.
Mantequilla* 508 : inici L. .
Agticar 37, odta Pulse el botén [ para fhiciar. ) n _ E Consulte la pagina SP11 de Preparativos
©  Lechedesnatadaenpovo | Thcda * La pantalla muestra el tiempo restante hasta que suene el pitdo.
R N 1% cuch. Después de aproximadamente 55 minutos. Abra la tapa cuando E Seleccione el mend 14
2 yemas (medio) -, . . . .
1huevo(medio)}Mezda """"""""""""""" 200¢ escuche el pitido. Agregue la mantequilla adicional mientras Wi Bulse el bot o
ST esta parpadeando (durara unos 5 minutos). Cierre la tapa y reinicie. ulse el boton {3 para iniciar.
W Mantequia® | 70g ) . . . ) e | a pantalla muestra el tiempo restante hasta que se completa el programa.
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" E ®Después de aproximadamente 45 minutos—50 minutos después del
*1 Cort 2- | . e o , : o
. ggn:; z; z:ggz gz 1_2 zz y 93:3:; Z; |: ::zz:: reinicio. Abra la tapa y saque el recipiente del pan cuando escuche Pulse el boton © y quite el pan cuando la maquina emita 8 pitidos y
ye ' el pitido. Saque la masa y la pala de amasar del recipiente del pan. End (Fin) parpadee.
Consejos I . , @Aplique una capa con mantequilla (sin receta) en el recipiente del
e No agregue mantequilla o ingredientes adicionales después pan y reemplace la masa moldeada
de mostrar el tiempo restante. A . Lo '
e Para ingredientes adicionales como pasas, agréguelos con ©Regreselo a la unidad principal.
mantequilla en el paso 8. @Cierre la tapa y reinicie.
Para hacer brioche de una manera sencilla Termine los pasos D —® dentro de los 10 minutos mientras Wil esta parpadeando. COCClén de astel S| 1 Iuten
o Corte la mantequilla en cubos de 1-2 cmy quérdela en lanevera. ~ La méaquina se iniciara automaticamente después de 10 minutos desde el pitido. p g
o Coldquelos con otros ingredientes al principio y siga el paso 5. i . o . N
o Omita el proceso del paso 8 de esta forma. Este brioche es Pulse el boton © Yy quite el pan cuando la maquina emita 8 pitidos y Meni 15 Pastel sin gluten
ligeramente diferente al otro. End (Fin) parpadee. Tiempo del broceso: 1 h 50 min
po del proces: n _ E Consulte la pagina SP11 de Preparativos
Pastel de chocolate sin gluten
Mantequilla *! 150 . .
R - Seleccione el ment 15
C t | Azbear 150g
ocer Pas eles 3huevos (grande), batido | 180g , .
© ) Chocolate negro, derretido | 120g Pulse el botén [ para iniciar.
e (el Harinadearrozblanco | 120 e La pantalla muestra el tiempo restante hasta que suene el pitido.
Polvodecaco | 30g
Tiempo del proceso: 30 min—1 h 30 min . . . 4 ; ;
Tarta de frutas n Vierta en el recipiente del pan y vuelva a colocarla en la unidad B e ——— B Despues de lalproxmadamente 2 minutos. Abra la tap? cuando.
T Mantequita T 2008 principal. Cierre la tapa y enchufelo. *1 Cortado en cubos de 1 cm. escuche el pitido. Raspe la harina dentro de los 3 minutos mientras
Azlcar L 180¢ E Seleccione el ment 13 Consejos i esta parpadganchJ. Clerr'e la tapg y re|n.ICIe. )
,,‘L%,h,l:?,\(qs,(mﬁd!o) ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, : 20005 e Utice una espétula de goma para evitar dafiar el recipiente o El amasado continuara después de 3 minutos sin pulsar el boton [ .
Leche 9V mL . . ‘s del pan. No utilice | Atul talica.

Harina comdn :| A 300g E Ajuste del tiempo de coccion o S?aZiz fqutL:a:r::t: S:f: r:tziﬂr;?(lfpl::tel del recipiente del ; i i
Levaduraenpovo & | 13g (Tarta de frutas: 1 hora y 20 minutos) oan. se perdera la forma. E Después de aproximadamente 12 minutos. Abra la tapa cuando
| Mezcefrutassecas | 200 ] o escuche el pitido. Raspe la masa en la pared lateral del recipiente
Consei Pulse el boton [ para iniciar. del pan mientras Wi esta parpadeando. Cierre la tapa y reinicie.

onsejos . . . . .
10S y . o La pantalla muestra el tiempo restante hasta que se completa el programa. o El amasado continuara después de 3 minutos sin pulsar el boton @ :
e El temporizador solamente establece la duracion del tiempo
de horneado. E Pulse el botén © Yy extraiga el pastel cuando la maquina emita 8 ) ) o _
n Retire la pala de amasar y aplique una capa con pitidos y el icono End (Fin) parpadee. m Pulse el boton '@ y extraiga el pastel cuando la maquina emita 8
pitidos y el icono End (Fin) parpadee.

mantequilla (sin receta) en el recipiente del pan. -
q ( ) P P Horneado adicional

E En un tazon grande, bata la mantequilla y el aziicar e Sila coccion no esta completa, repita los pasos 5-8. (El tiempo de homeado adicional

hasta que la mezcla esté suave y esponjosa se puede preparar hasta dos veces dentro de 50 minutos mientras la unidad esté todavia
. \ . caliente. El temporizador comenzara de nuevo desde 1 minuto pulsando el botén de
Aiada huevos, uno a uno, batiendo bien. Temporizador segin sea necesario.)

B Agregue leche, tamizada A y mezcle frutas
secas, batiendo bien después de cada adicion.

SP14 SP15
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Instrucciones de Manejo y Recetas

B Amasado de masa de pan

Menti 16 Masa de pan
Tiempo del proceso: 2 h 20 min
Masa basica

n — E Consulte la pagina SP11 de Preparativos

Seleccione el menu 16
Pulse el boton [ para iniciar.
o La pantalla muestra el tiempo restante hasta que se completa el programa.

Pulse el boton ©@ y quite la masa cuando la maquina emita 8 pitidos y el
icono End (Fin) parpadee.

Dar forma a la masa terminada y dejar que suba hasta el doble de su
tamano; luego hornéela en el horno.

B Amasado de masa de pizza

1% cdta

1% cuch

Mend 17 Masa de pizza

Tiempo del proceso: 45 min ; .
Pulse el boton [ para iniciar.

e La pantalla muestra el tiempo restante hasta que se completa el programa.

rango preestablecido: 45 min-13 h
Masa de pizza

Levaduaseca | T.cuch E Pulse el boton ©@ y quite la masa cuando la maquina emita 8 pitidos y el

Harina de fuerza parapanblanco | 450g icono End (Fin) parpadee.

777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777 2cuch E Divida la masa con una espatula y forme bolas.

240 mL . C - .
e AR R m Cubralos con una toalla de cocina himeda y déjelo durante 10 minutos.

Consulte la pagina SP11 de . .

- . m Dele forma a la masa en un eje redondo plano y haga agujeros en ella con un
Preparativos

tenedor.

E Seleccione el ment 17 , , .. ,
Unte su salsa y su relleno favoritos y, a continuacion, hornéela en el horno.

B Hacer mermelada

Menti 18 Mermelada

Tiempo del proceso: 1 h 30 min-2 h 30 min
Mermelada de fresa

Fresas picadas en trozos peq

n — E Consulte la pagina SP11 de Preparativos

Seleccione el menti 18

Establezca el tiempo de coccion.
(Mermelada de fresa: 1 hora y 40 minutos)
Pulse el boton [ para iniciar.

e La pantalla muestra el tiempo restante hasta que se completa el programa.
Pulse el botén © y extraiga la mermelada cuidadosamente cuando la
maquina emita 8 pitidos y parpadee la barra de End (Fin).

*1 Ponga los ingredientes en el recipiente del pan en el
orden siguiente:
la mitad de las frutas — la mitad del aztcar — el
resto de las frutas — el resto del azucar.

*2 Espolvoree la pectina sobre los ingredientes en el reci-
piente del pan antes de colocar esta en la unidad principal.

Coccion adicional

e Si el mermelada no es lo suficientemente firme, repita los pasos 6-9.
(El tiempo de cocinado adicional se puede preparar hasta dos veces dentro de 10 minutos—40
minutos mientras la unidad esté todavia caliente. El temporizador comenzara de nuevo desde 1
minuto pulsando el boton de Temporizador segln sea necesario.)

Coémo hacer para que la mermelada quede firme
o Con las recetas de estas instrucciones se consiguen
mermeladas suaves debido al uso de menos azucar.

e Las frutas con un alto nivel de pectina cuajan facilmente
pero las frutas con menos pectina no cuajan bien.

e Es necesario tener una cantidad adecuada de azu-
car, acido y pectina.

o Utilice frutas maduras frescas. Las frutas demasiado
maduras o verdes no cuajan con firmeza.

e Siga estrictamente la receta para la cantidad de cada
uno de los ingredientes. De lo contrario, la mermelada
no quedara firme, puede hervir o quemarse.

e Establezca el tiempo de coccién adecuado.

Consejos

o El temporizador solamente establece la duracion del tiempo de coccion. (Valor predeterminado: 2 horas)

e La mermelada continuara cuajando mientras se enfria. Tenga cuidado de no cocerla demasiado.

e La mermelada puede quemarse si se deja en la recipiente del pan.

e Introduzca la mermelada acabada en un recipiente lo antes posible.
Tenga cuidado para no quemarse cuando extraiga la mermelada.

o Guarde la mermelada en un lugar fresco y oscuro. Debido a los menores niveles de azicar, su
duracion es inferior a la de las variedades comerciales. Una vez abierta, consérvela en el frigorifico
y constimala antes de que pase mucho tiempo.

W SD-ZP2000 ES_EU_OI3.indd 16-17
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Cuidados y Limpieza

Antes de la limpieza, desenchufe la maquina panificadora y espere a que se enfrie.

o Después de cada uso, limpie la maquina y las piezas completamente.

o No lave ninguna pieza de la maquina panificadora en el lavavajillas.

o No utilice nada que sea abrasivo (productos de limpieza, estropajos, etc.).

e No utilice bencina, disolventes, alcohol ni lejia.

e Después de enjuagar las piezas lavables, séquelas con un pafio. Mantenga siempre las piezas de la maquina panificadora limpias y secas.

Aguijero de la
pala de amasar

Recipiente del pan & Pala de amasar

Retire la masa sobrante especialmente alrededor del eje de montaje
amasador y un orificio de la pala de amasar.

Lave con una esponja suave o un cepillo de pasteleria, luego
séquelo bien.
e Cualquier masa residual en el eje de montaje amasador 0 en
el orificio de la pala de amasar puede hacer que la pala se
desprenda facilmente o quede en el pan.
e No sumerja en agua el recipiente del pan.
« Si resulta dificil retirar la pala de amasar, vierta agua caliente en
el recipiente del pan y espere entre 5 minutos—10 minutos.
e No use herramientas afiladas o cepillos duros para evitar dafar

su superficie. Eje de montaje

de amasado

Interior

Elemento de calentamiento

Retire los residuos de comida.

Use un pafio hiumedo para limpiar
el interior de la maquina, excepto

el elemento de calentamiento y el

area del sensor de temperatura.

Exterior & Orificio de
salida de vapor

Limpiela con un pafio humedo.

e El color del interior podria
cambiar con el uso.

Sensor de temperatura

Vaso de medir & Cuchara de medir

Lave con agua caliente y jabdn y seque bien.

e No aptos para el lavavajillas

SP17
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Resolucion de problemas

Antes de llamar al servicio técnico, compruebe esta seccion.

El pan no sube bien.

La parte superior del pan es
irregular.

El pan no ha acabado de subir.

El pan es blanco y pegajoso.

El pan esta pegajoso y se corta
de forma irregular.

El pan ha subido demasiado.

El pan esta lleno de burbujas
de aire.

El pan parece haberse venido
abajo después de subir.

La corteza se arruga y se
ablanda al enfriarse.

Los lados del pan se han caido
y la parte inferior esta himeda.

¢ Cémo puedo conseguir que la
corteza sea crujiente?

Hay un exceso de aceite en la
parte inferior del brioche.
La corteza est4 aceitosa.
El pan tiene grandes agujeros.

SP18
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Durante o después del cocinado

@ La calidad del gluten de harina es mala o no ha utilizado harina fuerte. (La calidad del gluten varia en funcion de la

temperatura, la humedad, la forma de almacenar la harina y la estacién de la cosecha.)

— Pruebe con otro tipo, marca u otro lote de harina.
® La masa ha quedado demasiado firme porque no ha utilizado suficiente liquido.

— La harina mas fuerte con un mayor contenido de proteinas absorbe més agua que otras, pruebe a afiadir 10-20 mL més de agua.
® No esta utilizando el tipo correcto de levadura seca.

— Utilice una levadura seca de una bolsita que lleve escrito levadura instantanea.

Este tipo no requiere fermentacion previa.

® No esta utilizando suficiente levadura seca o la levadura seca estéa caducada.

— Utilice la cuchara de medir suministrada. Compruebe la fecha de caducidad de la levadura seca. (Mantenga la levadura seca en la nevera.)
® La levadura seca ha tocado el liquido antes del amasado.

— Compruebe que ha puesto los ingredientes en el orden correcto segun la receta. (pagina SP11)
@ Ha utilizado demasiada sal 0 no ha puesto azucar suficiente.

— Compruebe la receta y mida las cantidades correctas con la cuchara de medir suministrada.

— Compruebe que los demas ingredientes no contienen sal ni azucar.

® No utiliz6 levadura seca.

— Coloque la cantidad correcta de levadura seca en el recipiente del pan.
® No estd utilizando suficiente levadura seca o la levadura seca est4 caducada.

— Utiice la cuchara de medir suministrada. Compruebe la fecha de caducidad de la levadura seca. (Mantenga Ia levadura seca en la nevera.)
@ Ha habido un corte de corriente 0 la maquina se ha parado mientras se hacia el pan.

* La maquina se apaga si esta parada durante mas de 10 minutos.

— Retire el pan del recipiente del pan y empiece otra vez con nuevos ingredientes.

® Estaba demasiado caliente cuando lo corto.
— Deje que el pan se enfrie en una rejilla antes de cortarlo para que expulse el vapor de agua.

® Ha utilizado demasiada levadura seca/agua.
— Compruebe la receta y mida las cantidades correctas con la cuchara de medir (levadura seca)/vaso de medir (agua) suministrados.
— Compruebe que los demas ingredientes no contienen mas agua.

® Ha utilizado demasiada harina.
— Pese con cuidado la harina utilizando una bascula.

® Ha utilizado demasiada levadura seca.
— Compruebe la receta y mida las cantidades correctas con la cuchara de medir suministrada.
[Pan basico]
@ Ha utilizado demasiado liquido.
— Algunos tipos de harina absorben mas agua que otros, pruebe a utilizar 10-20 mL menos de agua.

® La calidad de la harina no es muy buena.

— Pruebe a utilizar una marca de harina diferente.
[Pan basico]
® Ha utilizado demasiado liquido.

— Pruebe a utilizar 10-20 mL menos de agua.

[Pan basico]
® E| vapor de agua que queda en el pan después de la coccion puede pasar a la corteza y ablandarla ligeramente.
— Para reducir la cantidad de vapor, pruebe a utilizar 10-20 mL menos de agua.

® Ha dejado el pan en el recipiente del pan durante demasiado tiempo después de la coccion.
— Retire el pan lo antes posible después de la coccion.
® Ha habido un corte de corriente o la maquina se ha parado mientras se hacia el pan.
* La maquina se apaga si esta parada durante mas de 10 minutos.

@ Para que el pan quede mas crujiente, puede hornearlo en el horno a 200 °C/392 °F o marcar con gas 6 durante 5
minutos—10 minutos mas.

® ; Afiadié mantequilla antes de que pasaran 5 minutos desde el pitido?
— No afiada mantequilla cuando la pantalla muestra el tiempo restante hasta que esté listo el pan. (Paso 8 de la pagina SP14)
El sabor a mantequilla puede ser débil, pero se puede cocer.

El brioche no quedd bien al
utilizar la mezcla para pan.

¢ Por qué no se ha mezclado
correctamente la harina?

Los ingredientes adicionales no
se han mezclado correctamente.

Los ingredientes adicionales no
se mezclan correctamente en
el brioche.

El pan no se ha cocido.

Hay demasiada harina el la
parte inferior y en los lados
del pan.

El pan no se puede extraer.

La pala de amasar se queda en
el pan al extraerlo del recipiente
del pan.

La mermelada se ha
derramado al hervir.

La mermelada esta demasiado
liquida y no ha cuajado con
firmeza.

(T

Durante o después del cocinado

® Pruebe a hacer lo siguiente:
— Se puede cocer mejor si se reduce un poco la cantidad de levadura seca cuando se utilizan los ment 12. (Si
se afiade la levadura seca por separado.)
— Siga la receta de la mezcla de harinas para pan, pero la mezcla debe pesar entre 350-500 g.
— Coloque la levadura seca primero, siga con los ingredientes secos, la mantequilla y luego el agua en el recipiente del pan.
Para ingredientes adicionales, agrégalos mas tarde. (pagina SP14)
— La elaboracion es diferente segun la receta de la mezcla para pan.

® No ha puesto la pala de amasar en el recipiente del pan.
— Asegurese de que la pala de amasar esta en el recipiente del pan antes de poner los ingredientes.
@® Ha habido un corte de corriente o la maquina se ha parado mientras se hacia el pan.
— La maquina se apaga si esta parada durante mas de 10 minutos. En principio es posible volver a empezar con
la misma barra, pero el resultado podria no ser bueno si ya habia empezado el amasado.

® ; Agregd ingredientes adicionales en el recipiente del pan mientras Wil parpadeaba?
— Los ingredientes adicionales se deben poner en el recipiente del pan mientras el Yl parpadea en la pantalla.

® ; Agreg6 ingredientes adicionales en un plazo de 5 minutos a partir del pitido?
— Los ingredientes adicionales se deben agregar mientras el icono Wil parpadea en la pantalla.

® Algunos tipos de masa con mezcla para pan son dificiles de mezclar con los ingredientes adicionales.
— Reduzca los ingredientes adicionales a la mitad.

® Se selecciond el menu de masa.
— El' men0 de masa no incluye un proceso de coccion.
® Ha habido un corte de corriente 0 la maquina se ha parado mientras se hacia el pan.
— La maquina se apaga si esta parada durante mas de 10 minutos. Puede intentar cocer la masa en el horno si
ya ha subido.
® No hay agua suficiente y se ha activado el dispositivo de proteccion del motor.
Esto solo ocurre cuando la unidad esta sobrecargada y se aplica demasiada fuerza al motor.
— Acuda a la tienda donde comprd la maquina y solicite asistencia. La proxima vez compruebe la receta y mida
las cantidades correctas con el vaso de medir suministrada.
® Ha olvidado colocar la pala de amasar.
— Asegurese de que ha colocado la pala de amasar. (pagina SP11)
® E| eje de montaje de amasado del recipiente del pan estd rigido y no gira.
— Si el eje de montaje de amasado no gira cuando se coloca la pala de amasar, tendra que sustituirlo. (Péngase
en contacto con el vendedor o con un servicio técnico de Panasonic.)

@ Ha utilizado demasiada harina o no ha puesto suficiente liquido.
— Compruebe la receta y mida la cantidad correcta utilizando una bascula para la harina o el vaso de medir
suministrado para los liquidos.

@ Siel pan se pega al recipiente del pan y es dificil sacarlo, deje que el recipiente del pan se enfrie durante 5 minutos—10 minutos.
Voltee el recipiente del pan con los guantes de horno (consulte la pagina SP12). Golpear con ambas manos sobre
una superficie de coccion despejada cubierta con un pafio de cocina hasta que salga el pan.

® | a masa esta un poco rigida.
— Espere a que el pan se enfrie por completo antes de extraer la pala de amasar con cuidado.
Algunos tipos de harina absorben mas agua que otros, pruebe a afiadir 10—20 mL mas de agua la proxima vez.
® Se ha acumulado corteza debajo de la pala de amasar.
— Lave la pala de amasar y eje de montaje de amasado después de cada uso.

® Se ha utilizado demasiada fruta o azdcar.
— Utilice solo las cantidades de fruta o azlicar especificadas en las recetas de la pagina SP16.

® La fruta estaba verde o demasiado madura.

® Se redujo demasiado el azUcar.

® E| tiempo de coccion fue insuficiente.

® Se utilizo fruta con un bajo contenido en pectina.
— Espere hasta que la mermelada se enfrie por completo. La mermelada continuara cuajando mientras se enfria.
— Utilice la mermelada demasiado liquida como salsa para postres.

SP19
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Resolucion de problemas

SP20

Al hacer mermelada, ésta se ha
chamuscado o la pala de amasar
se ha quedado atascada.

¢ Se pueden utilizar frutas
congeladas?

¢ Qué tipos de azlcar se
pueden usar en la mermelada?

¢ Se pueden utilizar frutas
maceradas en alcohol para
hacer mermelada?

La pala de amasar traquetea.

Huele a quemado cuando se
esta cociendo el pan.

Sale humo del orificio de salida
de vapor.

La masa sale por el fondo del
recipiente del pan.

Aparece #B-§- en la pantalla.

1 aparece en la pantallay la
operacion se ha detenido.

Aparece HO1, HO2 en la pantalla.

Aparece U50 en la pantalla.
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Durante o después del cocinado

@ Habia poca cantidad de fruta o demasiado azucar.
— Coloque el recipiente del pan en el fregadero y llénelo hasta la mitad con agua caliente. Deje que recipiente
del pan se empape hasta que se desprenda la mezcla cocida o la pala de amasar. Una vez que se haya
desprendido la parte chamuscada, limpie con una esponja.

® Solamente se puede utilizar para mermelada.

® Se puede utilizar azticar blanco en polvo o en grano.
No utilice azticar moreno, azdcar bajo en calorias ni edulcorante artificial.

@ No las utilice. La calidad no es satisfactoria.

® Esto se debe a que la pala de amasar encaja holgadamente en el eje de montaje de amasado. (No se trata de un fallo.)

® Se podrian emitir olores desagradables durante el uso inicial, no se emitiran de nuevo en normal funcionamiento.
® Pueden haberse derramado los ingredientes sobre el elemento de calentamiento.
— A veces una pequefia cantidad de harina, uvas pasas u otros ingredientes pueden caer del recipiente del pan
durante la mezcla.
Limpie el elemento de calentamiento con suavidad después de la coccion una vez que se haya enfriado la
maquina panificadora.
— Retire el recipiente del pan de la unidad principal para poner los ingredientes.

@ Una pequefia cantidad de masa saldra por los orificios de ventilacion (para que no impida que las piezas giratorias sigan
girando). Esto no es un fallo, pero compruebe ocasionalmente que el eje de montaje de amasado gira correctamente.
— Si el eje de montaje de amasado no gira cuando se coloca la pala de amasar, tendra que sustituirlo. (Péngase

en contacto con el vendedor o con un servicio técnico de Panasonic.)

(Fondo del recipiente del pan)
Eje de montaje
de amasado

Unidad de eje de
montaje de amasado

Orificios de ventilacién (4 entotal)  Eje de montaje de amasado Ref. ADA29E1651

Excepcion de pantalla

@ Ha habido un corte de corriente durante aproximadamente 10 minutos (el enchufe se ha desconectado
accidentalmente o se ha activado el disyuntor) o hay otro problema con la alimentacion eléctrica.
— El funcionamiento no se vera afectado si el problema de alimentacion eléctrica es solo momentaneo.
La maquina panificadora funcionara de nuevo si se restablece la alimentacion eléctrica antes de que pasen 10
minutos, pero el resultado puede verse afectado.

@ Cuando la fuente de alimentacién de la maquina se interrumpe durante un determinado periodo de tiempo, la pantalla
muestra 1 después de recuperarse. (El modo de espera esta activado y la maquina no pudo continuar el programa.)
— Retire el pan, la masa dos ingredientes y comience de nuevo utilizando nuevos ingredientes.

@ La pantalla indica que hay un problema en la maquina panificadora.
— Pdngase en contacto con el vendedor o con un servicio técnico de Panasonic.

® La unidad esta caliente (mas de 40 °C/105 °F). Esto puede ocurrir con el uso repetido.
— Espere a que la unidad se enfria hasta una temperatura inferior a 40 °C/105 °F antes de volver a utilizarla
(U50 desaparecera).

——

(T

Especificaciones

Alimentacion 230V~ 50 Hz

Consumo de energia 700 W

Capacidad (Harina de fuerza parapan)  max. 500 g min. 300 g
(Levadura seca) max. 7,0 g min. 2,1 g
(Levadura en polvo) méx.13,0g min.10,0g

Temporizador Temporizador digital (hasta 13 h)

Dimensiones (AL x An x Pr) Aprox. 34,0 x 27,3 x 40,4 cm

Peso Aprox. 7,0 kg

Accesorios Vaso de medir, cuchara de medir

Eliminacion de Aparatos Viejos

Solamente para la Unién Europea y paises con sistemas de reciclado.

Este simbolo en los productos, su embalaje o en los documentos que los acomparien significa que los producto
eléctricos y electrénicos usados no deben mezclarse con los residuos domésticos.

Para el adecuado tratamiento, recuperacion y reciclaje de los productos viejos llévelos a los puntos

de recogida de acuerdo con su legislacion nacional.
Si los elimina correctamente ayudara a preservar valuosos recursos y evitara potenciales efectos
negativos sobre la salud de las personas y sobre el medio ambiente.

I Para mas informacion sobre la recogida o reciclaje, por favor contacte con su ayuntamiento.
Puede haber sanciones por una incorrecta eliminacion de este residuo, de acuerdo con la legislacidn nacional.

S

SP21

16/7/2018 17:12:25 ’7




| T

Dzigkujemy za zakup tego produktu firmy Panasonic.

eNalezy uwaznie przeczytac instrukcje, aby produkt uzywac prawidtowo i bezpiecznie.

e Przed uzyciem tego produktu, nalezy zwréci¢ szczegoélng uwage na czes¢ Uwagi
dotyczace bezpieczenstwa (str. PL3-PL5) i Wazne informacje (str. PL5) w
tej instrukc;ji.

e Zachowaj instrukcje do wykorzystania w przysztosci.

eFirma Panasonic nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci, jezeli urzadzenie jest uzytkowane
W niewtasciwy sposob lub niezgodnie z zaleceniami niniejszej instrukcji obstugi.

Uwagi dotyczace bezpieCZeNStWa...........ccovurircsirsssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss PL3
WazZNe INFOIMACHE ........rvvvererssscssisssss s ssss s s s PL5
NAZWY CZESCI | INSIIUKCIE .......revvercrrisnsssssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesss PL6
© UrZ30ZeNIe | KCESOMA 1uvusessssessessssessssessssssesssssssessssesssssssessssessssesse s s RE R PL6
® Panel SterujgCy i WYSWIBHIACZ ..uuuesssessmsssresssissessssisssssssss s s sens PL7
SKIAANIKE WYPIBKOW ......ooooomreeeevsssseesssssssesssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssnns PL8
® SKtadniKi dO ChIEDA .ucuecsesrrisriesris s ————————— PL8
® DOAAtKOWE SKIAANIKI 1vuvvsisessssesseessesssesssssssess s PL9
o Informacje 0 produkcie DEZGIULENOWYM ..ueiuisresmrresrsissesss s PL9
Diagramy menu i OPCJE PIBCZENIA .........cvureremererrrrsmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss PL10
INSEIUKCIE | PrZEPISY .....vvvuceremsesssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssness PL11
® Przed rozpoCzeCiem UZYtKOWANIA cuuesesressssesssssssesssssssessssessssesssssssesssssssassssessssssssssssesssssssesss s ssssss s sssse s PL11
L 74001 (011 T PL11
® PIECZENIE ChIEDA w.ovvcsresirrisssississ iR PL12
© PrZEDISY NA CNIBD 1uvuesesesesesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssss s et et ssssssssssesesensssssssssssssssssssssssssnnes PL13

L e ToTo7dS g o oo T PL14
L ToT07 S o - PL14
e Pieczenie chleba zwykiego bezgIUENOWEQJO ... essnns PL15
o Pieczenie Ciasta DEZGIULENOWEJO ..cuiurenirrimmmsrisssisssssses s PL15
o Przygotowywanie Ciasta Na ChIED ... PL16
® Przygotowywanie Ciasta Na PIZZE.... s PL16
© PrzygOtOWYWANIE UZEMU..uuisisressssessessssesssssssessssesssssssessssesssssssesssssssessssesss s s PL16
CZYSZCZENIE | KONSEIWAC]A .......oorrrrsssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns PL17
ROZWigzywanie ProbleMOW ... PL18
DaNe tECANICZNE ... PL21
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Konieczne jest stosowanie
sie do ponizszych instrukcji.

Uwagi dotyczace bezpieczenstwa

W celu zmniejszenia ryzyka obrazen osob, porazenia pragdem elektrycznym lub pozaru

nalezy przestrzegac ponizszych zalecen:

B Nastepujace znaki wskazujq stopieni obrazen i uszkodzen w przypadku
nieprawidtowego uzycia produktu.

AOSTRZEZENIE: Oznacza ryzyko powaznych obrazen ciata lub $mierci.
A UWAGA: Oznacza ryzyko obrazen ciata niskiego stopnia lub uszkodzenia mienia.

B Symbole sa klasyfikowane i wyjasniane w nastepujacy sposab.

® Ten symbol oznacza czynno$¢ 0 Ten symbol oznacza wymag, ktory
zabroniona. musi zostac spetniony.

A OSTRZEZENIE

Celem unikniecia zagrozenia porazeniem pradem elektrycznym,
pozarem z powodu zwarcia, dymu, oparzen lub obrazen.

® @ Nie nalezy dopusci¢, aby dzieci bawily sie elementami opakowania.
(Moze to stac sie przyczyng uduszenia.)
@ Nie wolno rozbiera¢, naprawia¢ lub modyfikowa¢ urzadzenia.
=» W razie potrzeby nalezy skontaktowac sie ze sprzedawcg i oddac je do
naprawy w autoryzowanym serwisie producenta.

@ Nie wolno uszkadzaé wtyczki sieciowej ani przewodu zasilajagcego.
Nastepujgce dziatania sg surowo zabronione:
Modyfikacja, dotykanie lub umieszczanie w poblizu grzatek lub gorgcych powierzchni, zgina-
nie, skrecanie, pocigganie, zawieszanie/prowadzenie przez ostre krawedzie, umieszczanie
ciezkich przedmiotéw na wierzchu, zwijanie gtdwnego przewodu zasilajacego lub przeno-
szenia urzadzenia za przewdd zasilania.

@ Nie wolno uzywac urzadzenia, jezeli przewod zasilajacy lub wtyczka sieciowa sa uszko-
dzone lub wtyczka sieciowa jest niedokfadnie podtaczona do gniazdka sieciowego.
=¥ Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, to dla uniknigcia zagrozenia, musi by¢ on
wymieniony przez producenta, serwisanta lub podobnie wykwalifikowang osobe.

@ Nie podtaczaé ani nie odiacza¢ wtyczka sieciowa wilgotnymi dtoniami.
@ Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub spryskiwa¢ go woda i/lub jakakolwiek ciecza.

@ Nie wolno dotyka¢ lub zakrywaé otworéw wentylacyjnych podczas pracy urzadzenia.
- Zwracac szczegoIing uwage na dzieci.

0 @ To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 lat, oraz osoby o

ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub nie
posiadajace odpowiedniej wiedzy i doswiadczenia, o ile zajmuja sie tym pod nadzo-
rem lub otrzymaly odpowiednie przeszkolenie odnosnie bezpiecznego korzystania z
urzadzenia i rozumieja wystepujace zagrozenia.
Nie pozwala¢ dzieciom bawi¢ si¢ tym urzadzeniem.
Czyszenie i konserwacja urzadzenia przez dzieci powinny by¢ wykonywane pod
nadzorem i nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci w wieku ponizej 8 lat.
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Konieczne jest stosowanie
sie do ponizszych instrukcji.

Uwagi dotyczace bezpieczenstwa

A OSTRZEZENIE

Celem unikniecia zagrozenia porazeniem pradem elektrycznym,
pozarem z powodu zwarcia, dymu, oparzen lub obrazen.

0 @ Urzadzenie oraz jego przewdd zasilajacy powinny znajdowac sie poza

zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.
@ Nalezy upewnic sie, ze napiecie wymienione na tabliczce znamionowe;j

urzadzenia jest zgodne z wystepujacym w lokalnej sieci elektrycznej.
Nalezy unika¢ podtgczania innych urzadzen do tego samego gniazdka
sieciowego, aby unikng¢ jego przegrzewania. Jednakze, w przeciwnym
przypadku nalezy upewnic sig, ze taczna moc podtgczonych urzadzen nie
przekracza dopuszczalne] mocy obcigzenia dla danego gniazdka.

@ Dokiadnie podiacz wtyczke sieciowa.

@ Wtyczke sieciowa nalezy regularnie odkurzy¢.
=» Odfgcz wtyczke sieciowg i wytrzyj jg suchg Sciereczka.
@ Jezeli urzadzenie przestanie prawidtowo funkcjonowaé, nalezy natychmiast
przerwac jego uzytkowanie i niezwlocznie odtaczy¢ je od sieci.
Np. w przypadku nietypowego zachowania lub uszkodzenia objawiajgcego sie:
- Wtyczka sieciowa i przewod zasilajgcy staty sie wyjgtkowo gorgce.
« Przewdd zasilajgcy jest uszkodzona lub zasilanie urzadzenia ulegto uszkodzeniu.
« Obudowa urzadzenia ulegfa deformacii, ma widoczne uszkodzenia lub jest wyjatkowo goraca.
- Wystepuja nietypowe odgtosy podczas pracy urzgdzenia.
« Pojawia sie nieprzyjemny zapach.
« Wystepuje inna anomalia w pracy urzadzenia lub uszkodzenie.
=¥ Skontaktuj sie z jego sprzedawca lub serwisem producenta w celu inspekcji lub naprawy.

A UWAGA

Celem unikniecia zagrozenia porazeniem pragdem elektrycznym, pozarem,
oparzeniem, obrazeniami lub uszkodzeniem mienia.

® @ Nie nalezy ustawia¢ urzadzenia w nastepujacych miejscach:
« Na nieréwnych powierzchniach, na urzgdzeniach
elektrycznych, takich jak lodéwka, na takich materiatach
jak obrusy lub na dywanach, itp.
« W miejscu, gdzie moze zostac opryskane wodg lub w
poblizu zrodta ciepta.
=» Umiesci¢ urzadzenie na twardej, suchej, czystej, ptaskie]
odpornej na ciepto powierzchni roboczej co najmniej 10 cm
od krawedzi powierzchni roboczej i co najmniej 5 cm od
przylegajacych scian oraz innych przedmiotow.
@ Nie nalezy wyjmowac formy do pieczenia lub odtagczaé urzadzenia podczas pracy.

PL4
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A UWAGA

Celem unikniecia zagrozenia porazeniem pragdem elektrycznym, pozarem,
oparzeniem, obrazeniami lub uszkodzeniem mienia.

® @ Podczas pracy urzadzenia lub po zakoriczeniu pieczenia nie wolno dotyka¢ goracych

powierzchni, takich jak forma do pieczenia, wnetrze urzadzenia, grzatka i wnetrze pokrywy.

Powierzchnie dostepne mogg rozgrzac sie w czasie pracy. Uwazac na zrodta

ciepta resztkowego po uzyciu.

=» W celu uniknigcia oparzen, podczas wyjmowania formy do pieczenia lub
upieczonego chleba, zawsze nalezy korzystac z rekawic kuchennych. (Nie nalezy
uzywac wilgotnych rekawic kuchennych.)

@ Nie uzywac zewnetrznego timera itp.
- Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy pod kontrolg
zewnetrznego timera lub osobnego systemu zdalnego sterowania.

@ Nie nalezy wktada¢ zadnych przedmiotéw w szczeliny urzadzenia.
@ Nie przekracza¢ maksymalnej ilosci maki (500 g) i substancji spulchniajacych,
takich jak suche drozdze (7 g) lub proszek do pieczenia (13 g). (patrz str. PL21)

@ Odtacz wtyczke sieciowa, gdy urzadzenie nie jest w uzyciu.

@ Przy odiaczaniu zasilania nalezy trzyma¢ za wtyczke sieciowa.
Nie wolno ciagna¢ za przewdd zasilajacy.

@ Przed obstuga, przemieszczaniem lub czyszczeniem, wytacz wtyczke
urzadzenia z gniazdka i pozwél na ochtodzenie urzadzenia.

@ Ten produkt przystosowany jest wytacznie do uzytku domowego.

@ Po uzyciu nalezy oczysci¢ urzadzenie, zwlaszcza powierzchnie majace
kontakt z zywnoscia. (patrz str. PL17)

Wazne informacje

Cze$¢ potgczona

Grzatka ‘ /
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o Celem unikniecia uszkodzen lub odksztafcen urzadzenia nie wolno
uzywac na zewnatrz, w pomieszczeniach o duzej wilgotnosci lub wywiera¢
nadmiernej sity na czesci, jak pokazano na rysunku po prawej stronie.

eNie uzywac noza ani innego ostrego narzedzia do usuwania
resztek.

e Nie upuszczaj elementéw urzadzenia, poniewaz moze to
grozi¢ jego uszkodzeniem.

e Nie wolno przechowywac w formie do pieczenia zadnych
sktadnikow ani pieczywa.

/N

Whnetrze pokrywy
Czujnik temperatury

Ten symbol umieszczony na urzadzenia oznacza ,,Powierzchnia, ktéra moze
by¢ goraca i nie nalezy dotyka¢ jej bez zachowania szczeg6lnej ostroznosci”.

PL5
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Nazwy czesci i instrukcje

B Urzadzenie i akcesoria

( Urzadzenie )

N6z do wyrabiania ciasta

Uchwyt

( Akcesoria )

Kubek z miarkg ~ tyzeczka do odmierzania

- (15 ml) (5 m)

[ T b\ejunnn Tmswc ]

Trzpieh mocowania
noza do wyrabiania
ciasta

Panel sterujgcy

tyzka stotowa tyzeczka do
(Maks. 310 ml) e oznaczenie %2 herbaty
. e oznaczenia
Wtyczka sieciowa * ® Podziatka co 10 mi Ya, Vo, Vi

* Lyzka ma takg samg objeto$¢ jak tyzka komercyjna.

Forma do pieczenia i n6z do wyrabiania ciasta pokryte s powloka ceramiczng utatwiajaca czyszczenie i
wyjmowanie wypiekow.

B Aby unikngé¢ uszkodzenia ich powtoki ceramicznej, nalezy stosowac sie do ponizszych zalecen:

o Nie uzywac twardych ani ostrych narzedzi, takich jak ndz lub widelec przy usuwaniu wypiekdw z formy do pieczenia
lub przy usuwaniu noza do wyrabiania ciasta z wypieku lub formy do pieczenia.

- Jesli chleb przykleja sie do formy do pieczenia do pieczenia i trudno jest go wyjg¢, pozostawi¢ forme na 5-10
minut by ostygta. Obréci¢ forme do pieczenia do géry nogami przy uzyciu rekawic kuchennych (patrz str. PL12).
Potrzgsac trzymajac obie dionie na czystej powierzchni gotowania pokrytej recznikiem kuchennym do momentu,
az chleb wyjdzie z formy do pieczenia.

o N6z do wyrabiania ciasta moze utkng¢ w chlebie. W takim przypadku nalezy poczeka¢ az chleb ostygnie i wyja¢
n6z do wyrabiania ciasta przed pokrojeniem chleba.
- Jesli noza do wyrabiania ciasta nie mozna wyja¢ z formy do pieczenia, wia¢ do niej cieptej wody i odczeka¢ 5—10 minut.
Jesli nadal nie mozna go wyja¢, obrdci¢ ndz do wyrabiania ciasta do boku i wyciggnag.
e Do czyszczenia formy do pieczenia oraz noza do wyrabiania ciasta, nalezy uzywac wytgcznie migkkiej gabki.
Nie wolno stosowa¢ zadnych agresywnych $rodkow, takich jak proszki do szorowania lub szorstkie zmywaki.

o Twarde, szorstkie lub duze sktadniki, takie jak maka z catymi lub famanymi ziarnami, krysztatki cukru lub dodatki w postaci orzechdw lub
nasion moga uszkodzi¢ powtoke ceramiczng. W przypadku uzywania sktadnikdw w duzych kawatkach, nalezy podzieli¢ je lub pokroi¢ na mate
fragmenty. Nalezy postepowac zgodnie z informacjami podanymi w Dodatkowye sktadniki (patrz str. PL9) i podanymi ilo$ciami sktadnikdw.

o Do tego urzadzenia uzywaj jedynie dotgczonego noza do wyrabiania ciasta.
Forma do pieczenia, ndz do wyrabiania ciasta i sam wypiek moga by¢ gorace po upieczeniu. Nalezy obchodzi¢ sie z nimi ostroznie.

= _
—
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B Panel sterujacy i wyswietlacz

e Na rysunku widoczne sg wszystkie komunikaty i symbole, ale podczas pracy wyswietlane bedg tylko wiasciwe dla danej sytuacii.

M Stan pracy

H Menu

o Nacisnij przycisk raz, by przej$¢ do trybu ustawien.

o Nacisnij go ponownie, by zmieni¢ numer Menu.
(Przytrzymaj przycisk, aby szybciej przej$¢ dalej.)
Numer menu mozna znalez¢ na str. PL10.

M Timer

Wyswietlane dla biezacej fazy programu oprocz { i i -»-f-.
- : Zapewnia wskazanie usterki zasilania.
YW : @ Zapewnia wskazanie recznego dodawania dodatkéw.
(Menu2,3,5,7,10, 11,1 12.)
o \Wskaz, ze wykonujesz reczng operacje. (Menu 12 15.)

H Wielkos¢ wypieku

Nacisnij przycisk, by M Przyrumienienie
wybrac wielkos¢ wypieku. Nacisnij przycisk, by wybra¢
Dostepne menu znajduje kolor przyrumienienia.
sngLna str. PL10. Dostepne menu znajduje sie

< na str. PL10.

M Medium $(érednie)

Light (jasne) 4——

M Pokazywanie czasu

e Czas pozostaly do zakoficzenia programu.

o W przypadku manualnego dodawania
sktadnikdw, wyswietlany jest czas pozostaty
do chwili, kiedy konieczne bedzie ich dodanie
w danym programie.

e Menu wymaga podjecia recznych czynnosci.

Na wySwietlaczu pojawi sie czas pozostaty do
upieczenia chleba po nacinieciu przycisku Start.

I Start
Nacisnij przycisk, by
uruchomié program.

H Stop —
Aby anulowaé ustawienie/zatrzymaé program.
(Przytrzymaj przez okoto 1 sekunde.)

Bl Wskaznik stanu
e | ampa btyskowa wskazuje, ze maszyna jest w stanie
ustawien lub wymagana jest reczna obstuga.
Mozna nacisnaé przycisk Start.
e Swiatlo zawsze wskazuje, ze urzadzenie dziata.
Nie mozna nacisna¢ przycisku Start.
Nie wigczy sie nawet przy podtgczonym urzgdzeniu.

e Ustawienie timera opdzniajacego (ustawienie czasu, po ktorym wypiek ma by¢ gotowy). Dla dostepnego menu, ustawi¢ mozna do 13

godzin. (patrz str. PL10)

np.: Jest godzina 21:00, a chcesz, aby chleb byt gotowy o godzinie 6:30 nastepnego poranka.
=» Ustaw timer na 9:30 (9 godzin i 30 minut od teraz).

Biezacy czas Czas zakonczenia wypieku

e Ustawienie czasu dla menu 13 18:

e Menu 13

A Naci$nij przycisk, by zwiekszy¢ czas.
V¥ Nacisnij przycisk, by zmniejszy¢ czas.
(Aby przesunac sie szybciej, nacisnij ten przycisk raz, a nastepnie

przytrzymaj.)

Nacisniecie przycisku jeden raz przyspieszy czas pieczenia, w tym dodatkowy czas pieczenia o 1 minute.

e Menu 18

Nacisniecie przycisku jeden raz przyspieszy czas gotowania o 10 minut, ale dodatkowy czas gotowania zostanie przyspieszony o 1 minute.
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Sktadniki wypiekéw

Dla zapewnienia najlepszych wynikéw bardzo wazne jest, aby prawidtowo odmierza¢ sktadniki.

PL8

Skiadniki ptynne

Uzy¢ dotgczonego kubka z miarkg lub tyzeczki do odmierzania.

Jesli przepis mowi, ze mikstura (plyn i jajko) powinny by¢ zwazone na wadze. Zaleca sie uzywaé wage cyfrowa.

Sktadniki suche

Nalezy zwazy¢ na wadze lub dla matych ilosci, odmierzy¢ dostarczong tyzka do odmierzania. Zaleca sie uzycie wagi cyfrowe;.

B Skiadniki do chleba

Gtowny sktadnik chleba. Biatko w mace podczas zagniatania formuje gluten. Gluten
zapewnia strukture i fakture oraz wspomaga wyrastanie chleba.

Uzywac wytgcznie maki wysokoglutenowej. Maka wysokoglutenowa jest
uzyskiwana poprzez mielenie ziaren pszenicy i ma wysokg zawarto$¢
biatka, ktdre jest niezbedne do tworzenia glutenu.

Dwutlenek wegla wytwarzany podczas fermentacji jest wieziony w elastyczne;
sieci wiokien glutenu, co umozliwia wyrastanie ciasta.

Drozdze

Umozliwiajg wzrost chleba.

Nalezy korzysta¢ z suszonych drozdzy, nie wymagajacych wstgpnego rozczyniania
(Nie uzywa¢ suszonych drozdzy wymagajgcych fermentacji przed uzyciem).
Zalecamy korzystanie z suszonych drozdzy oznaczonych jako Instant, Szybki
wzrost, Latwe mieszanie lub Latwe pieczenie. W przypadku korzystania z drozdzy
przechowywanych w saszetkach, opakowanie nalezy szczelnie zamkna¢ natychmiast
po uzyciu. (Zawarto$¢ opakowania nalezy zuzy¢ w czasie zalecanym przez producenta.)

Dodaja wypiekom smaku i warto$ci odzywczych.

o Jezeli zamiast wody uzyjesz mleka warto$¢ odzywcza chleba bedzie wyzsza.
Jednak w takim przypadku nie nalezy korzysta¢ z opdznienia startu za pomoca
timera, poniewaz mleko moze nie zachowac $wiezosci przez noc.

—QOdpowiednio zmniejszy¢ zawarto$¢ wody.

Cukier (cukier rafinowany, cukier bragzowy, miod, melasa itp.)

Pozywka dla drozdzy, dodaje stodyczy i smaku wypiekom i zapewnia rumiang

barwe skrki.

oW przypadku korzystania z rodzynek lub innych owocéw zawierajacych
fruktoze nalezy uzy¢ mniejszej ilosci cukru.

Smak swojego chleba mozna jeszcze bardziej
poprawié¢, dodajac takze inne sktadniki.

W Jajka
Zwiekszajg wartosci odzywcze i poprawiajg barwe wypiekdw.
e Proporcjonalnie odla¢ zawarto$¢ ptynu (wody).
e Dodac jajka po ich ubiciu. Nie uzywa¢ ustawien timera do przepiséw
Z jajkiem. Jajka szybko sie psujg i moga nie by¢ Swieze.
H Otreby
Zwiekszajg zawarto$¢ blonnika w chlebie.
o Nie nalezy dodawac wigcej niz 30 g (2 tyzek stotowych).
W Kietki pszenicy
Zapewniajg chlebowi bardziej orzechowy smak.
o Nie nalezy dodawac wigcej niz 30 g (2 tyzek stotowych).

W Przyprawy, ziola
Poprawiajg smak chleba.
Nalezy uzywa¢ w matych iloSciach (maks. 1 tyzka stotowa) do przypraw.
Nalezy ograniczy¢ sie do 1-2 tyzek stotowych suszonych ziét.
W przypadku $wiezych ziét, nalezy stosowac sie do instrukci
podanych w przepisie.
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Nalezy korzystac ze zwyktej wody z kranu.

o Przy niskiej temperaturze pokojowej, dla menu 1, 2, 3, 9, 11, lub 14 nalezy
zastosowac letnig wode.

e Przy wysokiej temperaturze pokojowej, dla menu 12 nalezy zastosowac
schfodzong wode.

o Niezaleznie od temperatury pokojowej, uzy¢ schtodzonej wody dla menu 61 7.

Potrzebne ilosci ptyndw zawsze nalezy odmierzac korzystajac z dotgczonego

kubka z miarka.

Tluszcz

Poprawia smak i migkko$¢ chleba.
Uzyj masta (bez soli), margaryny lub oliwy.

Poprawia smak i wzmacnia gluten pomagajac we wzroscie ciasta.
Chleb moze straci¢ swojg objeto$¢/smak w przypadku uzycia niewtasciwej ilosci
Soli.

e\igka bezglutenowa obejmuje make ryzowa, brgzowg make ryzowa, make z
migdatow, nasion i make ziemniaczang ktére nie zawierajg biatka, by stworzy¢
gluten i same nie sg na tyle elastyczne, by wyrobic chleb.

eGuma ksantanowa jest jednym z czynnikéw zageszczajgcych, ktdre dziatajg
w miejsce biatka glutenowego w czasie fermentacji podczas pieczenia chleba
bezglutenowego.

W przypadku korzystania z gotowych
mieszanek do wypieku chleba...

M Mieszanki chlebowe zawierajace drozdze

@ Umiesci¢ mieszanke w formie do pieczenia, nastepnie dola¢ wode.
(Wode dodaj w ilosci zgodnej z instrukcjami podanymi na opakowaniu
mieszanki)

@ Wybierz menu 9, a nastepnie wybierz wielko$¢ wypieku zgodnie z
objetoscig mieszanki i wigcz pieczenie.
+500g-L -400g-M

o\ przypadku niektorych mieszanek nie wiadomo jaka jest zawarto$¢
drozdzy, wiec rezultaty sg trudne do przewidzenia.

B Mieszanki chlebowe z saszetkq z drozdzami

@ Whozy¢ drozdze do formy do pieczenia, doda¢ mieszanke chlebowg
i dola¢ wody.

@ Ustaw maszyne zgodnie z typem maki znajdujacej sie w mieszance i
rozpocznij pieczenie.

——

(T

. Dodatkowe sktadniki (Suszone owoce, orzechy, boczek, ser itp.)

Przygotuj pieczywo smakowe bez niszczenia dodatkowych sktadnikdw.

Procedura

Po nacisnieciu przycisku Start ustyszysz sygnaty dzwigkowe.
Umies¢ dodatkowe sktadniki w formie do pieczenia recznie podczas migania przycisku Wi

Czas do ustyszenia sygnatu dzwiekowego od poczatku. (W przyblizeniu)

o Menu 2/Biate z rodzynkami: okoto 20-25 minut

o Menu 3/Biafe nadziewanei: okoto 20-25 minut

e Menu 5/Chleb petnoziarnisty pszenny z bakaliami: okoto 1 godzina i 25 minut-1 godzina i 55 minut
e Menu 7/Niskokaloryczne z rodzynkami: okoto 1 godzina—-2 godziny i 35 minut

o Menu 10/Migkkie z rodzynkami: okoto 50 minut-1 godzina i 15 minut

o Menu 11/Migkkie btyskawiczne z rodzynkami: okoto 20-25 minut

e Menu 12/Brioche: okoto 55 minut

Zastosuj sie do instrukcji przepisu/menu, aby doda¢ odpowiednie ilosci kazdego ze sktadnikow.

W przeciwnym razie,
o Sktadniki mogq zosta¢ wyrzucone z formy do pieczenia i powodowaé nieprzyjemny zapach i dym.
e Chleb moze dobrze nie urosnac.

Sktadniki suche/nierozpuszczalne
Zastosowac do nazwy menu z rodzynkami: Menu 2, 5, 7, 10, i 11.

M Suszone owoce
o Posieka¢ w okoto 1 cm kostki.

Sktadniki miekkie i tatwo sie tamiace
Zastosowac do nadziewanego chleba: Menu 3.
M Bekon, salami, oliwki, suszone pomidory

e Salami i bekon nalezy pokroi¢ w kostke o gradaciji 1 cm.
M Orzechy, nasiona o Oliwki nalezy pokroi¢ na éwiartki.

o Posieka¢ w okoto 1 cm kostki. WSer, czekolada

o Orzechy ostabiaja efekty dziatania glutenu, dlatego nie nalezy uzywac ich zbyt wiele. o ger nalezy pokroi¢ w kostke o $rednicy 1 cm.

o Duze i twarde nasiona mogg porysowac powierzchnig formy do pieczenia. ¢ Czekolade nalezy drobno posiekag.

B Informacje o produkcie bezglutenowym

Przygotowywanie pieczywa bezglutenowego istotnie rézni sie od normalnego sposobu pieczenia chleba.
Jezeli pieczywo bezglutenowe jest przygotowywane z przyczyn zdrowotnych, bardzo wazne jest skonsultowanie si¢ w tej sprawie ze swoim
lekarzem oraz doktadne stosowanie sie do ponizszych zalecen.

e Opisywany program pieczenia zostat opracowany pod katem okreslonych mieszanek bezglutenowych, w zwigzku z czym uzycie innych moze nie zapewnia¢
réwnie dobrych rezultatéw.

@ Po wybraniu programu pieczywa bezglutenowego, nalezy $cisle stosowac sie do zalecen receptury. (W innym przypadku jako$¢ uzyskanego wypieku moze by¢ niezadowalajaca.)
Wystepujg dwa rodzaje mieszanek bezglutenowych do wypiekéw — mieszanki o niskiej zawartosci glutenu oraz mieszanki nie zawierajgce pszenicy i glutenu.
Jezeli przed skorzystaniem z tego programu musisz wybra¢ jedng z nich, skonsultuj sie uprzednio ze swoim lekarzem.

o Rezultaty pieczenia oraz wyglad wypieku moga roznic sie w zalezno$¢ od uzytej mieszanki. W niektorych przypadkach na bokach wypieku mogg znajdowac
sie niewielkie pozostatosci maki.

Zastosowanie mieszanek nie zawierajgcych pszenicy moze dawac bardziej zrznicowane rezultaty.

o Aby uzyskac lepsze rezultaty, przed pokrojeniem wypieku, nalezy poczekac, az bochenek catkowicie ostygnie.

e Gotowy chleb nalezy przechowywa¢ w chiodnym, suchym miejscu i nalezy spozy¢ go w ciggu dwdch dni od wypieku. Jezeli nie mozna spozy¢ catosci w tym
czasie, nalezy go pokroi¢ na wygodne porcje, umiesci¢ w foliowych torebkach i zamrozi¢ w lodéwce.

Ostrzezenie dla 0sdb wykorzystujacych ten program pieczenia z przyczyn zdrowotnych:

Przed skorzystaniem z programu przygotowujacego wypieki bezglutenowe niebedne jest skonsultowanie sie ze swoim lekarzem lub ze Stowarzyszeniem Oséb
z Celiakig i Na Diecie Bezglutenowej oraz stosowanie wytgcznie sktadnikéw odpowiednich w przypadku posiadanego schorzenia.

Panasonic nie ponosi odpowiedzialno$ci za jakiekolwiek konsekwencje wynikajace z uzycia sktadnikéw zastosowanych bez profesjonainej konsultacii.

Jezeli pieczywo bezglutenowe jest przygotowywane ze wzgledu na wymagania diety, wéwczas niezmiernie istotne jest unikanie zanieczyszczenia produktow maka zawierajaca
gluten. Szczegdlng uwage nalezy zwracac na to przy okazji mycia formy do pieczenia oraz noza do wyrabiania ciasta, jak réwniez uzywanych przyboréw kuchennych.
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Diagramy menu i opcje pieczenia

Bl Dostepne funkcje i wymagany czas

e Urzadzenie zatrzymuje sie lub porusza w czasie procesu w oparciu 0 program operacyjny.
e Czas wymagany na kazdy z etapow rozni sie w zaleznosci od temperatury w pomieszczeniu.

Numer - Uwaga™ Strona
menu Menu Opcije Etapy (i) Hrodlowa
Wielko$¢  Przyru- .
wpieku mienenie TIMer  Rest Knead Rise *2 Bake Lacznie
& D (odpoczynek) (wyrabianie) ~ (rosniecie) *2  (pieczywo) 3
. . . 2godz. 15 min- . 3 godz. str. PL11-
3 1 Biate - = — 5min-10min godz. 20 min 50 min 15 min — BL13
Ne) . .
~ . : 25 min— 1 godz. 50 min— . 3 godz. str. PL11-
3 2  Biatezrodzynkami — — — 35 min 4 2 godz. 55 min 20 min v pL13
= . . . . .
I . .
— . . 25 min— 1 godz. 50 min- . 3 godz. str. PL11-
g— 3  Biale nadziewane — — - 35 min 4 2 godz. 55 min 20 min v PL13
g 4 Petnoziarniste o 1godz.- 10 min- 2godz. 15 min- oo . 5 qodz . str. PL11 -
_g pszenne 1godz. 30 min 20 min 2 godz. 55 min godz. PL13
S 5 Petnoziamiste o 1godz.- 30 min- 2 godz.- 1 qodz 5 godz. v str. PL11 -
N pszenne z bakaliami 1godz. 30 min 35 min 4 2 godz. 35 min goaz. 5min PL13
2 . 45 min- 10 min— 2 godz. 35 min- str. PL11-
2 L ) : . _ .
N 6 Niskokaloryczne 2q0tz 2min® 15 min 4godz 15min  20Min 6godz PL13
= . . . . . . . .
o 7 Niskokalorycznez 4mn-  15min- 2 godz. 30 min- 55 min 6 godz. v str. PL11-
rodzynkami 290dz.20min"® 25 min 4 4 godz. 5 min 5 min PL13
. 30 min- 25 min - 1 godz. 45 min- . str. PL11-
8 Migkkie v v lgodz.  30min®  2godz fomn 0MnM - 4godz o — s
Miekkie 15 min - 55 min- . str. PL11-
9 piyskawiczne v v - 25 min fgodz 5min  40MN 204z = pyg
o Miekkie z 30 min- 20 min- 1 godz. 45 min- . str. PL11-
% 10 dzynkami v v lgodz.  3Bmin®  2godz t5mn 0Mn - 4godz v s
@ Migkkie btyskawiczne 25 min - . . . str. PL11-
a 11 2 rodzynka v v — 35 min 4 45 min-55 min 40 min 2 godz. v PL13
. . 35 min — 1 godz. 35 min- . 3 godz. str. PL11,
12 Brioche - v 0min s min e 1godzdsmin” ™ somn Y pL1e
. 30 min- 30 min-
13 Sam wypiek - - - - - fgodz 0min 1otz 30mn — P4
D . .
e Zwykty chleb 15 min- 40 min— . 1 godz. str. PL11,
g M egiutenowy - - - 20 min 45 min Somin - symin T PLIS
£ . . . . . .
= Ciasto 5 1 godz. 1 godz. str. PL11,
& 1 egutenowe T T - 20 min - omn  Somn Y PUS
. 30 min- 20 min— 1 godz. 10 min- 2 godz. str. PL11,
16 Cistonachleb ~ —  — 50 min 30 min 4 1godz. 20mn 20 min ~  PLI6
= , : 30 min— 10 min- . str. PL11
= _ _ — ; — — ,
£ 17  Ciasto na pizze 35 min 4 15 min 45 min PL1G
. 1 godz. 30 min- str. PL11,
18 Dzem - - - - - - 2q0iz30mn — PL16

e Uzywane w tej instrukcji skroty, petna nazwa jest napisana w sposéb nastepujacy: min = minuta (y); godz. = godzina (y).
*1 Uwaga (Wilk): Menu umozliwia dodanie dodatkowych skiadnikéw lub wykonanie operacji recznej w czasie trwania sygnatow dzwigkowych.
*2Ta maszyna bedzie dziata¢ krocej podczas okresu wyrastania (w celu zapewnienia optymalnego rozwoju glutenu).
*3Na poczatku odbywa sie trzyminutowy proces ugniatania ciasta sie w zalezno$ci od temperatury pomieszczenia.

*4 Podczas etapu wyrabiania wystepuje okres rosniecia.

*5 W czasie ugniatania ciasta wystepuje proces zeskrobywania go.

*6 W czasie ugniatania ciasta wystepuje proces reczny.
*T W czasie wzrastania ciasta wystepuje proces reczny.
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Instrukcje i przepisy

B Przed rozpoczeciem uzytkowania

o W przypadku pierwszego uzycia usun opakowanie i umyj maszyne. (str. PL17)
o Wymyj maszyne, jesli nie byla uzywana przez dtuzszy czas. (str. PL17)

B Przygotowanie

n Otwoérz pokrywe, wyjmij forme do pieczenia (1) i wtéz néz do wyrabiania ciasta do trzpien mocowania noza do
wyrabiania ciasta. (2)

W6z ndz do wyrabiania ciasta do trzpieh mocowania
noza do wyrabiania ciasta.

Trzpien mocowania noza do
wyrabiania ciasta

Sprawdz, czy trzpieh mocowania noza do wyrabiania ciasta oraz wnetrze
noza do wyrabiania ciasta sg czyste. (str. PL17)

Przygotowac sktadniki odmierzajac ich ilo$ci doktadnie wedtug przepisu.

B Umiesci¢ odmierzone sktadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci od géry do dotu. (3)

o Umiesci¢ suche drozdze z dala od noza do wyrabiania ciasta oraz trzpien mocowania noza do wyrabiania ciasta.
Chleb moze dobrze nie wyrosngé, jesli dostang sie do niego drozdze.

e Umiescic suche skfadniki na suchych drozdzach. Nalezy trzymac¢ go z dala od innego ptynu az do rozpoczecia mieszania.
o Nastepnie wlac plyn do krawedzi $cianki bocznej formy do pieczenia, by uniknaé rozpryskiwania. (4)

(3) Umieszczenie sktadnikow
Przyktad

Wytrze¢ wilgo¢ i make wokoét formy do pieczenia i nastepnie wiozy¢ forme z powrotem do urzadzenia. (5)
Zamknij pokrywe.

E Podtacz wypiekacz do gniazdka sieciowego o napieciu 230 V.

Nalezy zakonczy¢ kroki przygotowawcze przed ustawieniem menu.

PL11

16/7/2018 17:13:28 (




| T

Instrukcje i przepisy

B Pieczenie chleba (Menu 1-11)

E Nacisna¢ przycisk Menu () i wybraé menu.

® \Wybierz opcje dla wybranego menu. Patrz str. PL10.

m Wielko$¢ wypieku
D Kolor przyrumienienia

Timer opdzniajacy: jest ustawiony w celu opdznienia procesu pieczenia chleba do 13 godzin.

* Opcje kazdego menu sg wskazane na powyzszych ikonach z przepisu.

Nacisna¢ przycisk Start (a), by uruchomié¢ maszyne.

o \Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do zakonczenia wybranego programu.

Knead
( :" “: Pozostaty czas
( S =) Y

* Pozostaty czas zmienia sie w zalezno$ci od temperatury pomieszczenia.

e Menu 2, 3,5,7,10, i 11 (Dostepne menu dla dodatkowych sktadnikow.)
Wyswietlacz pokazuje pozostaly czas do ustyszenia sygnatu dzwiekowego dla dodatkowych sktadnikow.
Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego, dodaj go recznie, a nastepnie nacisnij przycisk ‘o, , aby ponownie uruchomié.
Wyrabianie ciasta bedzie trwa¢ nadal, niezaleznie od wiaczenia przycisku [ . (Sygnat dzwiekowy bedzie styszalny po 3 minutach).
* Dokonczy¢ dodawanie dodatkowych sktgdnikow, gdy miga przycisk Wil na wyswietlaczu. Kiedy przestanie migac przycisk Wi , wyswietlacz
pokaze pozostaly czas.
* Nie nalezy dodawac sktadnikéw, jezeli na wySwietlaczu widoczny jest czas do zakoriczenia programu.

o Nie otwiera¢ pokrywy, jesli nie wymaga tego menu, gdyz pogorszy to jakos¢ chleba.

E Gdy chleb bedzie gotowy (maszyna wygeneruje 8 razy sygnat dzwiekowy i zacznie migota¢ kontrolka End (Koniec)),
nacisnaé przycisk Stop ( @ ) i odtaczy¢.

E Natychmiast wyjac chleb za pomoca suchych rekawic kuchennych i potozy¢ go na drucianym stelazu. (6)/(7)

Przytrzymaj uchwyt za pomoca
rekawic kuchennych i wyciggnij
chleb potrzasajac nim.

Jedli masz trudnosci po czterech
razach (6), obro¢ forme do pieczenia
do goéry nogami i potrzasaj nig na
recznik kuchenny trzymajac go po
obu stronach formy do pieczenia, az
chleb wyjdzie na zewnatrz.

(Patrz str. PL6.)

Zewnetrzny trzpien podstawy
formy do pieczenia

o Wyciggniecie chleba poza watek podstawy moze zniszczy¢ jego ksztatt. e Przed pokrojeniem chleba nalezy wyja¢ z niego néz do

wyrabiania ciasta.

PL12
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( Przepisy na chleb )

(T

Przepisy mozna znalez¢ na stronie: www.experience -fresh.eu

Dostepne opcje dla kazdego przepisu i niezbedne czynnosci zostaly oznaczone w formie nastepujacych ikon:

m Wielkos¢ wypieku D Kolor przyrumienienia

@ Umiesci¢ odmierzone skiadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci

Timer opézniajacy

od gory do dotu.

Menu1 Biate
Czas procesu pieczenia: 3 godz. 15 min

wezedniej zaprogramowany zakres: 3 godz. 15 min-13 godz.

... Biatychleb
Drozdze ] Ttsp
Bialamakachlebowa | 400g
SOl 1%tsp.

A Woda 260 ml

Menu2 Biale z rodzynkami

Czas procesu pieczenia: 3 godz. 20 min

m okqlo 2IO.min—25 min po wykpnaniu kroku 7
(pojawi sie wtedy sygnat dzwigkowy)

,,,,,,,,,,,,,,,, Biaty chleb zrodzynkami
Drozdze . 1te
Biatamakachiebowa | 400g
So 1%tsp.

o Weda 280 ml

| Rodzynki® 150¢

Menu 3 Biate nadziewane

Czas procesu pieczenia: 3 godz. 20 min

m okqlo 2IO.min—25 min po wykpnaniu kroku 7
(pojawi sie wtedy sygnat dzwigkowy)

,,,,,,,,,,,,,,,,, Bialy chleb nadziewany
Drozdze . Ttsp
Biatamakachiebowa | 400g
So 1%tsp.

o Weda 280 ml_

W] Bekon 150¢

Menu 4 Petnoziarniste pszenne
Czas procesu pieczenia: 5 godz.
wczesniej zaprogramowany zakres: 5 godz.-13 godz.
Chleb petnoziarniste pszenne

Drozdze | 1tsp
Pelnoziarnista pszenna maka chlebowa| 400 g
so 1%1sp.
Woda 280 ml

Menu 5  Petnoziarniste pszenne z bakaliami

Czas procesu pieczenia: 5 godz. 5 min

m okoto 1 godz. 25 min—1 godz. 55 min po wykonaniu kroku 7
(pojawi sie wtedy sygnat dzwiekowy)
Chleb petnoziarniste pszenne z bakaliami

Drozdze 1o

Petnoziarnista pszenna maka

chlebowa p ,,,,,,,,,,,,, a ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 40e
S Maso 20¢

Cukier | 1%1sp

so 1%tsp.
. Woda 300ml
Wil| Rodzynki *! 100 g

Menu6 Niskokaloryczne
Czas procesu pieczenia: 6 godz.

wcze$niej zaprogramowany zakres: 6 godz.-13 godz.

_____ Chlebniskokaloryczny
@ Biatamaka chlebowa | 300¢g
Woda (5 °C) 220 ml

Menu7 Niskokaloryczne z rodzynkami

Czas procesu pieczenia: 6 godz. 5 min
m okoto 1 godz.-2 godz. 35 min po wykonaniu kroku 7
(pojawi sie wtedy sygnat dzwiekowy)
Chleb niskokaloryczny z rodzynkami

Drozdze | %tsp
@ Bialamakachlebowa | 300
. Woda(6°C) . 220 ml
Wil| Rodzynki * 100 g

Menu8 Miekkie
Czas procesu pieczenia: 4 godz.

Light (jasne), wezesniej zaprogramowany
D Medium ($rednie) @ M.L zakres: 4 godz.-13 godz.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Chleb migkki
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Moo L
Drozdze | %tsp|  1tsp
Biafa maka chiebowa | ¢ 400g| ! 500g
@ Maso | 15g| 258
Cukier | 1tsp| 1%1sp
so o Atspl 1Watsp.
__IWoda | 280ml| 350 ml

1

Doda¢ sktadniki dodatkowe lub
wykonaé reczng czynnosé.

Menu9 Miekkie btyskawiczne

Czas procesu pieczenia: 2 godz.
{7 Light Gasne), Medium (srednie) [N M, L

Chleb migkki blyskawiczny

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo L
Drozdze | Atsp| (AS
Biala maka chlebowa | - 400g| ! 500g

@ Maso | 15g] 258
Cukier | tsp| 1%1tsp
Sob L Atspl 1% tsp.

| Woda | 280ml| 350 ml

Menu 10 Migkkie z rodzynkami

Czas procesu pieczenia: 4 godz.
D Light (jasne), Medium ($rednie) m M, L

i okoto 50 min—1 godz. 15 min po wykonaniu kroku 7
(pojawi sie wtedy sygnat dzwigkowy)

Chleb miekki z rodzynkami

Menu 11 Migkkie blyskawiczne z rodzynkami
Czas procesu pieczenia: 2 godz.

D Light (jasne), Medium ($rednie) m M, L
" okoto 20 min-25 min po wykonaniu kroku 7
(pojawi sie wtedy sygnat dzwiekowy)
Chleb migkki blyskawiczny z rodzynkami

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo L
Drozdze | Atsp| 1%tsp
Biata maka chlebowa | 400g| 500¢

@ Masto | 158 25g
Cukier | Atsp| 1%1tsp
Ssol L Atsel 1%tsp.

| Woda | 280ml| 350 ml

il Rodzynki*t | 120g] 150¢g

*1 Posiekac w okoto 1 cm kostki.

*2 Nalezy pokroi¢ w kostke o gradacji ok. 1 cm.

o Uzywane w tej instrukcji skroty, petna nazwa jest
napisana w sposob nastepujacy: tsp = tyzeczka(i) do
herbaty(s); tbsp = tyzka(i) stotowa(e); ok. = okoto.
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B Pieczenie Brioche

Menu 12 Brioche
Czas procesu pieczenia: 3 godz. 40 min

(7] Light (asne), Medium (srednie)
Podstawowy Brioche

n _ E Patrz str. PL11 Przygotowanie

E Wybierz menu 12, aby wybra¢ kolor przyrumienienia

Naci$nij przycisk [ , by uruchomic.

o \Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do ustyszenia sygnatu dzwigkowego.

Po okoto 55 minutach. Po ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego otworzy¢
pokrywe. Doda¢ wiecej masta w czasie, gdy migocze przycisk
Wi (migotanie bedzie trwac okoto 5 minut). Zamkna¢ pokrywe i

*1 Pokroj na kostki o wielkosci 2-3 cm | wioz je do lodowki. uruchomi¢ ponownie.
*2 Pokroj na kostki o wielkosci 1-2 cm i wtéz je do lodowki.

®Po okoto 45-50 minutach od ponownego uruchomienia. Po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego zdjaé pokrywe i wyjaé forme do pieczenia.
Wyjaé ciasto i néz do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia.

Wskazowki
o Nie nalezy dodawa¢ masta lub dodatkowych sktadnikéw, po
pokazaniu na wy$wietlaczu pozostatego czasu.

o Dodatkowe skfadniki, takie jak rodzynki, dodawac z mastem @Natozy¢ warstwe masta (poza przepisem) do formy do pieczenia i
w kroku 8. wymieni¢ uformowane ciasto.

W celu prostego upieczenia Brioche ®Wrzuci¢ z powrotem do urzadzenia.

o Pokr6j masto na kostki o wielkosci 1-2 cm i wtoz je do @Zamkna¢ pokrywe i uruchomi¢ ponownie.
lod6wki.

Zakonczyé D —@ kroki w ciagu 10 minut, gdy migocze kontrolka | . Urzadzenie

® Umiesci¢ je  innymi sktadnikami na poczatku i wykonaj krok 5. uruchomi sie automatycznie po 10 minut od sygnatu dzwiekowego.

o Pomin krok 8. Ta Brioche rdzni sig troche od innych.

Nacisna¢ przycisk @ iwyjaé chleb po wygenerowaniu przez maszyne
8 sygnatow dzwiekowych, gdy zacznie miga¢ kontrolka End (Koniec).

B Pieczenie ciasta

Menu 13 Sam wypiek

Wila¢ do formy do pieczenia i wrzuci¢ z powrotem do urzadzenia.
Zamkna¢ pokrywe i podtaczyé.

Ciasto owocowe

Czas procesu pieczenia: 30 min-1 godz. 30 min n

Wybierz menu 13

Ustaw czas pieczenia
(Ciasto owocowe: 1 godzina i 20 minut)

Naci$nij przycisk [ , by uruchomic.

Wskazowki o \Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do zakonczenia wybranego programu.

o Timer ustawia jedynie czas trwania pieczenia.
n Wyja¢ néz do wyrabiania ciasta i wlozy¢ masto E Naci$nij przycisk @ i wyjmij ciasto po wygenerowaniu przez
(poza przepisem) do formy do pieczenia. maszyne 8 sygnatow dzwiekowych, gdy zacznie migotac kontrolka End

E W duzej misce ubija¢ masto i cukier az (Koniec).

osiagna lekka i puszysta konsystencje. Dodatkowe pieczenie
Dodac¢ jajka, po jednym na raz i dobrze ubi€. e Jezeli ciasto jest niedopieczone, powtérz kroki 5-8. (Czas dodatkowego pieczenia mozna

. L . . zwiekszy¢ dwukrotnie w ciggu 50 minut, gdy maszyna jest nadal rozgrzana. Timer zostanie
E Doda¢ mleko, przesia¢ A i wymieszac suszone uruchomiony ponownie od 1 minuty, poprzez nacisniecie przycisku Timer zgodnie z

owoce, ubijajac po kazdym dodaniu. wymaganiami.)
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B Pieczenie chleba zwyktego bezglutenowego

Menu 14 Zwykty chleb bezglutenowy

Gzas procesu pieczenia: 1 godz. 50 min Wskazowki dotyczace pieczywa bezglutenowego:

Zwykly chleb bezglutenowy o Najpierw wla¢ wode, a nastepnie dodaé inne sktadniki do formy do pieczenia zgodnie z
przepisem.

e Rezultat zalezy od przepisu lub typu uzywanego chleba.

o Nalezy sie zastosowa¢ do przepisu na opakowaniu z mieszankg chleba bezglutenowego.

n _ E Patrz str. PL11 Przygotowanie

E Wybierz menu 14

Naci$nij przycisk [ , by uruchomi.

o \Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do zakonczenia wybranego programu.

Nacisna¢ przycisk @ iwyjaé chleb po wygenerowaniu przez maszyne
8 sygnatow dzwiekowych, gdy zacznie miga¢ kontrolka End (Koniec).

B Pieczenie ciasta bezglutenowego

Menu 15 Ciasto bezglutenowe

Czas procesu pieczenia: 1 godz. 50 min Patrz str. PL11 Przygotowanie
Bezglutenowe ciasto czekoladowe n - E

********************************************** : E Wybierz menu 15

© ) Ciemna czekolad, stopiony Naciénij przycisk [ , by uruchomi.

Makaryzowa o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do ustyszenia sygnatu dzwigkowego.

Proszek do

B Po okoto 2 minutach. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego otworzy¢
pokrywe. Zeskroba¢ make w ciggu 3 minut, gdy miga przycisk Wik .
Zamkna¢ pokrywe i uruchomié¢ ponownie.
e Zagniatanie bedzie kontynuowane po 3 minutach bez koniecznosci

*1 Pokrojone w 1-cm kostke.

Wskazowki

o Aby unikna¢ uszkodzenia formy do pieczenia, uzyj gumowej
szpachelki. Nie uzywaj metalowych topatek itp.

e Po mocnym potrzasnieciu w celu wyjecia ciasta z formy do nacisnigcia przycisku a :
pieczenia, straci ono swéj ksztatt.

E Po okoto 12 minutach. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego otworzyé
pokrywe. Zeskrobac¢ ciasto z bocznych Scianek formy do pieczenia,
gdy miga przycisk Wi . Zamkna¢ pokrywe i uruchomi¢ ponownie.
e Zagniatanie bedzie kontynuowane po 3 minutach bez koniecznosci

nacisniecia przycisku ‘0, .

m Nacisnij przycisk © i wyjmij ciasto po wygenerowaniu przez
maszyne 8 sygnatow dzwiekowych, gdy zacznie migota¢ kontrolka End
(Koniec).
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B Przygotowywanie ciasta na chleb

Menu 16 Ciasto na chleb
Czas procesu pieczenia: 2 godz. 20 min
Ciasto podstawowe

n — E Patrz str. PL11 Przygotowanie

E Wybierz menu 16
Naciénij przycisk [ , by uruchomié.

o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do zakonczenia wybranego programu.

E Nacisnij przycisk @ i wyjmij ciasto po wygenerowaniu przez maszyne 8
sygnatéw dzwiekowych, gdy zacznie migotaé kontrolka End (Koniec).

E Uformuj ksztalt przygotowanego ciasta i zaczekaj na podwojenie jego
objetosci, a nastepnie upiecz w piekarniku.

B Przygotowywanie ciasta na pizze

Menu 17 Ciasto na pizze
Czas procesu pieczenia: 45 min

wczesniej zaprogramowany zakres: 45 min—13 godz.
Ciasto na pizze

n — E Patrz str. PL11 Przygotowanie
E Wybierz menu 17

Nacisnij przycisk E},, by uruchomié.

o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do zakonczenia wybranego programu.
Nacisnij przycisk @ i wyjmij ciasto po wygenerowaniu przez maszyne 8
sygnatéw dzwiekowych, gdy zacznie migotaé kontrolka End (Koniec).
Podziel ciasto szpachelka i uformuj z podzielonych czesci kulki.
Przykryj je wilgotnym recznikiem kuchennym i pozostaw na 10 minut.
m Rozwatkuj ciasto i wykonaj w nim otwory widelcem.

m Dodaj ulubiony sos i sktadniki, a nastepnie upiecz w piekarniku.

B Przygotowywanie dzemu

Menu 18 Dzem

Czas procesu pieczenia: 1 godz. 30 min-2 godz. 30 min
Dzem truskawkowy

*1 Umies$¢ sktadniki w formie do pieczenia w nastepu-
jacej kolejnosci:
pofowa owocow — potowa cukru — reszta owocow
— reszta cukru.

*2 Przed wstawieniem formy do pieczenia do urzadze-
nia, spryskaj sktadniki w forma do pieczenia pektyna.

Jak uzyska¢ gesty dzem

e Przepisy w tych instrukcjach dotycza robienia miekkiego
dzemu, z powodu uzycia mniejszej ilosci cukru.

o Owoce 0 wysokiej zawartosci pektyn zelujg sie fatwo. Z owo-
cow o mafej zawartosci pektyn trudno uzyskac gesty dzem.

o Konieczne jest uzycie odpowiednich ilosci cukru,
kwasu cytrynowego i pektyny.

o Uzywaj $wiezo dojrzatych owocéw. Owoce niedojrzate
lub przejrzate nie dajg dobrych rezultatéw.

o Nalezy Scisle stosowac sie do przepisu w odniesieniu do ilo-
$ci kazdego ze sktadnikow. W przeciwnym razie, dzem nie
bedzie sztywny, moze zostac przegotowany lub przypalony.

e Ustaw odpowiedni czas pieczenia.
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n — E Patrz str. PL11 Przygotowanie

E Wybierz menu 18

Ustaw czas pieczenia.
(Dzem truskawkowy: 1 godzina i 40 minut)

E Naci$nij przycisk [ , by uruchomié.
o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do zakonczenia wybranego programu.

E Nacisna¢ przycisk @ i ostroznie wyja¢ dzem po wygenerowaniu przez

maszyne 8 sygnatéw dzwiekowych, gdy zacznie miga¢ kontrolka End (Koniec).

Dodatkowe gotowanie

e Jesli dzem nie jest wystarczajgco gesty, powtorzy¢ kroki 6-9.
(Czas dodatkowego gotowania mozna zwigkszy¢ dwukrotnie w ciggu 10-40 minut, gdy maszyna
jest nadal rozgrzane. Timer zostanie uruchomiony ponownie od 1 minuty, poprzez nacisniecie
przycisku Timer zgodnie z wymaganiami.)

Wskazowki

o Timer ustawia jedynie czas pieczenia. (Domysiny: 2 godziny)

e DZem gestnieje podczas stygniecia. Nalezy uwazac, aby go nadmiernie nie wygotowac.

e Dzem moze si¢ przypalic je$li bedzie pozostawiony w formie do pieczenia.

e Gotowy dzem nalezy mozliwie najszybciej przetozy¢ do stoikow.
Podczas robienia dzemu nalezy uwazac, aby sie nie poparzyc.

e Dzem nalezy przechowywa¢ w chtodnym, ciemnym miejscu. Ze wzgledu na matg zawarto$¢ cukru
nie jest on rownie trwaty, co produkty nabywane w sklepach. Po otwarciu stoika, dzem nalezy
przechowywac w lodéwce i spozy¢ w mozliwie krétkim czasie.

——

(T

Czyszczenie i konserwacija

Przed czyszczeniem odigcz maszyne od sieci i pozwdl jej ostygna¢.

e Po kazdym uzyciu, doktadnie umy¢ maszyne i jej czeSci.

e Zadnej czesci maszyny nie nalezy my¢ w zmywarce.

o Nie uzywaj zadnych agresywnych $rodkow (proszkéw do szorowania, zmywakdw itp).

e Do czyszczenia nie wolno uzywaé benzyny, rozpuszczalnikéw, alkoholu lub wybielaczy.

e Po umyciu, wszystkie elementy nalezy wytrze¢ do sucha szmatkg. Zawsze przechowuj maszyne czystg i sucha.

Otwdr noza do
wyrabiania ciasta

Forma do pieczenia i n6z do wyrabiania ciasta

Usunac resztki ciasta, zwtaszcza wokot watka do wyrabiania ciasta i
otworu noza do wyrabiania ciasta.

Umy¢ miekka gabka lub pedzelkiem do smarowania ciasta, a

nastepnie doktadnie wysuszy¢.

o \Wszelkie resztki na watku do wyrabiania ciasta lub otworze noza
do wyrabiania ciasta moga spowodowac odtgczenie sie noza lub
jego pozostanie w chlebie.

e Nie zanurzaj formy do pieczenia w wodzie.

« Jedli n6z do wyrabiania ciasta trudno jest wyjac, wlej ciepty
wode do formy do pieczenia i odczekaj 5-10 minut.
o Nie uzywac ostrych narzedzi ani twardych pedzli, by unikngé

; . ; Trzpien mocowania
uszkodzenia powierzchni.

noza do wyrabiania
ciasta

Whnetrze maszyny

Grzatka

Usunac resztki jedzenia.

Wyciera¢ wilgotng szmatkg wnetrze
maszyny poza grzatkg i okolicami
czujnika temperatury.

Czesci zewnetrzne i otwory wentylacyjne

® Przy czestym uzyciu, kolor

Wycieraj wilgotng szmatka.
wnetrza moze ulec zmianie. yoer wigomna a

Czuijnik temperatury

Kubek z miarkg i tyzeczka do odmierzania

Umyc cieptg wodg z mydtem i dobrze wysuszy¢.

o Nie nadajg si¢ do mycia w zmywarce
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Rozwigzywanie problemow

Mdj chleb nie wyrasta dobrze.

Wierzch mojego wypieku jest
nieréwny.

Mdj chleb w ogdle nie wyrdst.

Méj chleb jest blady i kleisty.

Mdj chleb jest lepki i kroi sie
nierowno.

Moje wypieki rosng za bardzo.

Maj wypiek jest petny babli
powietrznych.

Moje wypieki majg tendencje do
zapadania si¢ po urosnieciu.

Skorka wypieku marszczy sig i
mieknie podczas schtadzania.

Scianki mojego wypieku sie
zapadajg, a spod jest wilgotny.

Jak mozna zwigkszy¢ chrupkos¢
skorki?

Na dnie Brioche znajduje sie
zbedny tuszcz.

Ciasto jest gliniaste.

W moim wypieku sg duze dziury.
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Przed zwréceniem si¢ o pomoc do autoryzowanego serwisu, nalezy sprawdzi¢ zalecenia podane w tym rozdziale.

Problem Przyczyna i rozwigzanie

W trakcie lub po gotowaniu

@ Staba jakos¢ glutenu uzytej maki lub nie uzywasz maki wysokoglutenowe;j. (Jakos¢ glutenu moze zaleze¢ od
temperatury, wilgotnosci oraz sposobu przechowywania maki oraz pory zbioru zboza.)
— Wyprobuj make innego rodzaju, marki lub z innej dostawy.
@ Ciasto stafo sie zbyt geste, poniewaz nie zostata uzyta wystarczajgca ilo$¢ ptynéw.
— Maka o wyzszej zawartosci protein (glutenu) pochtania wiecej wody niz inne rodzaje maki, mozna wigc
sprobowac dodawac 10—20 ml wody wigcej.
® Uzywasz niewtasciwego rodzaju drozdzy.
— Uzywaj suszonych drozdzy sprzedawanych w saszetkach, oznaczonych jako Instant.
Tego typu drozdze nie wymagaja fermentacji wstepnej.
® Uzywasz niewtasciwej ilosci drozdzy lub Twoje drozdze sg przeterminowane.
— Uzywaj dotgczonej tyzeczki do odmierzania. Sprawdz date przydatnosci drozdzy. (Wiz suszone drozdze do lodowki)
® Drozdze weszly w kontakt z wodg przed rozpoczeciem wyrabiania.
— Sprawdzic, czy sktadniki zostaty dodane w kolejnosci podanej w przepisie. (str. PL11)
® Uzyte zostato zbyt duzo soli lub zbyt mato cukru.
— Sprawdz przepis i odmierz wlasciwg ilo$¢ sktadnikow dotgczong tyzeczka do odmierzania.
— Sprawdz, czy sol lub cukier nie stanowig elementu innych uzywanych sktadnikéw.

® Nie uzyte$ suszonych drozdzy.

— Whozy¢ do formy do pieczenia odpowiednig ilo$¢ suszonych drozdzy.
® Uzyte zostato za mato drozdzy lub stosowane drozdze sg przeterminowane.

— Korzystaj z dofgczonej tyzeczki do odmierzania. Sprawdz date przydatnosci drozdzy. (Widz suszone drozdze do lodowki)
® Podczas pracy nastgpita przerwa w zasilaniu lub maszyna zostato zatrzymane.

* Maszyna wytacza si¢ catkowicie, jesli przerwa w zasilaniu trwa diuzej niz 10 minut.

— Usuna¢ wypiek z formy do pieczenia i zacza¢ od nowa z nowymi sktadnikami.

® Prawdopodobnie podczas krojenia jest jeszcze zbyt goracy.
— Przed pokrojeniem nalezy pozwoli¢ wypiekowi ostygnac na kratce do pieczenia, aby uwolniona zostata z niego para wodna.

® Uzyte zostato za duzo drozdzy/wody.
— Sprawdz przepis i odmierz odpowiednig ilo$¢, uzywajac dotgczonej fyzeczki do odmierzania (drozdze) lub
kubka z miarkg (woda).
— Nalezy sprawdzic, czy woda nie stanowi elementu innych stosowanych sktadnikow.
® UZytes za duzo maki.
— Nalezy uwaznie odmierzy¢ odpowiednig ilo$¢ maki, korzystajac z wagi kuchenne;j.

® Uzyte zostato za duzo drozdzy.
— Sprawdz przepis i odmierz wiasciwg ilo$¢ dotgczong tyzeczka do odmierzania.
[Chleb migkki]
® Uzyte zostato za duzo ptyndw.
— Niektdre rodzaje maki wehtaniajg wigcej wody niz inne. Sprobuj dodawacé 10-20 ml wody mnie;j.

® Twoja makq jest niskiej jakosci.

— Sprébuj uzy¢é maki innej marki.
[Chleb miekki]
® UZyte zostato za duzo ptynow.

— Sprébuj uzyé 10-20 ml wody mniej.

[Chleb migkki]
® Wilgo¢ pozostata wewnatrz bochenka po pieczeniu, przechodzi do skorki, rozmiekczajac ja.
— W celu ograniczenia ilosci pary mozna sproébowaé redukowac¢ 10—-20 ml wody.

® Po upieczeniu wypiek zostat zbyt dugo pozostawiony w formie do pieczenia.
— Wypiek nalezy wyja¢ z formy do pieczenia wkrétce po upieczeniu.
® Nastgpita awaria zasilania lub maszyna zostato zatrzymane podczas pracy.
* Maszyna wylacza sie, jezeli zostanie zatrzymane na wiecej niz 10 minut.

® Aby uzyskac bardziej chrupigcy wypiek, piec w piekarniku w temperaturze 200 °C/392 °F lub gazie oznaczonym 6 przez
dodatkowe 5-10 minut.

® Czy dodatkowe masto zostato dodane w ciggu 5 minut od wygenerowania sygnatu?
— Nie nalezy dodawa¢ dodatkowego masta po wyswietleniu czasu pozostatego do zakonczenia wypieku. (Krok 8
ze str. PL14)
Maslany smak moze by¢ wéwczas mato wyczuwalny, ale ciasto zostanie odpowiednio upieczone.

Moje Brioche nie udajg sie
odpowiednio przy korzystaniu
gotowej mieszanki do wypieku.

Dlaczego moje ciasto nie jest
wiasciwie wyrobione?

Dodatkowe sktadniki nie zostaty
doktadnie wymieszane.

Dodatkowe sktadniki nie
wymieszaly sie dobrze z
ciastem na Brioche.

Maj wypiek nie zostat
upieczony.

Na spodzie i na bokach mojego
chleba znajduje sie maka.

Nie mozna wyja¢ chleba z
formy do pieczenia.

Podczas wyjmowania wypieku
z formy do pieczenia néz do
wyrabiania ciasta pozostaje
uwigziony w jego wnetrzu.

Dzem wykipiat z formy.

DZem jest zbyt rzadki i nie ma
odpowiedniej konsystencji.

(T

Problem Przyczyna i rozwigzanie

W trakcie lub po gotowaniu

® Sprobuj nastepujacych $rodkéw zaradczych:
— Wypiek moze udawac sie lepiej, jezeli w menu 12 zostanie nieco zmniejszona ilo$¢ stosowanych drozdzy.
(Jezeli drozdze dodawane sg osobno.)
— Nalezy stosowac sie do przepisu na opakowaniu, ale ilo$¢ mieszanki powinna zawierac sie migdzy 350 g a 500 g.
— Najpierw dodaj suszone drozdze, potem suszone sktadniki, masto a nastepnie dolej wody do formy do pieczenia.
Dodaj pézniej dodatkowe sktadniki. (str. PL14)
— Realizacja rdzni sie w zaleznoci od przepisu na opakowaniu mieszanki.

® N6z do wyrabiania ciasta nie zostat wiozony do formy do pieczenia.
— Upewnij sie, ze n6z do wyrabiania ciasta zostat umieszczony w formie do pieczenia przed dodaniem sktadnikow.
® \Wystapita awaria zasilania lub maszyna zostato zatrzymane podczas pracy.
— Maszyna wytgcza sie, jezeli zostanie zatrzymane na wigcej niz 10 minut. Mozna sprébowac uruchomi¢ program
ponownie, ale moze to przynies¢ mierne rezultaty, jezeli wyrabianie zostato juz rozpoczete.

@ Czy dodate$ dodatkowe sktadniki do formy do pieczenia podczas migania {i ?
— Dodatkowe sktadniki nalezy doda¢ do formy do pieczenia gdy na wyswielaczu miga Wi .

® Nie dodate$ dodatkowych sktadnikéw w ciagu 5 minut od sygnatu dzwiekowego?
— Dodatkowe sktadniki nalezy doda¢, gdy na wy$wietlaczy zacznie miga¢ Wil .

® Niektore mieszanki sktadnikéw utrudniajg odpowiednie rozprowadzenie dodatkowych sktadnikow.
— Zmniejsz dodatkowe sktadniki o potowe.

@® Zostato wybrane menu wyrabiania ciasta.
— Menu wyrabiania ciasta nie obejmuje procesu pieczenia.
® Nastapita awaria zasilania lub maszyna zostato zatrzymane podczas pracy.
— Maszyna wytgcza sig, jezeli zostanie zatrzymane na wiecej niz 10 minut. JeZeli ciasto jest odpowiednio
wyrobione i wyro$niete, mozna sprébowac upiec je w piekarniku.
® Uzyte zostato za mato ptyndw i uruchomito sie zabezpieczenie przecigzeniowe silnika.
Zdarza sie to tylko w sytuacji, kiedy maszyna jest przecigzona i silnik musi pokonywa¢ zbyt duzy opor.
— Aby uzyskaé pomoc techniczng nalezy odwiedzi¢ miejsce zakupu. Nastepnym razem nalezy doktadnie
sprawdzic recepture przepisu i odmierzy¢ odpowiednie ilosci ptyndw, za pomocg dotgczonego kubka z miarka.
@ Nie zostat zainstalowany n6z do wyrabiania ciasta.
— N6z do wyrabiania ciasta nalezy zawsze instalowac przed dodaniem sktadnikow. (str. PL11)
® Trzpien mocowania noza w formie do pieczenia ciasta zostat zablokowany i néz sig nie obraca.
— Jezeli trzpiert mocowania noza do wyrabiania ciasta sie nie obraca, konieczna bedzie wymiana zespotu
mocowania noza do wyrabiania. (Nalezy skontaktowac si¢ z autoryzowanym serwisem.)

® Uzyte zostato za duzo maki lub za mato ptynéw.
— Sprawdz przepis i odmierz wiasciwe ilosci sktadnikéw, korzystajac z wagi kuchennej w przypadku maki lub z
dotagczonego kubka z miarkg w przypadku ptyndw.

@ Jesli chleb przykleja sie do formy do pieczenia do pieczenia i trudno jest go wyja¢, pozostawi¢ forme na 510 minut by ostygta.
Obrécic forme do pieczenia do géry nogami przy uzyciu rekawic kuchennych (patrz str. PL12). Potrzgsac trzymajac obie
dionie na czystej powierzchni gotowania pokrytej recznikiem kuchennym do momentu, az chleb wyjdzie z formy do pieczenia.

® \Wypiek jest nieco za twardy.

— Przed ostroznym wyjeciem noza do wyrabiania ciasta, nalezy pozwoli¢ na catkowite ostygniecie wypieku.
Niektore rodzaje maki pochfaniajg wiecej wody niz inne, wiec nastepnym razem mozna sprobowac doda¢
10-20 ml wody wigcej.

® Pod nozem do wyrabiania ciasta zebrato sie przypieczone ciasto.
— Po kazdym uzyciu nalezy my¢ ndz do wyrabiania ciasta oraz trzpien mocowania noza do wyrabiania ciasta.

® Uzyte zostato za duzo owocow lub cukru.
— Nalezy dodawac tylko tyle owocow i cukru, ile zostato podane w przepisach na str. PL16.

® Owoce byly za mato albo za bardzo dojrzate.

® Zostato dodane za mato cukru.

® Czas gotowania byt niewystarczajacy.

® Zozstaly uzyte owoce o matej zawartosci pektyn.
— Nalezy pozwoli¢, aby dzem catkowicie ostygt. Dzem gestnieje, stygnac.
— Rzadkiego dzemu mozna uzywac jako sosu do deseréw.
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Rozwigzywanie problemow

PL20

Podczas gotowania dzemu
ulegt on przypaleniu lub n6z do
wyrabiania ciasta sie zabloko-
wat i nie mozna go wyjac.

Czy mozna uzy¢ mrozonych
owocoOw?

Jakiego rodzaju cukru moge
uzywac do robienia dzemu?

Czy do dzemu mozna uzy¢ owocow
konserwowanych alkoholem?

N6z do wyrabiania ciasta
grzechocze.

Podczas pieczenia czu¢ zapach
spalenizny.

Przez otwory wentylacyjne
wydobywa sie dym.

Ciasto wycieka z dna formy do
pieczenia.

Na wyswietlaczu pojawit sie
symbol -

Dziatanie zostato zatrzymane, a
na wyswietlaczu widoczna jest
cyfra 1.

Na wyswietlaczu pojawit sie
komunikat HO1, HO2.

Na wy$wietlaczu widoczny jest
komunikat U50.

W SD-ZP2000 PL_EU_OI3.indd 20-21

W trakcie lub po gotowaniu

® ||0$¢ uzytych owocéw byta za mata lub zostato dodane za duZzo cukru.
— Umies¢ forme do pieczenia w zlewozmywaku i do potowy napetnij cieptg woda. Pozostaw forme do pieczenia
do odmoczenia, az zmieknie mikstura, ktéra osiadta na nozu do wyrabiania ciasta. Po odmoczeniu, umyj néz i
trzpien miekka gabka itp.

® Moga by¢ wykorzystywane jedynie na dzem.

® Mozna stosowac biaty, rafinowany cukier drobny lub krystaliczny.
Nie mozna stosowaé cukru brazowego, dietetycznego, niskokalorycznego lub stodzikéw.

@ Nie nalezy ich uzywaé. Jakos$¢ produktu bedzie niesatysfakcjonujgca.

® Dzigje sie tak dlatego, ze ndz do wyrabiania ciasta jest luzno osadzony na trzpieniu mocujgcym. (Nie Swiadczy to
o nieprawidtowej pracy urzadzenia.)

® Podczas poczatkowego uzytkowania mogg pojawiac sie nieprzyjemne zapachy, ktére ustang, gdy urzadzenie
zacznie normalnie dziatac.
@ Skiadniki mogty osigs¢ na grzatce.
— Czasami niewielka ilo$¢ maki, bakalii lub innych skiadnikéw moze zosta¢ wyrzucona z formy do pieczenia podczas mieszania.
Po zakoniczeniu wypieku, kiedy maszyna ostygnie, wystarczy po prostu doktadnie wytrze¢ grzatke.
— Przed dodaniem sktadnikéw wyja¢ forme do pieczenia z urzadzenia.

® Mata ilo$¢ ciasta moze wydostawac sie przez otwory wentylacyjne (dzieki czemu nie powoduje ono blokowania
obracajgcych sie elementéw). Nie oznacza to problemu w dziataniu urzadzenia, ale nalezy od czasu do czasu
sprawdzaé, czy trzpieh mocowania obraca sie prawidfowo.
— Jezeli po zatozeniu noza, trzpien mocowania noza do wyrabiania ciasta si¢ nie obraca, konieczna bedzie
wymiana zespotu mocowania noza do wyrabiania ciasta. (Nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.)
(Spad formy do pieczenia)
‘ Trzpien mocowania noza
do wyrabiania ciasta
Zespdt mocowania noza
do wyrabiania ciasta

Otwory wentylacyjne (facznie 4)  Trzpief mocowania noza do wyrabiania ciasta Nr cze$ci zam. ADA29E 1651

Wytgczenie wyswietlacza

@ Nastgpita przerwa w zasilaniu trwajgca okoto 10 minut (przypadkowo zostata wyciggnieta wtyczka lub zadziatat
bezpiecznik) lub wystapit inny problem z zasilaniem.
— Moze to nie mie¢ wptywu na wyniki pracy, jezeli przerwa w zasilaniu byta tylko chwilowa.
Wypiekacz do chleba dziata dalej, jezeli zasilanie zostanie przywrécone w ciggu 10 minut, ale moze mie¢ to
wplyw na ostateczny uzyskany efekt jego pracy.

@ Jedli zasilanie urzadzenia zostanie na jakis czas przerwane, po wznowieniu dziatania na wyswietlaczu widoczna
bedzie cyfra 1. (Oznacza to, ze urzadzenie jest w trybie gotowosci i nie moze kontynuowa¢ programu.)
— Wyjmij chleb, ciasto lub sktadniki i zacznij od poczatku, uzywajgc nowych sktadnikow.

® \Wyswietlany komunikat oznacza problem z pracg maszyna.
— Nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem Panasonic.

® Maszyna jest gorace (temperatura powyzej 40 °C/105 °F). Moze to nastapi¢ po kilku nastepujacych po sobie wypiekach.

— Przed ponownym uzyciem urzadzenia nalezy umozliwi¢ schtodzenie sie urzadzenia ponizej temperatury
40 °C/105 °F. (komunikat U50 zniknie)

——

(T

Dane techniczne

Zasilanie 230V~ 50 Hz

Pobierana moc 700 W

Pojemno$¢ (Maka wysokoglutenowa) maks. 500 g  min. 300 g
(Drozdze) maks.7,0g  min.21¢g
(Proszek do pieczenia) maks. 13,0g  min. 10,0 g

Timer Timer cyfrowy (opdznienie do 13 godzin)

Wymiary (wys. x szer. x gteb.) Okoto 34,0 x 27,3 x 40,4 cm

Masa Okoto 7,0 kg

Akcesoria Kubek z miarkg, tyzeczka do odmierzania

Pozbywanie si¢ zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych

Dotyczy wyltacznie obszaru Unii Europejskiej oraz krajow posiadajacych systemy zbiorki i recyklingu.

Niniejszy symbol umieszczony na produktach, opakowaniach i/lub w dokumentacji towarzyszacej oznacza, ze nie wolno

mieszac zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych z innymi odpadami domowymi/komunalnymi.

W celu zapewnienia wiasciwego przetwarzania, utylizacji oraz recyklingu zuzytych urzadzen

elektrycznych i elektronicznych, nalezy oddawac je do wyznaczonych punktow gromadzenia

odpaddw zgodnie z przepisami prawa krajowego.

Poprzez prawidtowe pozbywanie sie zuzytych urzgdzen elektrycznych i elektronicznych pomagasz
I oszczedzac cenne zasoby naturalne oraz zapobiegac potencjalnemu negatywnemu wptywowi na

zdrowie cztowieka oraz na stan $rodowiska naturalnego.

W celu uzyskania informacji o zbidrce oraz recyklingu zuzytych urzgdzen elektrycznych i elektronicznych prosimy o

kontakt z wtadzami lokalnymi.

Za niewtasciwe pozbywanie si¢ tych odpadéw moga grozi¢ kary przewidziane przepisami prawa krajowego.
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Dékujeme vam za nakup vyrobku Panasonic.
ePozorné si prectéte pokyny, abyste pouzivali produkt spravné a bezpecné.
e Pred pouZitim tohoto produktu vénuijte zvySenou pozornost ¢astem Bezpecnostni

Bezpecnostni opatreni &k

opatieni (Str. CZ3-CZ5) a Dillezité informace (Str. CZ5) v téchto pokynech. Postupuijte podle nasledujicich pokynu, abyste se vyhnuli zranéni, drazu elektrickym
e Pokyny uschovejte pro budouci pouziti. proudem nebo pozaru:
e Spoleénost Panasonic nepfijme zadnou odpovédnost v pripadech, kdy bylo zafizeni M Nasledujici obrazky symbolizuji zavaznost Skod, které mohou nastat vinou
pouzivano v rozporu s timto navodem. nespravné obsluhy.

A a1i.  OznacCuje potencialni nebezpeci, které muze skoncit vaznym
AVAROVANI' zranénim nebo umrtim.

.\ Oznacuje potencialni nebezpeci, které mize skoncit leh¢im
obsah NV et

B Symboly maji nasledujici vyznam:

BEZPEENOSTNT OPALFEN.......coovveerreeseessseesssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssss s sss s sssssss s asstssse cz3 ® Tento symbol predstavuje zakaz. o Terlto SYmbolvuvédl' pozadavky, které
DUIEZIE INFOIMACE .....vvvveeeeeeeeeeeesssessssssssssssssssssssssssssssssssssss s e R R R R RRRRRR R R CZ5 je treba dodrzet.
NEZVY SOUCASET @ POKYNY..ooooossccersssssvnseesssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssee CZ6 A NI
® HIavni jednotka @ PriSIUSENSIVI cvuiriereresesesssssssssesesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssesssssssssssssssessssasanes Cz6 A VAROVANI
© OVIAUACT PANEI 8 ISPIE ettt cz7 Zabrarite Urazu elektrickym proudem, pozaru zplsobenému zkratem, kouri, popaleni nebo zraneni.
SUrOVINY Pro PHPrAVU CRIBDA........cccecevesseeeseesssssssesssssssssessssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssesssssssssesssssenes cz8 ® @ Obalovy material nedavejte détem na hrani.
© CHIEDOVE SITIESI.1vvvveessssssessssssessssssesssssssssssssessssssessssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes cz8 (Mohly by se jim udusit.)
© ZVIASHNT PHSAUY vvvveveresssssssssssssssssssssmmnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesss s sssssessssssssssssssssssssssmsssssssssssssssssssssssess C29 @ Zarizeni nerozebirejte, neopravujte, ani neupravuijte.
@ INfOrMACE PO DEZIEPKOVOU GIBIU crvvrreessessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssseee c29 =» Poradte se v prodejné nebo v servisnim stfedisku Panasonic.
Prehled Mmenu @ MOZNOStE PEEENI ........ccoowruurrrmerrressssssssesssessssssssssssssesssssssssss s ssssssees CZ10 @ Davejte pozor, abyste neposkodili napajeci kabel nebo vidlice kabelu.
Pokyny pro Manipulaci @ FECEPLY ......co.ewmmewrmmssrmmssssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssseses Ccz11 Nasledujici ¢innosti jsou prisné zakazany:
© PTEU POUZIIM worvrseverrserssssessssssessssssessssssesssssesssssess s s s s s s cz11 kabel neupravujte, nedotykejte se jej, nepokladejte do blizkosti topnych
© PIDTVA.etrsteeeesesssessssessssssesssssssesssssssssssses s8R EEREERREEREREE0 cz11 téles nebo horkych povrchu, neohybejte, nekrutte, netahejte za néj,
© PEEENT CHIEDA. ovvvevereesesssssssssssssssssssssssssssssssssss s sesseeee 2822 2R R R R R R R RS RRERRRR R cz12 nezavésujte/netahejte pfes ostré hrany, nestavéjte na néj tézké predméty, &
© RECEPLY N8 CHIED.oerevserescesescosessosesessesessesessesessosessoseseosessssssssssssssssessosessssesssssssssss oo cz13 nesmotavejte ani neprenasejte spotrebiC za napajeci kabel. =3
© POELI DIIOBKAvr1tevessseesssssessssessssesssseesssssessssessssess s s s 5858358500885 Cz14 @ Zafizeni nepouzivejte s poskozenym napajecim kabelem a v pfipadé, ze je
© PEEENT KOIAGE 1uvvvvvvsssseeesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s ssssssssssssssssssssss s ssssssssssssssssssssssns CZ14 vidlice kabelu v zasuvce volna.
o Peteni Z4KIAdNIho DEZDIEDKOVENO CHIEDA ovrvrrsrsesessssssssssssssssssessss st cz15 =¥ Poskodi-li se napajeci kabel, musi jej vymenit vyrobce, servisni technik nebo
@ PECENT DEZDIEPKOVENO QOMU-rrrreresssssssssssssssssssssssssss st cz15 osoby s podobnou kvalifikaci, aby se vyloucilo riziko Urazu elektrickym proudem.
© PHIDIAVa ChIEDOVENO0 tEStA. evvreresseesssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s sssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes Cz16 @ Nemanipulujte s vidlici kabelu, mate-li mokré ruce.
© PHIDIAVE 851 N PIZZUrrrsvrrsvrseresesssessssessesssssssesssesssesssssssesssssssess s s CZ16 @ Spotiebi¢ nenamacejte a neoplachujte vodou ani jinou tekutinou.
L 0] =1V 0 74 3 T CzZ16 @ Béhem peéeni se nedotYkejte ventilacnich otvoru a nezakerejte je.
CBEBINT @ UOIZDA ..o 100 cz17 - Davejte zvlasté pozor na déti.
OdSErANOVANT POLIZI .........cvvvvuereersesesssssessssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssesss Cz18
TECNNICKE UAAJE ..oocccevvveeeeeeseesssesssesssssssssssssssssssssssssessssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssessssssss cz21 0 @ Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,

mentalnimi schopnostmi a poruchami vnimani, nedostatkem zkusenosti a
znalosti, pokud jsou pod dohledem, pfipadné pokud obdrzely instrukce

k bezpeénému pouziti spotrebice a chapou mozna rizika.

Déti by si se spotrebiCi nemeély hrat.

Cisteni a udrzbu by nemély provadét déti, pokud nedosahly véku alespoii 8 let a
nedohlizi na né dospéla osoba.

Cz2 CZ3
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Bezpecnostni pokyny
disledné dodrzuijte.

Bezpecnostni opatreni

A VAROVANI

Zabrarite Urazu elektrickym proudem, poZéru zpisobenému zkratem, koufi, popaleni nebo zranéni.

0 @ Spotiebi¢ a jeho napajeci kabel udrzujte mimo dosah déti mladsich 8 let.

@ Zkontrolujte, jestli se napéti na stitku vyrobku shoduje s napétim vasi
elektrické instalace.
Nepfipojujte dalSi zafizeni ke stejné elektrické zasuvce, aby se zabranilo
pfehfivani. Nebudete-li mit jinou moznost, nez pfipojit k dané vidlici kabelu jesté
jiné spotiebice, zkontrolujte, Ze soucet jejich jmenovitych pfikonl nepfekrogi
jmenovitou hodnotu proudu zasuvky.

@ Vidlice kabelu zasunte bezpe¢né do zasuvky.

@ Pravidelné zbavujte prachu vidlici kabelu.
=» Vidlice kabelu odpojte a otfete suchou utérkou.
@ Pokud by spotrebi¢ pfestal spravné fungovat, i kdyz je to malo
pravdépodobné, ihned ho prestaiite pouzivat.
Priklady nespravné funkce nebo poruchy:
« Napajeci kabel a vidlice kabelu se nezvykle zahfivaji.
« Je poSkozeny napajeci kabel nebo do spotfebice nejde proud.
« Kryt zafizeni je deformovany, viditelné poSkozeny nebo se nezvykle zahfiva.
« Motor béhem provozu vydava nezvykly hluk.
- Je citit nepfijemny zapach.
« Projevila se jina porucha nebo poskozeni.
=» Informuijte se v prodejné nebo v servisnim stfedisku Panasonic 0 moznosti kontroly
nebo opravy.

A UPOZORNENI

Zabrante nebezpeCi Urazu elektrickym proudem, pozaru, popaleni, zranéni nebo poskozeni majetku.

@ Spotrebi¢ nepouzivejte na nasledujicich mistech:

« Na kfivych plochach, na elektrickych spotrebicich
(napfiklad ledniCce), na materialech, jako jsou ubrusy
nebo koberce apod.

« Na mistech, kam stfika voda, nebo blizko zdroju tepla.

=¥ Spotfebi¢ umistéte na pevnou, suchou, Cistou, rovnou a

teploté odolnou pracovni plochu alespon 10 cm od kraje a
alespori 5 cm od pfilehlych stén nebo ostatnich predmétu.
@ Béhem ¢innosti pekarny nevyjimejte pecici nadobu a
neodpojujte spotiebi€ ze zasuvky.

Cz4
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A UPOZORNENI

Zabrante nebezpedi Urazu elektrickym proudem, poZaru, popaleni, zranéni nebo poskozeni majetku.
® @ Béhem peceni nesahejte na horké plochy, jako je pe€ici nadoba, vnitini
povrch, topné téleso nebo vnitrni strana vika. Je-li spotiebi¢ v provozu
nebo bezprostiedné po ném, mohou byt pristupné ¢asti vyrobku horkeé.
Béhem pouzivani se pfistupné plochy mohou zahfivat. Davejte pozor na
zbytkové teplo zejména po pouZiti.
=¥ KdyZ vyndavate z pekarny pecici nadobu nebo hotovy chleba, pouZivejte
kuchynské rukavice, abyste se nespalili. (Rukavice nesméji byt mokré.)
@ Nepouzivejte externi Gasovac atd.
« Tento spotrebiC nelze ovladat externim ¢asovaCem nebo pomoci samostatného
dalkového ovladace.
@ Do otvorl ve spotiebici nestrkejte zadné predméty.

@ Neprekracujte maximalni mnozstvi mouky (500 g) a kypficich pfisad, jako
jsou susené kvasnice (7 g) nebo prasek do peciva (13 g). (Viz str. CZ21.)

@ Jestlize se spotiebi¢ nepouziva, odpojte napajeci kabel ze zasuvky.

@ Kdyz odpojujete vidlici kabelu, drzte ji.
Netahejte za samotny napajeci kabel.

@ Pred manipulaci, pfemist'ovanim nebo ¢isténim spotiebi¢ odpojte od
elektrické zasuvky a nechte vychladnout.

@ Vyrobek je uréeny jen pro pouziti v domacnosti.

@ Po pouziti nezapomente spotiebi¢ vy€istit, zejména plochy, které jsou ve
styku s potravinami. (Viz str. CZ17.)

Dulezité informace

e Tento spotrebiC nepouzivejte venku, v mistnostech, kde je
vysoka vlhkost vzduchu, ani nepouzivejte nadmérnou silu pfi
kontaktu s dily na obrazku vpravo (mohlo by dojit k poruSe
nebo deformaci).

oK odstraiovani zbytkl nepouZivejte niiz ani jiné ostré nastroje.

e Davejte pozor, aby vam spotiebiC nespadl, mohl by se
poskodit.

e\/ pecici nadobé neskladuje pfisady ani hotové pecivo.

Pfipojena ¢ast

:g:

Topné téleso
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Teplotni Cidlo

& Tento symbol na spotiebiéi upozornuje: ,,Horky povrch, dotykat se opatrné“.
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Nazvy soucasti a pokyny

B Hlavni jednotka a Pfislugenstvi

( Hlavni jednotka )

Drzadlo

Pecici

nadoba
UloZeni hridele
Ovladaci panel

Vidlice kabelu *

* Tvar vidlice kabelu se mUze od obrazku lisit.

( Prislusenstvi )
Odmérka

Davkovaci Izicka

(15mL) (5mL)
(==
Polévkova Izice

e /> znacka

Kavova IZiCka
® Vi, Yo, Ya
znacky

(Max. 310 mL)
e Déleni po 10 mL

Pecici nadoba a hnétaci hak jsou opatieny keramickou povrchovou upravou, aby se na né nelepilo tésto a upeéeny

chiéb se snaze vyklapél.

M Dodrzujte nasledujici pokyny, abyste jejich keramickou povrchovou tpravu neporusili:
e P¥i vyklapéni chleba z pecici nadoby a nebo pfi odstrafiovani hnétacich haku z chleba nebo z pegici nadoby
nepouZivejte tvrdé nebo ostré pfedméty, jako napf. niz, vidlicku apod.
« Pokud chleba nejde z pecici nadoby vyklopit nebo je obtiZné jej vyjmout, nechte peici nadobu 5—10 minut
chladnout. S pouzitim kuchyniskych rukavic obratte pe€ici nadobu dnem vzhiru (viz str. CZ12). DrZte ji obéma
rukama a poklepejte o Cisty kuchyisky povrch s rozestfenou kuchyfskou utérkou, dokud se chleba neuvolni.

e Hnétaci hak mize ve chlebu uviznout. Je-li tomu tak, pockejte, dokud chléb nevychladne, a pfedtim neZ jej zaénete

krajet, hak vyjméte.

« Pokud nejde hnétaci hak odstranit z pecici nadoby, nalijte do ni teplou vodou a pockejte 5—-10 minut.
Pokud je i potom obtiZné hnétaci hak vyjmout, ototte jim do strany a vytahnéte jej.

o P ¢isténi nadoby a hnétaciho haku muzete pouzit mékkou houbicku.
NepouZivejte Cistici prasky a jiné abrazivni prostfedky.

o Tvrdé, kiehké nebo velké pfisady, jako je tfeba mouka s celymi zrky, cukr, ofechy nebo semena, mohou po3kodit keramickou povrchovou
Upravu. Kusové pfisady rozlamejte nebo nakrajejte na men3i kousky. Dbejte prosim na informace v ¢asti Zvlastni prisady (viz str. CZ9) a

na uvedena mnozstvi v receptech.
e PouZivejte pouze hnétaci hak, dodavany s timto spotfebicem.

\
< —

Pecici nadoba, hnétaci hak i chléb mohou byt po peceni velmi horké. VZdy jednejte opatrné.
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B Ovladaci panel a displej

e Na obrazku jsou uvedena vSechna slova a symboly, ale béhem provozu se zobrazuji pouze odpovidajici slova a symboly.

B Provozni stav
Zobrazi se pro aktualni stav programu vyjma i a -
- : Indikuje vypadek napajeni.
YW : o Indikuje ruéni pfidani piisad.
(Menu2,3,5,7,10, 11,2 12.)
e Poskytuje informace o rucnim provozu. (Menu 12 a 15.)

M Velikost

Stisknutim tohoto tlacitka
vyberte velikost. Dostupné
menu viz str. CZ10.

L
+]
M

M Kurka
Stisknutim tohoto tladitka

menu jsou uvedeny na str.
Cz10.

Medium
(stfedné tmava)

?

vyberte barvu kdrky. Dostupné

Light (svétla) «——

H Menu
e Jednim stisknutim tohoto tlacitka pfejdete do reZimu nastaveni.
o Cislo Menu zménite opakovanym stisknutim tohoto tlacitka.
(Chcete-li programy ménit rychleji, tlaitko pfidrzte.)
Jednotlivd menu jsou uvedena na str. CZ10.

B Casovaé

Bl Zobrazeni ¢asu

o Cas do dokonceni programu.

e Kdy?Z je tfeba pfidat pfisady ruéné, zobrazi se
na displeji ¢as do okamZiku pfidani.

e Menu vyzadovalo nékolik manualnich krokd,
na displeji se zobrazi zbyvajici ¢as do
zahdjeni procesu po stisknuti tlaCitka Start.

I Start
Stisknutim tohoto tlacitka
spustite program.

H Stop —
Chcete-li zrusit nastaveni/zastavit program.
(Stisknéte a podrzte pfiblizné 1 sekundu.)

M Indikator stavu

e Blikani znamena, Ze zafizeni je v nastaveném stavu, nebo
je potfebna ruéni obsluha.
M(Ze se stisknout tlacitko Start.

o Stalé svétlo znamena, Ze zafizeni je ve stavu probihajiciho
programu.
Tlacitko Start nelze stisknout.

Nezapne se, i kdyz je zapojeno.

o Nastavte Casova¢ zpozdéni (Cas dohfivani, aby byl chiéb hotovy). Podle zvoleného menu Ize nastavit az na 13 hodin. (Viz str. CZ10.)
Pfiklad: ted je 21:00 hodin a rano v 6:30 chcete mit Cerstvé upeceny chleba.

=» Casovac nastavte na 9:30 (za 9 hodin a 30 minut).

......... > ([ [
oh3omin\_! J/ _altalld |
d nynéjska .

Aktudlni ¢as odnyneia Cas dokonceni chleba

e Nastaveni ¢asu pro menu 13 a 18:
* Menu 13

A Timto tlagitkem se Cas prodlouzi.
V Timto tlagitkem se Cas zkréati.
(Pro zrychleni postupu stisknéte a podrzte toto tladitko.)

Po jednom stisku tlagitka se doba peceni, vCetné dodatecné doby pecen, prodlouZi o 1 minutu

* Menu 18

Po jednom stisku tlagitka se doba peceni prodlouZi o 10 minut, ale dodate¢né doba peceni se prodlouzi 0 1 minutu.

Cz7
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Suroviny pro pripravu chleba

Pro dosazeni nejlepsich vysledku je naprosto zasadni pouzivat spravné mnozstvi prisad.

Tekuté prisady

Pouzijte dodanou odmérku nebo odmérnou Izici.

Pokud néjaky recepty vyZaduje néjakou smés (tekutina a vejce), vazte je vaze. Doporuujeme pouzit digitalni vahu.

Suché prisady

Vétsi mnoZstvi odméfujte na vaze a menSi mnozstvi pomoci pfilozené davkovaci Izice. Doporucujeme pouzivat digitalni vahu.

B Chlebové smési

Mouka, hlavni surovina chleba. Protein v mouce vytvaii béhem hnéteni lepek.
Lepek zajistuje strukturu a texturu a pomaha chlebu kynout.

Pouzivejte chlebovou mouku. Chlebové mouka se mele z pSenice s vysokym
obsahem bilkovin, které jsou nezbytné pro vyvinuti lepku.

Kyslicnik uhlicity, ktery vzniké v procesu fermentace, se zachycuje v elastické
struktufe lepku, coz podporuje kynuti tésta.

Susené drozdi

Podporuje kynuti tésta.

Pouzite suSené drozdi, z néhoz se nemusi pfedem nechat vzejit kvasek
(NepouZivejte suSené kvasnice, které pfed pouZitim vyzaduiji fermentaci).
DoporuCujeme pouzivat susené drozdi oznacené na obalu jako instantni.
Pouzivate-li suSené droZdi, ihned po odebrani potfebného mnoZstvi jej peclivé
uzaviete a uloZte do lednicky. (Spotfebujte do data stanoveného vyrobcem.)

Obohacuji chut a zvySuji vyZivovou hodnotu.

o Pridate-li mléko misto vody, bude nutricni hodnota chleba vy33i, ale nevyuzivejte
v takovém pfipadé ¢asovac, protoZe by mléko mohlo pfes noc zkysnout.

—Podle obsahu pfiméfené sniZte objem vody.

CUkI’ (krystalovy cukr, hnédy cukr, med, sirup apod.)

Podporuje funkci susené drozdi, dodava chlebu sladsi chut a pfispiva k barvé
chlebové kurky.
e Budete-li pridavat rozinky nebo jiné ovoce s obsahem fruktdzy, dejte méné cukru.

Chut chleba muzete vylepsit riznymi pfisadami.
H Vejce
ZlepSi nutrini hodnotu a barvu chleba.
o Podle obsahu pfiméfené snizte objem tekutin (vody).
o NeZ vejce pridate, rozSlehejte je. U recept s pouzitim vajec nevyuZivejte
nastaveni CasovaCe. Vejce se rychle kazi a nemusela by tak vydrzet
Cerstva.

H Otruby
ZvySuji obsah viakniny.
o Pridejte nejvyse 30 g (2 IZice).
M PSenicné klicky
Dodavaiji chlebu pFichut ofisku.
o Pridejte nejvyse 30 g (2 IZice).

W Koieni, bylinky
Zvyrazfiuji chut chleba.
Kofeni pouzivejte jen malé mnoZstvi (max. 1 Izici).
MUZete pfidat 1 az 2 Izice suSenych bylinek.
V pfipadé Cerstvych bylinek postupujte podle receptu.

W SD-ZP2000 CZ_EU_OI3.indd 8-9

Pouzivejte béznou vodu z kohoutku.

o P¥i nizké teploté v mistnosti pouZijte pro menu 1, 2, 3, 9, 11, nebo 14 vlaznou vodu.

o Pfi vysokeé teploté v mistnosti pouZijte pro menu 12 studenou vodu.

o Nezdvisle na teploté v mistnosti pouzijte pro menu 6 nebo 7 studenou vodu.
Tekuté pfisady odméfujte pomoci pfilozené odmérky.

Dodava chlebu chut a jemnost.
Pouzijte maslo (bez soli), margarin nebo olej.

ZlepSuje chut a podporuje funkci lepku pfi kynuti.
NedodrZite-li pfesné davkovani, bude to mit vliv na chut i velikost chleba.

eBezlepkové mouky, které obsahuji mouky vyrabéné z ryze, hnédé ryze,
mandli, semen a bramborového Skrobu neobsahuiji bilkoviny potfebné pro
tvorbu lepku a jako takové nemaji elasticitu obvyklou pfi vyrobé chleba.

e Xantanova guma je jednim ze zahustovadel, které béhem procesu fermentace
nahrazuji pfi peCeni glutenové bilkoviny potfebné pro zékladni bezlepkovy
chiéb.

Pouziti chlebové smeési...

B Chlebové smési se suSenym drozdim
@ Smés vysypejte do pecici nadoby a pridejte vodu.
(Potiebné mnozstvi vody zjistite z ndvodu na obalu.)
@ Zvolte menu 9, nastavte velikost podle mnozstvi surovin a spustte
peceni.
+500g-L <400g-M
o U nékterych smési chybi Udaj o mnozstvi suSené drozdi. V tako-
vém piipadé budete muset trochu experimentovat, abyste dosahli
optimalniho vysledku.

Bl Chlebova smés obsahujici saéek se susenym drozdim

@ Nejdfive nasypte do pedici nadoby suené drozdi, potom pfidejte
chlebovou smés a v3e zalijte vodou.

@ Podle druhu mouky ve smési vyberte program a spustte.

——

. Zvlastni pﬁsady (SuSené ovoce, ofechy, slanina, syr atd.)

Po stisknuti tlaCitka Start uslySite zaznéni zvukového signalu.
Kdyz blika Wi , pridejte do pedici nadoby zvlastni prisady.

Cas do zaznéni zvukového signalu od spusténi (pfiblizné)

o Menu 2/Svétly s rozinkami: pfiblizné 20-25 minut

o Menu 3/Svétly pinény: pfiblizné 20-25 minut

o Menu 5/Celozrnny pSeniény chléb s rozinkami: pfiblizné 1 hodina a 25 minut aZ 1 hodina a 55 minut
e Menu 7/Fitness s rozinkami: pfiblizné 1 hodina az 2 hodiny a 35 minut

o Menu 10/Jemny s rozinkami: pfiblizné 50 minut aZ 1 hodina a 15 minut

o Menu 11/Jemny rychly s rozinkami: pfiblizné 20—25 minut

o Menu 12/Brioska: pfiblizné 55 minut

Dodrzujte mnozZstvi jednotlivych pfisad uvedené v receptu/pokynech k menu.

V opacném pfipadé:

o Prisady mohou z pegici nadoby ¢astecné uniknout a mohou tak zpuisobit nepfijemny zapach nebo dym.
e Chléb nemusi spravné vykynout.

Suché/nerozpustné prisady

Pouzijte pro menu s rozinkami: Menu 2, 5, 7, 10, a 11.

W Susené ovoce
o Nasekejte na cca 1cm kostky.

W OfiSky, seminka

o Nasekejte na cca 1cm kostky.

o Orechy zhorSuji ucinek lepku, proto jich nepfidavejte pilis mnoho.
o \/elkd a tvrda semena mohou poSkrabat povrch pecici nadoby.

Mékké a snadno délitelné prisady
PouZijte na plnény chléb: Menu 3.

M Slanina, salam, olivy, suSena rajcata

e Slaninu a salam nakrajejte na kosticky 1 cm.

o Olivy rozkrajejte na Va.

B Syr, ¢okolada

° §yr nakrajejte na kosticky o velikosti asi 1 cm.

e Cokoladu nasekejte nadrobno.

B Informace pro bezlepkovou dietu

Pfiprava bezlepkového chleba se od normainiho znacné lisi.
Budete-li chtit péct bezlepkovy chléb ze zdravotnich divodu, poradte se nejprve se svym lékafem a dodrZujte nasledujici pokyny:

@ Program byl vyvinut pro specialni bezlepkové smési, a proto se mize stat, Ze s vasi smési nedosahnete tak dobrého vysledku.

e Zvolite-li program gluten free (bezlepkové pecivo), dodrzujte pfesné davkovani surovin podle receptu. (Chléb by se vam jinak nemusel vydaiit.)
Existuji dva druhy bezlepkovych smési; smési s malym obsahem lepku a smési, které neobsahuiji pSeni¢nou mouku, a neobsahuiji proto Zadny lepek. Nez si
vyberete smés pro peceni bezlepkového chleba, poradte se se svym lékafem.

o Chut, struktura a tvar upeCeného chleba se miZe podle pouZité smési lisit. Nékdy miZe na okrajich bochniku zUstat trochu mouky.
Smési bez obsahu pSeni¢né mouky budou davat proménlivé vysledky.

o NeZ budete chléb krajet, pockejte, az vychladne.

o Chléb skladujte na chladném misté a spotfebujte béhem 2 dnl. Jestlize bochnik nemlzete béhem 2 dnl spotfebovat, nakrajejte jej na pfiméfené porce,
vloZte do mikrotenovych sacku a ulozte do mrazaku.

Upozornéni pro uzivatele, ktefi hodlaji tento program pouZivat ze zdravotnich dvodu:

Budete-li chtit pouzivat bezlepkovy program, poradte se nejprve s odbornym lékafem a pouZivejte jen takové suroviny, které jsou vhodné pro vas zdravotni stav.
Panasonic neni odpovédny za nasledky vyplyvajici z pouZiti jakychkoliv surovin bez odborné konzultace.

DuleZité je zabranit kontaminaci pekarny moukou s obsahem lepku, budete-li pfipravovat chléb kv(li dieté. Zvlastni pozornost vénujte myti pecici nadoby,
hnétaciho haku a vSech dal$ich pouzivanych pomUcek.
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Prehled menu a moznosti peceni

l Dostupné funkce a potiebny ¢as

e \/ zavislosti na zvoleném programu se pfistroj béhem zpracovani zastavi nebo pohybuije.
o Celkova doba jednotlivych fazi pfipravy je zavisla na teploté mistnosti.

g':;z Menu Moznosti Faze pfipravy Po(z ":r;kjﬂ :t:;ﬁ;
Velikost Kirka Casova  Rest Knead Rise *2 Bake
m D (Odpocinuti) ~ (Hnéteni) (Kynuti *2) (Peceni) Celkem

1 Svétly chiéb - - v - smin-10min 5/ 20T somin  3hismn —  orof
é 2 Swétysrozinkami — — — — gg m] ; E VM0 s5min 3h20min v 2?12211 )

S . . .
3; 3 .Svétly plnény - - - gg - | JROMT i 3h20min v .gtzr.1c3sz11-
’g 4  Celozmny pSenicny — — ¢ 1 E;;Omin ;8 m_ g E ;g m_ 55 min 5h — gtzr'1g211 -
% 5 . gfcl)(;izr:rllgiln?semcny - . 1 R_30min . gg m:ﬂ_“ . 2255 min th 5h'5 min v . gtzr.1(§211—
B¢ e - v Smo o DEM ew n  E
7 Finesssrozinkami — — — gof— g 8mnG ZNO0MATssmn ghsmn v or ol
8  Jemny chiéb v v (M Bmng s TR somin an -

- . . . . . .
S 9 demyyey v v — —  fSmneSmn o gy SOz
g 10 Jemnysrozinkami v v — ‘:’Ohmi”' gg m] ; E ‘112 m:g' 50 min 4h v gg'1g211 B

2 . . . . .
g 12 Brioska — v —  30mn | 2N g | Themn | 50 min | 3h40mn v .gtzri(jz“,
13 Jen peceni - - - = — — ?Ohn;i(%in ?Ohn;i(?;“n —  St.CzZ14
8 4 Bedepoolw — — — — P 00 somn gnsomn - on O

= . . . .
}_;}’i, 15 Bedepkowdot — — — — 0mn®  — 1haomn 1hsomn v orCFh
16 Chebovétésto  — — — oomn=  Zmn o thomn- 2h20min —  oa CAh
g 17 Téstonmapizzu — — Vv — | gg m] 1g m' — | 45 min - 83'12211’
wom - o - pam g

o Zkratky pouzité v tomto dokumentu: min = minuta (y); h = hodina (y).

*1 Poznamka (Wil): Menu umozriuje pridavani zviastnich prisad nebo manualni obsluhu po zaznéni zvukového signalu.

*2 Béhem intervalu kynuti bude zafizeni kratce v Cinnosti (pro zajisténi optimalniho rozvinuti lepku).
*3 Na zacatku probéhne 3minutové hnéteni tésta se méni podle teploty v mistnosti.

*4 Béhem hnéteni tésta je zde prestavka na kynuti.

*5 Do doby hnéteni je zahrnuta doba na seskrabani.

*6 Do doby hnéten je zahrmuta doba na manudlni zpracovan.

*7 Do doby kynuti je zahrnuta doba na manualni zpracovani.

Cz10
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Pokyny pro manipulaci a recepty

B Pfed pouzitim

e Pired prvnim pouzitim odstraiite obaly a zafizeni vycistéte. (Str. CZ17)

e Zafizeni vyCistéte, pokud jste je delSi dobu nepouzivali. (Str. CZ17)
B Pfiprava

n Oteviete viko, vyndejte pe€ici nadobu (1) a nasuiite hnétaci hak na hiidel hnétaciho haku. (2)

Jemné nasunte hnétaci hak na
hfidel hnétaciho haku.

UloZeni hfidele

Zkontrolujte okoli sestavy hfidele haku a vnitfek hnétaciho haku
a ujistéte se, zda jsou tato mista Cista. (Str. CZ17)

ﬂ Pripravte si pfisady v presnych davkach podle receptu.

Odmérené ingredience vkladejte do pecici nadoba v poradi shora dol. (3)

e SuSené drozdi nasypte mimo hnétaci hak a hfidel hnétaciho haku.
Pokud se néjaka ¢ast droZdi dostane do tohoto prostoru, chléb nemusi spravné vykynout.

e Suché pfisady nasypte na suSené drozdi. Nez dojde k michani, musi byt oddélené od tekutin.
e Po vy3e uvedeném nalévejte tekutinu po okraji bocni stény pecici nadoby, aby se zabranilo jejimu rozstfikovani. (4)
(3) Pfidavani ingredienci

Priklad
. Svetlychléb
Susenédrozdi | 1lzk
Bilachlebovamouka | . 400¢g
Cukr %elzk
Voda 260 mL

Otiete jakoukoliv vlhkost a mouku z pecici nadoby a vrat'te ji do hlavni jednotky. (5)
Zavrete viko. i

B Zafizeni piipojte do zasuvky 230 V.

Pred nastavenim menu se ujistéte, Ze jste provedli vSechny pripravné kroky.

16/7/2018 17:22:14 ’7



Pokyny pro manipulaci a recepty

B Peéeni chleba (venu1-11)

E Po stisknuti tlacitka Menu ( ) vyberte menu.
® Zyolte moznosti pro vybrané menu. Viz str. CZ10.

m Velikost chleba
D Barva kirky

Casovaé zpozdéni: nastavenim &asovade miiZete peceni chleba odloZit a7 o 13 hodin.

* Moznosti kazdého menu jsou také vyznaCeny vySe uvedenou ikonou v receptu.

Stisknutim tladitka Start ([o,) spust'te zafizeni.
o Displej zobrazuje zbyvajici ¢as do ukon&eni vybraného programu.
Knead ]
{ A W S Zbjvajici das
( b =) el

* Zbyvajici Cas se méni podle teploty v mistnosti.

e Menu 2, 3,5, 7,10, a 11 (Menu pro zvlastni prisady)
Displej zobrazuje zbyvajici Cas do zaznéni zvukového signalu pro pfidani zvlastnich pfisad.
Kdyz uslySite zaznéni zvukového signélu, ruéné je pfidejte a potom stisknéte tlacitko ‘4}, pro opétovné spusténi.
Hnéteni bude pokraCovat nezavisle na tom, zda bylo tlacitko a stisknuté, ¢&i nikoliv. (Zvukovy signal zazni po 3 minutach.)

* Pridavani zvla$tnich pfisad dokoncete, kdyz na displeji blika Wil . KdyZ Wil prestane blikat, displej zobrazi zbyvajici ¢as.

* Jakmile se na displeji objevi zbyvajici ¢as peceni, uz pfisady nepfidavejte.

o Pro dosazeni optimalniho vysledku neotevirejte viko, dokud to nebude menu vyZadovat, protoZe tim mizete ovlivnit kvalitu chleba.

E Kdyz je chléb upeceny (zafizeni vyda 8krat akusticky signal a blika indikator End (Konec)), stisknéte tlacitko Stop ( © )
a zafizeni odpojte od elektrické zasuvky.

E S pouzitim suchych kuchyiskych rukavic vyndejte chléb a dejte jej na miizku. (6)/(7)
(6) (7)

V kuchyniskych rukavicich drzte
drzadlo a chléb vytiepte ven.

Mate-li po kroku (6) potiZze, obratte
pecici nadobu dnem vzhru, drzte ji
po obou stranach a poklepejte ji nad
rozprostienou kuchyniskou utérkou,
dokud se chleba neuvolni.

(Viz str. CZ6.)

néjSi uloZeni hfidele pecici nadoby

e Pohybem vnéjSiho uloZeni hfidele miZete poskodit tvar chleba. o V/zdy pied krdjenim chleba z néj hnétaci hak vyjméte.

Cz12
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( Recepty na chiéb ) Pro recepty navstivte: www.experience-fresh.eu

Nabizené moznosti kazdého receptu a potiebné ukony jsou vyzna€eny u nasledujicich ikon:

D Barva kiirky

Odmérené ingredience vkladejte do pecici nadoba

Casovaé zpozdéni

v pofadi shora dolu.

Menu 1 Svétly chléb
Délka programu: 3 h 15 min

prednastaveny rozsah: 3 h 15 minaz 13 h

. Svetlychleb
Susenedrozdi | 11zk
Bilachlebovamouka | 400g
Cubr %elzk
Voda 260 mL

Menu 2 Svétly s rozinkami
Délka programu: 3 h 20 min
m piiblizné 20 min az 25 min po kroku 7
(po zaznéni zvukového signalu)
Svétly chléb s rozinkami

Menu 3 Svétly plnény
Délka programu: 3 h 20 min
m pfiblizné 20 min aZ 25 min po kroku 7
(po zaznéni zvukového signalu)
Svétly plnény chléb

Menu 4
Délka programu: 5 h

Celozrnny pseni¢ny

prednastaveny rozsah: 5 h az 13 h
Celozrnny psenicny chléb

Susenedrozdi | 11zk
_Celozmna chlebovamouka | 400g
Cubr % lzk
Voda 280 mL

obsluhu.

Menu 5 Celozrnny pSeniény s rozinkami

Délka programu: 5 h 5 min
m pfiblizné 1 h 25 min az 1 h 55 min po kroku 7
(po zaznéni zvukového signalu)
Celozrnny psenicny s rozinkami

Menu 6 Fitness chleba
Délka programu: 6 h

prednastaveny rozsah: 6 haz 13 h

Fitness chleba

Susenédrozdi | %lzk
@ Bilachlebovamouka | 300g
sioo 1lzk.
Voda (5°C) 220 mL

Menu 7 Fitness s rozinkami

Délka programu: 6 h 5 min
m piiblizné 1 h az 2 h 35 min po kroku 7
(po zaznéni zvukového signalu)
Fitness chléb s rozinkami

Menu 8 Jemny chléb

Délka programu: 4 h
e ) 8L ) 2T
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Jemnychléb
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, L T
SuSenédrozdi | W] Tlzk:
Biachlebovamouka | 400g| S00g
o Maslo 15g| 25¢
Cukre Tk | 1712k
Suo ] k| Valzk
o Voda 1. 280mL | 350mL

‘WW Pridejte zvlastni pfisady nebo provedte manualni

Menu 9 Jemny rychly

Délka programu: 2 h
D Light (svétla), Medium (stfedné tmava) m M, L
Jemny chléb rychly

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, ML
_Suenédrozdi | k| 1%z
Bila chlebova mouka | - 4008 500¢

@ Meslo 1Sl 2.
Cukr Tk | 171z
Su Tk | 1%z

lVoda 280mL | 350mL

Menu 10 Jemny s rozinkami
Délka programu: 4 h
(7] Light (svatia), Medium (stredné tmava) &8 m, L

™ pfiblizné 50 min az 1 h 15 min po kroku 7
(po zaznéni zvukového signalu)

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Moo L
Susenédrozdi | Yelzk| 11zk
Bild chlebovamouka | 400g| 500g

@ Maslo | 15g| 25g
Cukr | Tizk| 1%l
s Tlzk| Az

| Voda | 280mL| 350 mL

| Rozinky*t | 120g| 150¢g

Menu 11 Jemny rychly s rozinkami
Délka programu: 2 h
(7] Light (svatia), Medium (stredné tmava) (88w, L

" pfiblizné 20 min az 25 min po kroku 7
(po zaznéni zvukového signalu)
Jemny rychly chléb s rozinkami

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo L
Susenédrozdi | Thzk| Az
Bilachlebovamouka | 400g| 500¢

@ Maslo | 158 25g
Cukr | 1lzk| 1%l
s Thzk| Az

__|Voda | 280mL | 350mL

Ail| Rozinky*t | 120g] 150g

*1 Nasekejte na cca 1cm kostky.

*2 Nakrajejte na kosticky o velikosti asi 1 cm.

o Zkratky pouzité v tomto dokumentu: Ik = IZicka;
IZc = 1Zice; pfibl. = pfiblizné.

CZ13
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B Peéeni brioska

Menu 12 Brioska

Délka programu: 3 h 40 min
(] Lignt (svétia), Medium (stiedn tmava)

n _ E Viz str. CZ11 z Pripravy.

Zakladni briosky
Vyberte menu 12, zvolte zbarveni kurky.

Stisknutim tlacitka [&J spustte menu.
o Displej zobrazuje zbyvajici ¢as do zaznéni zvukového signalu.

Po asi 55 minutach. Po zvukovém signalu oteviete viko. Kdyz zacne
blikat Wi , pfidejte dal$i maslo (to trva to cca 5 minut). Zavrete viko
a zafizeni znovu spust'te.

*1 Nakrajejte na kostky 2—3 cm a ulozte do lednicky.
*2 Nakrajejte na kostky 1-2 cm a ulozte do lednicky.

Tipy
o Kdyz je na displeji zobrazen zbyvajici Cas, nepfidavejte maslo
ani zvlastni pfisady.

E ®Po asi 45-50 minutach od opétovného spusténi. Po zaznéni
zvukového signalu oteviete viko a vytahnéte pecici nadobu.
Vyndejte z pecici nddoby tésto a hnétaci hak.
@Vytfete maslem (mimo rozpis) pedici nddobu a umistéte vytvarované

o ZvIastni pfisady, napfiklad rozinky, pfidejte s maslem v kroku 8. tésto.

Velmi jednoduché peceni briosky

o Nakrajejte maslo na kostky 1-2 cm a uloZte do lednicky.

o Pridejte je s ostatnimi pfisadami na zaCatku a pokracujte
krokem 5.

e Timto zplisobem preskodte postup v kroku 8. Tato brioSka ma

®Vrat'te ji do hlavni jednotky.
@Zavrete viko a zafizeni znovu spust'te.

Béhem 10 minut, zatimco blika Wl , dokonéete kroky (D — @, Zafizeni se automaticky
spusti po 10 minutach od vydani akustického signalu.

odli$nou chut.

Stisknéte tladitko @ a vyjméte chléb, kdyZ zafizeni vyda 8kréat
akusticky signal a blika indikator End (Konec).

B Peéeni kolace

Menu 13 Jen peceni

Délka programu: 30 min az 1 h 30 min

n Nalijte do pecici nadoby a vrat'e ji do hlavni jednotky. Zaviete
viko a pFipojte sitovy kabel.

Ovocny kolac¢

Vyberte menu 13.

Nastavte dobu peceni.
(Ovocny kola¢: 1 hodina a 20 minut)

Tipy Stisknutim tlacitka & spustte menu.

o Casovat pouze nastavuje dobu pegeni.

o Displej zobrazuje zbyvajici ¢as do ukon&eni programu.
Odstrante hnétaci hak a maslem (mimo rozpis)

vytrete pecici nadobu. Stisknéte tlacitko (© a vyjméte kola¢, kdy? zafizeni vyda krat

Ve velké misce rozetiete maslo s cukrem do akusticky signal a blika indikator End (Konec).
pény. Pfidavejte vejce jedno po druhém a

_ o Dodatecné peceni
dobfe je rozSlehejte.

o JestliZe tésto neni propecené, opakuijte kroky 5-8. (KdyzZ je zafizeni jesté horke, Ize Cas
peceni dvakrat prodlouZit v rozsahu 50 minut. Stisknutim tlaCitka Casovaé podle potieby

Pridejte miéko a postupné prisypavejte smés zaéne CasovaC odpocitavat znovu od 1 minuty.)

mouky s praskem do peciva, smés suSeného
ovoce a po piidani dobre rozslehejte.

W SD-ZP2000 CZ_EU_OI3.indd 14-15

B Peéeni zakladniho bezplepkového chleba

Menu 14 Bezlepkovy chléb

Délka programu: 1 h 50 min

Bezlepkovy chléb

Tipy pro bezlepkovy chléb:

o Nejdfive do pecici nadoby nalijte vodu, potom pfidejte pfisady v pofadi dle receptu.
o Vysledek se lii podle receptu nebo pfi pouZiti chlebové smési.

e Postupuijte podle receptu na obalu smési pro pfipravu bezlepkového chieba.

n _ E Viz str. CZ11 z Pripravy.

E Vyberte menu 14.

Stisknutim tlacitka [ spustte menu.

o Displej zobrazuje zbyvajici ¢as do ukon&eni programu.

Stisknéte tlacitko @ a vyjméte chléb, kdyz zafizeni vyda 8krat
akusticky signal a blika indikator End (Konec).

Bl Peéeni bezplepkového dortu

Menu 15 Bezlepkovy dort
Délka programu: 1 h 50 min
Bezlepkovy ¢okoladovy dort

*1 Nakrajené na kosticky 1 cm.

Tipy

e Pouzijte gumovou stérku, aby nedo$lo k poskozeni pecici
nadoby. Nepouzivejte kovovou Spachtli.

e Pokud pii vyjimani dortu pecici nadobou prudce zatfesete,
ztrati peCivo tvar.

n _ E Viz str. CZ11 z Pfipravy.

E Vyberte menu 15.

Stisknutim tlacitka [ spustte menu.

o Displej zobrazuje zbyvajici ¢as do zaznéni zvukového signalu.

E Po asi 2 minutach. Po zvukovém signalu oteviete viko. Seskrabnéte
mouku béhem 3 minut, kdy blika Wi . Zaviete viko a zarizeni
znovu spust'te.
e Hnéteni bude pokraovat po 3 minutach bez stisknuti tlacitka ‘0’ .

Po asi 12 minutach. Po zvukovém signalu oteviete viko. SeSkrabnéte
tésto ze stén pecici nadoby, kdyz blika Wi . Zaviete viko a zafizeni

znovu spust'te.
e Hnéteni bude pokracovat po 3 minutach bez stisknuti tlacitka @ .

m Stisknéte tlacitko @ a vyjméte dort, kdyz zafizeni vyda 8krat
akusticky signal a blika indikator End (Konec).

CZ15
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Cisténi a udrzba

B Priprava chlebového tésta

Nez budete spotiebi¢ Cistit, odpojte jej ze zasuvky a nechte vychladnout.

Menu 16 Chlebové tésto
Délka programu: 2 h 20 min
Zékladni tésto

B Piiprava tésta na pizzu

e Po kazdém pouZiti zafizeni jeho soucasti peclivé vyCistéte.

e Z4dnou &ast pekamy nemyjte v myéce.

o Nepouzivejte Cistici abrazivni prostfedky &i pomcky (Cistici prasky, zdrsnéné houbicky apod).

e NepouZivejte benzin, fedidla, alkohol nebo bélidla.

o Po oplachnuti omyvatelnych ¢asti vie osuste utérkou. Soucasti pekarny udrZujte stéle Cisté a suché.

n — E Viz str. CZ11 z Pfipravy.
E Vyberte menu 16.

Stisknutim tlacitka [ spustte menu.

e Displej zobrazuje zbyvajici Cas do ukon&eni programu.

Pecici nadoba a Hnétaci hak Otvor hnétaciho
Stisknéte tlacitko @ a vyjméte tésto, kdyz zafizeni vyda 8krat akusticky
signal a blika indikator End (Konec).

Vytvarujte dokonéené tésto, nechte jej nakynout na dvojnasobek a

potom jej upecte v troubé.

Odstranite veskeré zbytky tésta, zejména kolem hnétaci hfidele a do
otvoru pro hnétaci Cepel.

Umyjte mékkou houbi¢kou nebo maslovackou a osuste.

o \eSkeré zbyvajici tésto na hnétaci hfideli nebo v otvoru pro
hnétaci ¢epel mize zpUsobit, Ze Eepel snadno odpadne nebo

Menu 17 Tésto na pizzu

Délka programu: 45 min

pfednastaveny rozsah: 45 min aZz 13 h
Tésto na pizzu

) — 5] vizstr. cz11 z Pripravy.
E Vyberte menu 17.

B Pfiprava dzemu

Menu 18 Dzem

Délka programu: 1 h 30 min az 2 h 30 min

Jahodovy dzem
_Jahody rozkrajené na malé kousky *' | 600g
777777 Pektin v prasku *2 13g

*1 Do peici nadoba dejte suroviny v nasledujicim pofadi:
polovina ovoce — polovina cukru — zbytek ovoce
— zbytek cukru.

*2 Pied vlozenim pecici nadoby do hlavni jednotky
posypte pfisady v pecici nadobé pektinem.

Jak spravné nastavit hustotu dzemu

® Podle receptll v této Casti vzniknou tekuté dzemy,
protoZe je pouzito méné cukru.

e Ovoce s vysokym obsahem pektinu houstne dobfe,
ale s mendim obsahem pektinu rosoluje obtizné.

e Je tfeba pouzit spravné mnozstvi cukru, kyseliny a
pektinu.

e Pouzivejte pravé dozralé plody. Pfezralé nebo
nedozralé ovoce také rosoluje Spatné.

o Dodrzujte pfesné mnozstvi jednotlivych pfisad, jak
jsou uvedeny v receptu. VV opaéném pfipadé dzem
neztuhne, pfevafi se nebo zhrudkovati.

o Nastavte vhodnou dobu varfeni.

CZ16
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zlstane v chlebu.
e Pecici nadobu neponofujte celou.

« Pokud hnétaci hak nelze snadno vyjmout, nalijte do pedici
nadoby teplou vodu a poCkejte 5—10 minut.

e Aby nedoslo k poskozeni povrchu, nepouzivejte ostré nastroje
nebo tvrdy kartac.

Stisknutim tlagitka & spustte menu.
e Displej zobrazuje zbyvajici ¢as do ukon&eni programu.

Stisknéte tlacitko @ a vyjméte tésto, kdyZ zafizeni vyda 8krat akusticky UloZeni hfidele

signal a blika indikator End (Konec).
NozZem rozdélte tésto a vytvarujte malé kulicky.
Prikryjte je vlhkou kuchyiskou utérkou a nechte 10 minut odstat.

Vytvaruijte je do placky a propichejte vidliGkou. Vnitrek

Topné téleso

Pridejte oblibenou rajéatovou smés a potiebné suroviny a potom upecte
v troubé.

Odstrarite zbytky potravin.

K vycisténi vnitiku zafizeni pouzijte
vinky hadfik, vyhnéte se pfitom
oblasti topného télesa a teplotniho
Cidla.

VnéjSi Casti a Otvory pro unik pary

oy i . Otfete vihkou utérkou.
e Barva vnitiku zafizeni se béhem

pouzivani miZe ménit.

n — E Viz str. CZ11 z Pfipravy.
Vyberte menu 18.

Nastavte dobu vareni.
(Jahodovy dZzem: 1 hodina a 40 minut)
E Stisknutim tlagitka & spustte menu.
e Displej zobrazuje zbyvajici ¢as do ukonCeni programu.

Dodate¢na tepelna pfiprava

e Pokud neni dostatecné husty, opakuijte kroky 6-9.
(KdyZ je zafizeni jesté horké, Ize Cas pfipravy dvakrat prodlouZit v rozsahu 10-40 minut.
Stisknutim tlacitka Casovaé podle potieby zaéne ¢asovac odpocitavat znovu od 1 minuty.)

Teplotni idlo
Odmeérka a Davkovaci Izicka
Omyjte teplou mydlovou vodou a dobfe vysuste.

Stisknéte tlacitko © a opatrné dzem vyjméte, kdyZ zafizeni vyda 8krat
akusticky signal a blika indikator End (Konec).

Tipy o Tyto pfedméty nejsou uzplisobeny pro myti v mycce.
o Casovat slouzi pouze k nastaveni délky doby vaFeni. (Standardné: 2 hodiny)
e B&hem chladnuti se hustota dzemu zvySuje. Davejte pozor na pfevareni.
o Nechate-li dzem v pecici nadobé, mize se spalit.
e Hotovym dZemem naplrite sklenice co nejdfive.
Pfi vyjimani dzemu postupuijte opatrné, abyste se nepopalili.
o DZem uloZte na chladném a tmavém misté. Kvdli nizSimu obsahu cukru nebude Zivotnost dZzemu
stejna jako u dzemU v obchodech. Po otevieni jej skladuijte v ledniCce a co nejdfive spotfebuijte.

cz17
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Odstranovani potizi

Nez ponesete zafizeni do opravny v pfipadé nastalého problému, projdéte si nasledujici ¢ast.

Problém Pricina a reseni Problém

Pricina a reSeni

Cz18

Chléb nekyne dobre.

Horni ¢ast bochniku neni
Uhledna.

Chléb vibec nevykynul.

M chiéb je bledy a lepivy.

Chléb se lepi a Spatné kraji.

Chiéb vykynul pilis.

Chléb je pili& pérovity.

Chléb po vykynuti zase klesne.

Kurka tvofi varhanky a po
vychladnuti je mekka.

Bochnik je po stranach propadly
a na spodni strané je vlhky.

Jak Ize uchovat kfupavou ktrku?

Na spodni strané briosky je
usazeny olej.

Klrka je mastna.

Ve struktufe chleba jsou velké otvory.
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Béhem tepelné pfipravy nebo po ni

@ Kvalita lepku ve vasi mouce je $patnd, nebo jste pouzili nevhodnou mouku. (Kvalita lepku kolisa v zavislosti na
teploté, vihkosti, zplisobu skladovani mouky, ale také na sezné sklizné obili.)
— VyzkouSejte jiny druh mouky, znacku nebo vyrobni Sarzi.
® Tésto je pfilis tuhé, pravdépodobné jste dali malo vody.
— Mouka s vétSim obsahem bilkovin absorbuje vic vody nez jiné druhy, proto zkuste pfidat 10—20 mL vody.
® Pouzili jste nespravny druh suSené drozdi.
— Pouzijte suSené drozdi v sacku, které je oznacené jako instantni.
U tohoto druhu se nemusi nechavat vzejit kvasek.
® Pouzili jste malo suSené drozdi, nebo bylo pfili§ staré.
— Pouzijte davkovaci Izici. Zkontrolujte datum pouzitelnosti suSené drozdi. (Uchovavejte ho v lednici.)
® Susené drozdi pfislo do kontaktu s vodou jesté pred hnétenim tésta.
— Zkontrolujte, zda jste vkladali suroviny v pofadi podle receptu. (Str. CZ11)
® Mozna jste dali moc soli nebo malo cukru.
— Ovéite si davky v receptu a pouzivejte dodané davkovaci lzice.
— Zkontrolujte, jestli ostatni suroviny neobsahuji stl nebo cukr.

® Nepouzili jste suSené drozdi.

— Vlozte do pecici nadoby spravné mnozstvi susené drozdi.
® Pouzili jste malo suSené drozdi, nebo bylo pfilis staré.

— Pouzijte davkovaci lzici. Zkontrolujte datum pouzitelnosti suSené drozdi. (Uchovavejte ho v lednici.)
® Mozna byl vypnuty proud nebo jste zafizeni v pribéhu peceni vypnuli.

* Je-li zafizeni vypnuto na vice neZ 10 minut, program uz dal nepokracuje.

— Vyklopte bochnik z pecici nddoby a zaénéte znovu s novymi surovinami.

® Mohl byt jesté hodné horky, kdyz jste jej kréjeli.
— Nechte chléb vychladnout na draténé miizce a teprve pak jej rozkrojte, aby z ného unikla zbyvajici para.

® Pouzili jste moc suSené drozdi nebo vody.
— Ovéfte si davky v receptu a k uréeni spravného mnozstvi pouZivejte davkovaci Izici (suSené drozdi), nebo
odmérku (voda).
— Zkontrolujte, jestli ostatni suroviny neobsahuji moc vody.
® Pouzili jste pfilis mnoho mouky.
— Mouku pfesné zvaZte.

® Pouzili jste pfilis susené drozdi.
— Ovéite si davky v receptu a pouzivejte dodané davkovaci Izice.
[Jemny chiéb]
® Pouzili jste moc vody.
— Nékteré druhy mouky absorbuiji vic vody nez jiné, zkuste dat o 10-20 mL vody méné.

® Pouzitd mouka neni moc kvalitni.

— Zkuste pouZit jinou znacku.
[Jemny chléb]
® Pouzili jste moc vody.

— Zkuste dat 0 10-20 mL méné vody.

[Jemny chiéb]
® Zbytky pary uvnitf chleba pronikaji klrkou, a tim kirka mékne.
— Aby se objem pary snizil, zkuste ubrat asi 10-20 mL vody.

® Po dopeceni jste chléb nechali pfili§ dlouho v pegici nadobé.
— Upeceny bochnik vyklopte co nejdfive po skonCeni programu.
® Mozna byl vypnuty proud nebo jste zafizeni v pribéhu pe¢eni vypnuli.
* Je-li zafizeni vypnuto na vice nez 10 minut, program uz dal nepokracuje.

@ Chcete-li, aby chiéb mél kfehéi klirku, mizete jej péci v troubé pfi teploté 200 °C/392 °F, nebo stupni 6, po dalSich
5-10 minut.

® Vlozili jste maslo do 5 minut od pipnuti?
— KdyZ uz na displeji zbyva velmi kratka doba do konce peceni, maslo jiz nepfidavejte. (Krok 8 na str. CZ14)
Chut méasla nebude tak vyrazna, ale vysledek jinak nebude Spatny.

BrioSky nejsou moc chutné,
kdyZz pouziji chlebovou smés.

Proc tésto neni dostatecné
promisené?

ZvIastni pfisady nejsou fadné
promichany.

Pfi peceni brioSek nejsou
spravné promichany dodatecné
pisady.

Chléb se neupekl.

Na spodni strané a na bocich
chleba zustavaji zbytky mouky.

Chléb nejde vyklopit.

Po vyklopeni chleba z peici
nadoby zlstane hnétaci hak
pilepeny v bochniku.

DZem prekypél.

DZem je moc fidky a netuhne.

Béhem tepelné pfipravy nebo po ni

® Zkuste nasledujici triky:
— V menu 12 probéhne peceni lépe, kdyz trochu snizite mnozstvi drozdi. (Pokud neni soucasti smési.)
— PouZijte recept pro chlebovou smés, ale pouZijte ji asi 350-500 g.
— Nejdfive nasypte do pecici nadoby suSené drozdi, potom pfidejte suché pfisady, méslo a potom vodu.
Zvla8tni prisady pridavejte pozdgji. (Str. CZ14)
— Postup dokonéeni se v receptech u riznych druh( chlebovych smési lisi.

® Zapomnéli jste do pecici nadoby vloZit hnétaci hak.
— NeZ déate do pecici nadoby suroviny, zkontroluijte, jestli je hnétaci hak na svém misté.
® Mozna byl vypnuty proud nebo jste zafizeni v pribéhu peceni vypnuli.
— Je-li zafizeni vypnuto na vice neZ 10 minut, program uZ dal nepokracuje. MlZete zkusit spustit program znovu,
ale pokud uz pied vypadkem elektfiny probihalo hnéteni, bude kvalita chleba pravdépodobné horsi.

® Pidali jste zvlastni pfisady do pecici nadoby, kdyz blikalo Wi ?
— Zvlatni piisady musi byt pfidany do pedici nadoby, kdyZ na displeji blika Wil .

@ Pridali jste dodatecné piisady do 5 minut od akustického signalu?
— Dodate¢né piimési je tieba pfidat, dokud na displeji blika Wil .

® Do nékterych chlebovych smési se dodatecné suroviny obtiznéji zamichavaji nebo maji tendenci z nadoby vyskakovat.
— Snizte dodate¢né pfisady na polovinu.

® V/ybrali jste menu na pfipravu tésta.
— Menu na pfipravu tésta neobsahuji fazi peceni.
® Mozna byl vypnuty proud nebo jste zafizeni v pribéhu peceni vypnuli.
— Je-li zafizeni vypnuto na vice nez 10 minut, program uz dal nepokracuje. Pokud tésto Fadné vykynulo, miZete
chléb upéct v troubé.
® Jestlize jste dali do nadoby malo vody, mohlo zafizeni zastavit zafizeni chranici motor pred pretizenim.
To se mUZe stat, kdyZ je motor pfetizeny hnétenim pfili§ tuhého tésta.
— Poradte se s prodejcem nebo servisnim technikem. PFisté davejte vétsi pozor na spravné davkovani surovin
pomoci odmérky.
® MoZna jste zapomnéli do nadoby nasadit hnétaci hak.
— Hnétaci hak nasadte do nadoby jako prvni. (Str. CZ11)
@ Hridel hnétaciho haku se nemuze v pecici nadobé volné otacet.
— Kdyz je hnétaci hak nasazeny a hfidel se nemUze otacet, budete muset vymeénit blok jejiho uloZeni. (Poradte
se v misté nakupu nebo v servisnim stfedisku Panasonic.)

® PouZili jste vice mouky nebo malo vody.
— Ovéfte si mnozstvi v receptu a navazte spravné mnozstvi mouky nebo odméfte spravné mnozstvi vody pomoci
vahy nebo dodanou odmérkou.

® Pokud chleba nejde z pecici nadoby vyklopit nebo je obtizné jej vyjmout, nechte pecici nadobu 5-10 minut chladnout.
S pouzitim kuchyniskych rukavic obratte pecici nadobu dnem vzhtru (viz str. CZ12). Drzte ji obéma rukama a
poklepejte o Cisty kuchynisky povrch s rozestfenou kuchyriskou utérkou, dokud se chleba neuvolni.

@ Tésto mohlo byt moc tuhé.
— Nechte chléb vychladnout a hnétaci hak opatné vyndejte.
Mouka s vétSim obsahem bilkovin absorbuije vice vody nez jiné druhy, proto pfisté zkuste dat o 10-20 mL vice vody.
® Pod hnétacim hakem se vytvofila klirka.
— Hnétaci hak a uloZeni hfidele po kaZzdém pouziti omyjte.

® \/ nadobé bylo moc ovoce nebo cukru.
— Pouzijte tolik ovoce a cukru, kolik uvadi recept na strané CZ16.

® Ovoce bylo malo, nebo bylo piezralé.

@ Pridali pfili§ malo cukru.

® Doba vafeni byla pfili§ kratka.

® Pouzité ovoce obsahovalo malo pektinu.
— Nechte dzem Uplné vychladnout. Béhem chladnuti se hustota dZzemu zvySuje.
— Ridky dzem mUZete pouZit jako pFeliv na dezerty.

CZ19
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Odstranovani potizi

Pi pfipravé dzemu se obsah
pfipalil nebo se zablokoval
hnétaci hak a nejde sundat.

Lze pouzit mrazené ovoce?

Jaky cukr je nejvhodnéjsi na
pfipravu dzemu?

Lze k pfipravé dzemu pouZit
ovoce nalozené v alkoholu?

Hnétaci hak rachoti.

Béhem peceni je citit zapach
spaleniny.

Z otvord pro unik pary stoupa
dym.

Tésto unika dnem pecici
nadoby.

Na displeji se zobrazi @-§- .

Na displeji je zobrazen symbol
1 a provoz je zastaven.

Na displeji se zobrazuje HO1,
HO2.

Na displeji se zobrazuje U50.

CZ20
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Pricina a reseni

Béhem tepelné pfipravy nebo po ni

® Bud jste pouZili mélo ovoce, nebo pfili§ mnoho cukru.

— Peici nadobu postavte do dfezu a naplite ji do poloviny teplou vodou. Nechte obsah v pecici nadobé odmocit,
dokud uvaiena smés nebo hnétaci hak nepovoli. Az voda spaleny obsah narusi, umyjte nadobu mékkou houbickou.

® |_ze pouzit pouze pro pfipravu dZzemu.

® Vhodny je bily krystalovy cukr.

Nepouzivejte hnédy, dietni a nizkokaloricky cukr ¢i umélé sladidlo.

® NaloZené ovoce nepouzivejte. Kvalita bude nizka.

® To se stava, kdyZ je hnétaci hak na hfideli pfili§ volny. (Nejedna se o poruchu.)

® P¥i prvnim pouZiti maze dojit k vyvijeni nepfijemnych pachd, za normainiho provozu k tomu jiz pak znovu nedojde.
@® Cast surovin se dostala na topné téleso.
— Nékdy se stane, ze pfi miseni z pe€ici nadoby vypadne rozinka, trochu mouky apod.
AZ se chléb dopece a zafizeni vychladne, opatrné odstrarite zbytky surovin z topného télesa.

— Je vhodnéjsi vkladat suroviny do pecici nadoby mimo zafizeni.

® Malé mnozstvi tésta miiZe unikat ventilaénimi otvory, pokud neomezi pohyb hfidele. To neznamena poruchu, je
v8ak tfeba Cas od ¢asu zkontrolovat, jestli se uloZeni hfidele haku volné otaci.
— Kdyz je uloZeni hfidele se nemuze otacet, budete muset vyménit blok jejiho ulozeni. (Poradte se v misté

nakupu nebo v servisnim stfedisku Panasonic.)

(Spodni strana pecici nadoby)

Ventilacni otvory (celkem 4)

YZ o\

UloZeni hridele

UloZeni hiidele

hfidele

Chybova hlaseni na displeji

® \/yskytl se néjaky problém s dodavkou elektfiny trvajici zhruba 10 minut (nedopatfenim jste vytahli zastréku,

vypadl jisti€), pfipadné se mohla vyskytnout jina porucha v siti.

— Program pekarny to nenarusi, jde-li jen o kratkodobou zaleZitost. Pokud se obnovi dodavka elektfiny do 10 minut,
bude zafizeni pokraCovat v probihajicim programu. Kvalita vysledného produktu tim ale miZe utrpét.

® Kdyz je napajeni zafizeni jistou dobu pferuSeno, po obnoveni se na displeji zobrazi symbol 1. (Jedna se

0 pohotovostni reZim a zafizeni nemohlo pokracovat v programu.)
— Vyjméte chléb, vdolek nebo pfisady a zaCnéte znovu s novymi.

® Displej signalizuje poruchu pekarny.

— Poradte se v prodejné nebo v servisnim stfedisku Panasonic.

® Zafizeni je pfili§ horké (nad 40 °C/105 °F). Stava se to pii opakovaném pouziti.
— NeZ zafizeni pouzijete znovu, nechte jej vychladnout (pod 40 °C/105 °F) a hléSeni chyby U50 zmizi samo.

Blok uloZeni

Objednaci ¢. ADA29E1651

——

(T

Technickeé udaje

Napajeni 230V~ 50 Hz

Pfikon 700 W

Objem (Chlebova mouka) max. 500 g
(Su$ené drozdi) max. 7,0 g
(Prasek do peciva) max. 13,0 g

Casovat Digitalni Gasovaé (az 13 hodin)

Rozméry (V x S x H) PFibl. 34,0 x 27,3 x 40,4 cm

Hmotnost Pribl. 7,0 kg

Prislusenstvi Odmérka, davkovaci Izi¢ka

Likvidace pouzitych zarizeni

Jen pro staty Evropské unie a zemé s fungujicim systémem recyklace a zpracovani odpadu.

Tento symbol na vyrobcich, jejich obalech a v doprovodné dokumentaci upozoriuje na to, Ze se pouzita elektricka

a elektronicka zafizeni nesméji likvidovat jako bézny komunalni odpad.
Aby byla zajisténa spravna likvidace a recyklace pouzitych vyrobku, odevzdavejte je v souladu

s narodni legislativou na pfislusnych sbérnych mistech.

Spravnou likvidaci pfispéjete k uspofe cennych pfirodnich zdroji a predejdete moznym negativnim

dopad(im na lidské zdravi a zivotni prostfedi.

I O dalSi podrobnosti 0 sbéru a recyklaci odpadu pozadejte mistni Urady.
Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu se vystavujete postihu podle narodni legislativy.
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KOszOnjuk, hogy Panasonic terméket vasarolt.

e A termék helyes és biztonsagos hasznalata érdekében olvassa el az utmutatasokat.

e A termék hasznalata el6tt , vegye kulonosen figyelembe a Biztonsagi
ovintézkedések (HU3-HU5 oldal) és Fontos informaciék (HUS oldal) cimii
fejezeteket.

e Kérjuk, Orizze meg az utasitasokat a jovébeni hasznalatra.

e A Panasonic nem vallal feleldsséget a késztlék rendellenes mikodtetésébdl, vagy a
kezelési Utmutatdban leirtak figyelmen kivil hagyasabol ered6 karokért.

Biztonsagi OVINtEZKEUAESEK ..........ourvcvrerriscsssssssssss s sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss HU3
FONEOS INFOIMACIOK...........oecrrreceesiiisssrcessssss s e HU5
A részek megnevezése €s UtMULALASOK ..........ccurermressnmessssssssssssssssssssssssssssssssas HU6
L ol =T T T o (02 (o HU6
0 V/EZEIBEQYSEY €S KIJBIZO.rurrresrrrresssesesssssssssssesssssssssssssessssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssnssssssnas HU7
SZUKSEQES NOZZAVAIOK ...........cooorrcerrsssssssessssssssss st ssssssssssses HU8
© KENYET NOZZAVAIO . 10ursrsresssssressssssesssssessssssssssssssssssssssssssssssssessssssessssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssnssssssnsssssnas HU8
L Ao L )7 o HU9
o GIULENMENES INFOMMACIOK 1.vuvusresessssesesssssssssssessssssssssss s sssss s s bbb p s p s a s HU9
Meniitablazatok és SUESi IehetOSEPEK ... ———— HU10
Kezelési tanacSOK 6S FECEPLEK ...t s s ssssesssasesesns HU1
L v A gL [ (o 1= (- I o] T HU11
0 EIOKESZUIBIEK vuvuesrrsrsessessessessessessessessesssssss s s s sss s bR HU11
0 KENYEISULES cuvvururssssesssssssssssrssssssessssssess s e s s sr s sn s e e R R AR AR R R AR AR R R AR AR R R R0 HU12
@ KNIy TECEPIEK sasssssesssssssserssssssssssssessssssensssssessassssssssssssessssssessssssssssssssssassssssssssssssssssssssnsssssessssssessssssassssssasensssssenssasens HU13
LT[0 RG] (- T HU14
© SULEMENY SULES vuvvuvurressressessssessessssesssssssessssssssssssessssesss st sessssssssssssssssssssessssessssssesssssssmssssssssssssnsssssnsnssnsnnassssnssssnnans HU14
o GlUtENMENLES KENYET SULESE 1uuvreusrisressssesssssssisssssssssss s sessssss s HU15
o Gluténmentes SULEMENY SUIESE w.uvuuurermsresmesmsrisssisisss s HU15
0 KENYEIMESZIA-KESZITES cuuvurrrrsersrressssssessssssesssss s s bbb p s R HU16
0 PiZZAtESZIA-KESZItES uvvurrrrressrressssrisssss s s R HU16
L =Y T T o 4 T HU16
TISZEItAS €S GONUOZAS .........crvvverrrrsisessssss s HU17
HIDAGINANILAS .........covveveeeveeesrrecsssssss s s RS R R RRS HU18
MUSZAKI QUALOK.........coovvveeesserrrrensssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s sss s RS HU21
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A kovetkezokben leirtakat
feltétlen tartsa be.

Biztonsagi dvintézkedések

A személyi sérllés, elektromos aramités és tiiz kockazatanak csokkentése érdekében

vegye figyelembe a kovetkezdket:

B A kovetkezo jelzések a késziiléket helytelen hasznalata esetén bekovetkezd
artalom és sériilés fokat jelzik.

Olyan veszeélyhelyzetre hivja fel a figyelmet, mely sulyos sérulést
AFIGYELEM! vagy halalt okozhat.

; . Olyan veszélyhelyzetre hivja fel a figyelmet, mely konny( sértlést
&VIGYAZAT' vagy anyagi kart okozhat.

M A jelzések besorolasa és magyarazata a kovetkezo.

e o Ez a szimbdlum olyan kovetelményeket
® Ez a szimbolum titast jelez. o jelent, amelyeket be kell tartani.

A\ FIGYELEM

Rovidzarlat, fust, égés és egyéb sérilés miatti aramdités és tliz kockazatanak csokkentéséhez.

® @ Ugyeljen arra, hogy csecsemék, gyermekek ne jatsszanak a csomagolasi anyaggal.
(Ez fulladast okozhat.)

@ Ne szedje szét, ne akarja javitani vagy médositani a késziiléket.
=¥ Forduljon az uUzlethez, ahol a készuléket vasarolta, vagy a Panasonic-szervizhez.

@ Ne karositsa a halézati kabelt, illetve a haldzati csatlakozoé.
A kovetkezo miveletek szigortan tiltottak:
Atalakitas, fltétest vagy forr feliletek érintése, illetve azok kozelébe helyezés,
hajlitas, csavaras, huzas, az éles feliletekre torténé akasztas/a rajtuk
torténd athuzas, nehéz targyak rahelyezése, a halozati kabel nyalabolasa, illetve
a készilék hordozasa a haldzati kabellel.

@ Ne haszndlja a késziléket, ha a halézati kabel vagy a halézati csatlakoz6 sériilt,
illetve a haldzati csatlakoz6 lazan csatlakozik a haldzati csatlakozéaljzathoz.
=» Aveszeélyek elkertlése érdekében a cseréltesse ki a sérult haldzati kabelt a

gyartonal, markaszervizben vagy hasonloan képzett szakemberrel.

@ Ne csatlakoztassa, illetve ne huzza ki a halozati csatlakozot nedves kézzel.
@ Ne meritse a késziileket vizbe, illetve ne frocskoljon ra vizet és / vagy mas folyadékot.

@ Hasznalat kozben a szell6zdnyilasokat ne érintse meg, ne zarja vagy ne takarja le.
« llyen szempontbdl kilonOosen Ugyeljen a gyerekekre.

0 @ Ezt a késziiléket 8 éven feliili gyermekek illetve csokkent fizikai, érzékelési és
szellemi képességekkel rendelkezd, illetve az ilyen eszk6zok hasznalataban
és ismeretében teljesen jaratlan személyek csak akkor hasznalhatjak, ha
azt felugyelet mellett teszik, vagy a késziilék biztonsagos hasznalatarol
megfeleld uthaigazitast kaptak, és megértették a vele jaréd veszélyeket.

Ne jatszanak a gyerekek a késziilékkel!
A késziilék tisztitasat és karbantartasat ne végezzék gyerekek, csak ha mar
8 évesnél idosebbek, és feliigyelet mellett teszik.
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A kovetkezokben leirtakat
feltétlen tartsa be.

Biztonsagi ovintezkedeések

A FIGYELEM

Rovidzarlat, flst, égés és egyéb sérulés miatti aramutés és tliz kockazatanak csokkentéséhez.

0 @ A készuléket és halézati kabelét tartsa tavol a 8 évnél fiatalabb gyerekektol.

@ Gondoskodjon réla, hogy a készulék cimkéjén jelzett fesziiltség
megegyezzen a halézati fesziiltséggel.
Tovabba, ne csatlakoztasson tobb eszkdzt ugyanahhoz a haldzati aljzathoz,
a tuimelegedés megelGzése érdekében. Amennyiben tobb haldzati csatlakozot
csatlakoztat egy konnektorhoz, Ugyeljen arra, hogy azok 0sszteljesitménye ne
haladja meg a haztartasi csatlakozd aljzat névleges teljesitményfelvételét.

@ Szorosan dugja be a halézati csatlakozot.

@ Rendszeresen tisztitsa meg a halézati csatlakozét a portél.
=» Huzza ki a halozati csatlakozot és torolje le azt egy szaraz ronggyal.

@ Ha esetleg rendellenes miikodést tapasztal, azonnal kapcsolja ki a
késziiléket, és huzza ki a halozati csatlakozot a konnektorbol.
A rendellenesség vagy meghibasodas tunetei/okai példaul a kovetkezok:
« A haldzati csatlakozo és a halozati kabel szokatlanul felforrésodik.
« A halézati kabel megseéril, vagy a készulek leall.
« A készUléktest eldeformalddik, lathatd sérulés keletkezik rajta, vagy szokatlanul
felforrosodik.
« Rendellenes milkodési zaj hallhatd hasznalat kozben.
« Szokatlan szag érzodik.
« Egyéb rendellenesség vagy hiba.
=» Vegye fel a kapcsolatot a kereskeddvel, ahol vasarolta a terméket, vagy a
Panasonic markaszervizzel kivizsgalas vagy javitas céljabol.

A VIGYAZAT

Az aramités, tliz, égési vagy egyéb sérulés, illetve anyagi kar kockazatanak csokkentése.

@ Ne hasznalja a késziiléket az alabbi helyeken.

« Egyenetlen fellleteken, elekiromos készulékeken,
mint példaul hiitbgépen, textiliakon, mint példaul
asztalteriton vagy padlosznyegen stb.

« Olyan helyeken ahol viz csopoghet a készulékre, illetve -
héforrasok kdzelében. 10cm

=» A készuléket stabil, szaraz, tiszta, sik és héallé munk-

alapra helyezze, legalabb 10 cm tavolsagra a szélétol 1
és legalabb 5 cm tavolsagra a szomszédos falaktol és
egyeb targyaktol.

HU4
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A VIGYAZAT

Az aramuités, tliz, égési vagy egyéb sérulés, illetve anyagi kar kockazatanak csokkentése.

® @ Miikodés kozben ne vegye ki a kenyértartalyt, és ne hiizza ki a hal6zati
csatlakozét a konnektorbol.
@ Hasznalat kozben vagy siités utan ne érintse meg a forré részeket, mint a
kenyértartaly, a fitétest vagy a tetdlap belseje. )
A kézzel érinthetd terlletek hasznalat kozben felhevilhetnek. Ugyelien a
maradékhd forrasra, kilonosen hasznalat utan.
=¥ Az égési sérulések elkerilése érdekében, amikor kiemeli a kenyértartalyt vagy a kész
kenyeret, mindig vegye fel a konyhai fogokeszty(it. (Ne hasznaljon nedves fogokesztyiit.)
@ Ne hasznaljon kiils6 id6zit6t stb.
* Akészulék kulso idozitd készilékrdl, vagy kulon tavvezérld rendszerrdl nem
mUkodtethetd.
@ Ne helyezzen semmilyen targyat a résekbe.
@ Ne Iépje tul a liszt (500 g) és keleszt6 hozzavalok, pl. szaraz éleszt6 (7 g) és
sutopor (13 g) maximalsan megengedett mennyiségét (lasd: HU21. oldal).

@ Huzza ki a halozati csatlakozddugaszt, amikor a késziilék nincs hasznalatban.

@ Akésziiléket a halézati csatlakozédugonal fogva kell levalasztani a halézatrol.
Soha ne a halézati vezeték huzza.

@ Akészilék kezelése, athelyezése vagy tisztitasa el6tt hiizza ki a halézatbol
és hagyja lehiilni.

@ Ez a termék kizarélag haztartasi hasznalatra készlt.

@ Hasznalat utan mindenkeépp tisztitsa meg a késziiléket, kiilondsen az étellel
érintekzo feliileteket. (lasd: HU17. oldal)

o

Fontos informaciok

Csatlakozo rész

Fiitétest ‘ /
D \ ,’ ) E

Kannen sisapuoli
Hémérsékletérzékeld

oNe hasznalja a készilléket a szabadban, magas paratartalmu
helyiségekben, illetve ne erdltesse a jobb oldalon abrazolt
alkatrészeket, mert ellenkez0 esetben tizemzavar vagy
alaktorzulas kovetkezhet be.

o Ne hasznaljon kést vagy egyéb éles eszkozt a maradvanyok
eltavolitasahoz.

o Ne ejtse le a készlléket a karosodas elkertlése érdekeében.

eNe taroljon hozzavalokat vagy kenyeret a kenyértartalyban.

Ez a szimbdlum a késziiléken azt jelzi, hogy ,,Forré felulet, ne érjen hozza
ovatlanul!”.

/N
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B F6 egység és Tartozékok B Vezérldegység és kijelzd

( F8 - e Aképen az Gsszes sz6 és szimbolum megjelenik, a miivelet soran azonban csak azok jelennek meg, amelyek a miivelethez sziikségesek.
0 egyse )
i o W Miikodési allapot H Megijelenitett id6
Foganty( agasztolapat A program aktualis fézisanal jelenik meg kivéve az il és »-§- o A program befejezésig még hatralév
®f- : Aramkimaradast jelez. id6tartam.
Tetblap YW : o Ahozzavalék manudlis hozzaadaséat jelzi. e Amikor manualisan adagolja a hozzavalokat,
(Meni 2, 3,5,7,10, 11, és 12) a kijelz addig mutatja az id6t, amig az extra
mmm/»% o Amanualis miikodésrdl tajékoztat. (Menl 12 és 15.) hozzavaldkat hozza nem adja.

e Amend bizonyos miiveletet igényelt. A kijelz6
megjeleniti a fennmaradd idét, amig a mivelet
elindul az Indit gomb megnyomasa utan.

( Tartozékok )

/ Mér6pohar Mérckanal
Dagaszto -
tengely 15 ml) (5ml)
-/ Halozati kabel (==
VezérlGegyseg ‘ l l ‘
. LTS Evékanal Tedskandl
(Max. 310 ml) o Y jelzéssel LN/ i
i / e 10 ml-es osztassal Jeloléssel - Mer'et Al tac W Indit
Halézati csatlakoz * Ameret k'Va'aStZtasahOZ B Kenyérhgj Nyomja meg ezt a gombot a
e e s . feires hyomja meg ezt a Nyomja meg ezt a gombot program inditasahoz
* , .
A halozati csatlakozo alakja eltérhet a képen lathatotol. gﬁjmlt:ot. Lasgkea’rI;lU10. a kenyérhéj szinének m Al —
oK amentert kivalasztsahoz. Lasd a HU10. Abeliitas visszavonsahoz/a program ledllitasahoz.
PN oldalt a mentikert. (Tartsa megérintve kb. 1 masodpercig.)
PP o - e B o M Medium (kozepes)
A kenyértartalyt és a dagasztolapatot keramiabevonat boritja, igy a szennyezédés konnyen eltavolithato. - - AIIapotjeIzc’S
B A keramiabevonat védelme érdekében vegye figyelembe az alabbi tajékoztatast: Light (vilagos) < o Avillogas azt jelzi, hogy a gép be van 4llitva, vagy manualis
o Amikor kiveszi a kenyeret a kenyértartalybdl és/vagy eltavolitia a dagasztélapatot a kenyérbdl vagy kenyértartalybol, B Menii miivelet szilkséges.
semmilyen kemény vagy éles eszkdzzel, (példaul kés vagy villa) ne prébalja elésegiteni a kiemelést a kenyérbdl vagy o Erintse meg ezt a gombot egyszer a bedllitasi mod aktivalasahoz Az Indit gomb megnyomhatd.
kenyértartalybdl. o Nyomja meg még egyszer ezt a gombot a Menii szaménak ' e Ha folyamatosan vilagit az azt jelenti, hogy a gép
+Ha a kenyér hozzatapad a kenyértartalyhoz, és nem lehet kdnnyen kivenni, hagyja a kenyértartalyt 5—10 percig hilni, médositasahoz programot hait végre.
felligyelve arra, hogy senki vagy semmi ne éghessen meg t6le. Fogokesztyli hasznalataval forditsa fejjel lefelé a (Agyorsabb | épltetésh ez tartsa lenyomva a gombot.) Az Indit gomb nem nyomhaté meg.
I;::zz;ti{t:éyntq (:;sacz):agtljﬁ. oldal). Két kézzel fogva iitbgesse egy konyharuhaval letakart tiszta f6zéfellilethez, amig a A meniiszamokat l4sd: a HU10. oldalon Nincs bekapcsolva vagy bedugaszolva.
o El6fordulhat, hogy a dagasztdlapat beszorul a kenyérbe. Ha ez igy marad, vérja meg mig lehiil a kenyér, és a M |d6zito

szeletelés el6tt vegye ki azt.
+Ha a dagaszt6lapatot nem lehet kivenni a kenyértartalybdl, dntsén meleg vizet a kenyértartalyra, és vérjon 5-10 percet.

Ha még mindig nehéz kivenni, forgassa el oldalra a dagasztdlapatot, és hizza ki. =» Az iddzit6t (Timer) allitsa 9:30-ra (a pillanatnyi idéponttdl 9 6ra 30 perc eltérés).
o Tisztitasanal puha szivaccsal tordlje at a kenyértartalyt és a dagasztolapatot.Ne alkalmazzon semmilyen stroldszert pl. A Nyomja meg ezt a gombot az id6 noveléséhez.

tisztitdszert vagy sdroléparnat. ....... ; ’:“: :“ X ¥ Nyomja meg ezt a gombot az id6 csokkentéséhez.
o Akemény, durva vagy nagy szemi alkotoelemek, mint a teljes kiérlési lisztek, melyekben gabonaszemek, cukor vagy adalékanyagok f 9 dra 30 perc | —— (A gyorsabb |éptetés érdekében nyomja meg ezt a gombot

vannak, mint di6 és kiildnbézé magvak, karosithatjak a keramiabevonatot. Amikor nagyméretii alkotéelemeket tesz a kenyérbe, ezeket res mosint

o Akeésleltetési idézitét allitia be (ameddig elkész(il a kenyér). Az elérhetd mentik esetében legfeljebb 13 érara allithato be. (Lasd a HU10. oldalt)
Példaul: Most este 9:00 dra van, és azt szeretné, hogy a kenyér masnap reggel 6:30 percre legyen kész.

-
-

o R . . i . . . Aktualis idé Elkésziilés idGpontja egyszer, majd tartsa lenyomva.)
el6zéleg torje vagy vagja kisebb darabokra. Tekintse meg az Adalékanyagokra vonatkozd informaciokat (Iasd: HU9. oldal) és a receptben ) o o
meghatarozott mennyiségeket. o A13. és 18. mend idejének bedllitasa:
o Csak a késziilékkel szallitott dagasztélapatot hasznalja. * Mendi 13 . N o ’ -
Asiitést kdvetéen a kenyértartaly, a dagasztolapat és a kenyér nagyon forré lehet. Mindig dvatosan fogja meg ezeket. f‘/l 90[”3899)’329" megnyomasaval 1 perccel llitja elGre a stitési iddt, beleértve a tovabbi sitési iddt.
* Menii

A gomb egyszeri megnyomasaval 10 perccel allitja el6re a fézési idét, de a tovabbi f6zési id6 1 perc lesz.

HUG HU7
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Szukséges hozzavalok

A legjobb eredmény elérése érdekében rendkiviil fontos a hozzavaldk pontos kimérése.

Folyékony hozzavalok
Hasznalja a tartozék mérépoharat vagy mérdkanalat.

Ha a receptben a keverék (folyadék plusz tojas) méréséhez mérleg hasznalatat irjak el, digitalis mérleg hasznalata javasolt.

Szaraz hozzavalok

Mérlegen vagy a mellékelt kisméretli mérékandllal tanacsos kimémi. Digitalis mérleg hasznalata tanacsos.

B Kenyér hozzavaloi

Akenyér f6 Gsszetevsje. Dagasztas kdzben a lisztben lévg fehérje gluténné alakul
at. Aglutén strukturat és textarat ad a tésztanak, ezenkiviil elésegiti a kelesztést.
BL80 kenyérlisztet hasznaljon. A BL80 kenyérliszt kemény buzabdl készil, és
nagy mennyiségben tartalmaz fehérjét, ami a glutén képzddéséhez szilkséges.
A kelési folyamat kdzben felszabadult széndioxid csapdaba kertil a glutén
elasztikus szerkezete kovetkeztében, s kelesztéskor ez emeli fel a tésztat.

Szaraz éleszto

A kenyér megemelkedését teszi lehetévé.

Olyan széraz élesztét hasznaljon, amelyiknél nem kell kilén elére megke-
leszteni az élesztét (Ne hasznéljon széraz élesztét, amely felhasznalas el6tt
erjesztést igényel.).

Azt a széraz éleszt6t ajanljuk, amelyiknek a csomagolasan az Instant Yeast,
Easy Blend, Fast Action vagy Easy Bake (Instant éleszt6, konnyen kevere-
dik, gyors hatas vagy kénnyd siités) felirat lathato. Ha kis tasakban arult élesz-
t6t hasznal, a mér kinyitott tasakot azonnal zarja vissza, és tegye a hlit6szek-
rénybe. (A gyartd altal megadott id6tartamon beliil hasznalja fel.)

A hozzaadott tej ndveli a kenyér zamatat és tapértékét.

e Ha viz helyett tejet hasznal, a kenyér tapértéke megné, de ez idézitett
iizemmddban nem alkalmazhaté, mert a tej az éjszaka folyaman nem
tarthato frissen.

—Ennek megfeleléen csdkkentse a viz mennyiségeét.

Cukor (kristalycukor, barna cukor, méz, melasz, stb.)

Tépldlja az leszt6t, megédestti és izletesebbé teszi a kenyeret, és hozzajarul a héj szinéhez.
eHa mazsolat vagy mas cukortartalmu gylimélcsoét tesz a tésztaba, csdkkentse
a cukor mennyiségét.

Egyéb anyagok hozzaadasaval még
izletesebbé teheti a kenyeret.
M Tojas
o Aranyosan csokkentse a folyadék (viz) mennyiségét.
o A tojas hozzaadasakor verje fel azokat. A tojést tartalmazd recepthez
ne hasznalja az iddmér6-beallitast. A tojas hamar megromlik, és nem
biztos, hogy friss marad.

H Korpa
Noveli a kenyér rosttartalmat.
o A hasznalt mennyiség max. 30 g (2 evkanal) legyen.

M Buzacsira
Dids izhatast ad a kenyérnek.
o A hasznalt mennyiség max. 30 g (2 ev6kanal) legyen.

W Fiiszerek, gyégyndvények
Kihangsulyozza a kenyér izét.
Afiiszerek esetében csak kis mennyiséget (max. 1 evékanal) alkalmazzon.
Szaritott gyogyndvényekbdl 1-2 evbkandinyit hasznaljon.
Friss gyogyndvényeknél pedig a recept szerint jarjon el.

W SD-ZP2000 HU_EU_OI3.indd  8-9

Normal csapvizet hasznaljon.

® Ha a helyiség hémérséklete alacsony, hasznaljon langyos vizetaz 1., 2., 3., 9.,
11., és 14. men(ihoz.

o Ha a helyiség hémérséklete magas, hasznaljon hideg vizet a 12. meniih6z.

o A helyiség hémérsékletétd! flgzgetlenil hasznaljon hideg vizet a 6. és 7.
menihoz.

A vizet mindig mérje ki a mellékelt mérépohar.

Zsiradék

izletesebbé és lagyabba teszi a kenyeret.
Hasznaljon vajat (nem sézott valtozatot), margarint vagy olajat.

Az izhatas fokozasaval és a rugalmassag novelésével biztositia a kenyér
megemelkedését.
Pontatlan adagolas esetén a kenyér veszit magassagabol/zamatossagabol.

oA gluténmentes lisztek olyan lisztek, melyek rizsbél, barna rizsbél, man-
dulamagbdl, burgonyakeményitébdl stb. készlinek és nem tartalmaznak
fehérjét a glutén megkétéséhez, és 6nmagukban nem rendelkeznek a
kenyérstitéshez szlikséges rugalmassaggal.

oA gluténmentes kenyér sitése esetében a xantangumi az egyik siritéanyag,
mely képes ellatni a gluténfehérje feladatat az erjedés soran.

Kenyérkeverék hasznalata

B Szaraz éleszt6t tartalmazo kenyérkeverék

@ A keveréket tegye a kenyértartalyba, és adja hozza a vizet.
(A vizmennyiséget a csomagolason feltlintetett leiras hatarozza
meg)

@Valassza ki a 9 menlit, a keverék fiiggvényében valassza ki a
méretet, és inditsa el a stitést.
+500g-L <400g-M

e Egyes keverékeknél nem derll ki, hogy az mennyi széraz éleszt6t
tartalmaz, ezért csak néhany probalkozas és sikertelen eredmény
utan kaphatja meg az optimalis eredményt.

W Kenyérkeverék, a szaraz éleszto kiilon tasakban

DEIl6sz0r a széraz élesztét helyezze a kenyértartalyba, majd a
kenyérlisztkeveréket, és dntse hozza a vizet.

@A gépet a keverékben lévd liszt fajtajatol fuggden allitsa a
megfelelé izemmddba, majd inditsa el a sltést.

——

(T

. Adalékanyagok (Szaritott gyiimdlcsok, diofélék, baconszalonna, sajt stb.)

Elérhet6 meniik: 23,5, 7,10, 11, és 12

Az Indit gomb megnyomasat kovetden egy sipold hangot hall.
A Wi villogas soran manualisan helyezze a tovabbi hozzavalokat a kenyértartalyba.

A hangjelzésig eltelt idd az inditastol szamitva (kortilbelul)
e 2 menli/Fehér mazsolas: kb. 20-25 perc

o 3 menli/Fehér toltott: kb. 20-25 perc

e 5 menli/Teljes kiérlésii, mazsolas: kb. 1 6ra 25 perc—1 dra 55 perc

o 7 menli/Alacsony kaldriatartalmu, mazsolés: kb. 1 6ra—2 éra 35 perc

o 10 menii/Puha mazsolas: kb. 50 perc—1 éra 15 perc

e 11 men(i/Puha mazsolas gyors: kb. 20—25 perc

e 12 menii/Brids: kb. 55 perc

Az egyes hozzéavaldk mennyiségét illetéen kdvesse a recept/meni utasitasait.

Ellenkez0 esetben,
o Az alapanyagok kiszérodhatnak a kenyértartalybdl, kellemetlen szagokat és flstot okozhatnak.
o Lehet, hogy a kenyér nem kel meg megfeleléen.

Szaraz/nem oldodo hozzavalok

Alkalmazza a Mazsola nevet tartalmazé mentikhoz: Menu 2, 5, 7, 10, és 11.

M Aszalt gyiimolcsok
o KorUlbelul 1 cm-es kockakra vagja.

M Diofélék, magvak

o Kor(ilbelll 1 cm-es kockakra vagja.

o Adiofélék befolyasoljak a glutén hatasat, ezért tul sokat ne hasznaljon beldliik.
o A nagyméret(i, kemény magvak megkarcolhatjak a kenyértartaly falat.

Puha, kdnnyen foszl6 alapanyagok

Alkalmazza a Toltott kenyér: Menu 3.

l Szalonna, szalami, olajbogyo, szaritott paradicsom
o A szalonnat és szalamit vagja fel 1 cm-es kockakra.

e Az olajbogydt negyedelje.

M Sajt, csokoladé

o A sajtot vagja fel 1 cm-es kockakra.

o A csokoladét vagja aprora.

B Gluténmentes informaciok

Aalap gluténmentes (diétas) kenyér készitésének mddja egészen mas, mint a normal kenyéré.
Ezért nagyon fontos, ha egészségligyi okok miatt készit gluténmentes kenyeret, konzultaljon az orvosaval, és tartsa be a kdvetkez6kben leirt
Utmutatasokat.

e A program egy specialis gluténmentes lisztre lett kifejlesztve, ezért a sajat keverék alkalmazasa nem biztosit ugyanolyan j6 eredményt.

o A gluten free (gluténmentes) kivalasztasakor minden egyes receptnél gondosan be kell tartani a részleteket. (Ellenkezd esetben eléfordulhat, hogy a kenyér
nem lesz megfeleld.)
Kétféle gluténmentes slitékeverék van: az alacsony gluténtartalmu keverék, és amelyik nem tartalmaz buzat, és nincs gluténtartalma. Miel6tt kivalasztana
valamelyik siitéprogramot, konzultaljon orvosaval.

o Asiités eredménye és a kenyér kinézete a felhasznalt keveréktdl fiigg. Eléfordulhat, hogy a kenyér oldalanal marad némi liszt.
Abuzamentes keverékekkel tobb variacié lehetséges.

o Szeletelés el6tt varjon kicsit, hogy kihdljon a kenyér, kiildnben nem szeletelheté szépen.

o A kenyeret szaraz, hlivos helyen tarolja, és két napon bellil fogyassza el. Ha ennyi id§ alatt nem fogyasztja el az egész kenyeret, szeletelje fel és a kivant
adagokra osztva, hiitétasakban helyezze a mélyhitébe.

Figyelmeztetés azok szamara, akik egészségligyi célbol alkalmazzak a diabetikus recepteket:

A gluténmentes programok hasznalatakor feltétlenil konzultaljon az orvosaval, és csak az egészségi allapotanak megfelel6 hozzavalokbdl készitsen kenyeret.
A Panasonic nem vallal feleldsséget azért, mert az orvosaval tortént elézetes megbeszélés nélkiil alkalmazott bizonyos 6sszetevoket a tésztahoz.

Ha diétas célbdl készit kenyeret, nagyon fontos, hogy kerlilie azoknak az anyagoknak az alkalmazasat, amelyek liszttel szennyezettek. Kiilénds gondossaggal
kell eljarni a kenyértartaly és a dagasztélapat, valamint az alkalmazott haztartasi eszkdzok tisztitasanal.
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Menutablazatok és sutési lehetoségek

Bl Hasznalhato lizemmodok és azok iddsziikségletei

o A folyamat soran a gép a program alapjan indul el, vagy all le.
o Az egyes folyamatokhoz szlikséges idétartam fligg a helyiség hémérsékletétdl.

Menii- . " Negegeis™  Ldsd a
SzAm Menii Lehetéségek Folyamatok ?’e'gy:; oldalt
Méret Kenyérhé] 1662it5  Rest Knead Rise *2 Bake .
(Pihentetés) (Dagasztés) (Kelesztés )  (Siités) Usszesen

A
_ 2 Fehérmazsolds — — — — gg 22:274 ;g:: 0PI Sspere  3oaper v :B];_oldal

5 . . . .
g 3 Fehértolot - b g0 spere  3omaper v [t
B e - - v (0, B R e e - W,

3 : : . . . ,
g 5 'Ir;]eelajsssoll(;(';rlésﬁ, - 0 }32133_0 perc gg E:E*—“ 22255 perc 1 ora SoraSperc v/ :Blé_oldal
6 aomamy  ~ Y e e doaee ome s — I,
7 gﬁr(\:z?rnnyatzg’)lg:tar- - AZ‘E)c'JEa?rZCO_perc*3 ;g Egga 4212;: gOpgfcrc— 55 perc 6dra5perc ¢ :8113_0|dal
22 & N T
9 Puha gyors v v - - e iaes  0per 26 ~
g 10 Phamasoss voovo - TR SRl MR dom vl
® 1 ;’;:ras mazsolas v v — _ gg 22:2:4 | ‘5‘2 g‘;g‘ | 40perc  2o¢ra v .:Blé_oldal
12 Briss — v = dpero Pt (SRRPT sopee  Somddpen v [
13 Csaksiités - - - - — — ?Oéf:r;o‘ et ?Oéf:r;o‘ oo~ MUt
‘g 14 .Alap gluténmentes — — — — | ;g Egg_ | jg gz;z_ 50 perc 16ra50 perc — .:Blg’olda
§ 15 Sultleti’l;(;ntes - - - - 20 perc ® — 16ra30 perc 16ra50perc ¢ :B]élolda
16 Keeresza  — — — R 0T gmapee L
S omen - - v - R e o M
18  Lekvar - - - - - - - ; g:: gg Bg:g_ :Blé’olda

1 Megjegyzés (Wl): Ez a menii lehet6vé teszi, hogy a hangjelzést koveten tovabbi hozzavaldkat adjon hozza, vagy manualis miiveleteket végezzen.
*2 Akésziilék a kelesztés kézben rovid ideig miikddik (a glutén optimalis kialakulasa érdekében).

*3 Afolyamat elején van egy haromperces dagasztasi folyamat a helyiség hémérsékletének megfelelden modosul.

*4 A dagasztas folyamata kozben van egy kelesztési idétartam.

“5A dagasztasi idészak sordn van egy kaparasi idészak.

*6 A dagasztasi idészak soran van egy manudlis folyamat.

*T Akelesztési id6szak soran van egy manudlis folyamat.

HU10
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Kezelési tanacsok és receptek

B Hasznalatbavétel eltt

e Ez els§ hasznalat el6tt tavolitsa el a csomagoléanyagot, és tisztitsa meg a gépet. (HU17 oldal)
o Ha hosszabb ideig nem hasznalta a gépet, tisztitsa meg. (HU17 oldal)

B El6késziiletek

n Nyissa ki a tetélapot Vegye ki a kenyértartalyt (1) és helyezze a dagasztolapatot a dagasztélapat tengelyére. (2)

Helyezze szorosan a dagasztélapatot a
dagasztolapat tengelyére.

‘ Dagaszt6 tengely
Ellendrizze a dagasztolapatot és a dagasztdlapat tengelyét,
gy6z8djon meg arrdl, hogy tisztak. (HU17 oldal)

E A recept szerint, pontosan kimérve készitse el6 a hozzavalokat.

A kimért hozzavaldkat az elsotdl az utolsé felé haladva adagolja a kenyértartalyba. (3)

o Aszaraz élesztét a dagasztdlapattdl és a dagasztolapat tengelyétdl tavolabb helyezze el.
Ha az élesztd egy része bekerll oda, lehet, hogy a kenyér nem kel meg.

o Helyezze a szdraz hozzavalokat a szaraz élesztore. A keverés megkezdése elétt azt tavol kell tartani minden folyadéktol.
o Afentieket kdvetSen a folyadékot a kenyértartély oldalfaldnak szélénél dntse, be, hogy elkerllje annak kifrdccsenését. (4)

(3) A hozzavalok beadagolésa
Példa

Fehérkenyér

A kenyértartalyrél korbe toroljon le minden nedvességet és az dsszes lisztet, majd helyezze vissza a f6 egységbe. (5)
Zarja a tetolapot. 5 |

E A kenyérsiitd halézati csatlakozéjat csatlakoztassa a 230 V-os konnektorba.

Ugyeljen arra, hogy a menii beallitasa el6tt végezze el az eldkésziileti Iépéseket.

HU11
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( Kenyér receptek ) Receptekért latogasson el ide: www.experience - fresh.eu

Kezelési tanacsok és receptek

Az egyes receptekhez elérhet beallitasokat és a sziikséges miiveleteket a kovetkezo ikonok jelzik:

m Kenyér mérete D A héj szine

E A menii kivalasztasahoz nyomja meg a Menii ([&J) gombot. A kimért hozzavalokat az els6tdl az utolsé felé haladva adagolja
® Valassza ki a beallitasokat a kivalasztott meniib6l. Lasd: HU10. oldal. a kenyértartalyba.

B Kenyérsiités (1-11 meni)

Késleltetés id6zito

Adalékanyagok vagy manualis miivelet
‘WW’ elvégzése.

m Kenyér mérete
D A héj szine

Késleltetés id6zitd: maximum 13 dras késleltetést allithat be a kenyérsiitési folyamathoz.

* Az egyes menukhdz tartozo beallitdsokat a fenti ikonok jelzik a receptben.

Nyomja meg az Indit (‘o’) gombot a késziilék inditasahoz.

o Akijelzon a kivalasztott program befejezéséig fennmaradd idé lathato.

Knead
| =z Hatralévs idotartamot
( O e

* Afennmarad6 id6 a helyiség hémérsékletének megfeleléen mddosul.

e Menii 2, 3, 5,7, 10, és 11 (Tovabbi hozzavalok érhetéek el menii)
Akijelz6n a tovabbi hozzavalok hozzaadasara figyelmezet6 hangjelzésig fennmaradé id6 lathato.
A hangjelzés megszdlalasakor adja hozza manualisan, majd djrainditashoz nyomja meg az @ gombot.
A dagasztas a a gomb megnyomasatal fiiggetleniil folytatddni fog (a hangjelzés 3 perc elteltével szélal meg).
* Fejezze be a kiegészitd hozzavalok behelyezését, amig a Wil kijelzés villog. A Wi villogasanak abbamaradasakor a kijelz6 a hatralévé idét jeleniti meg.
* Amikor a kijelzé a még hatralévd idétartamot mutatja, mar ne tegyen be hozzavalét.

e Az optimélis eredmény érdekében ne nyissa ki a tetélapot, hacsak a meniiben ez nincs eléirva, mert ez befolyasolja a kenyér minéséget.

Ha a kenyér elkésziilt (a késziilék 8-szor hangjelzést ad ki és az End (Vége) szoveg villog), nyomja meg az Allj ( @ )
gombot, és hlizza ki a konnektorbdl.

Azonnal vegye ki a kenyeret, ehhez szaraz héallo kesztylit hasznaljon, majd tegye azt egy fémracsra. (6)/(7)

(6) IR (7)
HG64ll6 kesztylivel fogja meg a
fogantyut, és razza ki a kenyeret.

Ha a (6) Iépés utan nehézségei
tamadnak, forditsa fejjel lefelé

a kenyérsitd format, és a forma
mindkét oldalanak tartasa kozben
{tdgesse a konyharuha f6l6tt a
kenyér kieséséig. (Lasd: HUG6. oldal.)

A kuls6 tengely a kenyértartaly
Q aljan

o Akiilsé tengelyvég mozgatasa karosithatja a kenyér formajat.

o Akenyér szeletelése el6tt mindig tavolitsa el a dagasztélapatot.

HU12

W SD-ZP2000 HU_EU_OI3.indd  12-13

1menii  Fehér
Elkészitési ido: 3 6ra 15 perc

beallitasi tartomanya: 3 éra 15 perc-13 éra

. Fenérkenyer
Szérazéleszt6 | 1tsp
BL8O feherkenyérliszt | 400g
Konyhaso | 1%tsp.

ANz 260 ml

2menii Fehér mazsolas

Elkészitési id6: 3 ora 20 perc

" erUIb)eIUI 29—25 perc a 7: |épést kovetden
(sipold hangjelzés hallhatd)

__ Fehérmazsolas kenyér
Szérazéleszts | 1tsp
BL8Ofeherkenyerliszt | 400¢g
Konyhaso | 1% tsp

oz 280 ml

| Mazsolat | 150g

3 menii Fehér toltott

Elkészitési id6: 3 ora 20 perc
m korilbelil 20—25 perc a 7. épést kovetben
(sipold hangjelzés hallhato)
Fehér toltott kenyér

4 menii  Teljes kiorlésii
Elkészitési id6: 5 ora
bedllitasi tartomanya: 5 éra—13 6ra
Teljes kiorlésii kenyér

5menii Teljes kidrlés(i, mazsolas

Elkészitési ido: 5 ora 5 perc
i k(?r'LiIbeIUI 16ra 25 per.c—1 6ra 55 perc a 7. 1épést
kovetden (sipold hangjelzés hallhatd)
Teljes kiorlési, mazsolas Kenyér

6 menii  Alacsony kaldriatartalmu
Elkészitési id6: 6 ora
bedllitési tartomanya: 6 ra—13 dra

Alacsony kaldriatartalm kenyér

Széraz@les#t6 | %lsp
@ _BLBO feher kenyérliszt | - 300¢g
Konyhaso | 1tsp
lveee) o 220ml
7 menii  Alacsony kaloriatartalmu, mazsolas

Elkészitési id6: 6 ora 5 perc
m kérilbellil 1 6ra—2 6ra 35 perc a 7. lépést kdvetden
(sipold hangjelzés hallhato)
Alacsony kaldriatartalmi, mazsolas kenyér

Wl | Mazsola *

8menii Puha
Elkészitési id6: 4 ora
Light (vilagos),
Medium (k6zepes) & ,
Puha kenyér

bellitasi tartomanya:
4 6ra-13 ¢ra

oMo L
_Atsp|  1tsp.
__400g| 500g

15¢ 25¢

9 menii  Puha gyors
Elkészitési id6: 2 6ra
(7] Light (vilagos), Medium (kozepes) 20 m, L
Puha gyors kenyér

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo
Szérazeleszto | Atsp | 1Atsp.
BL80 fehér
Kenyériszt | W0g|  S00e
© Vo | 15 %5
Cukor | 1tsp|  Thtsp
Konyhaso | 1tsp|  Thtsp
Nz 280mi | 350mi.

10 menii Puha mazsolas

Elkészitési ido: 4 ora

D Light (vilagos), Medium (kdzepes) m M, L
i kérilbeldl 50 perc—1 dra 15 perc a 7.1épést
kovetden (sipold hangjelzés hallhatd)

Puha mazsolas kenyér

11 menii Puha mazsolas gyors
Elkészitési ido: 2 6ra
D Light (vilagos), Medium (kézepes) m M, L
i kértilbeldl 20-25 perc a 7. lépést kdvetden

(sipolé hangjelzés hallhaté)
Puha mazsolas gyors kenyér

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo L
Szdrazelesztd | Atsp| 1%tsp.
BL80 fehér
Kenyeriszt | 400e| S0
©va | g B¢
Cukor | Atsp| 1%1tsp
Konyhaso | Atsp| AS
Ve 280ml| 350 mi
il Mazsola*t | 120g| 150g

*1 Kordlbelll 1 cm-es kockakra vagja.

*2 Vagja fel durvan, kb. 1 cm-es kockakra.

o Az ebben az utasitasban hasznalt roviditések, a teljes
név a kovetkezképpen irodott: tsp = teaskanal;
tbsp = evékanal; kb. = korilbell.

HU13
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B Brios készitése

12 menii Brios

Elkészitési ido: 3 ora 40 perc

D Light (vilagos), Medium (kdzepes)
Alap briés

n _ E Lasd: HU11. oldal -Elokésziiletek
E Valassza ki a 12. meniit, valassza ki a héj szinét

A kezdéshez nyomja meg a @ gombot.

o Akijelzn a sipol6 hangjelzésig fennmaradd idd lathatd.

Kérulbeldl 55 perc elteltével. Amikor a sipol6 hangot hallja, nyissa ki
a tetélapot. Adja a hozza a tovabbi vajat, amikor a Wi villog (ez
kortlbelll 5 percig tart). Zarja le a tetélapot, és kezdje ujra.

*1 Vagja 2-3 cm-es kockakra és tartsa a hiitészekrényben.
*2 Vagja 1-2 cm-es kockakra és tartsa a hiitészekrényben.

®Az Ujrainditas utan 45-50 perccel. Amikor sipold hangot hall, nyissa
ki a fed6lapot és vegye ki a kenyértartalyt. Vegye ki a veknit és a

Tippek dagasztélapatot a kenyértartalybdl.

® Ne adjon hozza vajat vagy més plusz hozzavalot, miutan a @Kenie ki vajjal (a recepten kiviili mennyiség) a kenyértartalyt, és

kijelz6n megjelenik a hatralévd id6. helvezze vissza a formazott cinot
e Ha tovabbi hozzavalokat, mint példaul mazsolat ad hozza, a y . . i pot.
Tegye vissza a fo egységbe.

8. Iépésben a vajjal egyiitt adja hozza.
Brids sutése egyszerﬁen @Zérja le a tetblapot, és kEZdje l'era.
e Avajat 1-2 cm-es kockakra véagja fel, és tartsa azokat a hiitében. Az D—@ lépéseket a Yl villogasatél szamitott 10 percen beliil végezze el. 10

e Adja hozza azokat és az egyéb hozzavalokat az elején és perccel a sipolas utan a gép automatikusan djraindul.
folytassa az 5. 1épéssel.

o Hagyja ki a folyamat 8. lépését. Ez a Brids kissé eltér a Nyomjamega @ gombot, és vegye ki a kenyeret, amikor a
masiktol. késziilék 8-szor hangjelzést ad ki és az End (Vége) felirat villog.

B siitemény siités

13 menii Csak siités

Elkészitési idd: 30 perc-1 éra 30 perc
Gylimdlcstorta

Ontse be a kenyértartalyba és tegye vissza a f6 egységbe zarja le
a tetélapot, és dugja be a konnektorba.

E Valassza ki a 13 meniit

Allitsa be a siitési idot
(Gyumdlcstorta: 1 6ra és 20 perc)

Tippek A kezdéshez nyomja meg a ‘0’ gombot.

o Az iddzitd csak a siités hosszat allitja be. o Akijelzén a program befejezéséig fennmaradé id6 lathato.

n Tavolitsa el a dagasztolapatot, és kenje ki vajjal
(a recepten kivilli mennyiség) a kenyértartalyt.

E Egy nagy talban vajat és cukrot krémesitsen,
amig konny(i és habos nem lesz. A tojasokat Tovabbi siités

egyesével, jol felverve adja hozza. o Ha a siités még nincs készen, ismételie meg az 5-8 1épést. (A plusz siitési idd legfeljebb
. L ot ” kétszer adhaté meg 50 percen belil, mikdzben a készilék még forré. Az iddzité ismét 1
E Adjon hozza tejet, szitalja bele az ,A

percrdl fog indulni, ha megnyomja az ldézité gombot.)
hozzavaldkat, és keverje bele a szaritott
gylimolcsoket, minden egyes hozzaadas
utan jol verje fel.

Nyomjameg a @ gombot, és tavolitsa el a siiteményt, amikor a
készulék 8-szor hangjelzést ad ki és az End (Vége) felirat villog.
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B Gluténmentes kenyér siitése

14 menii Alap gluténmentes

Elkészitési id6: 1 6ra 50 perc

Alap gluténmentes

Tanacsok alap gluténmentes kenyérre vonatkozéan:

e El6bb 6ntse be a vizet, majd a recept szerint adagolja a tébbi hozzavaldt a kenyértartalyba.
o Avégeredmény eltér a recepttdl, illetve a lisztkeverék tipusatol fliggden.

o Kovesse az alap gluténmentes kenyérlisztkeverék csomagolasan szerepld receptet.

n _ E Lasd: HU11. oldal -El6késziiletek
E Valassza ki a 14 meniit

A kezdéshez nyomja meg a @ gombot.

o Akijelzon a program befejezéséig fennmarado id6 lathato.

Nyomja meg a @ gombot, és vegye ki a kenyeret, amikor a
készUlék 8-szor hangjelzést ad ki és az End (Vége) felirat villog.

B Gluténmentes siitemény siitése

15 menii  Gluténmentes siitemény
Elkészitési ido: 1 6ra 50 perc

Gluténmentes csokoladétorta

*1 1 cm-es kockakra vagva.

Tippek
e Hasznaljon gumi spatulét, nehogy megsériiljon a
kenyértartaly. Ne hasznaljon fémbdl késziilt simitlapatot.

o Ha er6teljesen razza a sitéformat a torta eltavolitasahoz a
kenyértartalybol, el fogja vesziteni az alakjat.

n _ E Lasd: HU11. oldal -El6késziiletek

E Valassza ki a 15 meniit

A kezdéshez nyomja meg a ‘0, gombot.

o Akijelzon a sipol6 hangjelzésig fennmaradd idé 1athato.

B Kortlbelll 2 perc elteltével. Amikor a sipold hangot hallja, nyissa ki
a tetdlapot. 3 percen beliil kaparja le a lisztet, amikor a Wi még
villog. Zarja le a tet6lapot, és kezdje ujra.
o A dagasztas folytatodni fog 3 perc utan, és nem szilkséges megnyomnia a

B3 gombot.

E Kérulbeldl 12 perc elteltével. Amikor a sipol6 hangot hallja, nyissa ki

a tetdlapot. A tésztat még akkor kaparja le a kenyértartaly falarol,
amikor a Wi villog. Zarja le a tetélapot, és kezdje Ujra.

o A dagasztas folytatodni fog 3 perc utan, és nem sziikséges megnyomnia a

B3 gombot.

m Nyomjameg a © gombot, és tavolitsa el a siiteményt, amikor a
készulék 8-szor hangjelzést ad ki és az End (Vége) felirat villog.
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B Kenyértészta-készités

16 menii  Kenyértészta

Elkészitési idd: 2 6ra 20 perc n — E Lasd: HU11. oldal-Elékésziiletek
Alaptészta

E Valassza ki a 16 meniit
74 Akezdéshez nyomja meg a @ gombot.
e Akijelzén a program befejezéséig fennmarado idé lathato.
E Nyomjameg a @ gombot, és vegye ki a tésztat, amikor a kész(ilék 8-szor
hangjelzést ad ki és az End (Vége) felirat villog.
E Formazza az elkésziilt tésztat, hagyja, hogy kétszeres méretiire
dagadjon, majd siisse ki a siitében.

B Pizzatészta-készités

17 menii Pizzatészta

Elkészitési ido: 45 perc

A kezdéshez nyomja meg a ﬂ gombot.

o Akijelzén a program befejezéséig fennmaradé id6 lathato.

bedllitasi tartomanya: 45 perc—13 éra
Pizzatészta

E Nyomjameg a @ gombot, és vegye Ki a tésztat, amikor a kész(ilék 8-szor
hangjelzést ad ki és az End (Vége) felirat villog.

E Egy kaparoval vagja szét a tésztat, majd alakitsa golyokka a darabokat.

Takarja le egy nedves konyharuhaval, és hagyja allni 10 percig.

n — E Lasd: HU11. oldal -Eldkésziiletek m Formazza laposra és kerekre a tésztat, majd készitsen rajta lyukakat egy

i . . villaval.
E Valassza ki a 17 meniit _ o . o _
Kenje meg kedvenc szészaval és a kivant feltéttel, majd siisse ki a

sitében.
B Lekvarfozés
18 menii Lekvar
Elkészitési idd: 1 6ra 30 perc-2 6ra 30 perc n _ E Lasd: HU11. oldal -Elékésziiletek

Eperlekvar

Valassza ki a 18 meniit

© oo g 7 Allitsa be a fézési idét.
| Lekvarzselesit6pektn | 13g (Eperlekvar: 1 6ra és 40 perc)
*1 Helyezze be a hozzavaldkat a kenyértartalyba az alabbi E A kezdéshez nyomja meg a ‘0’ gombot.
sorrendben: I e o At
A gyiimélcs fele — a cukor fele — a maradék o A Ifuelzon a program befejeze’se|g fennmarelld? idé lathato. ' .
gyimélcs — a maradék cukor. E Nyomja meg a @ gombot és vegye ki 6vatosan a lekvart, amikor a
*2 Szérja meg pektinnel a hozzavaldkat a kenyértartaly,

mielt a kenyértataly betenné a 6 eqységbe. késziilék 8-szor hangjelzést ad ki és az End (Vége) felirat villog.

Hogyan siiritse be a lekvart Tovabbisites o
e Az (tmutatoban 16v6 receptek alapjan puha, 6ssze- @ Ha nem slirlisdott be elégge, ismételje meg a 6-9 lépéseket.
4116 lekvarok készithet a kevesebb cukor miatt. (A plusz slitési idé legfeljebb kétszer adhatd meg 10-40 percen beliil, mikdzben a késziilék még

e Amagas pektintartaimi gyiimélcsokbl fozott lekvar forrd. Az id6zité ismét 1 percrél fog indulni, ha megnyomja az ldézité gombot.)
kellden siir(i, azonban alacsony pektintartalmu
gylimélcs esetében nem stirisodik be kellsen. Tippek

o Megfelel mennyiségi cukor-, sav-és pektintar- o Az id6zit6 a fozési id6t allitja be. (Alapértelmezett: 2 ora)
talomra van szikseg. o Hiilés kdzben még siirtisddik a lekvar. Vigyazzon, hogy ne fézze tl.

o Erett gyimélcshél f6zzon lekvart. A tulérett vagy o Alekvar megéghet, ha a kenyérsiitd formaban hagyja.

éretlen gylimélcs nem alkalmas erre. - . o ) .
o Szigorugr): kovesse a receptekben felsorolt hozzavalok o A megfz6tt lekvart szedje ivegedénybe amilyen gyorsan csak lehet.

mennyiségét. Ellenkez6 esetben a lekvar nem 4l Ugyeljen arra, hogy ne égjen meg a lekvar, amikor kiveszi.
Bssze, és tulforr vagy megég. o Alekvart hiivds, sotét helyen tarolja. Az alacsony cukortartalom miatt kevésbé all el, mint az
o Amegfeleld fozési id6 beallitasa. uzletben vasarolt valtozat. Ha felbontotta az tiveget, térolja hiitdszekrényben és révid idén beliil

fogyassza el.
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Tisztitas és gondozas

Tisztitas elott a halozati csatlakozodugaszt hiizza ki a konnektorbdl, és varja meg, hogy lehiiljon a kenyérsiito.

o A gépet és alkatrészeit minden haszndlat utan alaposan tisztitsa meg.

o Akenyérstd gép semmilyen részét se tegye mosogatdgépbe.

o Ne hasznaljon semmilyen csiszoldanyagot (tisztitdszert, suroloparnat stb.).

e Ne haszndljon benzint, oldészert, alkoholt vagy fehéritészert a tisztitdshoz.

o A moshato részek eltavolitdsa utan ruhaval tordlje at a gépet. A kenyérsiit6t és alkatrészeit mindig tartsa tisztan és szarazon.

Kenyértartaly és dagasztolapat A dagasztolapat

Tavolitson le minden maradék tésztat kiilénosen a dagaszto
rogzitétengelye korll és a dagasztolapat foglalatabdl.

Mossa el egy puha szivaccsal vagy kendecsettel, majd alaposan
széritsa meg.

e Ha tészta marad a dagasztd rogzitétengelyénél vagy a
dagasztélapat furataban, a lapat konnyen levalhat vagy a
kenyérben maradhat.

o Akenyértartalyt ne meritse vizbe.

« Ha nehezen lehet eltivolitani a dagasztopengét, 6ntsén meleg
vizet a kenyértartaly, és varjon 5-10 percig.

e Hogy elkeriilje a fellilet sérlilését, ne hasznaljon éles eszkézt Dagaszt6

vagy kemény ecsetet. tengely

Belsd

Flitétest

Tavolitsa el az ételmaradékokat.

Egy nedves ronggyal térdlje ki a

gép belsejét, hagyja ki a flitétest és . o

a homérsékletérzékels teriiletét. Klls6 és Szell6z6nyilas

e Abelsd rész a hasznalat soran
elszinez6dhet.

Tordlje at egy nedves ruhadarabbal

Hoémeérsékletérzékeld

Mérépohar és Mérékanal

Mossa &t meleg szappanos vizzel, és alaposan
széritsa meg.

e Ne mosogatogépben mossa el

HU17
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Hibaelharitas
Mieldtt a szervizhez fordulna, ellendrizze végig az alabbiakban leirtakat.

Probléma Probléma oka és megoldasa

——

Probléma Probléma oka és megoldasa

HU18

A kenyér nem kelt meg
elegendd mértékben.

Nem sima a kenyér teteje.

Akenyér nem kelt meg
egyaltalan.

A megslitott kenyér halvany és
ragacsos.

Ragacsos a kenyér és nem
szeletelhetd egyenletesen.

Tul magasra nd a kenyér.

A kenyér tele van
légbuborékkal.

Akelés utan 6sszeesik a tészta.

Nem sima a kenyérhéj, és
kihtiléskor megpuhul.

Akenyér oldala beesett és az
alja nyirkos.

Hogyan maradhat ropogds a
kenyérhéj?

A briés alja tdl zsiros.
Ahéja zsiros.
A tésztajaban nagy lyukak vannak.
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F6zés kozben vagy utan

® Aliszt sikértartalma nem elegendd, vagy nem megfeleld lisztet hasznalt. (A glutén mindségét befolyasolja a
hémérséklet, a nedvességtartalom, a liszt tarolasi mddja és az aratasi id6jarasi viszonyok.)
— Probaljon ki mas tipusu, markaju vagy mas szallitasbdl szarmazo lisztet.
® Kevés folyadékot hasznalt, ezért tllzottan tdmor a tészta.
— Az erBsebb, nagyobb proteintartaimu liszt tdbb vizet nyel el, ezért adjon még a tésztahoz plusz 10-20 ml vizet.
® Nem megfeleld fajtaju élesztét hasznal.
— Csak tasakos kiszerelés(i szaritott élesztét hasznaljon, amin az ,instant éleszt6” felirat szerepel.
Ennél a fajtanal nincs szikség elézetes erjedésre.
® Nem elegendd, vagy tul éreg élesztét hasznal.
— Hasznalja a mellékelt mérékanalat. Ellendrizze az élesztd szavatossagi idejét. (A szaraz élesztét a
hiitészekrényben tarolja)
® Dagasztas el6tt folyadék érte az élesztét.
— Ellendrizze, hogy a hozzavalokat a recept szerinti, helyes sorrendben tette-e a gépbe. (HU11 oldal)
® Tul sok sét hasznalt, vagy a cukor nem volt elég.
— Ellendrizze a receptet, és a helyes mennyiséget a mellékelt mérékanallal mérje ki.
— Ellendrizze, hogy a tébbi hozzévald nem tartalmaz-e sét és cukrot.

® Nem hasznalt szaraz élesztét.
— Tegyen megfeleld mennyiségli széraz éleszt6t az élesztét a kenyértartalyba.
® Nem elegendd, vagy tul éreg élesztét hasznal.
— Hasznélja a mellékelt mér6kanalat. Ellendrizze az élesztd szavatossagi idejét. (A szaraz élesztét a
hiitészekrényben tarolja)
® Kenyérstités kdzben dramkimaradas volt, vagy ledllitotta a gép.
* Ha tébb, mint 10 percre ledllitja a kész(iléket, akkor a késziilék kikapcsol.
— Vegye ki a kenyeret a kenyértartalybol, és inditsa Ujra a programot Uj hozzavalokkal.

® Tl forron szeletelte.
— Szeletelés elétt racsra helyezve hagyja kihiini a kenyeret, hogy eltavozhasson a géz.

® Tl sok élesztét/ vizet hasznalt.
— Ellendrizze a receptet, és a helyes mennyiséget a mellékelt mérékanallal (élesztd)/ mérépohar (viz) mérje ki.
— Ellendrizze, hogy a tobbi hozzavald nem tartalmaz - e folyadékot.

® TUl sok lisztet hasznalt.
— Aliszt mennyiségét mérje ki pontosan mérlegen.

® Tl sok élesztét hasznalt.
— Ellendrizze a receptet, és a helyes mennyiséget a mellékelt mérékanallal mérje ki.
[Puha kenyér]
® Tl sok folyadékot hasznalt.
— Némelyik liszt tobb folyadékot nyel el mint a tébbi, 10—-20 ml-rel prébalja csokkenteni a folyadékmennyiséget.

® Gyenge mindségl a liszt.
— Probaljon ki mas lisztfajtakat.
[Puha kenyér]
® Tl sok folyadékot hasznalt.
— 10-20 ml-rel prébalja csdkkenteni a vizmennyiséget.

[Puha kenyér]
® A kenyérben marad egy kis g6z, ami siités utan bejut a héjba, és egy kicsit megpuhitja azt.
— A g6z mennyiségének csokkentése érdekében, 1020 ml-rel csokkentse a vizmennyiséget.

@ Siités utan tul sokaig hagyta a gépben a kenyeret.
— Amikor befejez6d6tt a siités, azonnal vegye ki a kenyeret.
® Kenyérsiités kdzben dramkimaradas volt, vagy ledllitotta a gép.
* Ha tobb, mint 10 percre ledllitja a késziléket, akkor a késziilék kikapcsol.

@ Ha azt szeretné, hogy a kenyér ropogdsabb legyen, siisse a kenyeret hagyomanyos siitében 200 °C/392 °F hémérsékleten
(6-os fokozaton) 5-10 perccel tovabb.

® A hangjelzés megszdlalasa utdn, 5 percen beliil adta a vajat a tésztahoz?
— Amikor a kijelzén a még hatralévd idétartam jelenik meg, mar ne tegye be a vajat. (8. 1épés a HU14. oldalon)
Nem lesz elég vajas ize, de megsiithetd.

Kenyérkeverék hasznalata
esetén a brids nem jol valik el a
kenyértartalytol.

Miért nem keverednek dssze
megfeleléen a hozzavaldk?

Az adalékanyagok nincsenek
megfelelden dsszekeverve.

A briés programnal az extra
.sszetev.k nem megfelel.en
keverednek a tésztaba.

Nem sllt meg a kenyér.

A kenyér aljan és oldalain tul
sok liszt marad.

Nem jon ki a kenyér.

Amikor kiemeli a kenyeret
a kenyértartalybdl, a
dagaszt6lapat a kenyérben
marad.

Kifutott a lekvar.

Tul hig, nem elég siirli a lekvar.

F6zés kozben vagy utén

® Probalja ki a kbvetkezOket:
— A 12 menii esetében jobban siil meg, ha kicsit csokkenti az éleszté mennyiségét. (Ha kiilon adja hozza az élesztét.)
— Kenyérliszt-keverék alkalmazésa esetén kdvesse a receptnél irtakat, de a keverék mennyiségének 350-500 g
kézott kell lennie.
— El6sz0r az éleszt6t majd a szaraz keveréket, a vajat, végil a vizet tegye a kenyértartalyba.
Az adalékanyagokat késébb adja hozza. (HU14 oldal)
— A recepttdl fliggéen a végeredmény kilénbdz6 lehet.

@ Nem tette be a dagasztélapatot a kenyértartalyba.
— A hozzavalok betétele el6tt ellendrizze, hogy a dagasztdlapat a kenyértartaly van-e.
® Kenyérsiités kdzben aramkimaradas volt, vagy leallitotta a gép.
— Ha tobb, mint 10 percre ledllitja a késziléket, akkor az kikapcsol. Ujra el lehet inditani a programot, bar ha a
dagasztas mar elkezdédott, az eredmény kevésbé lesz elfogadhato.

® Az adalékanyagokat a Wil villogasa kozben tette a kenyértartalyba?
— Az adalékanyagokat akkor kell a kenyértartalyba tenni, amikor a Wi villog a kijelzon.

® Akiegészitd hozzavaldkat a hangjelzés megszolalasat kovetd 5 percen bellil adta hozza?
— A kiegészit6 hozzavalokat akkor kell hozzaadni, amikor a Wi villog a kijelzon.

® Egyes kenyértésztakba nehezebb belekeverni az extra hozzavalokat, vagy nem is keverednek bele.
— Csokkentse felére a plusz hozzavalokat.

® Atésztakészité (DOUGH) mend lett kivalasztva.
— Atésztakeszitd mentinél nincs sités.
® Aramkimaradas volt, vagy kenyérkészités kdzben megallitottak a gépet.
— Kikapcsol a gép, ha 10 percnél hosszabb ideig allitiak meg a programot. Ha a tészta mar felemelkedett és
megfelelének bizonyul, vegye ki és probalja hagyomanyos sitében megsiitni.
® Kevés a viz, és milkddésbe Iépett a motorvédelem.
Ez csak tulterhelés esetén fordul eld, amikor a motornak tul nagy erét kell kifejtenie.
— Forduljon tandcsért a szakszervizhez. Legkdzelebb ellenérizze a receptet, és a mellékelt mérépoharral
pontosan mérje ki a mennyiségeket.
@ Elfelejtette betenni a dagasztélapatot.
— Legel6szor azt ellendrizze, hogy a dagasztolapat bent van-e. (HU11. oldal)
® Atengely, amire a kenyértartaly keril, merev és nem forog.
— Ha a dagaszt6lapatot a tengelyhez illeszti, és az nem forog, ki kell cserélni a tengelyt. (Forduljon az Uzlethez,
ahol a gépet vette, vagy a Panasonic szervizkdzponthoz).

® TUl sok lisztet és tul kevés folyadékot hasznalt.
— Nézze meg a receptet, és a lisztmennyiséget mérlegen mérje ki, a folyadékot pedig a mellékelt mérépoharral.

® Ha a kenyér hozzatapad a kenyértartalyhoz, és nem lehet konnyen kivenni, hagyja a kenyértartalyt 5-10 percig
hiilni, felligyelve arra, hogy senki vagy semmi ne éghessen meg tdle.
Fogdkeszty(i hasznalataval forditsa fejjel lefelé a kenyértartalyt (lasd: HU12. oldal). Két kézzel fogva Utdgesse egy
konyharuhaval letakart tiszta f6zéfelilethez, amig a kenyér ki nem szabadul.

® Nem elég rugalmas a tészta.
— Miel6tt dvatosan kivenné a kenyérbdl a dagasztélapatot, varja meg, hogy teljesen kihdljon.
Alisztek vizelnyeld képessége valtozo, legkdzelebb probélja 10-20 ml-rel megndvelni a vizmennyiséget.
® Kenyérhéj van a dagasztolapat alatt.
— Minden egyes kenyérsiités utdn mossa le a dagasztdlapatot és a tengelyt.

® Tl sok gyiimélesot vagy tul sok cukrot hasznalt.
— Csak a HU16 oldalon, a receptben megadott gylimélcs és cukor mennyiségeket alkalmazza.

® A gyiimolcs tulérett vagy éretlen volt.

® Tllzottan csokkentette a cukor mennyiségét.

® Nem volt elég a fozési idd.

® Az alkalmazott gylimélcsnek tul alacsony volt a pektintartaima.
— Hagyja a lekvart teljesen lehdilni. Hilés kézben még slirlisddik.
— Atdl hig lekvart felhasznalhatja szoszként.
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Hibaelharitas
Probléma oka és megoldasa

F6zés kozben vagy utén

Lekvar f6zésénél el6fordulhat,
hogy odakozmal, vagy a
dagasztolapat nem emelhetd ki.

® Tl kevés a gyiimolcs vagy tul sok a cukor.
— Tegye a kenyértartalyt a mosogatoba, és félig téltse meg meleg vizzel. Hagyja &zni a kenyértartalyt, amig a
raégett lekvar le nem valik réla és a dagasztolapatrol. Ezutan puha szivaccsal stb. mossa le.

Fagyasztott gylimélcs is

hasznalhaté? ® Csak lekvarhoz hasznalhato.

® Afehér kristaly- és porcukor hasznlhato.

Milyen fajta cukor alkalmas
Ne hasznaljon barna cukrot, diétés cukrot, alacsony kal6ridju cukrot és mesterséges édesitdszereket.

lekvarfézéshez?

Az alkoholban eltett gytimdlcs
alkalmas lekvarfozésre?

A dagasztdlapat mozgasakor
z6rgés hallhato.

® Ne hasznalja. Nem kielégitd a mindsége.

® £z azért van, mert a dagasztdlapat lazan csatlakozik a dagasztotengelyhez. (Ez nem jelent meghibasodast.)

® Az elsd hasznalat soran kellemetlen szagok tvozhatnak, a normal tizem soran ez nem jelentkezik.
@ Valdszin(ileg valamilyen hozzaval¢ a flitéegységre fréccsent.
— |dénként eléfordulhat, hogy keverés kézben egy kis liszt, mazsola vagy mas hozzavald kikeriil a kenyértartalybol.
Asiités utan, amikor a kenyérstité mar lehilt, egyszerlien tordlje tisztara a flitéegységet.
— Amikor a hozzavalokat a kenyértartalyba teszi, vegye ki a tartalyt a 6 egységbdl.

Kenyérsitéskor égett szag
érzédik.

Fist jon ki a szelléz6nyilasokon.

® Kis mennyiségli tészta kijut a szell6zényilasokon (de ez nem akadalyozza a forgorészek forgasat). Ez nem jelent
meghibasodast, de alkalmanként ellendrizze, hogy a tengely megfelelden forog-e.
— Ha a dagasztolapatot a tengelyhez illeszti, és az nem forog, ki kell cserélni a dagaszté tengelytart6 egységet.
(Forduljon az Uizlethez, ahol a gép vasarolta, vagy a Panasonic-szervizhez.)

Alul kijut a tészta a

(A kenyértartaly alja)
kenyértartalybdl. -

Dagaszté
tengely
~ Dagaszto
tengelytarto egység ~e—""

Szell6zonyilasok (6sszesen 4 db) Dagaszt6 tengely Rendelési szam ADA29E1651

Kivétel megjelenitése

® Kb. 10 perces dramkimaradas tortént (véletlenll kihtztak a haldzati csatlakozét a konnektorbdl, vagy a
kismegszakito 1épett miikddésbe), vagy valami mas probléma Iépett fel a tapfesziiltségellatasban.
— Ha az aramkimaradas csak pillanatnyi volt, ez a miikédésben semmilyen valtozast nem okoz.
Ha 10 percen bellil visszatér a tapfesziiltség, a kenyérsiité folytatja a programot, de ez hatassal lehet a
végeredményre.

Bf- jelzés jelenik meg a
kijelzén.

® Ha a gép tapellatasa bizonyos idére megszakad, a kijelz6n megjelenik az 1-es szam, miutén a tapellatas
helyreallt.
(A gép készenléti izemmadba kerdilt, és nem tudta folytatni a programot.)
— Vegye ki a kenyeret, a tésztat vagy a hozzavalokat, és kezdje elolrél a miveletet Uj hozzavaldkkal.

Megjelenik az 1-es szam a
kijelz6n, és a mivelet leall.

AHO1, HO2 jelzés jelenik meg ® A jelzés arra figyelmeztet, hogy a kenyérsiité miikddésében valami probléma Iépett fel.

a kijelzén. — Forduljon az Uzlethez, ahol a gép vasarolta, vagy a Panasonic-szervizhez.
o ® Meleg a késziilék (40 °C/105 °F-nal melegebb). Ez ismételt hasznalat esetén fordulhat eld.
ﬁjzelligg Jelzes elenik meg a — Varjon, amig a hémérséklete 40/105 °F °C ala csékken, miel6tt Ujra inditana egy programot

(az UB0 jelzés eltlinik).

HU20

W SD-ZP2000 HU_EU_OI3.indd  20-21

——

(T

Miszaki adatok

Haldzati tapfeszlltség 230V ~ 50 Hz

Teljesitményfelvétel 700 W

Kapacitas (BL8O0 kenyeérliszt) max. 500 g min. 300 g
(Szaritott élesztd) max. 7,0 g min. 2,1 g
(Sttdpor) max. 13,0g min. 10,0 g

[dézité Digitalis id6zit6 (max. 13 ora)

Méretek (magassag x szélesség x mélység)  Kb. 34,0 x 27,3 x 40,4 cm

Suly kb. Kb. 7,0 kg

Tartozékok Mérépohar, mérékanal

Tajékoztatas felhasznalok szamara az elhasznalédott
készulékek, begyujtésérol és artalmatlanitasarol
Csak az Eurdpai Uni6 és olyan orszagok részére, amelyek begyiijté rendszerekkel rendelkeznek

Ha ez a szimbolum szerepel a termékeken, a csomagolason és/vagy a mellékelt dokumentumokon,
az elhasznélt elektromos és elektronikus termékeket nem szabad keverni az altalanos haztartasi
szeméttel.

Az elhasznalddott készUlékek, megfeleld kezelése, hasznositasa és Ujrafelhasznalasa céljabol,
kérjuk, hogy a helyi torvényeknek, megfelelden juttassa el azokat a kijelolt gyljtéhelyekre.

E termékek eldirasszerii artalmatlanitasaval On hozzajarul az értékes eréforrasok megdvasahoz, és
megakadalyozza az emberi egészség és a kornyezet karosodasat.

Amennyiben a begydjtéssel és ujrafelnasznélassal kapcsolatban tovabbi kérdése lenne, kérjuk, érdekl6djon a helyi
onkormanyzatndl.

E hulladékok szabalytalan elhelyezését az orszagos jogszabalyok buntethetik.
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Kiitos, kun valitsit taman Panasonic-tuotteen.

el ue ohjeet huolellisesti kayttaaksesi tuotetta oikein ja turvallisesti.

eEnnen kuin kaytat tata tuotetta, kiinnita erityisesti huomiota Turvallisuusohjeet-
(S. FI3-FI5) ja Tarkeaa tietoa-(S. FI5) kohtiin tassa ohjeessa.

e Sailyta ohjeet tulevaa kayttoa varten.

e Panasonic ei ole vastuussa, jos laitetta on kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.

TUIVAIlISUUSONJEEL.........oocevecercsssnsssssssssssss s s s FI3
TArKEAA LIET0Q .........cveveerecvescsssssessssessss s s s s FI5
OSieN NIMEL JA ONJEEL ........oorreevvrrreessisressss s R FI6
® PAAIAILE & TAIVIKKEEE .vueuisiesessressssssessssssesssssesssssse s s s s sss s s s sn s se e s A AR AR p s Fl6
® OhjaUSPANEENT J NAYHO ..uieessrresesssressssssessssssessssssessssssessssssesssss e s sss s s e s s sse s s s e s s s e s e s s e s s s s E s p s FI7
Leivan ValMiStUSAINEEL ...........ccoorvvureersnressssnssesssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassenes FI8
© L LIVAN QINEKSEL vuvurursrsssrsresesmsssssssssssessssssssssssssssessssssssssssssesesssssssssssssssessssssssssssssesessssssssnssssesesssssnsnsssnssesssssssnsssnsssssnes FI8
© LISAAINEKSEE 1.veresrsesssssssresessssssssssssssesssssssssssssssessss s s ssssssssese s s s ssssssasese s s s ansnssesese s s s snsnssenEsE R AR R AR R R RE R R RE R R R AR R R R RS FI9
® GlULEENItIOMUUS HELOA cuveucsssresessssessssssessssssessssssesssss s ss s ss s s b sn e a e R e AR E e p s FI9
Ohjelmakaaviot ja [eivontavalinnat...............cceissssss——————— FI10
Kasittelyohjeet ja reSEPLit.........ccrrrreesnsessssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssessssssssseses FI11
® Ennen enSiMMAISIA KAYHOA ..uvvvsrersrerermsssmssssssssssesmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessasssssssssssssessasasanes FI11

L Y1415 FI11
© L LIVAN |CIPOMINEN wurueesrrrreresesesssssssssesesessssssssssssssesessssssssssssssesssessssssssssssssssesessssssssssssessssssssnssssssesessssssnsssnssensssasanss Fl12
LT 1= T FI13

© BriOSSIN [BIPOMINEN weuvurrrrreresesessssssssssesssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessasssssssssssssessssssssssssssssesesssssssssssssesesasanns Fl14
© KAKUN |BIDOMINEN c.urururrsrresesessssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssessassssssssssssessssasssssssssssesessssssssssnssesssasanas Fl14
e Gluteenittoman normaali IEIVAN [EIPOMINEN ...vuecireesssirsesssssesssss s ssse s sss s ssssnssssssessassnes FI15
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Turvallisuusohjeet iy

Pienentaaksesi henkilovahingon, sahkoiskun tai tulipalon varaa, huomioi seuraava:
B Seuraavat signaalit iimaisevat haitan ja vahingon asteen, kun tuotetta kaytetaan
vaarin.

Osoittaa mahdollisen vaaran, joka voi johtaa vakavaan
/I\VAROITUS: jokavol|

loukkaantumiseen tai kuolemaan.

Osoittaa mahdollisen vaaran, joka voi johtaa lievaan
/I\ VAARA: joka vo

loukkaantumiseen tai omaisuuden vahingoittumiseen.

B Symbolit on luokiteltu ja selitetty seuraavalla tavalla.

Q) Tama symboli ilmaisee kieltoa.

0 Tama symboli ilmaisee vaatimusta,
jota on noudatettava.

®.

A\ VAROITUS

Sahkoiskun, oikosulusta johtuvan tulipalon, savun, palovamman tai henkildvahingon

vaaran valttamiseksi.

Al3 anna lasten leikkid pakkausmateriaaleilla.
(Tukehtumisvaara.)

Al pura, korjaa tai muunna tét laitetta.
=» Ota yhteys laitteen myyjaan tai Panasonic-huoltoon.

Al vaurioita virtajohtoa tai virtajohdon pistoketta.

Seuraavat toiminnat ovat ankarasti kiellettyja:

Mukauttaminen, lammityselementtien tai kuumien pintojen kanssa

kosketuksiin tai lahelle asettaminen, taivuttaminen, vaantaminen, vetaminen,
ripustaminen/vetaminen teravien reunojen yli, raskaiden esineiden asettaminen
laitteen paalle, virtajohdon niputtaminen, laitteen kantaminen virtajohdosta.

Al3 kayta laitetta, jos virtajohto tai virtajohdon pistoke on rikki tai jos

virtajohdon pistoke on kytketty huonosti pistorasiaan.

=¥ Viallisen virtajohdon saa vaihtaa vain laitteen valmistaja, sen valtuuttama
huolto tai tehtavaan patevoitynyt henkilo.

Al3 kytke tai irrota virtajohdon pistoketta, jos katesi ovat marit.

Al upota laitetta veteen tai roiskuta siti vedelld ja/tai muulla nesteella.

Al koske hoyryaukkoihin tai tuki tai peité niita kiyton aikana.
- Valvo erityisesti lapsia.

uaure[ewiong

Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkilot, joiden fyysinen,
aistinvarainen tai henkinen toimintakyky on rajoittunut, tai joilla ei ole tarvittavaa
kokemusta ja tietoa laitteen kaytosta, jos heita valvotaan tai opastetaan laitteen
turvalliseen kayttoon ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda kayttajan kunnossapitoa, jos he eivat
ole yli 8 -vuotiaita ja valvonnan alla.

FI3
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Turvallisuusohjeet i oty

A VAROITUS

Sahkoiskun, oikosulusta johtuvan tulipalon, savun, palovamman tai henkildvahingon
vaaran valttamiseksi.

0 @ Pida laite ja sen virtajohto alle 8 -vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

@ Varmista, etta alueesi sahkdverkon jannite on sama kuin laitteeseen
merkitty kayttojannite.
Valta kytkemasta samaan pistorasiaan useita laitteita. Jos kytket useita
virtajohdon pistokkeita samaan pistorasiaan, varmista, ettei laitteiden
yhteenlaskettu tehontarve ylita pistorasian sallittua kuormaa.

@ Kytke virtajohdon pistoke hyvin.

@ Puhdista virtajohdon pistoke saannollisesti polysta.
=¥ Irrota virtajohdon pistoke ja puhdista kuivalla pyyhkeella.

@ Lopeta laitteen kaytto heti ja irrota verkkojohto siina epatodennakoisessa
tilanteessa, etta laite lakkaa toimimasta kunnolla.
Esimerkkeja toimintahairidista tai vioista:
- Virtajohto tai virtajohdon pistoke tulevat epatavallisen kuumiksi.
« Virtajohto on viallinen tai virransyotto lakkaa toimimasta.
« Rungon muoto muuttuu, se on silminnahden vaurioitunut tai tuntuu
epatavallisen kuumalta.
- Laite pitaa kayton aikana epatavallista kayntiaanta.
- Laitteesta lahtee paha haju.
« Tapahtuu jotain muuta epatavallista tai toimintahairio.
=» Ota yhteys jalleenmyyjaan tai Panasonic- huoltoon toimittaaksesi laitteen
tarkastukseen tai huoltoon.

A VAARA

Sahkoiskun, tulipalon, palovamman, henkilovahingon tai omaisuusvahingon valttamiseksi.

® @ Al3 kéyti laitetta seuraavissa paikoissa.

- Epatasaisten pintojen paalla, sahkolaitteiden, kuten
jaakaappi, paalla, poytaliinojen tai mattojen kaltaisten
materiaalien paalla, jne.

- Laitteen paalle voi roiskua vetta. Laitteen lahella on
lammonlahde.

=» Sijoita laite tukevalle, kuivalle, puhtaalle,

kuumuudenkestavalle tyotasolle vahintaan 10 cm
etaisyydelle tyotason reunasta ja vahintaan 5 cm
viereisista seinista ja muista kohteista.

@ Ali poista leipivuokaa tai irrota laitetta sahkovirrasta kayton aikana.

Fl4
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A VAARA

Sahkoiskun, tulipalon, palovamman, henkilovahingon tai omaisuusvahingon valttamiseksi.

® @ Ali koske kuumaan kohtaan, kuten leipavuokaan, laitteen siséosiin,
lammityselementtiin tai kannen sisapuolelle, laitteen ollessa paalla tai heti
kayton jalkeen.
Luoksepaastavat pinnat voimat kuumentua kaytossa. Varo jaannoslammaonlahdetta
erityisesti kayton jalkeen.
=» Valtat palovammat kayttamalla patakintaita aina, kun poistat leipavuoan tai valmiin
leivan. (Ala kayta markia patakintaita.)

@ Al3 kiyta ulkoista ajastinta tms.

- Tata laitetta ei ole tarkoitettu ohjattavaksi ulkoisen ajastimen tai erillisen
etaohjausjarjestelman kautta.

@ Ali tyonna laitteen aukkoihin mitédén esineita.

@ Ala ylita jauhojen (500 g) nostatusaineiden, kuten kuivahiivan (7 g) tai
leivinjauheen (13 g) maksimimaaria. (Katso sivu FI21)

o @ Irrota laite virtajohdon pistoke, kun laitetta ei kayteta.

@ Kun irrotat virtajohdon sita irrottaessa, veda virtajohdon pistokkeesta.
Ei koskaan virtajohdosta.

@ Irrota laite pistorasiasta ja anna sen jaahtya ennen kasittelya, siirtamista tai
puhdistusta.

@ Tama tuote on tarkoitettu ainoastaan kotikayttoon.

@ Varmista, etta puhdistat laitteen kayton jalkeen, erityisesti pinnat, jotka
ovat kosketuksissa ruokaan. (Katso sivu FI17)

Tarkeaa tietoa

o Ala kéyta laitetta ulkona, hyvin kosteissa tiloissa tai Litetty osa
kohdista liikaa voimaa osiin, kuten kuvituksessa oikealla, Lammityselementi
toimintahairion tai vaantymisen estamiseksi.

e Ala kayta veista tai muuta teravaa tyokalua jaamien
poistamiseen.

e Ala pudota laitetta; se voi menna rikki.

e Ala sailyta mitaan aineksia tai jyvia leipavuoassa.

. . Kannen sisapuoli
Lampdtila-anturi

é Tama laitteeseen oleva symboli iimaisee "Kuumaa pintaa, jonka
koskettamista on varottava”.

16/7/2018 17:23:22 ’7
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Osien nimet ja ohjeet

B Paélaite & Tarvikkeet B Onhjauspaneeli ja néyttd

S e Kuvassa nakyvat kaikki sanat ja symbolit, mutta vain asiaankuuluvat naytetaan kayton aikana.
( Paalaite )
L M Toimintatila B Nakyvissa oleva aika
Taikinakoukku —E====< Néytetian nykyiselle ohjelman vaiheelle paitsi i ja ®-5- o Vialmistumishetkeen jalells oleva aika.
Kahva ) »f- : Imaisee virtakatkoksen. e Jos valittuna on ohjelma, jonka aikana
Kansi YW : o Imaisee ainesten lisdémisen manuaalisesti. kayttajan on lisattéva aineksia, nayttaa
(Ohjelma 2, 3, 5,7, 10, 11,ja 12.) liséyshetkeen vield jaljelld olevan ajan.
o Antaa merkin manuaalisen toimen suorittamisesta. (Ohjelma 12 ja 15.) @ Ohjelma vaati jonkin verran manuaalisia

toimia, nayttd nayttaa jaljella olevan
ajan ennen prosessin alkamista
Aloita-painikkeen painamisen jalkeen.

~ i .
Leipavuoka ( Tarvikkeet ) e : &
Mittakuppi Mittalusikka
Taikinakoukun
akseli @ (15 mL) (5mL)
L B ()
. / Virtajohto ()
Ohjauspaneeli / ‘ ) L ‘
e Ruokalusikka Teelusikka
~ B (enintaan 310 mL)  ® Y2 merkki o Vi s, %
- o . . e 10 mL: n askelin merkit M Koko . . M Aloita
Virtajohdon pistoke Valitse koko painamalla tata g Ky orj Aloita ohjelma painamalla tté
‘ Lait ol aiohdon pistoke voi olla erinaké painiketta. Katso sivulta FI10 Valitse kuoren varin painiketta.
allteessasl oleva virtajonaon pIsioke vol Olia erinakoinen kaytettawssa oleva ohJe|ma_ . w .
kuin kuvassa ] painamalla tata painiketta. B Seis —
' + Katsosivulta FI10 Peru asetus/pyséyta ohjelma.
M kaytettavissa oleva ohjelma. (Pida painettuna noin 1 sekunti.)
Medium (Keskitumma)
- P . . . C L - , M Tilailmaisin
Il;gil;:;?;:a ja taikinakoukku on pinnoitettu keraamisella pinnoitteella tahrojen valttamiseksi ja helpottamaan leivan Light (Vaalea) o Vilkkuminen iimaisee koneen olevan asetustilassa tai
e . o S o B Ohjelma tarvitsevan manuaalista toimea.
M Suojaa niiden keraamista pinnoitetta vaurioitumiselta noudattamalla naita ohjeita: ° Pjaina tata painiketta kerran ohjelman asettamiseksi. Aloita-painiketta voidaan painaa.
o,tl'\li 'ké}{(té iovie: t'ai"tetr_té;/i?lvélipeité, ktuten veisté tai haarukkaa, kun poistat leivén leipavuoasta ja/tai kun poistat e Paina painiketta uudestaan Ohjelmanumeron vaihtamiseksi. ° JatkL.Jtvaﬁi valaistu ilmaisee, ettd kone on ohjelman
alkinakoukun lelvasia ial lelpavuoasta. Voit siirtya eteenpain nopeammin pitdmalla painiketta alhaalla. suoritustiiassa.
« Jos leipé tarttuu leip&vuokaan ja ei irtoa helposti, jata leipdvuoka jadhtyméan 5—10 minuutiksi. K&&nna leipavuoka :<atso oh?elman nﬁ:merozivulta FI:) 0. P ) Aloita- painiketta ei voi painaa.
yldsalaisin uunikintaalla (katso sivu FI12). Napauta pitden molemmilla k&silla keittiopyyhkeelld peitetysta kirkkaasta Se ei kaynnisty,vaikka pistoke on pistorasiassa.
paistopinnasta kunnes leipa tulee ulos. o
o Taikinakoukku voi ja&da jumiin leipaan. Jos leivontakoukku on yha leivassa, odota leivan jadhtyvén ja ota koukku pois B Ajastin T — . . N . o -
ennen viipalointia. o Aseta viiveajastin (aika, milloin leivan on oltava vaimis). Se voidaan asettaa kaytettavissé olevalle ohjelmalle enintaan 13 tunniksi. (Katso
- Jos taikinakoukkua ei voida irrottaa leipdvuoasta, kaada ldmminta vetta leipdvuokaan ja odota 5-10 minuuttia. Jos sivuFl10)

esim. kello on nyt 21.00 ja haluat leivén olevan valmis 6.30 seuraavana aamuna.
=» Aseta ajastimeen 9:30 (9 tuntia 30 minuuttia tasta eteenpain).

irrottaminen on vield vaikeaa, k&anna taikinakoukkua sivusuunnassa ja vedé se ulos.
e Puhdista leipavuoka ja taikinakoukku pehmeélla sienella. Ala kayta mitaén hankaavaa, kuten puhdistusainetta tai

C ' A Lis&a aikaa painamalla tata painiketta.

karkeaa sienta. , ]y ¥ Vihenna aikaa painamalla tité painiketta.
o Kovat, karkeat ja isot ainesosat, kuten kokonaisia jyvia sisaltavat jauhot, sokeri, ja lisatyt pahkinét ja siemenet, voivat vahingoittaa niiden 9130 min téstd \_g —— (Edetéksesi nopeammin, paina tété painiketta kerran ja pida

keraamista pinnoitetta. Jos kéytét isoja ainesosia, paloittele tai leikkaa ne pienemmiksi. Noudata ohjeita Lisaaineksista (katso sivu FI9) ja Nykyinen aika eleenpan - mistumisaika sitten painettuna.)

annetuista reseptiméarista. . _ .

PP . - L o Asetusaika ohjelmille 13 ja 18:
o Kayta tassé laitteessa vain mukana toimitettua taikinakoukkua. - Ohjelma 13
Leipavuoka, taikinakoukku ja leipa voivat olla hyvin kuumia leipomisen jélkeen. Noudata aina varovaisuutta niita késitellessasi. Painikkeen painaminen kerran edistié paistoaikaa, mukaan lukien lisépaistoaika, 1 minuutin.
* Ohjelma 18

Painikkeen painaminen edistaa kypsennysaikaa 10 minuuttia, mutta lisakypsennysaikaa vain 1 minuutin.

Fl6

FI7

W SD-ZP2000 FI_EU_OI3.indd 6-7 EE 16/7/2018 17:23:24 (



| T

Leivan valmistusaineet

On hyvin tarkeaa kayttaa oikeita maaria aineksia parhaiden tulosten saamiseksi.

Nestemaiset ainesosat
Kayta mukana toimitettua mittakuppia tai mittalusikkaa.

Jos resepti edellyttad, seos (nesteet ja muna), on punnittava vaa'alla. Suosittelemme digitaalivaa'an kayttoa.

Kiinteat ainekset

Tulee punnita vaa'alla tai mitata pienille méaérille tarkoitetulla mittalusikalla. Digitaalisen vaa'an kaytt6a suositellaan.

B Leivén ainekset

Jauhot

Leivan paaainesosa. Jauhon proteiini muodostaa gluteiinia vaivaamisen aikana.
Gluteiini tuottaa leivan koostumuksen ja pintarakenteen ja auttaa leivan kohoamisessa.
Kéyta sitkoa muodostavia karkeita vehnajauhoja. Sitkoa muodostavat karkeat vehna-
jauhot jauhetaan kovavehnésté ja niissa on korkea proteiinipitoisuus, joka on valttama-
ton gluteenin kehittymiselle.

Kéymisen aikana muodostuva hilidioksidi jaa gluteenin muodostaman verkkoraken-
teen sisaan, ja nain taikina nousee.

Kuivahiiva oo
Mahdollistaa taikinan nousemisen.

Kéyta kuivahiivaa, joka ei vaadi esikaymista (Al4 kéyta kuivahiivaa, joka vaati
herétyksen ennen kaytta).

Suosittelemme kuivahiivaa, jonka pakkauksessa lukee pikahiiva, helppo sei-
koittaa, nopeasti toimiva tai helppo leipoa. Kun kéytat pusseissa olevaa hiivaa,
sulje kuivahiivapussi heti kdyton jalkeen ja séilyté jddkaapissa. (Kayta valmistajan
ilmoittaman ajan kuluessa.)

Maitotuotteet

Antavat makua ja parantavat ravintoarvoa.

e Jos kaytdt maitoa veden sijasta, leivastd tulee ravitsevampi. Ald kuitenkaan
kayta ajastintoimintoa, silld maitotuotteet eivat valttdmatta sily tuoreina yon yli.

— Vahennd veden maarad vastaavasti.

Kéyta tavallista hanavetta.

o Kun huoneen lampétila on alhainen, kéyté haaleaa vettd ohjelmassa 1, 2,
3,9, 11, tai 14.

o Kun huoneen I&mpdtila on korkea, kayta kylméa vetté ohjelmassa 12.

o Kayta kylméa vetté 1dmpdtilasta huolimatta ohjelmassa 6 ja 7.

Mittaa nesteet aina laitteen mukana toimitetulla mittakupilla.

Antaa leipddn makua ja pehmeytta.
Kéyta voita (suolatonta), margariinia tai dljya.

Ruokasuola

Parantaa makua ja vahvistaa gluteenia edistéen taikinan kohoamista.
Leipé saattaa menettdd makua/kokoa, jos mitta ei ole tarkka.

Gluteenittomat ainekset

o Gluteenittomat jauhot, kuten riisista, tummasta riisista, mantelista, siemen-
istd, perunatarkkelyksesta jne. valmistetut jauhot, eivat sisélla proteiinia
gluteenin kiinteyttamiseen ja niilla ei yksinaan ole tata sitkoa leivantekoon.

e Xanthan-kumi on erds sakeuttamisaine, joka toimii gluteiiniproteiinin sijasta
kaymisprosessissa gluteenittoman normaalin leivan valmistuksessa.

——

. Lisaainekset (Kuivatut hedelmét, pahkinat, pekoni, juusto, jne.)

Valmista maustutut leipési iiman lisainesten murskausta.

Tyovaiheet

Kun Aloita-painiketta on painettu, kuulet merkkiaania.
Aseta lisdainesosat leipavuokaan kasin, kun Wik vilkkuu.

Aika aloituksesta siihen, kun merkkiaani kuuluu (noin)

o Ohjelma 2/Valkoinen ja rusinoita: noin 20-25 minuuttia

o Ohjelma 3/Valkoinen téytetty: noin 20-25 minuuttia

e Ohjelma 5/Taysjyvavehna, rusina: noin 1 tunti 25 minuuttia—1 tunti 55 minuuttia
e Ohjelma 7/Laiha ja rusinoita: noin 1 tunti-2 tuntia ja 35 minuuttia

e Ohjelma 10/Pehmed ja rusinoita: noin 50 minuuttia—1 tunti 15 minuuttia

e Ohjelma 11/Pehmead ja rusinoita, nopea: noin 20-25 minuuttia

e Ohjelma 12/Briossi: noin 55 minuuttia

Ainesten valvonta

Lisaa kaikkia aineksia reseptin/ohjelman ohjeiden maérien mukaisesti.

Muutoin,
o Ainekset voivat tippua leipavuoasta aiheuttaen epamiellyttavia hajuja ja savua.
o Leipa ei ehka kohoa hyvin.

Kuivat/liukenemattomat ainekset
Kayta ohjelmien nimille Rusinoita: Ohjelmat 2, 5, 7, 10, ja 11.

M Kuivatut hedelmat
o Leikkaa n. 1 cm kuutioiksi.

Pehmeat ja helposti sarkyvat ainekset
Kayta Taytetylle leivalle: Ohjelma 3.

Il Pekoni, salami, oliivit, kuivatut tomaatit
e L eikkaa pekoni ja salami 1 cm:n kuutioiksi.

o Leikkaa oliivit 4 paloiksi.

M Juusto, suklaa
e | eikkaa juusto 1 cm:n kuutioiksi.
e Murskaa suklaa rouheeksi.

M Pahkinat, siemenet

o Leikkaa n. 1 cm kuutioiksi.

e Pahkinat heikentavat gluteenin vaikutusta, joten ala kayta niité liikaa.
o Suuret, kovat siemenet voivat naarmuttaa leipavuoan pinnoitetta.

Sokeri (kidesokeri, fariinisokeri, hunaja, siirappi tms.)

Hiivan ravinto, makeuttaa ja lis4& makua leipaén, antaa kuorelle véria.

e\Vahennd sokerin maaraa, jos kaytat rusinoita tai muita hedelmid, jotka
siséltavat fruktoosia.

Saat leivasta maukkaampaa lisaamalla
muitakin aineksia.

B Munaa
Parantavat leivan ravintoarvoa ja tuovat véria leipaan.
e Vahenna nesteen (vesi) maaraa suhteessa.
e Vatkaa munat ennen niiden liséamista. Ala kéyté ajastintasetusta
munaa sisaltavilla resepteilld. Munat pilaantuvat nopeasti ja ne eivat
ehka pysy tuoreina.

M Leseet
Lisadvat leivan kuitupitoisuutta.
o Maara enintaan 30 g (2 rkl).

M Vehnanalkiot
Antavat pahkinaisen maun leipaan.
o Maara enintaan 30 g (2 rkl).

B Mausteet, yrtit
Parantavat leivan makua.
Kayta vain pien maara (enintaan 1 rkl) mausteita.
Kayta enintaan 1-2 rkl kuivattuja yrtteja.
Jos kaytat tuoreita yrtteja, noudata reseptin ohjeita.

FI8
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Jos kaytat leipaseosta...

M Leipaseos, joka siséltaa kuivahiivan
@ Pane seos leipavuokaan, lisaa sitten vesi.
(Noudata seospakkauksen ohjeessa annettua vesimaaraa)
@ Valitse ohjelma 9, valitse koko jauhojen maéran mukaan ja
kaynnista kone.
+500g-L <400g-M
e Joidenkin jauhoseosten pakkauksista ei kdy ilmi, paljonko kuivahiivaa
on, joten parhaan tuloksen saat kokeilujen kautta.

M Leipaseos, jossa on erillinen kuivahiivapussi

@ Laita kuivahiiva ensin leipdvuokaan, sitten leipdseos ja kaada
lopuksi vesi.

@ Valitse ohjelma seoksessa olevan jauhotyypin perusteella ja
kéynnista leivonta.

B Gluteenittomuus tietoa

Gluteenittoman normaalin leivan tekeminen on hyvin erilaista kuin normaali leivan tekemistapa.
On tarkeaa neuvotella Iaakarin kanssa naista ohjeista, jos gluteenitonta normaalia leipaa tehdaan terveydellisista syista.

e Tama ohjelma on kehitetty erityisesti tietyille gluteenittomille jauhoseoksille. Omien seosten kayttaminen ei ehka tuota yhta hyvia tuloksia.
e 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 eivatka ne sisalla gluteenia. Keskustele ensin

ladkarisi kanssa, jos valitset jonkin néista ohjelmista.

o Paistotulokset ja leivan ulkomuoto voivat vaihdella jauhoseoksesta riippuen. Toisinaan leivan sivuun saattaa jaada jauhoa.

Viljattomien seosten lopputulokset vaihtelevat eniten.
e Parhaan tuloksen saat, kun odotat leivan jadhtymista ennen kuin leikkaat siita viipaleita.

e L eipa on sailytettava viileassa ja kuivassa paikassa ja kaytettava 2 paivan sisalld. Jos et ehdi kayttamaan koko leipaa tassa ajassa, voit laittaa osan siita

sopiviin annospusseihin ja pakastaa.

Varoitus henkilbille, jotka noudattavat ohjelmaa terveyssyista:

Muista neuvotella laakarisi kanssa tai kysya neuvoa keliakiayhdistyksesta ennen gluteenittoman ohjelman noudattamista. Kéyta vain

aineksia, jotka soveltuvat terveystilaasi.

Panasonic ei vastaa seurauksista, jotka aiheutuvat ainesten kaytosta iiman laékarin kanssa neuvottelua.

On erittdin tarkeda valttaa ristikontaminaatio gluteenia sisaltavien jauhojen kanssa, jos leipa leivotaan ruokavaliosyista. Erityistd huomiota on kiinnitettava

leipavuoan ja taikinakoukun sekéa kaytettavien vélineiden puhdistamiseen.

FI9
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Ohjelmakaaviot ja leivontavalinnat

M Valittavissa olevat toiminnot ja toiminta - ajat

e Kone pysahtyy ja kay prosessin aikana kayttoohjelman mukaisesti.
e Huonelampétila vaikuttaa eri vaiheisiin tarvittavaan aikaan.

(:z'e'::z" Ohjelma  Asetukset Vaiheet Hu?m'au'tu;” le"StItSU
Koko Kuori Ajastin Rest Knead Rise *2 Bake )
m D (Lepo) (Vaivaus)  (Nostatus *2) (Paisto) Yhteensa
1 Valkoinen - - v = 5 min-10 min g:;gm:g_ 50 min 3t15min  — %1':3'11_
o mmer v g sam v 0
§ 3 .Valkoinentéytetty - - - ggm] .;}50”””' .55min .3t20min ../ ?h@m_
g- S .Li)i’ijawéveh“é, . - . o . o . H_30 min . gg 2:2_4 . 2:55 min 1t Stomin v .|S=’|.1F3|11_
I R Tt LI A
7 Llahajarusinota — — — 4215; rznénn:in 3 ;g m] 421 I gomq::n_ 55 min 6tsmin v §i1|:3|11 i
I
9 Pehmed,Nopea v v — — ;g m_ ?‘E; g‘m 40 min 2t — %1':3'11 h
g n TSR L, B mmojem w3
g feeRRsn o, Ba o gm o om o2 v
12 Briossi — v = wmn R NSNS somin stdomn v 2P
13 Pelkka paisto - - - — — — ?Ot ?(Z;nn;in ?% Bménn;in —  S.FI4
g S;fﬁj::l'f?;pa - - - - omn- o AOMN somin ftsomn  — o
-
S 15 Olteenonkaku — — — — 0mn®  — 1130mn  1ts0mn v AT
o e - - - ZE Dm NEW o - g
g 17 Pizzataikina - - v - gg m] 12 m:g_ — 45 min — %1'211’
wowo - pmme s

e Tassa ohjeessa kaytetyt lyhenteet taydellinen nimi on kirjoitettu seuraavasti: min = minuutti(a); t = tunti(a).

*1 Huomautus(§l¢ ): Ohjelma on kaytettavissa lisdainesosien lisadmiseen tai késin tehtaviin toimenpiteisiin, kun merkkiaani kuuluu.
*2 Kone toimil lyhyen aikaa kohoamisjakson aikana (optimaalisen sitkoaineen kehityksen varmistamiseksi).

*3 Alussa on kolme minuuttia kestava vaivausprossessi muuttuu huoneen lampétilan mukaan.

*4 Vaivausvaiheeseen siséltyy nostatusvaihe.

*5 Vaivausprosessiin kuulluu raapimisvaihe.

*6 Vaivausprosessissa on manuaalinen prosessi.

*T Kohotusvaiheessa on manuaalinen prosessi.

FI10
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Kasittelyohjeet ja reseptit

B Ennen ensimmiisti kéyttoa

o Poista pakkausmateriaali ja puhdista laite ennen ensimmaista kayttoa. (S. FI17)
o Puhdista kone, kun et ole kdyttanyt sita pitkaan aikaan. (S. FI17)

B Valmistelu

n Avaa kansi, ota leipavuoka (1) pois ja kiinnita taikinakoukku taikanakoukun akseliin. (2)

(2)

Kiinnita taikinakoukku tiukasti
taikinakoukun akseliin.

AN/ Taikinakoukun akseli

Varmista puhtaus taikinakoukun akselin ympérill ja
taikinakoukun sisalla. (S. FI17)

E Valmistele ainekset reseptin tarkkojen mittojen mukaan.

Lisaa mitatut ainesosat leipadvuokaan annetussa jarjestyksessa ylhailta alas. (3)

o Laita kuivahiiva kauas taikinakoukusta ja taikinakoukun akselista.
Jos hiivaa tarttuu siihen, leipa ei ehké kohoa kunnolla.

o Laita kuivat ainekset kuivahiivan paalle. Se tayttyy pita erossa nesteista sekoittamisen alkamiseen asti.
o Kaada neste edelld mainitun jélkeen leipavuoan reunoille roiskumisen valttdmiseksi. (4)

(3) Ainesosien lisaaminen
Esimerkki
Vaalea leipa

Pyyhi pois kosteus ja jauho leipavuoan ympariltd, ja laita se takaisin paalaitteeseen. (5)
Sulje kansi. (5) | o/

E Kytke leipakone 230 V:n pistorasiaan

Suorita nama valmistelut varmasti ennen ohjelman asettamista.

FI11
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KaSIttelyo hjeet j a reseptlt ( Leiparesepteja ) Resepteja varten, kdy: www.experience - fresh.eu

Saatavilla olevat valinnat kaikissa resepteisséja tarvittavat toimenpiteet osoitettiin seuraavin kuvakkein:

B Leivin leipominen (ohjeima 1-11)

m Leivén koko D Kuoren vari Viiveajastin
E Paina Ohjelma () -painiketta valitaksesi ohjelman. @ Lis43 mitatut ainesosat leipdvuokaan annetussa ‘WW Lisaa lisdainekset tai tee manuaalinen
@ Valitse vaihtoehdot valitulle ohjelmalle. Katso sivu F110. arjestyksessa ylhaalta alas. toimenpide.
@ Leiviin koko Ohjelma1 Valkoinen Ohjelma 5 Taysjyvivehnd, rusina Ohjelma9 Pehmei, Nopea
Prosessointiaika: 3 t 15 min Prosessointiaika: 5t 5 min Prosessointiaika: 2 t
o ) . . noin 1t 25 min-1t 55 min vaiheen 7 jalkeen Light (Vaalea) Medium (Keskitumma M. L
D Kuoren viri esiasetus alue: 3t 15 min-13t W (kuluu piippauksi) D ght ( ). ) ( ") Elw,
o Vadlealeipa Téysjyvérusinavehnéleipd oo Pehmea ja nopea-leipa
Viiveajastin: aseta tamé viivastadksesi leivan valmistusprosessia enintaén 13 tuntia. Kuvahiva | 14 | Kuvahiva | oot Mo L
* Valinnat jokaiselle ohjelmalle osoitetaan myds yli4 olevalla kuvakkeella reseptissa. Karkeavehndjuno | 400g Kuwvahiva | 1] Al
Mota . 10g _Karkea vehngjauho | - 4008 500¢
Sokeri %l @ Noita L 1Sl 2.
ao . . . Ruokaswola | 1%l Soker | 1At
Kéynnisté kone painamalla Aloita ([ ) -paineketta. e T 260mL e TR
o Naytolla nakyy jalielld oleva aika valitun ohjelman valmistumiseen. | Vest | 280mL| 350 mL
Knead
| b OO | Jaljell3 oleva aika Ohjelma 2 Valkoinen ja rusinoita Ohjelma 6 Laiha Ohjelma 10 Pehmea ja rusinoita
( P | J Prosessointiaika: 3 t 20 min Prosessointiaika: 6 t Prosessointiaika: 4 t
Jélelld oleva aika muuttuu huoneen lampétiian mukaan. W ?&Elﬁg pﬁsp’;‘l'ﬂ(;’;')hee" 7 jalkeen esiasetus alue: 6 t-13 (7] Light (vaalea), Medium (Keskitumma) [& m, L
,,,,,,,,,,,,,, Valkoinen jarusinoitaleipd  ~  Lahaleipd gy noin50min—1t15minvaheen 7 jalkeen
e Ohjelma 2, 3, 5,7, 10, ja 11 (Lisainesosia saatavana- ohjelma) Kuivahiva L " Kuivahiva 18 (ks glpﬁaUKiIa.) inoita-leio
ehmed ja rusinoita-leipa
Naytolla nakyy jaliells oleva aika siihen, kun merkkiaéni pyytaa lisaainesosia. Kerkeavendauho ... 408 @ Kakeavehndauho | 3008 o B M""P N
el s . e © NVoita ] 108 Ruokasuola | Y
Kun kuulet merkkidanen, lisa se kasin, ja paina sitten a -painiketta ka}/nnlstaakse& laitteen uudelleen. Sokei | wi| | vesisec) | 20mL Kuivahiva | Al 1
Vaivaaminen jatkuu riippumatta siitd, painettiinko @-painiketta vai ei. (Aanimerkki kuuluu 3 minuutin jalkeen.) Ruokasuola 1%l Karkea vehndjauho | 400g| 500g
* Lisaa lisaainekset merkin Wil vilkkuessa naytossa. Kun Wil lakkaa vilkkumasta, néyttd nayttaa jaliella olevan ajan. o ves oo 280 mL. @ Mota 15l g
* R4 lieBa Al ; AT et AU AL W | Rusinoita ** 150 g Sokeri | 1 et
Ala lisaa aineksia sen jalkeen, kun jaljella oleva aika ilmestyy nayttoon. Ruskasion [T TR
o Vesi 280mL | 350mL
e Parhaan tuloksen saavuttamiseksi, &1& avaa kantta, paitsi jos ohjelma sitd vaatii, koska se vaikuttaa leivan laatuun. W Rusinoita* | 120g] 150 g
Ohjelma 3 Valkoinen téytetty Ohjelma 7 Laiha ja rusinoita Ohjelma 11 Pehmei ja Rusinoita, Nopea
Kun leipa on valmis (koneesta kuuluu 8 &&nimerkkié ja End (Loppu) vilkkuu), Paina Seis ( @ )-painiketta ja irrota Prosessointiaika: 3 t 20 min Prosessointiaika: 6 t 5 min Prosessointiaika: 2 t
E m noin 20-25 min vaiheen 7 jalkeen m noin 1 t-2 t 35 min vaiheen 7 jalkeen D Liaht (Vaalea) Medium (Keskit m ML
VirtajOhtO pistoraSiaSta. (kuuluu piippauksia) (kuuluu piippauksia) ight (Vaalea), Medium (Keskitumma) )

Valkoinen taytetty leipa Laiha ja rusinoita-leipad i noin 20-25 min vaiheen 7 jélkeen

(kuuluu piippauksia)
Karkea vehniauho Pehmed ja rusinoita, nopea leipa
Kayta kuivia uunikintaita ottaessasi leivéan ulos valittomasti ja aseta se ritilalle. (6)/(7) L
(6) Lt
Pidé& kahvoista uunikintailla, Jos sinulla on vaikeuksiakohdan [ Riokaswola | 1%4  We| Rusinoita* | 100e | Karkeavehndjauho |  400g| ! 500g
ja ravista leipa ulos. (6) jalkeen, kanné leipdvuoka Ty | 0o " .~ \Vota | 155 25g
7 ylosalaisin ja napauta sita 1
N keittiopyyhetta vasten pitaen kiinni v
“ ) molemmilta puolilta leipdvuokaa, o esi T somL 350 mL
kunnes leip4 irtoaa. (KatsosivuFI6) e Ridneita | 120e] 150 g
Ohjelma 4 Taysjyvavehna Ohjelma 8 Pehmea
Prosessointiaika: 5 t Prosessointiaika: 4 t
. ) Light (Vaalea), esiasetus alue:
esiaselus alue: S1-13t - Ve fesinne () ML IS 4413t
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Téysjyvévehndleipi ~ Pehmedleipa
Kuivahiva L WM L.
Taysjyvavehndjauhoa | 400g Kuivahiva L I "
Vota M0 Keteavemdauo | . W0g | S0g ok
Pohja-akseli leipavuoan Sokei | W gayVota Rl B ) iaa nain  omn kautoisi
ulkopuolella S U ¢ N ,599'@399'?,m,,,,,,,,,,,mmmw S Sokeri L 1t 1:/2” o Tassa ohjeessa kéytetyt lyhenteet taydellinen nimi on
\\\Q:\\iiﬁ //) / A Vest 280mL _Ruokasuola | (RN kirjoitettu seuraavasti: t = teelusikallinen/teelusikallista;
— ol Vesi ] 280mL| 350mL rkl = ruokalusikallinen /ruokalusikallista; noin = noin.
o Ulkopuolisen pohja-aksein kaantdminen voi vaurioittaa leivan muotoa. e Poista taikinakoukku aina ennen kuin leikkaat leipaa.
FI12 FI13
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B Briossin leipominen

Ohjelma 12 Briossi
Prosessointiaika: 3 t 40 min

{7 ] Light (vaalea), Medium (Keskitumrma)
Perusbriossi

n _ E Katso valmisteluiden sivu FI11
Valitse ohjelma 12, valitse kuoren vari

Paina [ - paikiketta aloittaaksesi.
o Naytolla nékyy jéljelld oleva aika siihen, kun merkkiaéni kuuluu.

Noin 55 minuutin kuluttua. Avaa kansi kuluttua piippauksen
kuulemisesta. Lisaa lisavoi, kun Wi vilkkuu (tama kestaa noin 5
minuuttia). Sulje kansi ja kdynnista uudestaan.

1: Lelkkaa 2-3 cmin kuutioksi a sailyia jaakaapissa. ®Noin 45-50 minuuttia uudelleen kaynnistamisestd. Avaa kansi
2: Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi ja séilyté jadkaapissa. \ . . e
] ja ota leipavuoka ulos, kun kuulet piippaukset. Ota taikina ja
Vinkkeja o taikinakoukku leipavuoasta.
o Ald lisaa voita tai ylimaéaraisia aineksia, kun naytdssa nakyy " " e e . .
jaliellé oleva aika. @Levita kerros voita (ilman reseptia) leipavuoalle ja korvaa muotoiltu
o Kun lisaat lisaaineksia, kuten rusinoita, lisa ne voin kanssa taikina.
vaiheessa 8.

®Palauta se paalaitteeseen.
Yksinkertainen tapa leipoa Briossi. @Sulje kansi ja kdynnistd uudestaan.
o Leikkaa voi 1-2 cm kuutioiksi ja sailyta niita jadkaapissa.
e Lisaa ne voihin alussa ja toimi vaiheen 5 mukaisesti.

e Ohita vaiheen 8 prosessi talla tavalla. Tama briossi on
hieman erilainen kuin toinen.

Suorita vaiheet ©—@ 10 minuutin sisilla § i -merkin vilkkuessa. Kone kiynnistyy
automaattisesti 10 minuuutin jalkeen piippauksesta.

Paina @ -painiketta ja poista leipd, kun koneesta kuuluu 8
aanimerkkia ja End (Loppu) vilkkuu.

B Kakun leipominen

Ohjelma 13 Pelkka paisto
Prosessointiaika: 30 min-1t 30 min n

Kaada leipavuokaan, ja aseta se takaisin paalaitteeseen. Sulje
kansi, ja laita pistoke pistorasiaan.

Hedelmakakku

Valitse ohjelma 13

Aseta paistoaika
(Hedelmakakku: 1 tunti 20 minuuttia)

Vinkkeja Paina [J - paikiketta aloittaaksesi.

* Ajastin aseftaa ainoastaan paistoajan. o Naytolla nakyy jaljelld oleva aika siihen, kun ohjelma valmistu,

n Poista taikinakoukku ja levita kerros voita
(ilman reseptia) leipavuokaan. E Paina © -painiketta ja poista kakku, kun koneesta kuuluu 8

E Vaahdota voita ja sokeria isossa kulhossa aanimerkkia ja End (Loppu) vilkkuu.
kunnes se on kevytté ja kuohkeaa. Lisaa Lisapaistaminen

kananmunat yksi kerrallaan vatkaten hyvin. e Jos paisto ei ole valmis, toista vaiheet 5-8. (Lisapaistoajan voi lisata kahdesti 50 minuutin

twm et e eeee x e ) . sisélla, kun laite on vield kuuma. Ajastin aloittaa laskennan uudelleen 1 minuutista paina-
E Lisaa maito, siivildity A ja sekoitetut, kuivatut malla Ajastin- painiketta tarpeen mukaan.)

hedelmat, sekoittaen hyvin joka liséyksen jalkeen.

W SD-ZP2000 FI_EU_OI3.indd 14-15

B Gluteenittoman normaali leivén leipominen

Ohjelma 14  Gluteeniton normaali leipa

Prosessointiaika: 1t 50 min Vinkkeja gluteiinittomasta normaalista leivasta:

Gluteeniton normaali leipa o Vesi pitad liséta ensin ja sen jalkeen muut ainekset leipavuoalle reseptin mukaan.
e Tulos on erilainen reseptin tai k&ytetyn jauhoseoksen mukaan.
o Noudata gluteiinittoman normaalin leivén jauhoseoksen pakkauksen reseptia.

n _ E Katso valmisteluiden sivu FI11
E Valitse ohjelma 14

Paina [ - paikiketta aloittaaksesi.

o Naytolla nakyy jalielld oleva aika siihen, kun ohjelma valmistuu.

Paina @ -painiketta ja poista leipa, kun koneesta kuuluu 8
aanimerkkia ja End (Loppu) vilkkuu.

B Gluteenittoman kakun leipominen

Ohjelma 15 Gluteeniton kakku

Prosessointiaika: 1 t 50 min

n _ E Katso valmisteluiden sivu FI11

Gluteeniton suklaakakku

E Valitse ohjelma 15

Paina [ - paikiketta aloittaaksesi.

o Naytolla nakyy jaljella oleva aika siihen, kun merkkidani kuuluu.

E Noin 2 minuutin kuluttua. Avaa kansi kuluttua piippauksen
kuulemisesta. Kaavi jauhot pois 3 minuutin kuluessa Wi -merkin
vilkkuessa. Sulje kansi ja kdynnista uudestaan.
e \/aivaaminen jatkuu 3 minuutin kuluttua painamatta ﬂ-painiketta.

*1: Leikkaa 1 cm:n kuutioiksi.

Vinkkeja
o Kayta kumilastaa valttaaksesi leipavuoan vahingoittumisen.
Ala kéyta metallista lastaa.
e Jos ravistat kovaa irrottaaksesi kakun leipavuoasta, se men-
ettda muotonsa. E Noin 12 minuutin kuluttua. Avaa kansi kuluttua piippauksen
kuulemisesta. Kaavi taikina pois leipavuoan sivuseindmasta
Wi -merkin vilkkuessa. Sulje kansi ja kdynnista uudestaan.

e \/aivaaminen jatkuu 3 minuutin kuluttua painamatta a-painiketta.

m Paina @ -painiketta ja poista kakku, kun koneesta kuuluu 8
aanimerkkia ja End (Loppu) vilkkuu.

FI15
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Kasittelyohjeet ja reseptit

B Leipataikinan valmistaminen

Ohjelma 16 Leipéataikina
Prosessointiaika: 2 t 20 min
Perustaikina

I] — ﬂ Katso valmisteluiden sivu FI11
Valitse ohjelma 16

Puhdistaminen ja hoito

Ennen kuin puhdistat koneen, irrota sahkojohto pistorasiasta ja anna koneen jaahtya.

e Puhdista kone ja sen osat jokaisen ké&yton jalkeen.

e Ala pese mitaan koneen osaa astianpesukoneessal

o Al4 kéyta hankaavia aineita! (puhdistusaineet, puhdistustyynyt tms.)

o Ala kayta bensiinia, ohenninta, alkoholia tai valkaisuainettal

e Kun olet huuhdellut pestévat osat, kuivaa ne liinalla. Pid4 koneen kaikki osat aina puhtaina ja kuivina.

Paina [ - paikiketta aloittaaksesi.

o Naytolla nakyy jaljella oleva aika siihen, kun ohjelma valmistuu.

Paina @ -painiketta ja poista taikina kun koneesta kuuluu 8 aanimerkkia ja
End (Loppu) vilkkuu.

Muotoile valmis taikina ja anna sen kohota kaksinkertaiseksi ja paista
sitten uunissa.

B Pizzataikinan valmistaminen

Ohjelma 17 Pizzataikina

Prosessointiaika: 45 min

esiasetus alue: 45 min—-13 t
Pizzataikina

n — E Katso valmisteluiden sivu Fl11
(3 valitse ohjeima 17

Paina [ - paikiketta aloittaaksesi.
o Naytolla nakyy jaljella oleva aika siihen, kun ohjelma valmistuu.

Paina @ -painiketta ja poista taikina kun koneesta kuuluu 8 @animerkkia ja
End (Loppu) vilkkuu.

Jaa taikina kaapimella ja muotoile osista palloja.
Peita ne kostutetulla keittiopyyhkeella ja jata se 10 minuutiksi.
Muotoile littedksi ja pyoreaksi, tee reikia haarukalla.

Levita suosikkikastikkeesi ja haluamasi paallysteet ja paista sitten uunissa.

B Hillon valmistaminen

Ohjelma 18 Hillo

Prosessointiaika: 1t 30 min-2 t 30 min

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mansikkahillo
_Mansikoita, hienoksi pilkottuina ™ | 600g
Sokeri™* | 400g

777777 Pektiinijauhoa *2 13g

*1 Laita ainekset leipdvuokaan seuraavassa jarjestyksessa:
puolet hedelmistd — puolet sokerista — loput
hedelméat — loppu sokeri.

*2 Ripottele pektiini leipdvuokaan ainesten paalle en-
nen leipavuoan asettamista paéalaitteeseen.

Kuinka hyydyttaa hillo lujasti

o Naiden ohjeiden resepteilla syntyy pehmeara-
kenteisia hillon vahemmaélla sokerilla.

e Paljon pektiinia sisaltavat hedelméat hyytyvét hel-
posti, mutta vahemman pektiinia sisaltavat hedelmat
eivat hyydy hyvin.

o Sokeria, happoa ja pektiinia taytyy olla riittavasti.

o Kéyta kypsia hedelmid. Ylikypsat tai raakileet eivat
hyydy.

o Noudata tarkasti reseptin ainesten maaria. Muuten hillo
ei asetu kiintedksi, kichuu yli tai syttyy tuleen.

o Aseta sopiva kypsennysaika.

—‘ SD-ZP2000 FI_EU_OI3.indd 16-17
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Valitse ohjelma 18

Aseta kypsennysaika.
(Mansikkahillo: 1 tunti 40 minuuttia)

Paina [J - paikiketta aloittaaksesi.
o Naytolla nakyy jaljella oleva aika siihen, kun ohjeima valmistuu.

Paina @ -painiketta ja poista hillo varovasti, kun koneesta kuuluu 8
aanimerkkia ja End (Loppu) vilkkuu.

Lisépaistaminen

e Jos hillo ei ole tarpeeksi kiinted, toista vaiheet 6-9.
(Lisékypsennysajan voi lisata kahdesti 10—40 minuutiksi, kun yksikkd on vield kuuma. Ajastin aloit-
taa laskennan uudelleen 1 minuutista painamalla Ajastin - painiketta tarpeen mukaan.)

Vinkkeja

e Ajastin asettaa ainoastaan paistoajan. (Oletus: 2 tuntia)

o Hillo jatkaa hyytymista jadhtyesséan. Varo, ettet ylikypsenna sita.

o Hillo voi palaa, jos sen jatt&a leipavuokaan.

e Laita valmis hillo mahdollisimman nopeasti séilytysastiaan.
Varo polttamasta itseési, poistat hillon.

o Siilyta hillo viiledssa ja valolta suojattuna. Vahaisen sokerimaaran takia sailyvyys ei ole yhta hyva
kuin kaupan hilloissa. Séilyta avattu hillo jadkaapissa ja sy6 nopeasti avaamisen jélkeen.

Taikinakoukun

Leipavuoka ja Taikinakoukku

Poista kaikki jaanyt taikina, erityisesti sekoittimen kiinnitysakselista
ja taikinakoukkujen aukosta.

Pese pehmealla sienella tai pullasudilla, ja anna kuivua hyvin.

o Kaikki taikinaja@mat sekoittimen kiinnitysakselissa tai
taikinakoukuissa voi aiheuttaa teran helpon irtoamisen tai
jaamisen leipaan.

o Al3 upota leipévuokaa veteen.

« Jos taikinakoukkua on vaikea irrottaa, kaada leipdvuokaan
[dmminta vettd ja odota 5—10 minuuttia.

o Al3 kayta teravia tyovalineita tai kovaa harjaa, jotta véltetaén sen

pinnan vaurioituminen. Taikinakoukun

akseli

Sisapuoli

Lammityselementti

Poista kaikki ruokajaéamat.

Kayta kosteaa liinaa koneen

pyyhikimiseen [ammityselementtia ja . .

lampatila-anturia lukuun ottamatta. U|k0pu0|| Ja Hoyryaukko

e Sisapuolen vari voi vaihtua kayton
myota.

Pyyhi kostealla liinalla.

Lampdtila-anturi

Mittakuppi ja Mittalusikka

Pese lampimalla saippuavedelld ja pese hyvin.

o Ei voi pesta astianpesukoneessa

FI17
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Vianmaaritys
Ennen kuin otat yhteyttd huoltoon, kéy lapi nama kohdat.

—— (T

FI18

Leipa ei nouse.

Leivan pinta on epéatasainen.

Leipani ei kohoa lainkaan.

Leipéni jaa vaaleaksi ja
tahmaiseksi.

Leipa on tahmainen, viipaleista
ei voi leikata tasapaksuja.

Leipa on noussut likaa.

Leivassa on ilmakuplia.

Leipé on lasséhtanyt
nostatuksen jélkeen.

Kuori on ryppyinen ja pehmenee
jaéhtyessaan.

Leipa on lassahtanyt sivuilta ja
pohja on kostea.

Miten saan kuoresta rapean?

Briossin pohja on liian 6ljyinen.
Kuori on rasvainen.
Leivassa on isoja reikia.
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Kypsennyksen aikana tai jalkeen

® Jauhosi gluteiinin laatu on heikko, tai olet kayttanyt vaaranlaisia jauhoja. (Gluteenin laatu riippuu ldmpétilasta,

kosteudesta, jauhojen séilytyksesta ja sadonkorjuuajasta.)

— Kokeile toista jauhotyyppia, merkkié tai jauhoeraa.
@ Taikina on liian kiintedd, koska et kayttanyt riittavasti nestetta.

— Mita suurempi on jauhon proteiinipitoisuus, sitd enemman se imee vettd, joten testaa lisadmalla 10-20 mL vetta.
® £t kéyta oikeantyyppisté kuivahiivaa.

— Kayta pussissa olevaa kuivahiivaa, jossa on merkinta pikakuivahiiva.

Téama hiiva ei vaadi esikdymista.

® Kuivahivaa on liian véhén tai kuivahiiva on vanhaa.

— Kayta mukana toimitettua mittalusikkaa. Tarkasta kuivahiivan sailyvyys. (Séilyta kuivahiiva jadkaapissa)
® Kuivahiiva on ollut kosketuksissa nesteeseen ennen vaivausta.

— Tarkista, etta olet laittanut ainesosat oikeassa jarjestyksessa reseptin mukaan. (S. FI11)
@ Olet kayttanyt liian paljon suolaa tai lian vahan sokeria.

— Tarkasta maéara reseptisté ja mittaa oikea maara mukana toimitetulla mittalusikalla.

— Tarkasta, ettei suolaa tai sokeria ole muissa aineksissa.

® Et kéyttanyt kuivahiivaa.

— Aseta oikea maara kuivahiivaa leipavuokaan.
® Kuivahivaa on liian v&hén tai kuivahiiva on vanhaa.

— Kéyta mukana toimitettua mittalusikkaa. Tarkasta kuivahiivan sailyvyys. (Sailyta kuivahiiva jaakaapissa)
@ Sahko on katkennut tai kone on pyséaytetty kesken leivonnan.

* Kone sammuu, jos se on pysaytettynd yli 10 minuuttia.

— Poista leipa leipdvuoasta ja aloita uudestaan uusilla aineksilla.

® Leipa oli lian kuuma leikatessasi sita.
— Jata leipa ritilan paalle jadhtym&an ennen leikkaamista, jotta hoyry haihtuu.

® Olet kayttanyt liikaa kuivahiivaa/vetta.
— Tarkasta maara reseptisté ja mittaa oikea méara mukana toimitetulla mittalusikalla (kuivahiiva)/mittakupilla (vesi).
— Tarkasta, ettei ylimaaraista vetta ole muissa aineksissa.

® Olet kayttanyt liikaa jauhoja.
— Punnitse jauhot tarkasti vaa’alla.

® Olet kayttanyt likaa kuivahiivaa.
— Tarkasta maéra reseptisté ja mittaa oikea maéra mukana toimitetulla mittalusikalla.
[Pehmed leipd]
® Olet kayttanyt likaa nestetta.
— Jotkin jauhotyypit imevat vettd enemman kuin muut, testaa kayttdmalla 10-20 mL vahemman vetta.

® Jauho ei ole laadultaan hyvéa.
— Testaa eri jauhomerkkia.
[Pehmed leipd]
® Olet kayttanyt likaa nestetta.
— Testaa kayttamalla 10-20 mL vahemman vetta.

[Pehmed leipd]
® Leivassa paistamisen jalkeen oleva hdyry voi siirtya kuoreen ja pehmentaa sita hieman.
— Voit vahentaa hdyryn maaraa kayttamalla 10—20 mL véhemman vetta.

® Leipd on ollut liian kauan leipdvuoassa paistamisen jalkeen.
— Poista leip4 heti paistamisen jélkeen.
® Sahko on katkennut tai kone on pyséaytetty kesken leivonnan.
* Kone sammuu, jos se on pysaytettynd yli 10 minuuttia.

® Jos haluat rapeamman leivén, voit paistaa leip&a vield 510 minuutin ajan uunissa 200 °C/392 °F tai kaasu-uunissa
asetuksella 6.

® Lisasitkd voin 5 minuutin kuluessa merkkiaanestd?
— Al lisaa voita, kun ndytdssa nakyy ohjelman jaliella oleva kesto. (Vaihe 8 S. Fl14)
Voin maku saattaa olla heikko, mutta paisto onnistuu.

Briossista ei tullut hyva
kayttaessani valmiista
leipaseoksia.

Mikseivat leivan ainekset ole
sekoittuneet kunnolla?

Lisaainekset eivat ole
sekoittuneet oikein.

Briossin lisdainekset eivat ole
sekoittuneet kunnolla.

Leipa ei ole paistunut.

Leivan pohjassa ja sivuissa on
likaa jauhoja.

Leipaa ei saa pois vuoasta.

Taikinakoukku ja& leipaan, kun
poistan leivan leipavuoasta.

Hillo kiehui yli.

Hillo on liian juoksevaa, se ei
jahmety.

Kypsennyksen aikana tai jalkeen

® Kokeile seuraavia keinoja:
— Paisto onnistuu kenties paremmin, jos vahennat hiivan maéraa ohjelmassa 12. (Jos lisaat kuivahiivan erikseen.)
— Noudata leipdseoksen reseptid, mutta leipéseosta pitdisi olla 350-500 g.
— Lisaa ensin kuivahiiva, sitten kuivat aineet, voi ja lopuksi vesi leipavuokaan.
Lis&a lisdainekset mydhemmin. (S. FI14)
— Lopputulokseen vaikuttavat leipéseoksen resepti.

@® Unohdit laittaa taikinakoukun leipavuokaan.
— Varmista, etta taikinakoukku on leipavuoassa ennen ainesten lisaamista.
® S&hko on katkennut tai kone on pyséytetty kesken leivonnan.
— Kone sammuu, jos se on pysaytettyna yli 10 minuuttia. Voit ehk& kaynnistéa leivanvalmistuksen uudestaan,
mutta tulos saattaa olla huono jos taikinan vaivaaminen oli jo alkanut.

@ Laitoitko lisdaineksia leipavuokaan, kun Wi vilkkui?
— Ylimaaraiset ainekset on laitettava leipavuokaan, kun Wil vilkkuu naytossa.

® Lisasit ylimaaraisia aineksia 5 minuutin kuluessa merkkidénesta?
— Ylim&araiset ainekset on lisattava, kun Wil vilkkuu naytossa.

@ Joihinkin leipaseostaikinoihin on vaikeampi sekoittaa tai kaataa lisdaineksia.
— Véhenna yliméaréisia aineksia puoleen.

® Valitsit taikinaohjelman.
— Taikinaohjelmaan ei kuulu paistovaihetta.
® Sahko on katkennut tai kone on pyséytetty kesken leivonnan.
— Kone sammuu, jos se on pysaytettyna yli 10 minuuttia. Voit yrittd& paistaa taikinan uunissa, jos taikina on
noussut.
® Liian vahan vettd, ja moottorin suojamekanismi on kaynnistynyt.
Nain kay vain, jos kone kuormittuu liikaa ja moottoriin kohdistuu liian suuri voima.
— Ota yhteys laitteen myyntipaikkaan huoltoneuvonnan saamiseksi. Seuraavalla kerralla tarkasta méaara
reseptistd ja mittaa oikea maara mukana toimitetulla mittakupilla.
® Unohdit kiinnitt&a taikinakoukun.
— Muista kiinnittda aina ensin taikinakoukku. (S. F111)
® Leipavuoassa oleva taikinakoukun akseli on jaykka eika pyori.
— Ellei taikinakoukun akseli pydri, kun taikinakoukku on kiinnitetty siihen, koko taikinakoukun akseliyksikké on
vaihdettava. (Ota yhteys laitteen myyjaén tai Panasonic-huoltoon.)

® Olet kayttanyt liian paljon jauhoja tai liian véhan nestetta.
— Tarkasta resepti ja mittaa jauhojen oikea maara vaa’alla ja nesteen oikea maara mukana toimitetulla
mittakupilla.

® Jos leip tarttuu leipivuokaan ja ei irtoa helposti, jata leipavuoka jadhtyméan 5-10 minuutiksi.
Kaanna leipavuoka ylosalaisin uunikintaalla (katso sivu FI12). Napauta pitden molemmilla kasilla keittiépyyhkeella
peitetysté kirkkaasta paistopinnasta kunnes leipa tulee ulos.

® Taikina on véhan jahmeaa.
— Anna leivén ja&htyé kokonaan ennen kuin poistat taikinakoukun varovaisesti.
Jotkin jauhotyypit imevat vettd enemman kuin muut, joten testaa lisddmalla seuraavalla kerralla 10-20 mL vetta.
® Kuori on muodostunut taikinakoukun alapuolelle.
— Pese taikinakoukku ja taikinakoukun akseli jokaisen kayttokerran jélkeen.

® Liikaa hedelmié tai sokeria.
— Kayta vain resepteissa s. FI16 annettu maara hedelmia tai sokeria.

® Hedelmat tai marjat olivat raakoja tai ylikypsia.

® Sokeria oli vahennetty liikaa.

® Valmistusaika oli liian lyhyt.

® Kaytetyissa hedelmissa tai marjoissa oli vahan pekliinia.
— J&ta hillo ja&htymaan. Hillo jahmettyy vield ja&htyesséaan.
— Kayta juokseva hillo jalkiruokien kastikkeena.

FI19
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Kypsennyksen aikana tai jalkeen

® Liian vahan hedelmié tai likaa sokeria.
— Aseta leipdvuoka pesualtaaseen ja tayta leipavuoka puolivaliin Idmpimalla vedelld. Jata leipavuoka likoamaan,
kunnes seos tai taikinakoukku irtoaa. Kun palanut aines on irronnut, pese pehmedlla sienella tms.

Hillo palaa tai taikinakoukku
tarttuu kiinni eika irtoa.

Voiko pakastehedelmia kayttaa? @ Sitd voidaan kayttaa vain hilloon.

Minkalaista sokeria voi kayttaa
hilloon?

® \/oit kéyttaa erikoishienoa ja hienoa sokeria.
Ala kéyta fariinisokeria, dieettisokeria, vahakalorista sokeria tai keinotekoisia makeutusaineita.

Voinko kayttaa alkoholiin séilottyja
hedelmia hillon valmistamiseen?

Taikinakoukku kolisee.

® Al kayta niita. Laadusta ei tule hyva.

® Se johtuu siitd, etta taikinakoukku on valjasti kiinni taikinakoukun akselissa. (Tama ei ole virhe.)

® Ensimmaisen kayton aikana voi iimeta epamiellyttavia hajuja, niita ei tule myéhemmin normaalin kayton aikana.
® Aineksia on saattanut roiskua & lammityselementti paalle.
— Toisinaan vahén jauhoja, rusinoita tai muita ainesosia voi lennahtaé leipivuoasta sekoitusvaiheessa.
Pyyhi lammityselementti puhtaaksi, kun leipakone on jaahtynyt.
— Poista leipavuoka paalaitteesta ainesosien lisdamiseksi.

Leivan paistamisen aikana
tulee palaneen karya.

Hoyryaukosta tulee savua.

® Taikinaa tulee vahan iimanvaihtoaukoista (jotta se ei esté pyérivien osien pyorimista). Tama ei ole vika, mutta
tarkasta toisinaan, etté taikinakoukun akseli pyérii kunnolla.
— Ellei taikinakoukun akseli pydri, kun taikinakoukku on kiinnitetty siihen, koko taikinakoukun akseliyksikké on
vaihdettava. (Ota yhteys laitteen myyj&én tai Panasonic-huoltoon.)

(Leipavuoan pohja)

Taikinaa vuotaa leipavuoan

pohjasta. Taikinakoukun

\ akseli
: Taikinakoukun
‘ 3 akseliyksikkd

lImanvaihtoaukot (yhteensé 4) Taikinakoukun akseli Osanumero ADA29E1651

Nayton poikkeus

® Sahkdnjakelu on katkennut noin 10 minuutiksi (sahkdjohto on vahingossa irrotettu tai virtapainiketta on painettu)
tai virransy6tdssa on ollut jokin muu ongelma.
— Ei vaikuta toimintaan, jos virtakatkos on vain hetkellinen. Leipékone kaynnistyy uudestaan,
jos virta palautuu 10 minuutin kuluessa, mutta lopputulos ei valttdmatta ole ihanteellinen.

Bf- iimestyy néytton.

@ Kun virransy6tto koneeseen on keskeytynyt maératyksi ajaksi, virran palautumisen jélkeen naytdssa nakyy 1.
(Se merkitsee valmiustilaa, etka kone voi jatkaa ohjelmaa)
— Poista leipa, taikina tai ainekset ja aloita uudelleen kayttaden uusia aineksia.

1 nakyy ndytossa ja toiminta on
pysahtynyt.

® Nayttd iimaisee koneen ongelmatilaa.

b anlali, 2, — Ota yhteys laitteen myyjaén tai Panasonic-huoltoon.

® Laite on kuuma (yli 40 °C/105 °F). Néin voi kdyda, jos laitetta kaytetddn monta kertaa perakkain.

REpieEEEn sl — Anna laitteen jéahty alle 40 °C/105 °F:een ennen seuraavaa kayttokertaa (U50 h&vidé naytosta).

FI120
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Tekniset tiedot

Virransyotto 230V~ 50 Hz

Tehontarve 700 W

Kapasiteetti (Karkea vehngjauho) enint. 500 g  vah. 300 g
(Kuivahiiva) enint. 7,0 g vah.2,1g
(Leivinjauhetta) enint. 13,0g vah.10,0g

Ajastin Digitaalinen ajastin (enintaan 13 tuntia)

Mitat (K x L x S) Noin 34,0 x 27,3 x 40,4 cm

Paino Noin 7,0 kg

Tarvikkeet Mittakuppi, mittalusikka

Vanhojen laitteiden havittaminen

Vain EU-jasenmaille ja kierratysjarjestelmaa kayttaville maille.

Tama symboli tuotteissa, pakkauksessa ja/tai asiakirjoissa tarkoittaa, etta kaytettyja sahkalla toimivia ja
elektronisia tuotteita ei saa laittaa yleisiin talousjatteisiin.
Johda vanhat tuotteet kasittelya, uusiointia tai kierratysta varten vastaaviin kerayspisteisiin laissa
annettujen maaraysten mukaisesti.
Havittamalla tuotteet asiaankuuluvasti autat samalla suojaamaan arvokkaita luonnonvaroja ja
estamaan mahdollisia negatiivisia vaikutuksia ihmiseen ja luontoon.

I Lisatietoa keraamisesta ja kierratyksesta saa paikalliselta jatehuollosta vastuulliselta viranomaiselta.
Maiden lainsaadannon mukaisesti taman jatteen maaraystenvastaisesta havittamisesta voidaan antaa sakkorangaistuksia.
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Tak fordi du har kabt dette Panasonic produk.
e s brugsanvisningerne omhyggeligt, for at bruge produktet korrekt og sikkert.
eFgr du tager dette produkt i brug, bedes du venligst leese afsnittene

Sikkerhedsforanstaltninger oo

Sikkerhedsforanstaltninger (S. DK3-DK5) og Vigtig information (S. DK5) i Overhold fglgende for at reducere risikoen for personskader, elektrisk stad og brand:
vejledningerne. B Folgende signaler angiver graden af personskader og skader, hvis apparatet
e Gem brugsanvisningerne til senere brug. misbruges.
e Panasonic accepterer intet ansvar, hvis apparatet ikke har veeret korrekt anvend, eller /I\ ADVARSEL: Indkerer potentielfare,der kan risikere i alvorige kveestelser ele dadsfald

disse anvisninger ikke er blevet fulgt.
A FORSIGTIG: Indikerer potentiel fare, der kan resultere i mindre kvaestelser eller ejendomsskade.

B Symbolerne er klassificeret og forklaret som falger.

Indholdsfo rtegnelse ® Dette symbol angiver forbud. 0 ]I%?étsssymbol angiver krav, der skal

Sikkerhedsforanstaltninger ...........——— DK3 A ADVARSEL
Viglig iNFOIMALION...........oo ettt ress s s s s R DK5 For at undgé risiko for elektrisk stod, brand som fg]ge afen korts|utning, reg,
Delnavne 0g VEJIEANINGEN............ocirercrnesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssans DK6 forbraendinger eller personskader.
® Hovedenned & TIDENGI ... —————————— DKG6 ® ® Lad ikke spadbzrn og bern |ege med emballagen.
© BetjeningSpanel 0g SKEBIMN .. urrsrissssssssssssssssssss s DK7 (Det kan forérsage kvaelning.)
Ingrediepser til tilberedning af Drad............o e ssssras DK8 @ Du ma ikke adskille, reparere eller modificere dette apparat.
° Ingre(?lenser Hl DIBA v —————————————— DK8 =3 Kontakt kabsstedet eller et Panasonic-servicevarksted.
o Flere mg.;r.edlenselr .................................................................................................................................................... DK9 o Undgé at beskadige netledningen eller netstikket.
© GlUtenfri INFOrMALION v ————————————— DK9 F@Igende er strengt forbudt:
MenuoverSigt 0og tilberedningSindSti"inger ................................................................................................. DK10 At eendre enheden, at stille den pé eller i n&erheden af Varme'egemer eller varme
Handteringsinstruktioner 0g OPSKIfter.........ccorcvuvinsssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans DK11 overflader, at bgje, vride, traekke, h%nge/tr%kke enheden over Skarpe kanter,
L T o (U0 1= 011 4T DK11 at seette tunge genstande pé enheden’ at binde neﬂedningen eller transportere
© FOIDEIEUBISEN uuviusrurssissrss s DK11 apparatet | neﬂedningen.
© BAJE DIBG e s DK12 [ ) Brug ikke apparatet, hvis netledningen eller netstikket er beskadiget, eller
L =10 0TS T DK13 netstikket er lgst forbundet til stikkontakten i vaggen.
© BAJE DIIOCNE wuuviuscscsrsiss bbb s DK14 =» Hvis neﬂedningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, dennes
© BAJE KAQE currrrerresessessesssssssssssssssssssssssssssessessssssssssssssssssssssssssssssesasss e sns s e ssssssssssns s s s e nnn DK14 servicereprgesentant eller en tilsvarende kvalificeret person for at undgé fare.
o Bage glutenfri NOMMAl DI@Q ... DK15 . Bergr |kke netshkket med Véde hander_
© Bage gIUENTTT KAJE v s s b e DK15 ® Apparatet ma ikke nedsankes i vand, eller udsatte den for vand eller
o Tilberedning af DrBAde]... i ——————————— DK16 andre vasker.
° T!Iberedn!ng A PIZZAAE] 11 eurrsssressrsessiss s ———————————— DK16 @ Tildzk, blokér og rer ikke ved ventilationshullerne til damp under brug.
e Tilberedning af MaArMelade. ..o ———————— DK16 « Hold iser @je med barn. E
RENGGBIING & PIEJE ......oveeceeercerisssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssessess DK17
Problle_mlfa.snlng ...................................................................................................................................................... DK18 o @ Dette apparat kan bruges af bern i alderen fra 8 ar 0g derover 0g personer med
SPOCITIKALIONE ......vooeeeeeereeeeeseeseess s seesss s sess s es s AR SRR DK21 nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller som mangler erfaring og
viden, hvis de har faet undervisning eller instruktion i brugen af apparatet pa en
sikker made og forstar risikoen for brug heraf.
Born ma ikke lege med apparatet.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke foretages af barn, medmindre de er mindst
8 ar og under opsyn.
DK2 DK3
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Sarg for at folge
disse anvisninger.

Sikkerhedsforanstaltninger

A ADVARSEL

For at undga risiko for elektrisk sted, brand som felge af en kortslutning, reg,
forbrandinger eller personskader.

@ Hold apparatet og netledningen utilgengeligt for bern under 8 ar.

@ Sorg for, at spandingsangivelsen pa etiketten pa apparatet er den samme
som din lokale elforsyning.
Undga ogsa at seette andre apparater i den samme stikkontakt for at forhindre
elektrisk overophedning. Hvis du alligevel tilslutter flere netstik, sa sarg for, at det
samlede effektforbrug ikke overstiger stikkontaktens tilladte belastning.

@ Sat netstikket sikkert i.

@ Rengor netstikket regelmassigt.
=» Tag netstikket ud, og after det med en ter klud.

@ | det usandsynlige tilfelde, at dette apparat stopper med at fungere korrekt,
skal du straks stoppe med at bruge apparatet og traekke netstikket ud af
stikkontakten.
f.eks. ved unormal drift eller nedbrud:

« Netstikket eller netledningen bliver varmere end normalt.

- Netledningen er beskadiget, eller apparatets stramforsyning svigter.

- Apparatet bliver deformeret, har synlige skader eller er varmere end normalt.

« Der er unormal motorstgj under brug.

« Der er en ubehagelig lugt.

« Der er andre problemer eller fejl.

=» Kontakt straks din forhandler eller et Panasonic servicecenter for eftersyn
eller reparation.

A\ FORSIGTIG

For at undga risiko for elektrisk stgd, brand, forbreendinger, personskader eller
skade pa ejendom.

@ Brug ikke apparatet pa felgende steder.
« Pa ujeevne overflader, pa elektriske apparater sasom et
kaleskab, pa materialer sasom duge eller teepper, osv.
- Steder, hvor der kan sprgjte vand pa det, eller |
naerheden af en varmekilde.
=» Placer apparatet pa en fast, tart, rent, flad og
varmebestandig bordplade mindst 10 cm fra bordkant
og mindst 5 cm fra tilstedende veegge og andre
genstande.

@ Tag ikke bageformen ud og traek ikke apparatet netstik ud af stikkontakten
under brug.

DK4
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A FORSIGTIG

For at undga risiko for elektrisk stad, brand, forbreendinger, personskader eller
skade pa ejendom.
® @ Ror ikke ved varme omrader sasom bageform, enhedens indvendige del,
varmeelement eller indersiden af laget, mens apparatet er i brug, eller efter
bagning/tilberedning.
De tilgeengelige overflader kan blive varme under brug. Veer forsigtig med den
resterende varmekilden, isaer efter brug.
=» Brug altid ovnhandsker, nar du tager bageformen eller det feerdige brad ud,
for at undga forbraendinger. (Brug ikke vade ovnhandsker.)
@ Brug ikke en ekstern timer mv.
» Dette apparat er ikke beregnet til at blive betjent ved hjeelp af en ekstern timer
eller en seerskilt fiernbetjening.
@ Stik ingen genstande ind i abningerne.
@ Overskrid ikke de maksimale mangder af mel (500 g) og haevemidler
sasom tergeer (7 g) eller bagepulver (13 g). (Se S. DK21)

@ Trzk netstikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug.

@ Sorg for at holde i netstikket, nar du traekker det ud.
Traek aldrig i netledningen.

@ Inden apparatet bruges, flyttes eller rengeres, skal dens stik traekkes ud af
stikkontakten og apparatet skal kale ned.

@ Dette produkt er kun beregnet til husholdningsbrug.

@ Sorg for at rengere maskinen efter brug isar overflader, der er i kontakt
med madvarer. (Se S. DK17)

Vigtig information

e Apparatet méa ikke bruges udendars eller pa veerelser med hgj Forbundet del

|uftfugtighed. Apparatet dele ma ikke overbelastes, som vist pa
billedet til hajre, for at undga fejlfunktion eller misformning.
eFjern ikke dejrester med en kniv eller en anden skarp genstand.
e Tab ikke apparatet for at undga at beskadige det.
e Der ma ikke opbevares nogen ingredienser eller brad i
bageformen.

Varmelegeme

Indersiden af laget

Temperaturfaler

Dette symbol pa apparatet angiver “Varm overflade og ber ikke bergres
uden forsigtighed”.

/N
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Delnavne og vejledninger

B Hovedenhed & Tilbehar

(Hovedenhed)

ejkroge

Handtag

Bageform
Malebaeger Maleske
Drivaksel
-
ieni Netledning
Betjeningspanel
TS Spiseskefuld Teskefuld
) - (Maks. 310 mL) o ymarkering @ Y, ', %
i . e 10 mL inddelinger markeringer
Netstik *

* Udformningen af netstikket kan veere forskellig fra illustrationen.

Bageformen og dejkrogene er belagt med keramik for at undga pletter og for at gere det nemmere at fjerne brad.

M Folg vejledningen herunder for at undga at beskadige de keramiske beleegninger:
@ Brug ikke harde eller skarpe redskaber, sasom en kniv eller en gaffel, nar du tager brgdet ud af bageformen eller/og
fierner dejkrogen fra bradet eller bageformen.

«Hvis bradet sidder fast i bageformen og det er sveert at tage ud, skal du lade bradet afkgle 5 minutter— 10 minutter i
bageformen. Brug ovnhandskerne til at vend bageformen med bunden op (se S. DK12). Bank let med begge hander
og vend brgdet ud pa en ren bordplade, der er daekket med et viskestykke.

o Dejkrogen kan sidde fast i brgdet. Hvis den stadig sidder i bradet, skal du vente, indtil bradet afkgles og tag den ud,
for du skeerer bradet.

+Hvis du ikke kan fierne dejkrogen fra bageformen, skal du heelde varmt vand i bageformen og vente 5 minutter—

10 minutter. Hvis dejkrogen stadig er sveer at fierne, skal du dreje krogen sideveerts og traekke den ud.

@ Brug en blgd svamp ved rengering af bageformen og dejkrogen.
Brug ikke noget, der er slibende, sasom rengeringsmidler eller skuresvampe.

o Harde, grove eller store ingredienser, sasom mel med hele eller formalede korn, sukker eller tilseetning af ngdder og frg, kan beskadige
deres keramiske belaegninger. Hvis du bruger et stort stykke af en ingrediens, skal du skeere det i mindre stykker. Falg oplysningerne for
Flere ingredienser (se S. DK9) og de angivne opskriftsmaengder.

e Anvend kun den medfglgende dejkrog til dette apparat.
Bageformen, dejkrogen og bradet kan veere meget varme efter bagning. Handter altid med omhu.

DK6
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B Betjeningspanel og skaerm

e Billedet viser alle mulige ord og symboler, men kun de relevante vil vises under betjeningen.

M Driftsstatus
Vises i det pageeldende stadie | programmet, undtagen |l og -»-§-.
- Indikerer stramsvigt.
Wl : o Indikerer manuel tilfgjelse af ingredienser.
(Menu2,3,5,7,10, 11, og 12.)
e Giver en indikation for manuel betjening. (Menu 12 og 15.)

M Storrelse
Tryk pa denne knap for at M Skorpe
veelge starrelse. Se S. DK10 Tryk pa denne knap for at

for I_tilgaengelig menu.

b
M menu.
* Medium (Mellem)
+ J
* Light (Lys)
H Menu

e Tryk pa denne knap én gang for at ga til Indstillinger.

e Tryk pa denne knap igen for at skifte Menunummer.
(Hold pa knappen for at ga hurtigere frem i menuen.)
Se S. DK10 for menunummer.

veelge farven pa skorpen.
Se S. DK10 for tilgeengelig

M Timer

B Visning af tiden

o Resterende tid indtil faerdiggerelse.

o \Ved manuel tilsaetning af ingredienser viser
skeermen tiden, indtil der skal tilseettes flere
ingredienser i programmet.

e Menu kraever mere tid, skaermen vil vise den
resterende tid, far tilberedningen starter, efter
der trykkes pa Start-knappen.

M Start
Tryk pa denne knap for
at starte programmet.

H Stop —
For at annullere indstillingen/ stoppe programmet.
(Hold nede i ca. 1 sekund.)

M Status -indikator

o Blink angiver, at maskinen er i indstillet tilstand eller at
manuel betjening er pakraevet.
Der kan trykkes pa Start-knappen.

e Hvis den lyser konstant, er maskinen ved at udfere
programmet.
Der kan ikke trykkes pa Start-knappen.

Den vil ikke teende, selv hvis stikket er sat i kontakten.

o Indstil tidsforsinkelse (resterende tid far brgdet er klart). Kan indstilles til op til 13 timer i de tilgeengelige menuer. (Se S. DK10)
f.eks.: Klokken er nu 21:00, og du vil gerne have, at brgdet skal veere feerdigt kl. 6:30 naeste morgen.

= Indstil timeren til 9:30 (9 timer og 30 minutter fra nu).

‘G, ......... ﬁ il 20
9130 min> pu L |

fra nu af [ :
Tidspunkt bred skal veere feerdigt

Tidspunkt nu
o Tidsindstilling for menu 13 og 18:
* Menu 13

A Tryk pa denne knap for at forleenge tiden.
V Tryk pa denne knap for at forkorte tiden.
(Hold denne knap nede for at ga hurtigere frem.)

Tryk pa knappen én gang vil foskyde bagetiden inklusive yderligere bagetid med 1 minut.

* Menu 18

Tryk pa knappen én gang vil forskyde tilberedningstiden med 10 minutter, men yderligere tilberedningstid vil veere 1 minut.

DK7
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Ingredienser til tilberedning af bred

Det er meget vigtigt at bruge de korrekte mal af ingredienser, for at fa de bedste resultater.

Flydende ingredienser
Brug malekoppen eller maleskeen, der falger med.

Hvis opskrifterne indikerer en blanding (vaesken plus a&g), skal der vejes pa en vaegt. Brug af en digital veegt anbefales.

Torre ingredienser

Skal vejes pa en veegt eller méles med den medfalgende maleske i sma maengder. Det anbefales at bruge en digital veegt.

B Ingredienser til brad

Hovedingrediensen i brgd. Proteinet i melet danner gluten under eltning. Gluten
giver struktur og tekstur, og hjeelper bradet med at haeve.

Brug bagemel med et hgjt indhold af gluten. Bagemel med et hejt indhold af gluten
formales af hard hvede, hvilket er ngdvendigt for udviklingen af gluten.

Den kuldioxid der produceres under geeringen holdes inde af det elastiske
gluten-netvaerk, hvilket far dejen til at haeve.

Far brodet til at haeve.

Serg for at bruge tergeer, der ikke kreever forgeering (Undga at bruge tergeer,
der kraever fermentering for brug.).

Det anbefales at bruge tergeer, som har teksten Instant Yeast (geerpulver),
Easy Blend (let blanding), Fast Action (hurtigvirkende) eller Easy Bake (let
bagning) pa pakken. Ved brug af targeer fra poser skal du forsegle posen igen
umiddelbart efter brug, og opbevare geeren i keleskabet. (Anvendes inden
producentens sidste holdbarhedsdato udigber.)

Giver smag og neeringsveerdi.

e Hvis du bruger meelk i stedet for vand, vil bradets neeringsveerdi veere
hajere, men brug ikke meelk ved indstilling af timeren, da den muligvis ikke
holder sig frisk natten over.

—Reducer vandindholdet i overensstemmelse hermed.

SUkkef'(stadt melis, brun farin, honning, sirup, osv.)

Fade for targeeren, sader og tilfgjer bradet smag, og eendrer skorpens farve.
e Brug mindre sukker, hvis du bruger rosiner eller anden frugt, der indeholder fruktose.

Du kan fa bradet til at smage bedre ved at
tilsaette andre ingredienser.

Ay
Forbedrer bradets naeringsvaerdi og giver en bedre farve.
e Reducer indholdet af veede (vand) proportionalt.
e Pisk aeggene, nar du tilseetter dem. Brug ikke tidsindstilling pa
opskriften med aeg. &g bliver hurtigt radne, og kan ikke holdes friske.

HKlid
@ger bradets fiberindhold.
o Brug maks. 30 g (2 spsk.).

M Hvedekim
Giver bragdet en ngddeagtig smag.
o Brug maks. 30 g (2 spsk.).

W Krydderier, krydderurter
Forbedrer brgdets smag.
Brug kun en lille maengde (maks. 1 spsk.) for krydderier.
Brug op til 1-2 spsk. krydderurter.
Fglg anvisningerne i opskriften for friske krydderurter.

W SD-ZP2000 DK_EU_OI3.indd 8-9

Brug normalt postevand.

o Hvis rumtemperaturen er lav, skal du bruge lunkent vand til menu 1, 2, 3, 9, 11,
og 14.

® Hvis rumtemperaturen er hgj, skal du bruge koldt vand til menu 12.

o Uanset rumtemperaturen skal du bruge koldt vand til menu 6 og 7.

Mal altid vaesker ved hjeelp af det medfelgende malebager.

Fedtstof

Giver bradet smag og blgdhed.
Brug smer (usaltet), margarine eller olie.

Forbedrer smagen, styrker glutenet, og hjeelper med at fa bradet til at haeve.
Brgdet kan blive mindre/miste smag, hvis malingen er ungjagtig.

oGlutenfri mel, deriblandt mel fremstillet af ris, brun ris, mandel, frg,
kartoffelstivelse osv., som ikke indeholder protein til at stivne gluten og som
ikke selv indeholder denne elasticitet til bradfremstilling.

e Xanthangummi er et af de fortykkelsesmidler, der bruges i stedet for
glutenprotein ved geering, nar der bages glutenfri normal brad.

Hvis du bruger en brgdblanding...

Ml Brodblandinger med torgaer

@ Kom blandingen i bageformen, og tilszet derefter vand.
(Felg anvisningerne pa pakken for maengden af vand)

@Velg menu 9, veelg en storrelse alt efter blandingens maengde, og
start bagningen.
+500g-L <400g-M

e Med nogle blandinger kan det veere sveert at se, hvor meget targaer
der er indholdt, s& du skal nok preve dig frem for at opna optimale
resultater.

M Brodblanding med sarskilt targaerpose

@®Kom tgrgeeren i bageformen farst, derefter bradblandingen og
tilseet vandet.

@ Indstil maskinen alt efter den type mel, der er i blandingen, og start
bagningen.

——

. Flere ingredienser (Tarret frugt, nadder, bacon, ost etc.)

Lav brad med smag uden at knuse eller skeere flere ingredienser.

Procedure

Nar du har trykket pa Start-knappen, lyder der et bip.

Placér de ekstra ingredienser i bageformen manuelt, mens Wi blinker.

Tid ind til bippet lyder fra start (cirka)

e Menu 2/Hvidt brad m. rosin: ca. 20 minutter—25 minutter
e Menu 3/Hvidt madbred: ca. 20 minutter—25 minutter

o Menu 5/Fuldkornsbrgd m/rosin: ca. 1 time og 25 minutter—1 time og 55 minutter

e Menu 7/Magert brgd m. rosin: ca. 1 time-2 timer og 35 minutter

o Menu 10/Blgdt brgd m. rosin: ca. 50 minutter—1 time og 15 minutter
e Menu 11/Blgdt brad m. rosin, Hurtighag: ca. 20 minutter—25 minutter
o Menu 12/Brioche: ca. 55 minutter

Du kan finde ingrediensernes maengder i opskriften/menuvejledningerne.

Ellers,

o Ingredienserne kan spredes fra bageformen og forarsage ubehagelige lugte og rag.

o Bradet haever maske ikke som det skal.

Terre/uopleselige ingredienser

Geelder for menunavne med rosin: Menu 2, 5, 7, 10, og 11.
H Torrede frugter

o Skeer i terninger pa ca. 1 cm.

H Nodder, fro

o Skeer i terninger pa ca. 1 cm.

o Ngdder forringer virkningen af gluten, sa undga at komme for mange i.
e Brug af store, harde frg kan ridse belaegningen pé bageformen.

B Glutenfri information

Blodger og braek ingredienserne i mindre stykker

Geelder for hvidt madbrad: Menu 3.

W Bacon, salamipglse, oliven, torret tomat
o Skeer bacon og salamipglse i 1 cm tern.

e Skeer oliven i Y.

H Ost, chokolade
e Skeer osteni 1 cm tern.
e Hak chokoladen i fine stykker.

Det er helt anderledes at lave glutenfri normal brgd end almindeligt brad.
Hvis du vil lave glutenfri normal brgd af sundhedsmaessige arsager, er det meget vigtigt, at du har snakket med din laege og falger nedenstaende

retningslinjer.

o Dette program er udviklet specielt til visse glutenfri blandinger, og derfor kan brugen af din egen blanding muligvis ikke frembringe s& gode resultater.

o Nar der vaelges gluten free (glutenfri), skal informationen i hver opskrift falges helt ngjagtigt. (Ellers bliver brgdet muligvis ikke s& godt.)
Der findes to typer glutenfri melblandinger: blandinger med lavt indhold af gluten og blandinger, som ikke bestér af hvede og ikke indeholder gluten. Kontakt
din leege pa forhand, hvis du skal vaelge én af disse melblandinger i bageprogrammet.

o Bageresultatet og brgdets udseende kan variere alt efter blandingstype. Indimellem kan et brad have lidt mel pa siden.

De hvedefri blandinger kan frembringe mere varierede resultater.
e \/ent med at skeere et brad til det er afkelet for at fa et bedre resultat.

e Brodet 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
bredet i passende portionsstarrelser, laegge stykkerne i fryseposer og seette dem i fryseren.

Advarsel til brugere, der bruger dette program af sundhedsmaessige arsager:

Nar du bruger det glutenfri program, skal du sgrge for at konsultere din leege eller Dansk Cgliaki Forening, og kun bruge de ingredienser, som er egnede til dine

sundhedsmaessige forhold.

Panasonic er pa ingen mader ansvarlig for eventuelle konsekvenser, der skyldes anvendelsen af ingredienser uden professionel konsultation.
Det er meget vigtigt for at undgé krydskontaminering med mel, der indeholder gluten, hvis bradet laves af kostmaessige arsager. Der skal leegges seerlig veegt
pé rengering af bageformen og dejkrogen samt alle andre redskaber, der eventuelt bruges.
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Menuoversigt og tilberedningsindstillinger Handteringsinstruktioner og opskrifter

B Funktioner og tidsforbrug . Forib rugtagning

e Maskinen stopper eller seetter i gang under processen baseret pa driftssystemet.
e Tidsforbruget for hver proces varierer alt efter rumtemperatur.

e Ved brug forste gang skal indpakningsmaterialet fijernes og maskinen rengeres. (S. DK17)

Ll
Menunur- ‘ ; . . . . .
et Menu Valgmuligheder Procesforlgb Be(m:'rk) Se side e Renger maskinen, hvis den ikke har varet brugt i lngere tid. (S. DK17)
Storrelse Skorpe Timer  Rest Knead Rise *2 Bake Lt
" . . * .
A0 (vie)  (Eining)  (Heving®) (Bagning)  '° B Forberedelser
1 Huvidt brod - - v - smn-10mn 50 0°M07 somin  3tismin —  oon”
. . . Abn 1aget, tag bageformen (1) ud, og sat dejkrogen i drivakslen. (2
g g bag g JKrog
. . 25 min- 1150 min- . . S.DK11- .
2  Hvidtbred m.rosih — — — — 35 min "4 2t 55 min 3t20min - v DK13 / (2) Serg for, at dejkrogen sidder godt
: : : : : : : fast i drivakslen.
. 25 min— 1150 min- . . S. DK11-
3 3 Hvidt madbred - - - = 35 min ¢ 2t 55 min 3t20mn v DK13
°0 . .
— 1t- 10 min- 2t15 min- . S. DK11-
T 4 Fudkomsbred  — = V" 4is0mn 20min 2tssmn  omn St ~  DKI3
& Fuldkornsbrad 1t- 30 min- 2t- . S. DK11- 1Y/ Drivaksel
S s ~ T T {t30mn 3Bmn?*  2t3Bmn Stomin v g3
~mjrosin . . . . . . . . . . | Kontroller rundt om drivakslen og inde i dejkrogen, at de er rene.
45min- 10 min- 2135 min- . S. DK11- (S. DK17)
6 Magert brad — T Y 2t20min" 15min 4t15mn  0mn 6t ~  DK13
Magert brad m. 45 min- 15 min— 230 min- . . S. DK11-
7 ; - - = 3 . . 55 min 6t5min v . . . . oy .
rosin 2t20min 25 min 4t5min DK13 Forbered ingredienserne med de ngjagtige mal ifelge opskriften.
30 min- 25 min- 1t45 min- . S. DK11-
8  Blgdt brad v v v 20 min 4 2110 min 50 min 4t — DK13
Bladt brad, 15 min- 55 min— . S. DK11- o1y . \ . .
9 hurtigbag v v - = 25 min 115 min 40 min 2t —  DK3 E Placer de afmalte ingredienser i bageformen i raekkefelge fra top til bund. (3)
: : : : : 0m i 0m ) 145 i i i i .S DK o Placer targaeren veek fra dejkrogen og drivakslen.
— 10 Bledtbredm.rosin v v — 3 min= 35 m:gl 9 I 12 m:g_ 50 min 4t v D13 - Hvis der kommer geer i, haever bradet maske ikke, som det skal.
g . . . . . . : : e Kom de terre ingredienser i over targeeren. Den skal holdes adskilt fra enhver vaeske, indtil blandingen pabegyndes.
o 1 Blgldt br@dl m. v v - 25 minz, 45min-55 40 o 2t v S. DK11- e Derefter heeldes veede i kanten af bageformen for at undga sprajt. (4)
rosin, Hurtighag 35min min DK13 ) i ]
: S . e : : o (3) Leeg ingredienserne i
. . min— min— . . . ,
12 Brioche — vV —  30min Emint®  1tasmn?  20mn 3tdomin v Di14 Eksempel
: : Hvidt bred
. 30 min- 30 min-
13 Kun bagning - - - = - - 1t30mn  1t30mn S.DK14
= Glutenfri normal 15 min— 40 min- . . S. DK11,
= L - - - - 20 min 45 min S0min - TES0min - — - pyg
E . s . . S. DK11,
o 15  Clutenfri kage - - - = 20 min — 1t30min  1t50min ¢ DKI5
1 , 0min— 20 min— 1110 min— , S. DK11, Tor al fugt og mel rundt om bageformen af, og sat den tilbage i hovedenheden. (5)
6 Breddej - - = : "% : — 2t20min - — . : AR
50min  30min 1t20 min DK16 Luk laget. ® ) i
(=) i ; { /
= . . 30 min— 10 min- . S. DK, ' |
é 17 Plazadd - - v - 35 min " 15 min asmin = pyg il )
130 min— S. DK11, E St maskinen netstik i en 230 V stikkontant.
18  Marmelade - - - = — — — 2t30mn DK16

e Forkortelser, der anvendes i denne vejledning, er et fuldt navn skrevet som falger: min = minut(ter); t = time(r).

*1 Bemaerk (Wl): Menuen giver dig mulighed for at tilfgje ekstra ingredienser eller foretage manuelle handlinger, nar bippet lyder.

*2 Maskinen kerer i en kort tid, nar dejen heever (for at sikre optimal glutendannelse).

*3 Der skal foretages tre minutters ltning i begyndelsen afhaengigt af rumtemperaturen.

:4 Der er en haeveperiode under eltningen.

2 Der skal foretages en skrabeperiode under aiiningen. Sorg for at gennemfare forberedelsestrinene, inden du indstiller menuen.
6 Der skal foretages en manuel proces under altningen.

*7 Der skal foretages en manuel proces under haevning.

DK10 DK11
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Handteringsinstruktioner og opskrifter

B Bage brod (venu 1-11)

E Tryk pa menuknappen () for at vaelge en menu.

® V/zlg indstillingerne for den valgte menu. Se S. DK10.

m Brodsterrelse
D Skorpens farve

Tidsforsinkelse: indstil forsinkelse for at udskyde tilberedelse af brgdet op til 13 timer.

* Valgmulighederne i hver menu angives ogsa med et ikon i opskriften.

Tryk pa Start (@)-knappen for at starte maskinen.
o Displayet viser den resterende tid, ind til det valgte program er feerdigt.

Knead
“ :“ .“:‘ J Resterende tid

* Den resterende tid eendres muligvis, afhaengigt af rumtemperaturen.

e Menu 2, 3, 5,7, 10, og 11 (Menu for ekstra tilgeengelige ingredienser)
Displayet viser den resterende tid, ind til bippet for ekstra ingredienser lyder.
Nar der lyder et bip, skal du tilseette dem manuelt og derefter trykke pa ‘o, for at genstarte.
ltningen fortseeter uanset om du trykker pa knappen goJ eller ej. (Bipper efter 3 minutter)
* Afslut tilseetningen af de flere ingredienser, mens Yl blinker pa skaermen. Nar Wl stopper med at blinke, vises den resterende tid i displayet.
* Tilseet ikke ingredienser efter skeermen starter med vise den resterende tid.

e For at sikre optimale resultater ma du ikke abne laget, medmindre menuen kraever det, da det kan pavirke bradets kvalitet.

E Nar bradet er klart (maskinen bipper 8 gange og End blinker pa skaermen), skal du trykke pa Stop ( @ )-knappen og
tage stikket ud af stikkontakten.

E Brug ovnhandsker til straks at tage bredet ud, og lad det kele ned pa en rist. (6)/(7)
(6) (7)

Hold pa handtaget med
ovnhandsker pa og ryst brgdet ud.

Hvis du har problemer efter (6), kan
du preve at vende bunden i vejret
pa bageformen og banke pa et
viskestykke, ind til bradet kommer
ud. Serg for at holde med begge
heender, nar du banker. (Se S. DK6.)

ageformens ydre aksel e

e Huvis du flytter den udvendige nederste aksel, risikerer du at e Fjem altid dejkrogen, far du begynder at skeere bradet.
pdeleegge bradets form.

DK12
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( Bradopskrifter ) For opskrifter, besag: www.experience -fresh.eu

De tilgengelige muligheder for hver opskrift og den nadvendige handling angives med fglgende ikoner:

m Brodstorrelse D Skorpens farve Tidsforsinkelse
@ Placer de afmalte ingredienser i bageformen i ‘WW Tilfej flere ingredienser eller foretage en manuel
raekkefolge fra top til bund. handling.
Menu1 Hyvidt bred Menu5 Fuldkornsbred m/rosin Menu9 Bledt bred, hurtighag
Tilberedningstid: 3 t 15 min Tilberedningstid: 5t 5 min Tilberedningstid: 2 t
forudindstillet tid: 3t 15 min—13 t m (Cgér1ht;¢‘:szb5ip?;‘gg;‘ef-1 time 55 minutter efter tin 7 [ Light (Lys), Medium (Mellem) {20 m, L
Hvidt brod Fuldkornsbrgd m/rosin Blgdt bred, hurtigpag
Torger Tisk S
Steerkthvidtmel | 400g o MAtsk
Smer 108 yemer . ds | Sterkthvidtmel | 400g| 500g
Sukker Atk o ToSukker L TRk Smer o Mel 258
Vand 260 mL Wtk
Menu2 Hvidt brad m. rosin Menu6 Magert brod Menu 10 Blgdt brgd m. rosin
Tilberedningstid: 3 t 20 min Tilberedningstid: 6 t Tilberedningstid: 4 t
(" F&fﬁ;{;’;ﬁ;&i‘;’ minutter efter trin 7 forudindstillet tid: 6 t—13t D Light (Lys), Medium (Mellem) @ M, L
Hvidt bred m. rosin ~ Magertbred i ca. 50 minut_ter-1 time 15 minutter efter trin 7
Torgeer % tsk (der hares biplyde)
@ SEkidtmel | 300 Blodtbredm.rosin_______
Sat 11k FR—
Vand(sC) L 20mi o |JergRO A e
.. 500g
B 2%g.
. 1ntsk
sk
_...350mL
.. 1908
Menu3 Hvidt madbred Menu7 Magert brad m. rosin Menu 11  Bladt bred m. rosin, Hurtigbag
Tilberedningstid: 3 t 20 min Tilberedningstid: 6 t 5 min Tilberedningstid: 2 t
m E:(?é FZSQT;r;u;}slry di? minutter efter trin 7 m (Cc?ér1ht;n::s b2I pt;;/r(]jir)% minutter efter trin 7 D Light (Lys), Medium (Mellem) m ML
~ Hvidtmadbred | Magert bred m.rosin W ca. 20 minut_ter—25 minutter efter trin 7
Torger Tisk. Torger Yatsk (der hares biplyde) . ,
Steerkt hvidt mel 400 ¢ = Steerkt hvidt mel 300g Blodt brod m. rosin, Hurtighag
L
o Vatsk
—
S 258
Atk
o Vatsk
_...350mL
.. 1508
Menu 4 Fuldkornsbrad Menu8 Bladt bred
Tilberedningstid: 5 t Tilberedningstid: 4 t
forudindstillet ti: 5 t—13 t k/‘ggu(any?rzheuem) [ & [ If[ﬂ‘i'g‘is“”et t
... Fuldkornsbred Blodt brod
Tergeer 1K
Fuldkomsmel med hojtindhold af gluten |
Smer o .
sukker T ek :1 Skeer i ternlnger pa c?. 1cm.
Salt """""""""""""""""""""""""""""" 2 Skeeres groft i tern pa ca. 1 cm. o
——————————————————————————————————————————————————————————————— o Forkortelser, der anvendes i denne vejledning, er et
o Vand ol 280mL fuldt navn skrevet som folger: tsk = teske; spsk =
spiseteske; ca. = cirka.

DK13
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B Bage brioche

Menu 12 Brioche
Tilberedningstid: 3 t 40 min

{7 Light (Lys). Medium (Mellem)
Alm. Brioche

n _ E Se S. DK11 under Forberedelser

E Valg menu 12, og veelg farven pa skorpen

Tryk pa knappen ‘o’ for at starte.

o Displayet viser den resterende tid, ind til bippet lyder.

E Efter ca. 55 minutter. Abn laget, nar du harer biplyden. Tilfej ekstra
smor, mens Wi blinker (ca. 5 minutter). Luk laget og start igen.

E ®Efter ca. 45 minutter—50 minutter fra genstart. Abn lage og
tag bageformen ud, nar du herer biplydene. Tag dejen ud og
dejkrogen fra bageformen.

@Brug lidt smer (ikke del af opskriften) til at smare bageformen og leeg
den formede dej i.

OFagr tilbage til hovedenheden.
@Luk laget og start igen.
Sadan bager du brioche pa enkel made. Udfer trin ©—@ indenfor 10 minutter, mens Wi blinker. Maskinen starter automatisk

e Skeer smarret i 1-2 cm stykker, og opbevar dem i kgleskabet. ~ efter 10 minutter fra biplyden.

e Kom dem i sammen med de andre ingredienser i begyn-
delsen, og felg trin 5.

e Spring over trin 8, hvis du bruger denne made. Denne
brioche er lidt anderledes end de andre.

*1 Skeeres i stykker pa 2—3 cm, og opbevares i kaleskabet.
*2 Skeeres i stykker pa 1-2 cm, og opbevares i kaleskabet.

Tips
o Tilsaet ikke smar eller ekstra ingredienser efter skaermen viser
den resterende tid.

o Hvis du tilfgjer flere ingredienser, som f.eks. rosiner, skal de
tilfejes sammen med smerret i trin 8.

Tryk pa knappen @ og fjern bradet, nar maskinen bipper 8 gange
og End blinker.

B Bage kage

Menu 13 Kun bagning

Hald i bageformen og fer tilbage til hovedenheden. Luk laget og
sat stikket i stikkontakten.

Tilberedningstid: 30 min-1t 30 min
Frugtkage n

Valg menu 13

Indstil bagetiden
(Frugtkage: 1 time og 20 minutter)

Tips Tryk pa knappen [ for at starte.
e Timer indstiller kun bagetiden.

n Fjern dejkrogen og brug lidt smer (ikke del af
opskriften) til at smore bageformen.

o Displayet viser den resterende tid, ind til programmet er feerdigt.

Tryk pa knappen © og fjern kagen, nar maskinen bipper 8 gange og
E Pisk smer og sukker i en stor skal, indtil det End blinker.
er let og luftigt. Tilfej a2ggene et ad gangen

og pisk godt. Yderligere bagning

e Hvis sconen ikke er feerdigbagt, gentag trin 5-8. (Bagetiden kan forlaenges op til to gange
E Tilfej mzelk, siet A og blandede terrede frugter, inden for 50 minutter, mens maskinen stadig er varm. Timeren starter igen fra 1 minut, ved

og pisk godt ofter hver tilsztning. at trykke pa knappen Timer efter behov.)

W SD-ZP2000 DK_EU_OI3.indd 14-15

B Bage glutenfri normal brad

Menu 14  Glutenfri normal bred
Tilberedningstid: 1 t 50 min

Glutenfri normal brad

B Bage glutenfri kage

Menu 15 Glutenfri kage
Tilberedningstid: 1 t 50 min
Glutenfri chokoladekage

*1 Skareti 1 cm tern.

Tips
e Brug en plastikspatel, s& bageformen ikke beskadiges. Brug
ikke dejskrabere af metal.

o Hvis du ryster hardt for at tage kagen ud fra bageformen, kan
du misforme den.

Tips til glutenfri normal brad:

o Tilsaet forst vand, og tilfgj derefter de andre ingredienser til bageformen ifglge opskriften.

o Resultatet varierer, afhaengigt af opskrifterne, eller hvilken slags bradbladningen du bruger.
o Falg opskriften pa pakken af din glutenfri normal brgdblanding.

n _ E Se S. DK11 under Forberedelser

E Valg menu 14

Tryk pa knappen [ for at starte.

e Displayet viser den resterende tid, ind til programmet er feerdigt.

Tryk pa knappen @ og fjern bradet, nar maskinen bipper 8 gange
0g End blinker.

n _ E Se S. DK11 under Forberedelser

E Valg menu 15

Tryk pa knappen (o, for at starte.

o Displayet viser den resterende tid, ind til bippet lyder.

B Efter ca. 2 minutter. Abn laget, nar du harer biplyden. Skrab melet af
inden for 3 minutter, mens Wi blinker. Luk laget og start igen.
e /ltningen fortsaetter efter 3 minutter, hvis du ikke trykker pa knappen ‘0: .

E Efter ca. 12 minutter. Abn laget, nar du harer biplyden. Skrab dejen af
bageformens sidevaeg, mens Wi blinker. Luk laget og start igen.

e /ltningen fortseetter efter 3 minutter, hvis du ikke trykker pa knappen ‘4}, .

m Tryk pa knappen @ og fjern kagen, nar maskinen bipper 8 gange og
End blinker.

DK15
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Rengeoring & Pleje

. Tllberednlng af bl"ﬁddej Traek maskinen stik ud af stikkontakten, og lad den kele ned, fer du renger den.
e Rengar maskinen og delene grundigt efter hvert brug.
Menu 16 Broddej e Vask ikke nogen af maskinen dele i din opvaskemaskine.
Tilberedningstid: 2 t 20 min . o Brug ikke slibemidler (rensemidler, skuresvampe osv.).
Basisdej n E Se S. DK11 under Forberedelser o Brug ikke rensebenzin, fortynder, alkohol eller blegemiddel.

ngaer Hsk E Vzlg menu 16 o Efter du har skyllet de vaskbar dele, skal du tarre dem af med en klud. Hold altid maskinen dele rene og tarre.

Staerkt hvidt mel 500

"S'fg;""Y!"'mg """""""""""""""""""""" 302 Tryk pa knappen @ for at starte.

Sukker | 1% spsk o Displayet viser den resterende tid, ind til programmet er faerdigt. . Hul til

Sat Ttk D o _ Bageform og Dejkroge dejkrogen
CWVad 310mL E Tryk pa knappen © , og fiern dejen, nar maskinen bipper 8 gange, og End

blinker. Fjern overskyddende dej, iseer omkring den monterede eslteaksel og
E Form den faerdige dej, og lad den have indtil den bliver dobbelt sa stor, hullet til elteklingen.

. . . I'llvorefter den skal bages i ovnen. Vask med en blgd svamp eller en bagepensel, tar den derefter
B Tilberedning af pizzadej gt
e Enhver form for overskyddende dej pa den monterede aelteaksel
eller hullet til zlteklingen kan forarsage at klingen nemt Iasner sig
eller sidder fast i brgdet.

Menu 17 Pizzadej

Tilberedningstid: 45 min Tryk pa knappen ‘0, for at starte. o Saznk ikke bageformen ned i vand.
forudindstiletid: 45 min-13 1 e Displayet viser den resterende tid, ind til programmet er feerdigt * Hvis det er besveeriigt at tage dejkrogen f, skal du hzzlde vanmt
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Pizzadej ’ ' vand i bageformen og vente i 5 minutter—10 minutter.
e L Trvk pa knappen ‘© . oq fiern dejen. nar maskinen bipper 8 ganae. og End o Brug ikke skarpe redskaber eller hérd barste for at undgé at Dri
: ) , , rivaksel
Steerkt hvidt mel 450¢ E bl?rllkepr PP 91 ) PPAr'e gange, o9 beskadige dens overflade.

Skar deje i stykker med skraberen, og form dem til boller.
m Dak med et fugtigt viskestykke og lad den sta i 10 minutter.

n _E Se 5. DK11 under Forberedelser m Rul dejen ud til en flad, rund cirkel, og lav huller i den med en gaffel. Indvendig Heating sloment
eating elemen
Valg menu 17 i i i .
E g Spred din foretrukne sauce og gnskede topping, og bag den derefter i Fiern alle madrester.
ovnen.
. . Ter af med en fugtig klud inde
. Tllbel'ednlng af marmelade i maskinen undtagen i omradet . oo
omkring varmelegeme og Udvend|g 0g Ventilationshuller
Menu 18 Marmelade temperaturfoler. Tor af med en fuatia kiud
. ) . X . ) . @r ar med en tugtig Kiud.
Tilbered tid: 1t 30 min-21t 30
e rdbmrmarmelade n — E Se S. DK11 under Forberedelser © Den indvendige farve kan
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, endres ved brug. Temperature sensor
Jordoeer, finhakkede ™' | 600g Valg menu 18
Sukker *! 400 ¢ .

Bekin e T, 3 Ve@ld bagetudebtiden. _ . :
""""" (Jordbaermarmelade: 1 time og 40 minutter) Malebzeger & Maleske
*1 Kom ingredienseme i bageformen i felgende reekkefelge:

Halvdelen af frugten — halvdelen af sukkeret 3 ;
et frugteung—> o ot sk e E Tryk pa knappen [ for at starte. Vask med varmt saebevand og ter grundigt.
*2 Drys pektinet pa ingredienserne i bageformen, inden e Displayet viser den resterende tid, ind til programmet er feerdigt.
den szettes ind i hovedenheden. . . . . . )
Sadan stivner marmelade helt Tryk pa knappen @ , og fiern marmeladen forsigtigt, nar maskinen bipper
o Opskrifterne i denne vejledning er til bladt marmel- 8 gange, og End blinker.
ade, da det mdehqldgr mindre suk.ker.. Yderligere tilberedning
o Frugter med et hajt niveau af pektin stivner let, mens . . . .
frugter med mindre pektin stivner ikke sa godt. ° HV.'S marmeladgn ikke er stivnet, gentages frin 6_.9 ‘ . .
o Det er nadvendiat at have en nassende manade (Tilberedningstiden kan forlzenges op til to gange inden for 10 minutter—40 minutter, mens enheden
sukker, syre og gektin P g stadig er varm. Timeren starter igen fra 1 minut, ved at trykke pa knappen Timer efter behov.)
e Brug nymodne frugter. Overmodne eller umodne Tips ® Taler ikke maskinopvask
frugter far ikke marmeladen til at stivne ordentligt. p L . .
o Folg ngje opskriften mht. meengden af ingredienser,  ® Timer indstiller kun bagetiden. (Standard: 2 timer)
der skal i. Ellers stivner marmeladen ikke, eller den e Marmeladen stivner i takt med at den keles ned. Serg for, at marmeladen ikke koger for laenge.
kan koge over eller breende pa. o Marmelade kan breende pa, hvis det efterlades i bageformen.
e VVeelg den korrekte bagetid. e Szt den feerdige marmelade i beholderen sa hurtigt som muligt.
Pas pa ikke at braende dig, nar du tager marmelade ud.
e Opbevar marmeladen pé et kaligt og merkt sted. Pa grund af den lavere maengde af sukker er
holdbarheden ikke s& leenge som marmelade kabt i butikker. Nar du har abnet marmeladen, skal
DK16 den opbevares i et kaleskab og spises indenfor kort tid. DK17
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Problemigsning

Las dette afsnit igennem, for du ringer efter service.

Arsag og handling

—— (T

Arsag og handling

DK18

Mit brad heever ikke seerlig
meget.

Toppen af mit brad er ujeevnt.

Min brad haever overhovedet
ikke.

Mit brad er bleg og klistret.

Mit brgd er klistrende, og jeg
kan ikke skeere lige store skiver.

Mit brgd er haevet for meget.

Mit bred er fuld af lufthuller.

Mit brgd er faldet sammen efter
haevningen.

Skorpen folder og bliver blgd
efter afkaling.

Bradets sider er faldet
sammen, og bunden er fugtig.

Hvordan far jeg skorpen til at
blive ved med at veere sprgd?

Der er overskydende olie i
bunden af briochen.
Skorpen er fedtet.

Der er store huller i mit brad.

W SD-ZP2000 DK_EU_OI3.indd 18-19

Under eller efter tilberedningen

® 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 hgst.)
— Prgv en anden type mel, et andet meerke eller et andet parti mel.
® Dejen er blevet for fast, fordi du ikke har brugt nok veeske.
— Mel med et hgjere indhold af protein (gluten) absorberer mere vand end andre meltyper, sa prov at tilseette
10-20 mL mere vand.
® Du bruger ikke den rigtige type targeer.
— Brug tergeer fra en pose, som har teksten instant dry yeast (pulvertgrgeer) patrykt.
Denne type kraever ikke forgeering.
® Du bruger ikke nok tgrgeer, eller din tgrgeer er gammel.
— Brug den medfelgende maleske. Kontrollér targeerens udlgbsdato. (Hold din tergeer i keleskabet)
® Tgrgeeren har veeret i kontakt med veesken far eltning.
— Kontrollér, at du har kommet ingredienserne i den korrekte reekkefalge ifglge opskriften. (S. DK11)
® Du har brugt for meget salt, eller ikke nok sukker.
— Kontrollér opskriften, og afméal de korrekte maengder ved hjeelp af den medfglgende maleske.
— Kontrollér, at der ikke er salt og sukker i de andre ingredienser.

® Du har ikke brugt targeer.

— Kom den korrekte maengde tergeer i bageformen.
® Du bruger ikke nok tgrgeer, eller din targeer er gammel.

— Brug den medfalgende maleske. Kontrollér targeerens udlgbsdato. (Hold din tergeer i keleskabet)
® Der har veeret en strgmafbrydelse, eller maskinen er blevet stoppet under bradfremstillingen.

* Maskinen slukker, hvis den har veeret stoppet i mere end 10 minutter.

— Tag bradet ud af bageformen, og start igen med nye ingredienser.

® Brgdet var for varmt, da du begyndte at skeere det.
— Lad bredet kale af pa en rist for at frigare dampen, far du begynder at skeere det.

® Du har brugt for meget targeer/vand.
— Kontrollér opskriften, og afmal den korrekte maengde ved hjeelp af den medfalgende maleske (torgeer)/det
medfelgende malebaeger (vand).
— Kontrollér, at der ikke er for meget vand i de andre ingredienser.
@ Du har brugt for meget mel.
— Vej omhyggeligt melet ved hjeelp af en veegt.

® Du har brugt for meget tergeer.

— Kontrollér opskriften, og afmal den korrekte maengde ved hjeelp af den medfelgende maleske.
[Bladt brod]
® Du har brugt for meget veeske.

— Nogle typer mel absorberer mere vand end andre, sa prav at bruge 10—-20 mL mindre vand.

@ Kvaliteten af din mel er ikke seerlig god.
— Prov et andet meerke.

[Bladt brad]

® Du har brugt for meget vaeske.
— Prgv at bruge 10-20 mL mindre vand.

[Bladt bred]
® Det resterende damp i bradet efter bagningen kan ga over i skorpen og gere den lidt blad.
— Prgv at bruge 10-20 mL mindre vand for at reducere meaengden af damp.

® Du har ladet bradet lzegge for lzenge i bageformen efter bagningen.
— Tag straks brgdet ud af bageformen efter 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.

@ For at gare dit brad lidt spradere skal du bage det i ovnen ved 200 °C/392 °F eller gasmeerke 6 i 5 minutter— 10 minutter
mere.

® Tilszette du smarret indenfor 5 min. efter biplyden?
— Kom ikke smer i dejen, nér skeermen viser resterende tid, far den er Klar. (Trin 8 af S. DK14)
Smagen af smer kan veere svag, men den kan bage.

Min brioche blev ikke sa god,
da jeg brugte brgdblandingen.

Hvorfor er mit brad ikke
ordenligt blandet?

De flere ingredienser er ikke
blandet ordentligt.

De ekstra ingredienser bliver
ikke ordenligt blandet, nar jeg
laver brioche.

Mit brgd er ikke blevet bagt.

Der er overskydende mel
omkring brgdets bund og sider.

Brgdet kommer ikke ud af
bageformen.

Dejkrogen bliver i bradet, nar

jeg tager det ud af bageformen.

Marmeladen er kogt over.

Marmeladen er for tynd og ikke
ordenligt stivnet.

Under eller efter tilberedningen

® Prov fglgende ting:
— Den kan bages bedre, hvis maengden af targeer reduceres en smule ved brugen af menu 12. (Hvis der seerskilt
tilseettes targeer)
— Folg brgdblandingens opskrift, men brgdblandingen bar vaere pa 350-500 g.
— Kom tergeeren i farst og derefter de torre ingredienser samt smairet i bageformen. Tilszet derefter vandet.
Tilseet flere ingredienser pa et senere tidspunkt. (S. DK14)
— Feerdiggerelsen af bradet er anderledes ifglge opskriften pa brgdblandingen.

® Du har ikke sat dejkrogen i bageformen.
— Sarg for, at dejkrogen er i bageformen, far du kommer ingredienserne i den.
® 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 er muligvis i stand til at lave brgdet
feerdigt, selv om dette kan give darlige resultater, hvis ltningen allerede var pabegyndt.

@ Kom du flere ingredienser i bageformen, mens § i blinkede?
— Flere ingredienser skal kommes i bageformen, mens Wl blinker pa skaermen.

® Tilfgjede du flere ingredienser inden for 5 min af biplyden?
— Ekstra ingredienser skal tilfgjes, nar Wi blinker i pa skaermen.

® Det kan veere sveerere at blande de ekstra ingredienser i eller tage dem ud i noget af dejblandingen.
— Halver de tilsatte ingredienser.

® 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 prgve 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 kebsstedet for radgivning omkring service. Naeste gang skal du kontrollere opskriften og afmale den
korrekte maengde ved hjeelp af det medfglgende malebaeger.
® Du har glemt at montere dejkrogen.
— Sarg for, at du fgrst monterer dejkrogen. (S. DK11)
® Drivakslen i bageformen er stiv og drejer ikke rundt.
— Hvis drivakslen ikke drejer rundt, nar dejkrogen er sat pa, skal du udskifte drivaksel-enheden.
(Kontakt kabsstedet eller et Panasonic- serviceveerksted.)

@ Du har brugt for meget mel, eller ogsa bruger du ikke nok veeske.
— Kontrollér opskriften, og afmal den korrekte maengde ved hjeelp af en vaegt for melet eller det medfelgende
malebager for veesker.

® Hvis brodet sidder fast i bageformen og det er sveert at tage ud, skal du lade brgdet afkgle 5 minutter—10 minutter
i bageformen. Brug ovnhandskerne til at vend bageformen med bunden op (se S. DK12). Bank let med begge
haender og vend bradet ud pa en ren bordplade, der er daekket med et viskestykke.

® Dejen er lidt stiv.
— Lad bradet kele helt af, far du forsigtigt fierner dejkrogen.
Nogle typer mel absorberer mere vand end andre, sa prov at tilsette ekstra 10-20 mL vand naeste gang.
® Der er blevet dannet skorpe under dejkrogen.
— Vask dejkrogen og drivakslen efter hver brug.

® Du har brugt for meget frugt eller sukker.
— Brug kun de maengder frugt og sukker, som er angivet i opskrifterne pa side DK16.

® 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 kgles ned.
— Brug den tynde marmelade som sauce til desserter.

DK19
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DK20

Nar jeg laver marmelade,
breender det pa, eller dejkrogen
seetter sig fast og vil ikke
komme af.

Kan jeg bruge frosne baer?

Hvilken slags sukker kan jeg
bruge til marmelade?

Kan jeg bruge frugter, der er
syltet i alkohol, nar jeg laver
marmelade?

Dejkrogen rasler.

Det lugter braendt, nar bradet
bager.

Der kommer rgg ud af
ventilationshullerne.

Der siver dej ud fra bunden af
bageformen.

- vises i skaermen.

Der vises 1 pa skeermen, og
maskinen er stoppet.

Meddelelsen HO1, HO2 vises pa
skeermen.

Meddelelsen U50 vises i
skaermen.
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Under eller efter tilberedningen

® Enten var maengden af frugt for lille eller ogsa var maengden af sukker for stor.
— Kom bageformen i kakkenvasken, og fyld den halvt op med varm vand. Lad bageformen ligge i blgd, indtil
den braendte blanding eller dejkrogen lgsner sig. Nar den braendte blanding har Igsnet sig, kan du vaske
bageformen med en blad svamp eller lign.

® Den kan kun bruges til marmelade.

® Der kan bruges hvidt strgsukker og stadt melis.
Brug ikke brun farin, kunstige sademidler eller sukker med lavt indhold af kalorier.

® Brug dem ikke. Kvaliteten er ikke tilfredsstillende.

® Det er fordi dejkrogen sidder lgst pa drivakslen. (Dette er ikke en fejl.)

@ | forbindelse med anvendelsen de farste gange kan der forekomme ubehagelige lugte, men det vil ikke forekomme
senere hen ved normal anvendelse.
® Der er maske spildt nogle ingredienser pa varmelegemet.
— Nogle gange kan der sprgjte lidt mel, rosiner eller andre ingredienser ud af bageformen under blandingen. Du
skal blot tgrre varmelegemet forsigtigt af efter bagningen, nar bagemaskinen er kalet af.
— Tag bageformen ud af hovedenheden for at komme ingredienserne i.

® En lille maengde dej vil stramme ud gennem ventilationshullerne (sé dejen ikke stopper de roterende dele i at dreje
rundt). Dette er ikke en fejl, men kontrollér med jeevne mellemrum at drivakslen roterer korrekt.
— Huvis drivakslen ikke drejer rundt, nar dejkrogen er sat pa, skal du udskifte drivakselenheden.
(Kontakt kebsstedet eller et Panasonic-servicevaerksted.)

(Bunden af bageformen)
Drivaksel

3

Drivaksel-enhed

Drivaksel Varenummer. ADA29E 1651

Skeermudklip

Ventilationshuller (4 i alt)

® Der har veeret en strgmafbrydelse i ca. 10 minutter (netstikket er utilsigtet blevet trukket ud eller kontaktafbryderen
er blevet aktiveret), eller der er opstaet et andet problem med stremforsyningen.
— Driften bliver ikke pavirket, hvis problemet med stremforsyningen kun er midlertidigt.
Bagemaskinen starter igen, hvis stremmen genetableres indenfor 10 minutter, men det kan have indvirkning pa
slutresultatet.

® Nar stramforsyningen til maskinen har veeret afbrudt i et vist tidsrum, viser skaermen 1, nar stremmen
genetableres.
(Den er i standby, og maskinen kunne ikke fortseette programmet)
— Fjern bredet, dejen eller ingredienserne, og start igen med nye ingredienser.

® Skaermen angiver, at der er et problem med bagemaskinen.
— Kontakt kebsstedet eller et Panasonic-serviceveerksted.

® Enheden er varm (over 40 °C/105 °F). Det kan forekomme ved gentagen brug.
— Lad enheden kgle ned til under 40 °C/105 °F, for du bruger den igen (meddelelsen U50 forsvinder).

——

(T

Specifikationer

Spaendingsforsyning 230V~ 50 Hz

Streamforbrug 700 W

Kapacitet (Bagemel med hgjt indhold af gluten)  maks. 500g  min. 300 g
(Targeer) maks.7,0g  min.21¢
(Bagepulver) maks. 13,0g  min. 10,0 g

Timer Digital timer (op il 13 timer)

Starrelse (H x B x D) Ca. 34,0 x 27,3 x 40,4 cm

Veegt Ca. 7,0 kg

Tilbehar Malebaeger, maleske

Indsamling af elektronikskrot

Kun for Den Europaiske Union og lande med retursystemer.

Dette symbol pa produkter, emballage og/eller ledsagedokumenter betyder, at brugte elektriske og elektroniske
produkter ikke ma blandes med almindeligt husholdningsaffald.
For korrekt behandling, indsamling og genbrug af gamle produkter, skal du tage dem til
indsamlingssteder i overensstemmelse med den nationale lovgivning.
Ved at skaffe sig af med dem pa korrekt vis hjeelper du med il at spare veerdifulde ressourcer og
forhindre eventuelle negative pavirkninger af menneskers sundhed og miljget.

I @nsker du mere udferlig information om indsamling og genbrug skal du kontakte din kommune.
Usagkyndig bortskaffelse af elektronikskrot kan eventuelt udlgse badeforlaeggelse.

DK21
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Tack for att du har kopt den har produkten fran Panasonic.

el &s handbdckerna noga for att anvanda produkten pa ett sakert och korrekt satt.

elnnan du anvander denna produkt, uppmarksamma noga Sakerhetsféreskrifter
(S. SE3-SE5) och Viktig information (S. SE5) i denna bruksanvisning.

e Spara handbdckerna for framtida bruk.

ePanasonic tar inget ansvar om enheten inte har anvants pa ett korrekt satt, eller om
dessa instruktioner har inte foljts.

SAKEINEESTOIESKIIFLEN .......oo.oreeveceerssesesssssessssssss s s st sases SE3
ViKtig INfOrMALION. ...t s s s SE5
Namn pa delar 0Ch INSEIUKLIONET ... ssssesssssasssssssassesssssssssssss SE6
© HUVUAENNEL & THlIDENO......ueuresisresssessessssesssessess s SE6
o Kontrollpanel 0Ch dISPIAY ...ueesiesemsresmsssesississsssisss s s SE7
Ingredienser fOr DAKNING ... sssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssseses SE8
© INGrEAIENSET Lill DIOU w.vvveecsresessrsesesssesesssesessssesssssessssssessssssesssss s s sssss s sssss s e s s se s sn s sse s s s snasnassnssesnsnsnens SE8
L 14100 11T - TP SE9
o INfOrmation OM GIUTENTILE ...veecsieresrresessrse s b p e p s n s n s SE9
Menytabeller och baKalternativ..............——————————————————. SE10
Hanteringsanvisningar 0Ch reCept...........osssssssssssssssss SEM
L 0] =T 0117 10214 SE11
L 010 =T Lo SE11
L= T 1L 800 O SE12
© BrOUMECEP! 1evuresesssrseseerererersssssssssssssssesesesesessssssssssssssssssssssssesessssesssssssssssassesesesesesens st st sesassssesesesesese e e sesesasesasanasasansen SE13

L= T 1L 8010 T SE14
L= T 1 16 T SE14
L= L= I 11T 1L o] oo TP SE15
© Baka GIUENTTI KAKA wvuvvresessesesssiessssssessssssessssssessssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssnsanas SE15
o Framstalining @V DrOIAEG cuveucrreressrmesessssesssssssssssssessssssessssssessssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssssssesssnens SE16
o FramstaliNing QV PIZZAAET «veeuesresesssreressssesssssessssssessssssessssssessssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssnses SE16
L€ 0] 8- TP SE16
Rengoring & UNAErhall...........ooeeeeeseeeeetsssesseesssssesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssess SE17
FISOKNING .....oooorereeereessnsesssssesssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssesss SE18
SPECIHTIKALIONET ..ottt R AR R R SE21
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Sakerhetsforeskrifter anvisningar,

Observera foljande for att minska risken for personskador, elektriska stotar och brand:
B Foljande signaler indikerar graden av personskador och skada pa apparaten nar
produkten missbrukas.

AVARNING = Betyder potentiell fara som kan leda till allvarliga skador eller doden.

A FORSIKTIGHET: Betyder potentiell risk fér mindre skador eller skador pa egendom.

B Symboler klassificeras och forklaras pa foljande satt.

® Denna symbol indikerar férbud. 0 Denna symbol anger de krav som

maste foljas.

A VARNING

For att undvika risk for elektriska stotar, brand pa grund av kortslutning, rok,

®.

00

brann-och personskador.

Lat inte spadbarn och barn leka med foérpackningen.
(Det kan orsaka kvavning.)

Ta inte isar, reparera eller modifiera apparaten.
-» Kontakta din aterforséljare eller Panasonic Service Center.

Skada inte stromsladden eller stickkontakten.

Foljande atgarder ar strangt forbjudna:

Modifiera, vidrora eller placera nara varmeelement eller heta ytor, boja, vrida,
dra, hanga/dra dver vassa kanter, placera tunga foremal ovanpa, bunta ihop
stromsladden eller bara apparaten via stromsladden.

Anvand inte apparaten om stromsladden eller stickkontakten ar skadad

eller om stickkontakten ar l6st ansluten till vagguttaget.

=» Om stromsladden ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren, dess
serviceombud eller annan kvalificerad person for att undvika fara.

Ror inte stickkontakten med vata hander.

Sank inte ner apparaten i vatten och stank inte heller ner den med vatten
eller nagon annan vatska.

Undvik att vidrora, blockera eller ticka dver angventilerna under
anvandning.
« Var sarskilt uppmarksam pa barn.

Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn under

8 ar) med nedsatt fysisk eller mental formaga eller brist pa erfarenhet och
kunskap, savida de inte dvervakas eller instrueras i att anvanda apparaten av en
person som ansvarar for deras sakerhet.

Barn ska hallas under uppsikt sa att de inte leker med apparaten.

Rengoring och anvandarunderhall far inte utforas av barn om de inte ar aldre an 8
ar och under uppsikt.

w»n
<
D
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=
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Se till att folja dessa
anvisningar.

Sakerhetsforeskrifter

A VARNING

For att undvika risk for elektriska stotar, brand pa grund av kortslutning, rok,
brann-och personskador.

@ Hall apparaten och stromsladden borta fran barn yngre an 8 ar.

@ Se till att den spanning som anges pa etiketten apparaten ar densamma
som din lokala stromforsorjning.
Undvik ocksa att ansluta andra enheter till samma uttag for att forhindra elektrisk
overhettning. Om du anda ansluter flera stickkontakter, se till att den totala
effektforbrukningen inte dverstiger vagguttagets tillatna last.

@ Stoppa in stickkontakten ordentligt.

@® Damma av stickkontakten regelbundet.
=» Ta ut stickkontakten och torka av den med en torr trasa.

@ Sluta omedelbart att anvanda apparaten och koppla genast ur den, om
apparaten slutar att fungera korrek.
Exempel pa felindikation:
- Stickkontakten eller stromsladden blir varmare an normailt.
- Stromsladden ar skadad eller apparatens stromforsorjning fallerar.
- Enheten deformeras, far synliga skador eller &r varmare an normailt.
« Det uppstar onormalt motorljud vid anvandning.
« Det uppstar en obehaglig lukt.
« Det uppstar andra problem eller fel.
-» Kontakta din aterforsaljare eller Panasonic servicecenter for kontroll eller reparation.

0

A FORSIKTIGHET

For att undvika risk for elektriska stotar, brand, brannskador, personskador eller
skada pa egendom.

@ Anvand inte apparaten pa foljande platser.
« Pa ojamna ytor, pa elektriska apparater sasom kylskap,
pa material sasom bordsdukar eller pa mattor efc.
« Platser dar vatten kan stanka pa den, eller i narheten av
en varmekalla.
=» Placera apparaten pa en fast, torr, ren och jamn
varmebestandig bankskiva minst 10 cm fran bankskivans
kant och minst 5 cm fran intilliggande vaggar och dvriga W
foremal.

@ Ta inte bort bakformen eller dra ut stickkontakten ur uttaget medan
apparaten anvands.

SE4
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A FORSIKTIGHET

For att undvika risk for elektriska stotar, brand, brannskador, personskador eller
skada pa egendom.

® @ Ror inte heta ytor som bakformen, insidan av maskinen, varmeelement
eller insidan av locket medan enheten ar i bruk eller efter graddning.
Atkomliga ytor blir heta under anvandning. Var forsiktig med den aterstaende
varmekallan, speciellt efter anvandning.
=¥ For att undvika brannskador, anvand alltid grytvantar nar du tar bort bakformen
eller det fardiga brodet. (Anvand inte vata grytlappar.)

@ Anvand inte en extern timer m.m.

« Denna apparat ar inte avsedd att drivas med hjalp av en extern timer eller
separat fjarrkontroll.

@ For inte in foremal i dppningarna.

@ Overskrid inte den maximala mangden mjol (500 g) och ingredienser sasom
torrjast (7 g) eller bakpulver (13 g). (Se S. SE21)

@ Dra ur stickkontakten nar apparaten inte anvands.

@ Se till att halla i stickkontakten nar du drar ut den.
Dra aldrig i stromsladden.

@ Fore hantering, forflyttning eller rengoring, dra ut apparatens stromkontakt
och lat den svalna.

@ Denna produkt ar avsedd for hushallsbruk.

@ Se till att rengora apparaten efter anvandning, sarskilt ytor som kommer i
kontakt med livsmedel. (Se S. SE17)

Viktig information

Kopplad del

Varmeelement ‘ /
) ‘.\Ql}g
o <

o

i

e Anvand inte apparaten utomhus, i rum med hog luftfuktighet
och forcera inte heller delarna pa bilden till hdger for att
undvika felfunktioner och deformationer.

e Anvand inte en kniv eller andra vassa verktyg for att aviagsna rester.

e Tappa inte apparaten for att undvika att den skadas.

eFOrvara inga ingredienser eller brod i bakformen.

NS =20 i o

<

S

Insidan av locket
Temperatursensor
é Denna symbol pa apparaten indikerar “Het yta och bor inte vidroras utan
forsiktighet”.

SE5
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B Huvudenhet & Tillbehor

( Huvudenhet )

Degblandare

Handtag

Bakform

. Doseringskopp Doseringssked
Axel till
degblandaren (15mL) (5mL)
Strémsladden
Kontrollpanel
LI Matsked Tesked
= (Max. 310 mL) e > markering © s, Vo, %
- Stickkontakt * o 10 mL markeringar markeringar

* Formen pa stickkontakten kan skilja sig fran illustrationen.

Bakformen och degblandare ar belagda med keramik for att undvika flickar och for att lattare ta bort brodet.

B Vanligen, folj instruktionerna nedan fér att undvika att skada dess keramiska beléggning:
e Anvénd inte harda verktyg sasom kniv eller gaffel nar du tar ut brodet ur bakformen och/eller separerar degblandaren
fran brodet eller bakformen.
+ Om brédet sitter fast i bakformen och &r svart att fa loss, lat formen sta och svalna i 5 minuter—10 minuter. Vand
bakformen upp och ner med hjélp av grytvantar (se S. SE12). Hall fast formen med bada hénderna och knacka den
mot en ren koksyta, som tackts av en kdkshandduk, tills brédet lossnar.

o Degblandaren sitter eventuellt kvar i brodet. Om degblandaren sitter kvar, vanta tills brodet har svalnat och ta bort den
innan du skér i brédet.

+ Om det inte gar att fa loss degblandaren fran bakformen, hall varmt vatten i bakformen och vénta i 5 minuter—10
minuter.
Skulle det fortfarande vara svart att fa loss degblandaren, vand den pa sidan och dra ut den.

o Anvéand en mjuk svamp for att rengdra bakform och degblandare.Anvand inte slipmedel som skurpulver eller
skursvamp.

e Harda, grova eller stora ingredienser sdsom mjol med hela eller malda korn, socker eller tillsats av nétter och fron kan skada dess
keramiska belaggning. Om du anvander stora bitar, bryt eller skar forst ner dem i sma bitar. Flj informationen géllande Extra
ingredienser (se S. SE9) och de receptmatt som anges.

o Anvéand endast medlevererad degblandare for denna apparat.
Bakformen, degblandaren och brddet kan vara mycket heta efter bakningen. Hantera dem alltid varsamt.

SE6
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B Kontrollpanel och display

e Bilden visar alla ord och symboler, men endast de som &r relevanta visas under drift.

M Status
Visas for det aktuella stadiet av programmet forutom iy och -»-§-.
- : Ge en indikation pa stromavbrott.
YW : * Ge enindikation p& manuell tillsattning av ingredienser.
(Meny 2, 3,5,7,10, 11, och 12.)
e Indikera att du vill utféra en manuell atgard. (Meny 12 och 15.)

M Tid som visas

o Aterstaende tid tills bakningen &r klar.

e Displayen visar hur lang tid det ar kvar tills
extra ingredienser ska tillsattas, om ett
manuellt program for detta har valts.

e Menyn kréver vissa manuella steg, displayen
visar tiden tills beredningen startas efter att
Starta-knappen har tryckts in.

M Storlek W Starta
;I'ry ok pzilqen he:rlk< nappen M Skorpa Tryck pa den har knappen for
Or at valja storlek. Se Tryck pa den har knappen att starta programmet.

S. EE1 0 for fillganglig meny. for att valja skorpans farg.

N ] Se S. SE10 fér tilganglig
M meny.
Medium (medel)
+ J
Light (Iatt)
H Meny

e Tryck en gang pa knappen for att 6ppna instaliningslaget.
e Tryck pa knappen igen for att andra Menynummer.

(Hall knappen intryckt for att bladdra fortare.)

Se S. SE10 for information om menynummer.

Il Stoppa -
For att avbryta instéllningen/ stoppa programmet.
(Hall nere i ca 1 sekund.)

M Statusindikering

e | .ampan blinkar for att indikera att maskinens
instéliningslage ar aktiverat eller att en manuell atgard krévs.
Starta-knappen kan tryckas in.

e Lampan lyser permanent for att indikera att maskinen utfér
ett pagaende program.
Starta-knappen kan inte tryckas in.

Den kan inte aktiveras dven om maskinen ar kopplad ill elnatet.

M Timer
o Stall in timerfordréjningen (hur lang tid fills brodet ska vara klart). For tillganglig meny kan den stéllas in for upp till 13 timmar. (Se S. SE10)
Exempel: Klockan &r 21:00 nu och du vill att ditt bréd ska vara klart kl 06:30 n&sta morgon.
= Stall timern pa 9:30 (9 timmar 30 minuter fran nu).

......... . :‘ (]
9h30 m|n '.! (]
fran och med nu

A Tryck pa den har knappen for att 6ka tiden.
¥V Tryck pa den har knappen for att minska tiden.
(For att ga framéat snabbare, tryck pa knappen en gang och

Aktuell tid Klart haII ner den.)
e Stall in tillagningstiden for meny 13 och 18:
* Meny 13

Ett tryck pa knappen kommer att férlanga baktiden med ytterligare 1 minut.
* Meny 18
Ett tryck pa knappen forlanger koktiden med 10 minuter men ytterligare tillagningstid kommer att vara 1 minut.

SE7
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Ingredienser for bakning

Det ar mycket viktigt att anvanda ratt mangd ingredienser for basta resultat.

Flytande ingredienser
Anvénd medlevererad doseringskopp eller doseringssked.

Om recepten uppvisar en blandning (vétska plus agg), bér den véagas pa en vag. Anvandning av digital vag rekommenderas.

Torra ingredienser

Bor vagas pa vag eller matas med medféljande doseringssked for sma mangder. Vi rekommenderar att du anvander en digital vag.

B Ingredienser till brod

Den viktigaste ingrediensen for brod. Protein i mjél bildar gluten under kn&dning.
Gluten ger struktur och textur och hjdlper brodet att jasa.

Anvand starkt mjdl fill brod. Starkt vetemjol kommer fran hart vete och innehaller
hdga proteinvérden som kravs for utveckling av gluten.

Koldioxid som produceras under jasningen tas upp i gluten som ar elastiskt
och gor att degen kan resa sig.

Gor att brodet reser sig.

Se till att anvanda torrjast som inte kréver forjdsning (Anvand inte torrjst som
kraver fermentering fore anvandning).

Jast i paket som det star snabbjast, lattblandning, snabbverkande eller
lattbakad torrjast pa rekommenderas. Nar du anvént torrjést i pase, forsegla
pasen igen direkt och forvara den i kylskap. (Var uppméarksam pa tillverkarens
bast-fore-datum.)

Tillsétter smak och naringsamnen.

e Om du anvander mjdlk istéllet for vatten kar brédets naringsvérde, men
anvand inte mjélk vid timerinstélld graddning eftersom den inte kanske inte
haller sig farsk hela natten.

—rReducera vattenmangden pa motsvarande sétt.

Socker (strosocker, farinsocker, honung, sirap, etc.)

En forutsattning for att brodet ska jasa. Tillsatter s6tma och ger smak &t
brédet, andrar fargen pa brédskorpan.
o Anvand mindre socker om du tillsatter russin eller andra frukter som innehaller fruktos.

Du kan fa ditt brod att smaka &nnu béttre
genom att tillsatta andra ingredienser.

WAgg
Forbattrar naringsvardet och fargen pa brodet.
o Reducera vatskemangden (vattnet) pa motsvarande satt.
e \/ispa dggen innan du tillsétter dem. Anvénd inte timem for receptet
med &gg. Agg kan ruttna snabbt om rumstemperaturen &r hdg.

WKl
Okar brodets fiberinnehall.
e Anvand max 30 g (2 msk).

M Vetegroddar
Gives the bread a nuttier flavour.
o Anvand max 30 g (2 msk).

B Kryddor, érter
Kan lyfta smaken pa brodet.
Anvand endast en liten méngd kryddor (max. 1 msk).
Anvénd upp till 1-2 msk torkade érter.
For farska orter, folj instruktionerna i receptet.

SE8
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Vatten

Anvand vanligt kranvatten.

o Nar rumstemperaturen ar 1&g, anvand ljummet vatten for meny 1, 2, 3, 9,
11, eller 14.

o Nar rumstemperaturen ar hdg, anvand kallt vatten for meny 12.

® Oavsett rumstemperaturen ska du anvanda kallt vatten fér meny 6 och 7.

Mat alltid upp vatskan med den medfdljande doseringskopp.

Ger smak och mjukhet till brodet.
Anvand smor (osaltat), margarin eller olja.

Forhojer smaken och hjélper gluten att resa brodet.
Brodet kan tappa volym/smak om du méter upp fel kvantitet.

o Glutenfria mjélsorter, inklusive mjél som tillverkats av ris, brunt ris, mandel,
fron, potatisstarkelse etc. innehaller inget protein som bildar gluten och ger
inte tillracklig elasticitet vid brodbakning.

e Xantangummi &r ett fortjockningsmedel som kan anvéndas i stéllet for

glutenprotein for jasning nar man bakar glutenfritt brod.

Om du anvander brodmix...

Bl Brodmix som innehaller torrjast
@ Hall mixen i bakformen och tillsatt vatten.
(Folj anvisningarna pa forpackningen for ratt mangd vatten)
@ Valj meny 9 och storlek beroende pa méngden mix och bdrja baka.
+500g-L <400g-M
o En del brodmixar anger inte hur mycket torrjdst som ingar sa du
kan behdva experimentera for att fa optimalt resultat.

M Brodmix med separat torrjastpase

@ Hall forst torrjasten i bakformen, och sedan brédmixen och hall pa
vatten.

@ Stall in maskinen beroende pa typ av mjol och borja baka.

Baka smaksatt brod utan att mosa de extra ingredienserna.

Férfarande

Ett pipande ljud hors nar du har tryckt pa Starta-knappen.
Lagg i ytterligare ingredienser i bakformen for hand medan Will-knappen blinkar.

Tid tills det pipande ljudet hors fran start (ungefarlig tid)

e Meny 2/Vitt bréd m. russin: ca. 20 minuter—25 minuter

o Meny 3/Vitt brdd m. fylining: ca. 20 minuter—25 minuter

e Meny 5/Fullkorn russin: ca. 1 timme och 25 minuter—1 timme och 55 minuter
e Meny 7/Magert m. russin: ca. 1 timme-2 timmar och 35 minuter

o Meny 10/Mjukt m. russin: ca. 50 minuter—1 timme och 15 minuter

o Meny 11/Mjukt m. russin snabbt: ca. 20 minuter—25 minuter

e Meny 12/Brioche: ca. 55 minuter

Folj recept/ menyinstruktioner fér mangden av varje ingrediens.

Annars,
o Ingredienserna kan spridas fran bakformen och orsaka koksos och rok.
o Brodet jaser eventuellt inte som det ska.

Torra/ oldsliga ingredienser
Tillampa till menynamn med russin: Meny 2, 5, 7, 10, och 11.

M Torkad frukt
e Hacka ingredienserna i ca. 1 cm stora bitar.

H Notter, fron

e Hacka ingredienserna i ca. 1 cm stora bitar.

o Notter forsvagar effekterna av gluten, s& undvik att anvanda for mycket.
e Stora, harda fron kan repa beldggningen i bakformen.

o Skar oliver i Y.
M Ost, choklad

B Information om glutenfritt

Att gora glutenfritt brod skiljer sig mycket fran hur man normalt gér brod.

e Skar osten i 1 cm stora kuber.
e Finhacka chokladen.

Anvand mjuka ingredienser som latt bryts.

Tilldmpa till fyllt brod: Meny 3.
M Bacon, salami, oliver, torkade tomater
e Skar bacon och salami i 1 cm stora kuber.

Det ar mycket viktigt att man gér glutenfritt bréd for halsoskal som man har konsulterat lakare for samt att man fljer riktlinjerna nedan.
e Detta program har utvecklats speciellt for glutenfria blandningar, sa det ar inte sékert att din egen blandning ger sa bra resultat.

o Nar gluten free (glutenfri) ar valt maste detaljerna for varje recept f6ljas noga. (Annars kanske brodet inte blir bra.)

Det finns tva typer av glutenfria bakblandningar; blandningar med lagt gluteninnehall och blandningar som inte innehaller vete och inte heller gluten. Om du

maste vélja en for att anvanda dessa bakprogram, kontrollera med din lakare forst.

e Bakresultat och utseende pa brédet kan skilja sig at beroende pa mix. Ibland kan ett bréd ha lite mjol kvar pa sidan.

Blandningar fria fran vete kan skapa mer varierande resultat.
e \/anta till dess att limpan svalnat innan du skar den for battre skivor.

o Brodet ska forvaras pa en kall och torr plats, och maste 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 fér anvandare som anvander detta program for halsoskal:

Nar ett glutenfritt program anvands se till att kontrollera med din lakare eller Celiakférbundet och anvand endast ingredienser som passar ditt halsotillstand.

Panasonic atar sig inget ansvar for eventuella konsekvenser fran ingredienser som anvants utan professionell radfragan.

Det ar mycket viktigt att undvika blandning av mj6l som innehéller gluten om brodet gors for dietskal. Speciell uppmarksamhet méaste ges till rengéring av

bakformen och degblandaren samt alla tillbehdr som anvénds.
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Menytabeller och bakalternativ

M Tillgangliga funktioner och uppskattad tidsatgang

o Maskinen stannar eller kdr under arbetets gang beroende pa valt program.
o Tidsétgangen for varje process kan variera beroende pa rumstemperaturen.

Mem‘r“m' Meny Instéllningar Processer Kﬂeﬂﬂ si?,ﬁ,,
Storlek Skorpa Timer  Reqt Knead Rise *? Bake
B @ (Vila) (Knada) (3sa*)  (Gridda) @
1 Vittbréd - - v - smn-10mn 5 0T somin  3hismn — oo

s 2 Vitbrddm.russin — — — — gg m:zl ; E S0min= 55 min 3h20min ¢ 2;511_

g . . .

§ 3 Vitbodm fyling — — — — e 0™ smn shaomn v GS

= e - o v D B DEM ew w -

] . . . )

S 6 ager — = Y mnismn anssmn ®maooen o — G
7 Magetm.russin  — — — oor~ g MG ZRRMNS gy ghsmin v gos
o v v v BBmL Dem o o - gEn
9  Mktochsnabbt v ¢ — — omn- M gomin 2 S 4

g 0 Mmnsn vov - B L e

& o Wamewn ,, _ Emogm o a o 3EC
12 Brioche — v = %mn Rmn ThEMS somin 3hdomin v g
13  Endastgrdddning — — — — — — ?Ohn;i(%in ?Ohngﬂ(%m — S.SE14

:';: 14 | Srlg(tjenfritt normalt | ;g m:z— | jg m:g— 50 min Th50min  — | gE?Eﬂ

® 15 Glutenfikeka - - - - 0mn®  — 1h30min  Th50min 3'5?,”’
T

g’ 17 .Pizzadeg - v - 32212‘4 amin - .45’“‘” - géﬁgﬂ’
18 Syt - - - - - - - 2hamin e

o Forkortningar som anvands i denna bruksanvisning, ett fullstandigt namn skrivs enligt foljande: min = minut (er); h = timme (timmar).
*1 Kommentar (Wilk): Menyn &r tillganglig for extra ingredienser eller manuell hantering nar det pipande ljudet hors.

*2 Maskinen kommer att koras under en kort tid under jasningstiden (fér att sékerstélla en optimal glutenutveckling).

*3 Programmet inleds med en tre minuters knadningsprocess beroende pa rumstemperaturen.

*4 Det ingar en period or jasning under knadningen.

*5 Under en del av knadningstiden arbetar degskrapan.

*6 En del av knadningstiden &r avsedd for manuella atgarder.

*7 En del av jasningstiden &r avsedd for manuella atgarder.

SE10
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Hanteringsanvisningar och recept

B Fére anvindning

o Avldgsna forpackningsmaterialet och rengér maskinen innan den anvénds for forsta gangen. (S. SE17)
© Rengor maskinen om den inte har anvants pa ldange. (S. SE17)

B Férberedelser

n Oppna locket, ta bort bakformen (1) och sétt degblandaren pa plats pa axeln till degblandaren. (2)
(1) |

Satt degblandaren pa axeln il
degblandaren och tryck till den.

f Axel till degblandaren
= g

Kontrollera att ytorna runt axeln till degblandaren och inne i
degblandaren &r rena. (S. SE17)

E Forbered ingredienserna med exakta matt enligt receptet.

Placera de uppmatta ingredienserna i bakformen i ordning uppifran och ned. (3)

e Placera torrjasten langt fran degblandaren och axeln till degblandaren.
Om det kommer jast pa dessa komponenter kan det handa att brodet inte jaser som det ska.

o Hall de torra ingredienserna dver torrjésten. Den far inte komma i kontakt med vatska innan omrérmingen paborjas.
o Néar du har utfort stegen ovan haller du vatska langs kanten pa bakformens sidovagg for att undvika att det stanker. (4)

(3) Placering av ingredienserna

Exempel
Vitt brod

Torka bort vétska och mjol runt kanten pa bakformen och sitt tillbaka den i huvudenheten. (5)
Sting locket.

E Anslut maskinen till ett 230 V uttag.

Se till att du har slutfort forberedelserna innan du gar till instéllningsmenyn.

SE11
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H a nte ri N g sa nvis n i n g ar och rece pt ( Brodrecept ) For recept, besok: www.experience -fresh.eu

B k B L d De alternativ som kan valjas for varje enskilt recept samt instruktioner indikeras av foljande ikoner:
aka Brod (meny 1-11)
m Brodstorlek D Skorpans férg Timerfordrojning
Tryck pa Meny-kn n ([&2]) for att vélja meny. e s . . . _ . : "
E ryck pa leny-knappe (.) Or att valja meny. @ Placera de uppmatta ingredienserna i bakformen i Tillsatt extra ingredienser eller utfor
® V/3lj alternativ for den meny som dnskas. Se S. SE10. ordning uppifran och ned. WW en manuell atgard.
i) erocstoriek Meny1 Vit bréd Meny5 Fullkor russin Meny9  Mjukt och snabbt
Beredningstid: 3 h 15 min Beredningstid: 5 h 5 min Beredningstid: 2 h
Skorpans far g . . ca. 1h 25 min—1h 55 min efter steg 7 Light (Iatt), Medi del M, L
D p 9 forinstallt intervall: 3 h 15 min-13h Wi (maskinen avger pipande ud) D ight (latt), Medium (medel) m
) e . . Vitt brod Fullkornsbréd med russin Mjukt och snabbt brod
Timerfordrojning: fordrojningen av bakningsprocessen, max. 13 timmar. T T B ——————— s e T B e et
Torjast 1tsk. Jomast ] sk ML
* Alternativen for varje enskild meny indikeras aven av ikonen ovan i receptet. Starktvittbrédmiel | 400g _Fullkornsmjol forbrod | 400 Torrast | Tisk|  Tatsk
R S— MO 08¢ Starktvitt brodmjol | ¢ 400g| S00¢
Socker Yatsk Socker | Thtsk gz;,ﬁnpiﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁ,”,Nﬁﬁlﬁg ,,,,,,,,,,, %8
o " . Socker 1 tsk 1% tsk
Tryck pa Starta-knappen for att starta maskinen. Salt L Tatsk Sat L WAtk 7 Socker | Atsk|  Tratsk
ryck pa Starta-knappen ( () ) R .| Vaten ool [sat ik sk
o Displayen visar aterstaende tid tills det valda programmet &r klart. Wb R 100g | Vaten | 80mL| 350 mL.
Knead
[ b T | g Aterstaende tid
{ pu L pu b erstaende Meny 2  Vitt brod m. russin Meny 6 Magert Meny 10 Mjukt m. russin
* Aterstaende tiden andras beroende pa rumstemperaturen. Beredningstid: 3 h 20 min Beredningstid: 6 h Beredningstid: 4 h
ca. 20 min—25 min efter steg 7 S A ho o .
L (maskinen avger pipande ljud) forinstaltintervall: 6 h—13h D Light (t), Medium (medel) [ M, L
e Meny 2, 3, 5,7, 10, och 11 (Meny fér tillgingliga extra ingredienser) ... Vitbrodm.russin  Magertbrdd iy 2 50 min—1h 15 min efter steg 7
3 (maskinen avger pipande ljud)
Displayen visar aterstaende tid tills det pipande ljudet hérs for extra ingredienser. e iy e S e ; 5 i
y ] . Starktvittbrodmjol | 400g e Starktvittbrodmiol | 300¢g Mjukt bréd m. russin
Lagg till det for hand nér du hor ett pipande ljud och tryck pa ‘o’-knappen for att starta om. @ Smer | 10g Sat 1tsk
Knadningen fortsitter oavsett om [ - knappen ar intryckt eller inte. (Ett pipande ljud hérs efter 3 minuter) Socker Vatsk | Vatten(5°C) | 220mL
3
* Tillsatt alla extra ingredienser medan Wi blinkar pa displayen. Nér Wl - knappen slutar blinka visar displayen aterstaende tid. \S/:::en """""""""""""""""""""""""" ;Sgrt:t
* Lagg inte till extra ingredienser efter det att displayen visar aterstaende tid. iW Russm* 1 50g
e For basta resultat bor du inte dppna locket om inte menyn kraver det, eftersom det paverkar brodets kvalitet.
E Nar brodet ar klart (maskinen piper 8 ganger och End (Slut) blinkar), tryck pa Stoppa-knappen ( @ ) och koppla ur Meny 3  Vitt brod m. fyllning Meny 7  Magert m. russin Meny 11 Mjukt m. russin snabbt
maskinen Beredningstid: 3 h 20 min Beredningstid: 6 h 5 min Beredningstid: 2 h
' ca. 20 min—25 min efter steg 7 ca. 1h-2h 35 min efter steg 7 o .
L (maskinen avger pipande ljud) L (maskinen avger pipande ljud) D Light (tatt), Medium (medel) m M.L
Vitt brod m. fyllning Magert broéd m. russin i 20 min—25 min efter steg 7
" . . (maskinen avger pipande ljud)
E Ta genast ut brodet med hjalp av torra grytvantar och lagg det pa ett galler. (6)/(7) Mjukt bréd m. russin snabbt
(6) @ o Al T T ey S e L N
Hall i handtaget med grytvantar Om du har problem efter (6) vander Torjast | Ttsk | 1Ytsk
och skaka ur brodet. du bakformen upp och ner och ruskar Starktvitt brodmjol | < 400g ! 500g
4 den mot handduken medan du héller @ smor | 15g| %5g
e bada sidor om bakformen tills brodet ‘Socker | Ttsk|  1htsk
) kommer ut. (Se S. SEB) st Ttsk|  A%tsk
| Vatten | 280mL | 350mL
M| Russin® ] 120g] 150
Meny 4  Fullkorn Meny 8  Mjukt
Beredningstid: 5 h Beredningstid: 4 h

T ) Light (1att), ML forinstallt intervall:
forinstéllt intervall: 5h—13 h Medium (medel) m ' 4h-13h

Fullkornsbrod Mjukt brod

en yttre basaxeln till bakformen

*1 Hacka ingredienserna i ca. 1 cm stora bitar.

*2 Skér dem i ca. 1 cm stora kuber.

o Forkortningar som anvénds i denna bruksanvisning,
ett fullstandigt namn skrivs enligt féljande:
tsk = tesked; msk = matsked; ca. = cirka.

SE12 SE13

o Brddets form kan skadas om du flyttar den yttre basaxeln. ® Ta alltid bort degblandaren innan du skar i brodet.
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Hanteringsanvisningar och recept

B Baka brioche

Meny 12 Brioche
Beredningstid: 3 h 40 min

{7 Light (i), Medium (medel)
Basbrioche

n _ E Se S. SE11 i Forberedelser
E Vilj meny 12, vilj skorpans farg

Tryck pa knappen [ for start.

e Displayen visar aterstaende tid tills det pipande ljudet hors.

Efter ca. 55 minuter. Oppna locket nar du hér ett pipande ljud. Tillsatt
det extra smoret medan |l blinkar (i ca. 5 minuter). Stang locket
och starta maskinen igen.

*1 Skar i tdmingar pa 2—3 cm och forvara i kylskap.

@Efter ca. 45 minuter—50 minuter fran omstart. Oppna locket och ta
*2 Skér i trningar pa 1-2 cm och forvara i kylskap. PP

ut bakformen nar du hor ett pip. Ta bort degen och degblandaren

TI?‘T att inte smor eller extra ingredi fter att sk ur bakformen.
o [llisatt Inte smor eller extra ingreaienser efter att skarmen " " .
visar aterstaende tid. ’ @Pensla bakformen med smar (utan recept) och 1&gg tillbaka den

formade degen.
®Léagg tillbaka det i huvudenheten.
@Stang locket och starta maskinen igen.

Utfor steg D—@ inom 10 minuter sa lange Wil blinkar. Maskinen startar automatiskt
10 minuter efter pipet.

e V/id tillsattning av extra ingredienser sasom russin, tillsétt dem
med smor i steg 8.

Att baka brioche pa ett enkelt satt.

o Skar smoret i kuber pa 1-2 cm och forvara dem i kylskapet.

o Tillsétt dem med andra ingredienser i borjan och folj steg 5.

e Hoppa over steg 8 pa det har sattet. Detta brioche ar lite

annorlunda &n den andra. Tryck p4 © -knappen och ta bort brédet nar maskinen piper 8

ganger och End (Slut) blinkar.

B Baka kaka

Meny 13 Endast graddning

Beredningstid: 30 min=1h 30 min Hall blandningen bakformen och satt tillbaka den i huvudenheten.

Fruktkak
—————— i — Sténg locket och koppla in.
2 g
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 180g .
777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777 2005 E Vilj meny 13
—us
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 300g E Stall in graddningstiden
——————————————————————————————————————————————————————————————————————————— ; ;zg (Fruktkaka: 1 timme och 20 minuter)
| Blandatorkadfrukt [ 200 |

Tips Tryck pa knappen [ for start.
e Timern anger endast langden pa graddningstiden.

n Ta bort degblandaren och smorj bakformen
med smor (utan recept).

e Displayen visar aterstaende tid tills programmet &r klart.

Tryck pa © -knappen och ta ut kakan mar maskinen piper 8 ganger

Vispa smor och socker i en stor skal tills och End (Slut) blinkar.

blandningen ar vit och posig. Tillsatt aggen
ett i taget och vispa hela tiden.

Tillsatt mjolk, silad A, och blanda torkad frukt,
vispa kraftigt efter varje tillsats.

Ytterligare bakning

e Om kakan inte ar fardiggraddad, upprepa stegen 5-8. (Ytterligare graddningstid kan stal-
las in tva ganger inom 50 minuter medan enheten fortfarande &r varm. Timern startar igen
fran 1 minut nar du trycker pa Timer-knappen.)

—‘ SD-ZP2000 SV_EU_OI3.indd 14-15

B Baka glutenfritt brod

Meny 14 Glutenfritt Normalt Brod
Beredningstid: 1 h 50 min

Tips for glutenfritt brod:

e Vattnet maste héllas i bakformen forst, sedan de andra ingredienserna enligt ordnings-
foljden i receptet.

o Resultatet varierar beroende pa recept eller den typ av brodmix som anvands.
e Folj receptet pa forpackningen till den Bréd fritt fran gluten och vete.

n _ E Se S. SE11 i Forberedelser
E Vilj meny 14

Tryck pa knappen [ for start.

e Displayen visar aterstaende tid tills programmet &r klart.

Glutenfritt normalt brod

Tryck pa © -knappen och ta bort brodet nar maskinen piper 8
ganger och End (Slut) blinkar.

B Baka glutenfri kaka

Meny 15 Glutenfri Kaka
Beredningstid: 1 h 50 min
Glutenfri chokladkaka

n _ E Se S. SE11 i Forberedelser

E Vilj meny 15

Tryck pa knappen [ for start.

e Displayen visar aterstaende tid tills det pipande ljudet hors.

Efter ca. 2 minuter. Oppna locket nér du hér ett pipande ljud. Skrapa
loss mjolet inom 3 minuter medan Wi blinkar. Stang locket och
starta maskinen igen.

o Knadningen fortsatter efter 3 minuter utan att du maste trycka pa

E3- knappen.

*1 Skéri 1 cm stora kuber.

Tips
o Anvand en gummispade for att undvika att skada bakformen.
Anvand inte en metallspatel.

© Om du skakar hart for att fa loss kakan ur bakformen kommer
den att forlora formen.

Efter ca. 12 minuter. Oppna locket nar du hér ett pipande ljud. Skrapa

bort degen fran bakformens sidovaggar medan Wi blinkar. Stang

locket och starta maskinen igen.

e Knadningen fortsatter efter 3 minuter utan att du maste trycka pa

E3-knappen.

Tryck pa @ -knappen och ta ut kakan mar maskinen piper 8 ganger
och End (Slut) blinkar.

SE15
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Hanteringsanvisningar och recept

B Framstilining av bréddeg

Meny 16 Brdddeg
Beredningstid: 2 h 20 min
Basdeg

n — E Se S. SE11 i Forberedelser
(3 valj meny 16

Tryck pa knappen [ for start.
e Displayen visar aterstaende tid tills programmet &r klart.

Tryck pa knappen © -knappen och ta bort degen nar maskinen piper 8
ganger och End (Slut) blinkar.

Forma den fardiga degen och lat den jasa till dubbel storlek, och baka
den sedan i ugnen.

B Framstillning av pizzadeg

Meny 17 Pizzadeg
Beredningstid: 45 min
forinstallt intervall: 45 min-13 h
Pizzadeg

) — ] ses.sE11iForberedelser
[ valj meny 17

B Gora sylt

Meny 18 Sylt
Beredningstid: 1 h 30 min-2 h 30 min

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Jordgubbssylt
_Jordgubbar, finhackade ™' | 600g
Socker™ | 400g

777777 Pektinpulver *2 13g

*1 Hall ingredienserna i bakformen i foljande ordning:
halften av frukten — halften av sockret — resten av
frukten — resten av sockret.

*2 Stro pektin pa ingredienserna i bakformen innan du
stoppar in bakformen i huvudenheten.

Hur du far sylten att bli fast

o Recepten i denna bruksanvisning gér mjuka syltar
med mindre socker.

o Frukt med en hdg halt av pektin stelnar Iatt, men
frukter med mindre pektin stelnar inte sa latt.

o Det kravs tillrackliga mangder socker, syra och pektin.

e Anvand farsk och mogen frukt. Over-eller omogen
frukt kan ha svérare att stelna.

o F0lj receptet noga vad galler mangden av varje
ingrediens. Annars blir inte sylten fast, kokar éver eller
branns vid.

o Stéll in en lamplig tillagningstid.

SE16
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Tryck pa knappen [ for start.
o Displayen visar aterstaende tid tills programmet &r klart.

Tryck pa knappen © -knappen och ta bort degen nar maskinen piper 8
ganger och End (Slut) blinkar.

Dela degen med skrapan och forma den till bollar.

m Téck dem med en fuktig kdkshandduk och Iat sta i 10 minuter.

m Forma degen till en rund platt kaka och gor hal i den med en gaffel.

m Bred pa din favoritsas och 6nskad topping, och baka den sedan i ugnen.

n — E Se S. SE11 i Forberedelser

Vilj meny 18

Stéll in tillagningstiden.
(Jordgubbssylt: 1 timme och 40 minuter)
E Tryck pa knappen [ for start.
o Displayen visar aterstaende tid tills programmet &r klart.

Tryck pa knappen © -knappen och ta forsiktigt ut sylten nar maskinen
piper 8 ganger och End (Slut) blinkar.

Ytterligare matlagning

e Om den annu inte &r fast nog, upprepa steg 6-9.
(Ytterligare tillagningstid kan stéllas in tva ganger inom 10 minuter—40 minuter medan enheten
fortfarande &r varm. Timern startar igen fran 1 minut nar du trycker pa Timer-knappen.)

Tips
o Timern anger endast landen pa tillagningstiden. (Standard: 2 timmar)
e Sylten fortsatter att stelna medan den svalnar. Var noga med att inte koka for 1&nge.
o Sylten kan brénnas vid om den l&mnas i bakformen.
o Hall dver den fardiga sylten i en lamplig behéllare sa snart som mdjligt.
Var forsiktig sa att du inte branner dig nar du tar ut sylten.
o Forvara sylten svalt och morkt. Pa grund av Iagre halter av socker ar hallbarheten inte sé lang nar det

galler fabrikstillverkade sorter. Nar sylten har dppnats, bér den forvaras i kylskap och avnjutas inom kort.

——

(T

Rengoring & Underhall

Innan du rengor maskinen ska du koppla ur den och lata den svalna.

e Rengdr maskinen och tillbehdren noga efter varje anvandning.

e Diska inte maskinen delar i diskmaskinen.

e Anvand inga slipmedel (skurpulver, skursvampar, osv).

e Anvand inte bensen, thinner, alkohol eller blekmedel.

o Nar du diskat tvattbara delar, torka av dem med en trasa. Hall alltid maskinen delar rena och torra.

Bakform & Degblandare

Ta bort alla degrester sarskilt runt degblandaraxeln och halet pa
degblandaren.

Tvatta med en mjuk svamp eller konditori borste, torka sedan
grundligt.

e Eventuella degrester pa degblandaraxeln eller i halet av
degblandaren kan géra att bladet 14t lossnar eller blir kvar i
brodet.

e Bakformen ska inte sankas ned i vatten.

« Om det ar svart att ta bort degblandaren, hall varmt vatten i
bakformen och vénta i 5 minuter—10 minuter.

e Anvand inte vassa verktyg eller hard borste for att undvika skador

. Axel till
pa ytan.

degblandaren

Insidan

Varmeelement

Avlagsna livsmedelsrester.

Torka av maskinens insida med
en fuktig trasa, utom omrédens
kring vérmeelementet och
temperatursensorn.

Utsidan &

e Maskinens insida kan andra farg

vid anvandning. Temperatursensor

Doseringskopp

Halet fran
degblandaren

Angventiler

Torka av med en fuktig trasa.

& Doseringssked

Diska med varmt vatten och diskmedel och

torka noga.

e Anvand inte diskmaskin

SE17
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Felsokning

Innan du kontaktar service, ga igenom felsokningen pa dessa sidor.

Orsak och Atgérd

——

Orsak och Atgérd

Brodet jaser inte bra.

Den 6vre delen av brodet ar
ojamn.

Brodet har inte alls jast.

Brodet &r blekt och klibbigt.

Brodet ar klibbigt och svart att
skéra i skivor.

Mitt bréd jaser for mycket.

Brodet ar fullt av lufthal.

Mitt bréd har sjunkit ihop efter
jasningen.

Skorpan blir skrynklig och mjuk
nar brodet har svalnat.

Brodsidorna sjunker ihop och
botten ar fuktig.

Hur far jag skorpan krispigare?

Botten av briochen &r for oljig.
Skorpan kanns oljig.
Brodet ar alldeles haligt.

SE18
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Under eller efter tillagning

® Mjdlets glutenkvalitet ar dalig, eller s& har du inte har anvant ett tillrackligt starkt mjol. (Kvaliteten pa gluten kan
variera beroende pa temperatur, luftfuktighet, lagring och skord.)
— 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 an andra mjéltyper. Prova med att hélla i 10-20 mL
extra vatten.
® Du anvénder inte ratt typ av torrjast.
— Anvand torrjast med uppgiften snabbverkande torrjast pa forpackningen.
Denna typ kréver inte forjasning.
® Du anvander inte tillrackligt mycket torrjast eller s& kan torrjasten vara gammal.
— Anvand medféljande doseringssked. Kontrollera torrjastens utgangsdatum. (Férvara torrjast i kylskap)
® Torrjasten har kommit i kontakt med vétskan innan knadning.
— Kontrollera att du har tillsatt ingredienserna i ratt ordning enligt receptet. (S. SE11)
® Du har tillsatt for mycket salt eller inte tillrackligt med socker.
— Kontrollera receptet och mét upp korrekt mangd med hjélp av doseringsskeden.
— Kontrollera att salt och socker inte ingar i andra ingredienser.

® Du anvénde inte torrjast.

— Placera ratt mangd torrjast i bakformen.
® Du anvander inte tillrackligt mycket torrjést eller s& kan torrjasten vara gammal.

— Anvand medféljande doseringssked. Kontrollera torrjéstens utgangsdatum. (Forvara torrjast i kylskap)
® Det har varit stromavbrott eller har maskinen varit avstangd under bakningen.

* Maskinen sténgs av om den har varit stoppad i mer an 10 minuter.

— Ta ut brodet ur bakformen och bérja om igen med nya ingredienser.

® Det var for varmt nér du skér upp det.
— Lat brodet svalna pa galler innan du skivar upp det.

® Du har tillsatt for mycket torrjast/ vatten.
— Kontrollera receptet och mat upp korrekt mangd med hjélp av doseringssked (torrjast)/ doseringskopp (vatten).
— Kontrollera dverskottsvattnet som finns i andra ingredienser.

® Du har anvant fér mycket mjol.
— Mat mj6let noggrant med hjélp av en vag.

® Du har anvant for mycket torrjast.
— Kontrollera receptet och mat upp korrekt méngd med hjélp av doseringssked.
[Mjukt brod]
® Du har anvant fér mycket vétska.
— Vissa typer av mjol absorberar mer vatten an andra, sa forsok att anvanda 10-20 mL mindre vatten.

® Mjdlets kvalitet ar inte tillrackligt bra.

— Forsok att anvanda en annan typ av mjél.
[Mjukt brod]
® Du har anvant for mycket vétska.

— Forsok att anvanda 10-20 mL mindre vatten.

[Mjukt brod]
® Angan som blir kvar i brédet efter graddningen kan mjuka upp skorpan en aning.
— For att undvika detta kan du prova att minska mangden vatten med 10-20 mL.

® Du har lamnat brédet alltfor lange i bakformen efter graddning.
— Ta ut brodet omedelbart efter 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.

® For att fa brodet krispigare kan du vélja “dark” (mork). Du kan ocksa baka det i en ugn i 200 °C/392 °F eller niva 6 om du har
en gasugn i 5 minuter—10 minuter extra.

® Har du lagt till smoret inom fem minuter efter pip-signalen?
— Tillsétt inte smér medan displayen visar den tid som aterstar tills programmet &r klart. (steg 8 pa S. SE14)
Smorsmaken kanske blir svag, men brodet kan graddas.

Briochen blev inte lyckad med
brodmix.

Varfor har inte brodet blivit
ordentligt blandat?

Extra ingredienser blandas inte
ordentligt.

Extra tillsatta ingredienser
blandas inte ner ordentligt i
brioche-degen.

Brodet har inte graddats.

Det finns mjél runt botten och
sidorna av brodet.

Brodet kommer inte ut ur
formen.

Degblandaren sitter kvar i
brodet nar jag tar ut den ur
bakformen.

Sylten kokar Gver.

Sylten &r for rinnig och stelnar
inte som den ska.

Under eller efter tillagning

® Prova foljande atgarder.
— Graddningen kan forbattras om du minskar méngden jést nagot nér du anvander menyn 12. (Om torrjasten tillsétts separat.)
— Folj receptet pa brodmixen, men det bér vara mellan 350-500 g.
— Hall ner torrjasten forst i bakformen och sedan dvriga torra ingredienser, smér och till sist vatten.
Eventuella extra ingredienser tillsatts senare. (S. SE14)
— Prova att experimentera fran receptet for brodblandning.

® Du har inte satt fast degblandaren i bakformen.
— Se till att degblandaren sitter pa plats i bakformen innan du haller i ingredienserna.
® Det har varit strémavbrott eller har maskinen varit avstangd under bakningen.
— Maskinen sténgs av om den har varit stoppad i mer an 10 minuter. Du kan starta om igen, men om knadningen
redan hade borjat kan det paverka resultatet.

@ Tillsatte du extra ingredienser i bakformen medan | blinkade?
— Extra ingredienser maste tillsttas i bakformen nar Wi - blinkar pa displayen.

® Tillsatte du de extra ingredienserna inom 5 minuter efter pipljudet?
— Extra ingredienser maste tillsattas nar Wil blinkar pa skarmen.
® Vissa brodmixer har svart att blanda sig med extra tillsatser.
— Minska ingredienserna till halften.

® Du valde fel degmeny.
— Degmenyn inkluderar inte nagon graddning.
® Har det varit strémavbrott eller har bakmaskinen varit avstdngd under bakningen.
— Maskinen sténgs av om den har varit stoppad i mer an 10 minuter. Om degen har j&st kan du férsoka att
gradda den i ugn.
® Det finns inte tillr&ckligt med vatten och motorsakringen har aktiverats.
Detta sker endast nér bakmaskinen ar dverbelastad och motorn utsétts for dverdrivet motstand.
— Kontakta din aterforséljare for service pa bakmaskinen. Om det hander igen, ga tillbaka till receptet och mat
upp korrekta kvantiteter med hjélp av den medféljande doseringskoppen.
® Du har glomt att sétta fast degblandaren.
— Var noga med att sétta fast degblandaren forst. (S. SE11)
® Axel till degblandaren i bakformen som degblandaren ska féastas i har fastnat och roterar inte.
— Om axeln till degblandaren inte roterar nér degblandaren sitter pa, maste du byta ut denna del av bakmaskinen.
(Kontakta din aterforsaljare eller Panasonic Service Center.)

® Du har anvént for mycket mjél, eller s& har du inte tillsatt tillrackligt med vatska.
— Kontrollera receptet och mét upp ratt mangd mjol med hjélp av en vag och mét upp vatskan med doseringskoppen.

® Om brodet sitter fast i bakformen och ar svart att fa loss, lat formen sta och svalna i 5 minuter—10 minuter.
Vand bakformen upp och ner med hjélp av grytvantar (Se S. SE12).
Hall fast formen med bada hénderna och knacka den mot en ren kdksyta, som tackts av en kokshandduk, tills brodet lossnar.

® Degen ar litet for stel.
— Lat brodet svalna helt, ta sedan forsiktigt bort degblandaren.
Vissa typer av mj6l absorberar mer vatten &n andra. Prova att tillsatta 10—20 mL extra vatten nésta gang.
® En skorpa har bildats under degblandaren.
— Diska degblandaren och axel till degblandaren efter varje bakning.

® For mycket frukt eller socker har anvénts.
— Anvand endast de mangder frukt och socker som anges i recepten pa S. SE16.

@ Frukten var antingen omogen eller Gvermogen.

® Det var inte tillrackligt med socker.

® Tillagningstiden var inte tillracklig.

® Frukten hade for lagt pektininnehall.
— Lat sylten sta och svalna helt. Sylten kommer att fortsétta stelna vartefter den svalnar.
— Rinnig sylt kan anvandas som sas till desserter.
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Felsokning

Under eller efter tillagning

Vid tillagning av sylt har
sylten brant fast, eller sa har
degblandaren fastnat i botten.

® Det var en for liten méangd frukt, eller s& kan det ha varit for mycket socker.
— Placera bakformen i diskhon och fyll den till halften med varmt vatten. Lagg bakformen i blét tills sylten har l6st
upp sig eller degblandaren lossnar. Tvétta sedan formen och blandaren med en mjuk svamp eller liknande.

Gar det att anvanda fryst frukt? ® Den kan endast anvéandas for sylt.

Vilka typer av socker kan
anvandas for sylt?

@ Vanligt vitt socker och strosocker kan anvandas.
Anvénd inte brunt rérsocker, dietsocker, socker med lagt kaloriinnehall eller sétningsmedel.

Gar det att gora sylt pa frukt
som éar inlagd i alkohol?

Oljud fran degblandaren.

® Det rekommenderas inte. Kvaliteten ar inte tillfredsstallande.

@ Detta beror pa att degblandaren inte sitter fast ordentligt pa axel till degblandaren. (Detta &r inte ett fel.)

® Oangenama dofter kan uppsta under den inledande fasen, de fdsvinner under normal anvandning.
® Nagot kan ha spillts pa varmeelementet.
— Ibland kan mjél, russin eller andra ingredienser tryckas upp dver kanten pa bakformen under mixningen.
Torka av varmeelementet efter graddningen och n&r maskinen har svalnat.
— Ta ut bakformen ur huvudenheten nar du tillsatter ingredienserna.

Det luktar brant medan brédet
graddas.

Det kommer rok ur angventilerna.

® En liten méngd 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 axel till degblandaren kan rotera ordentligt.
— Om axeln till degblandaren inte roterar nér degblandaren sitter pa, maste du byta ut denna del av maskinen.
(Kontakta din aterforséljare eller Panasonic Service Center.)

Deg lécker ut fran botten av (Bakformens undersida)

bakformen. Axel il

degblandaren

Axel till
degblandaren

Art.nr. ADA29E1651

Ventilhal (4 totalt) Axel till degblandaren

Skérmundantag

@ 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 uppstatt med strdmforsorjningen.
— Driften kommer inte att paverkas om problemet med stromférsorjningen bara ar tillfalligt.
Maskinen fortsatter att fungera om strdmmen aterstalls inom 10 minuter, men slutresultatet kan paverkas.

2B-f- visas pa displayen.

® Nér stromforsoriningen till maskinen avbryts under en viss tidsperiod kommer skérmen att visa “1” nér den aterstélls.
(Det &r ett vilolage och maskinen kunde inte fortsatta med programmet.)
— Ta ut brddet, degen och ingredienserna och bérja igen med nya ingredienser.

1 visas pa skarmen och driften
har stoppats.

HO1, HO2 visas i
displayfonstret.

@ Displayen visar att ett problem har uppstatt med maskinen.
— Kontakta din aterforséljare eller Panasonic Service Center.

® Maskinen ar varm (Gver 40 °C/ 105 °F). Detta kan intraffa om du anvander den flera ganger i foljd.

R Ry o — Lat maskinen svalna till under 40 °C/ 105 °F innan du anvander den igen (U50 férsvinner).

SE20

W SD-ZP2000 SV_EU_OI3.indd 20-21

——

(T

Specifikationer

Stromforsorjning 230V ~ 50 Hz

Strémforbrukning 700 W

Kapacitet (Starkt mjol till brod) ~ max. 500 g min. 300 g
(Torrjast) max. 7,0 g min. 2,1 g
(Bakpulver) max. 13,0g  min. 100 ¢

Timer Digitaltimer (upp till 13 h)

Dimensioner (H x B x D) Ca 34,0x 27,3 x40,4 cm

Vikt Ca7,0kg

Tillbehor Doseringskopp, doseringssked

Avfallshantering av produkter

Endast for Europeiska Unionen och lander med atervinningssystem.

Denna symbol pa produkter, forpackningar och/eller medféljande dokument betyder att forbrukade elektriska och
elektroniska produkter inte far blandas med vanliga hushallssopor.
For att gamla produkter ska hanteras och atervinnas pa ratt satt ska dom lamnas till passande
uppsamlingsstalle i enlighet med nationella bestdmmelser.
Genom att ta gora det korrekt hjalper du till att spara vardefulla resurser och férhindrar eventuella
negativa effekter pa manniskors halsa och pa miljon.

I For mer information om insamling och &tervinning kontakta din kommun.
Olamplig avfallshantering kan beldggas med béter i enlighet med nationella bestammelser.
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