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Panasonic

OPERATING INSTRUCTIONS AND RECIPES

Automatic Bread Maker (Household Use)

GEBRAUCHSANWEISUNG UND REZEPTE

Brotbackautomat (Hausgebrauch)

MODE D’EMPLOI ET RECETTES

Machine a pain automatique (usage domestique)

BEDIENINGSHANDLEIDING EN RECEPTEN

Automatische Broodbakoven (voor huishoudelijk gebruik)

MANUALE PER L’'USO E RICETTE

Macchina per pane automatica (utiizzo Domestico)

INSTRUKCJA OBStUGI | PRZEPISY

Automatyczny wypiekacz do chleba (Do uzytku domowego)

KEZELESI KEZIKONYV ES RECEPTEK

Automata kenyérsutd gép (Haztartasi hasznalatra)

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

SD-YR2550/5SD-R2530

SD-YR2550
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Thank you for purchasing the Panasonic product.

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

e Before using this product please give your special attention to “Safety Precautions” and “Important Information” of
“OPERATING INSTRUCTIONS”. (P. GB2-GBS5).

e This product is intended for household use only.

e Please keep 2 instructions for future use.

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

Parts Names and Instructions.........c.ccceevreennscunens GB2 o Baking Gluten Free Bread .....oessersessessssssesssssns GB10
@ MaiN UNit covuecrcesssesessesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns GB2 o Baking Gluten Free Cake ... memsessessissesssssns GB10
® ACCESSOMES wuvnerusersnssrerserans ..GB2 o Making Gluten Free Pizza / Gluten Free Pasta........... GB11

e Control Panel and Display
Bread -making Ingredients
Menu Charts and Baking Options...............
Handling Instructions ..........c.ccuneneniensenens
® Before USe...mmsssssssssssssssssnens
® Preparations .
® Baking Bread.......c.mmmmmnesnsnesnsnnssnssnsnns
® Making DOUgh ....ceueeesmerssesssessssssesssssisnsens
o Additional Ingredients ......ceersrersesssssnens

..GB2 ® BaKing Cake ...ceeuerersmesessssssssssssssssssssssssssesssssssssses GB11
..GB3 © Bake ONlY .ocovvcrereneerieseesssssessssssssssssssssssssssssssssseens GB12
..GB4 o Making Jam / COMPOLE....uurmrmrsissmssersssssssssssserssssns GB12
..GB6 ® Cake Kneading ....rermessersessmssssssssssssssessssssssssssssssns GB13
..GB6 © Bread Kneading ...eeersesssssmessssssesssssssssssssessnssns GB13
..GB6 © RiISE oot ssssssens GB13
..GB7 Recipes e —————————— GB14
..GB7 e Bread Rempes ........................ GB14
..GB8 ® Gluten Free ReCiPeS. . mmmmsssessssssssessssas GB16

@ Bread Mix & Bread Mix Raisin.......ueesessees ..GB8 ® DOUGN RECIPES covveurernemssesseressssssissssssssssssssssssssssssssans GB16
® Baking BrioChe ...ueveserssesnsessesssesssssssnens ..GB9 © SWEEL RECIPES..ouvrirsersmsssersssssssssssssssessssssssssssssssssass GB18
e Sourdough & Sourdough Dough .... © ManUal RECIPES ...vururereesssesssssssesssssssssssssasssssaneess GB19
@ Gluten Free INformation.......esesessesssssessssesssnsrssrnnense TroubleShOOtiNg .......cccceeveeeesssereeessssmsssssesesssssssees

;Kneading blade

Dispenser Lid
Rib
Close the dispenser

Lid

Raisin nut dispenser flap

W—Kneadlng blade (rye menu) Handle lid until the rib clicks.
(SD-YR2550 only) Raisin nut
——————————————————— D .
Bread pan = dlspenger
== Control panel Yeast dispenser
% . . = (SD-YR2550 only)
The shape of mains plug Mains lead
may be different from =— Steam vent

illustration. Mains plug®

B Accessories B Control Panel and Display

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

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

I Operation status Displayed for the current stage of the program except Wi.
Wi Provide an indication of doing manual operation.
(See P. GB4 - GB5 for menu number.)

M Time showing e Time remaining until ready.
o Menu required some manual steps, display will show the
remaining time until starting its process after press < button.
M T Menu e Press /A or \/ once to be a setting mode.
e Press /\ or V again to change Menu number.
(To advance more quickly, hold the button.) (See P. GB4 - GB5 for menu number.)
B8 Size  Tochoose the size.
M 3 Crust To choose the crust colour.
M @ Timer o Set delay timer (time until bread is ready).
For available menu, it can be set up to 13 hours (except menu
sourdough only set up to 9 hours).
o Setting time for Sweet Menus.
W < Start To start the program.
W © Stop  To cancel the setting / stop the program.
©  approx. 0.1g (Hold for approximately 1 second.)

* 10 mL increments

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

Tablespoon  Teaspoon
* Yamarking %, Y5, % markings

Sourdough starter spoon
To measure out sourdough starter yeast.

GB2
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Bread-making Ingredients

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

Liquid ingredients

Use the sourdough cup or measuring spoon provided.

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

Dry ingredients

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

Flour
Main ingredient of bread. The protein in flour forms gluten during kneading.
Gluten provides structure and texture and helps the bread to rise.

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

White flour

Made by grinding wheat kernel, excluding bran and germ. The best kind
of flour for baking bread is a flour marked “for bread baking”.

Do not use plain or self-raising flour as a substitute for bread flour.

Whole wheat flour

Made by grinding entire wheat kernel, including bran and germ.
Makes very health-giving bread. This bread is lower in height and
heavier than bread baked with white flour.

Rye flour

Made by grinding rye kernel. Contains more iron, magnesium and
potassium, which contribute to good health.

Due to the low gluten content, it makes a dense, heavier bread.
Do not use more than stated quantity (could overload motor).

Dry yeast

Enables the bread to rise.

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

Dairy products

Add flavour and nutritional value.

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

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

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

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

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

Water

Use normal tap water.

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

When room temperature is high, use chilled water for menu “Rye”,
“French” or “Brioche”.

Always measure out liquids using the sourdough cup provided.

W ENOI4.indd 3

Salt

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

Fat

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

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

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

M Bran
Increases the bread’s fibre content.
* Use max. 50 g (5 tbsp).

B Wheat germ
Gives the bread a nuttier flavour.
* Use max. 50 g (4 tbsp).

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

If using a bread mix...

M Bread mixes including dry yeast
@ Place the mix in the bread pan, then add water.
(Follow instructions on the packet for the quantity of water)
@ Select menu 5 or 6.
« With some mixes, it is not clear how much dry yeast is included,
so some trial and error may be required to obtain optimum
results.

Bl Bread mix with separate dry yeast sachet

@ First place the bread mix in the bread pan, then the water. Then
place the measured dry yeast in the yeast dispenser.
(For SD-R2530, place the dry yeast in the bread pan first, then
the bread mix, then the water.)

@ Set the machine according to the type of flour included in the
mix, and start the baking.
* White flour - recommended for menu 5, 6.
* Brown flour - menu 1
 Whole wheat - menu 7
* Rye flour - menu 12 (SD-YR2550 only)

Bl Baking brioche with brioche mix
Select the menu 10 or 2 - “Medium” size - “Light” crust colour.

Tips: The outcome differs depending on the type of mixed flour.

GB3
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Menu Charts and Baking Options

B Function Availability and Time Required

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

Menu . Refer.
Processes Remark
Number  Menu  Options Page
sp-  |sp- Size Crust Timer )
vR2s50 | Ras30 &I D @ Rest Knead Rise Bake Total "
: ) . .,|1h50 min- ) 4h-
1 1 |Basic v | v | v [30-60min |20-30min4|, o0 T [50-55min |, o — | poss-cer
’ ’ ) 1 h 50 min - . 1h 55 min -
2 2 |Basic Rapid vV |v | — |— 15 -20 min 2 h 20 min 35-40 min 2h — | PoBs-ce7
3 | 3 |BasicRaisn | v | v1| v |30-60min |15-30min*4 | "0™N = g0 in 4h S
2 h 20 min '
. . . |1h45min- _ |4h-
4 4 |Basic Stuffed v 4 v [30-60min [25-30 min *4 2 h 10 min 50 - 55 min 45 min v | PoBs-GB7
5 5 | Bread Mix — |V | = |- 30 min *4 1h15min |45 min 2 h 30 min — | P.oBe B8
6 6 Br?a.d Mix — v | — |- 30 min *4 1h15min |45 min 2h 30 min — | poss oms
Raisin
S 1h 2110 min
— PN In— 5
g 7 7 | Whole wheat vV | — | v 1 h 40 min 15-25 min *4 2 h 50 min 50 min 5h — | P.oBs-GB7
Whole wheat . -, [1h30min- )
8 8 Rapid v — | — [15-25min [15-25 min *4 1 h 40 min 45 min 3h — | poBs-GB7
Whole wheat 1h- ., 12h 10 min - )
9 9 Raisin vV | — |V 1 h 40 min 15— 25 min *4 9 h 50 min 50 min 5h — | PoBs-GB7
10 | 10 | Brioche — | v*| — |20min 30~ 60 min 4|1 N 20MI=fon i 3h30min | ¢ | pomsoss
1h 30 min o
11 | 11 |French — | = | v |— 20 min 4h30min |50 min 5h 40 min — | p.oss-c87
. approx. 1h 20 min - :
12 | — |Rye — | — | v [45-60min |5 th3smn |1 3h 30 min — | poss-car
13 | 12 |Sowdough | — | — | v'3/0-55min 45-55min'5 222"~ 55 min 5h S .
Gluten Free . . ) -~ |1h50 min-
14 | 13 Bread — | v2| — |— 20— 25 min *7/35-40min |50 - 55 min 1 h 55 min v | rosscsn
(<
@ | 5 | 44 |CutenFree | || _ |_ 0min'6  |— 1h30min  |[1h50min | ¢ | pomoso
L Cake
S
- luten Fr
S | 46 | 95 |Cutenfree | || _ | 20-25min*7|5-10min  |— 30 min v | oo o
(O] Pizza
luten Fr
17 16 Clluen Fres — — — |— 15 min *7 — — 15 min v | PocBs GBIt
Pasta

e Abbreviations used in this instructions, a full name written as follows: min = minute (s); h = hour (s); approx. = approximately.
e Remark (Wi ): The menu is available to do manual operation such as adding extra ingredients and scraping the flour from sidewall of bread
pan, when the beep sounds.

GB4
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Size Crust Timer Knead Ri
YR2550 R2530 ﬁ D Q Rest nea Ise Bake Total
. ) . .,[1h 10 min - .
18 | 17 |Basic — | = | — [30-50min [15-30min*4|, .0 T = 2h20min | — | pose-cer
. - ) . .,[1h 10 min - .
19 | 18 |BasicRaisin | — | — | — [30-50min [15-30min*4|, o0 " |— 2h20min | — | r.oss-cer
55 min - . .,|1h30min- .
20 | 19 [Wholewheat | — | — | — 1h 25 min 15-25 min *4 2h — 3h 15 min — | PoBs-cB7
= Whole wheat 55 min — . |1h30min- )
(=] — — — — * — _ :
g 21 20 [ 1h 25 min 15-25 min *4 2h 3h 15 min P, GBS - GB7
(=]
Sourdough ) .. |1h5min- :
22 | 21 Dough — | = | — |0-40min |45-85min*5|, L= 2h30min | — | pose
23 | 22 Sourdough e e e — 24 h — 24 h — | roBo
Starter
. (Knead) (Rise)
. (Knead) (Rise) .
24 | 23 |Pizza — | =Y lio—tsmn |7-15mn |2PPPOX approx. 45 min — | roms-cer
10 min 10 min
25 | 24 |Cake — === 20min*6  |— 1h35min  |1h55min v | poscait
30 min— 30 min—
= 26 | 25 |Bake Only — | = | = |- — = 1h 30 min 1h 30 min — | P2
)
am 2h 30 min P estz
28 | 27 | Compote — == - — — — th= — | rosi2
1h 40 min '
Cake 20 min
: — == |- — — 1-20mn | — | e
29|28 Kneading (default) min Pose
©
S Bread 20 min
= . — == |- — = 1-20mi — e
§ (302 Kneading (default) m FeEe
=
3 30 |Rise = [[= | = |&= — 30 min — 10min-2h | — | rosis
(default)

*1 Only “Light” or “Medium” are available.

*2 Only “Medium” or “Dark” are available.

*3 Can be set up to 9 hours.

*4 Thereis a period of rise during the knead period.

*5 There is a period of rest during the knead period.

*6 There is a period of scraping or molding during the knead period.
*T Thereis a period of scrape off the flour.

GB5
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Handling Instructions

B Before Use

o For the first time use, remove packing material and clean the machine. (See P. GB8 of "OPERATING INSTRUCTIONS")
o Clean the machine when you have not used for a long time. (See P. GB8 of "OPERATING INSTRUCTIONS")

B Preparations

n Open the lid, remove the bread pan (1) and set
the kneading blade into the kneading mounting
shaft. (2)

e Check around the shaft and inside the kneading blade and

ensure that they are clean. (See P. GB8 of "OPERATING
INSTRUCTIONS")

(2) uu—Use for rye menu only.

ﬂ Prepare the ingredients with Kneading mounting shaft
exact measurement according to the recipe
For SD-YR2550 For SD-R2530
1 Place the measured ingredients into the B 1 Place the measured ingredients into the bread
bread pan in the order listed in the recipes. pan in the order listed in the recipes.
o Pour liquid in the edge of bread pan's sidewall to avoid ® ;Ic;rcl;zefaicrisind dough menus, dry yeast should be
splashing. (3) (D Place dry yeast away from the kneading blade and
2 Wipe off any moisture and flour around the bread pan, and .kneadmg m°””"”9 shaft. If some of the dry yeast get into
return it into the main unit.(4) Close the lid. I, bread may not rise well.

@ Place dry ingredients over the dry yeast.

It must be kept separate from any liquid until mixing
available menus. (5) commences.
If the yeast dispenser is wet, absorb wetness with tissue etc.
(Do not rub the yeast dispenser, otherwise the dry yeast
will not drop into the bread pan due to static.)

o Place the dry yeast into the yeast dispenser for

o Pour liquid in the edge of bread pan's sidewall to avoid
splashing. (3)

2 Wipe off any moisture and flour around the bread pan, and
e Add additional ingredients into the raisin nut dispenser retur it into the main unit (4) Close the lid.

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

 For optimum results, do not open the lid unless the menu for available menus. (See P. GB8)
requires, as it affects bread quality. ) .
e For optimum results, do not open the lid unless the menu
requires, as it affects bread quality.

n Plug the machine into 230V socket.

Make sure to complete the preparation steps before setting menu.

GB6
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. Tum to P. GB14 -
- Baklng Bread @ Glg?St(f’or recipes.
E Press A or \/ button in the Menu () bar to When bread is ready (machine beeps 8 times and
select a bread menu. the cube ( [J) near End flashes), press Stop (&)
@ Choose the options for selected menu. (See P. GB4 - GB5) button and unplug.
(1 Bread Si
reacSize B Remove the bread immediately by using dry

L Crust colour oven gloves and place it on a wire rack. (6)

@ Delay timer e Hold the handle with oven gloves and shake the bread out.
E Press Start (<D ) button to start the machine. (6) Bread pan 4

(The display shows when menu "1" is selected.)
o Display shows the remaining time until the selected
program is complete.
* The remaining time is changed depending on the room

Oven gloves

X 7] m
Make sure the blade has not

- come out with the bread.

temperature. e Moving the outside base shaft may damage the bread shape. (7)
6 = XL REST
= “ KNEAD (7) (Bottom of bread pan)
U p ey RISE
Remaining time '-.‘: .‘: “ BAKE 7= Outside base
D-’%- END \ shaft of bread pan
o Do manual operation when the beep sounds if you o Always remove the kneading blade before slicing bread. (8)
select the certain menus.
(See P. GB4 - GB5, menus with Wi icon. ) (8)
After that, then press @button again. p
* Complete the works while Wi is flashing on the display. 2|

When | stop flashing, display shows the remaining time.
* Do not add ingredients after display shows remaining time.
* Kneading will continue after a certain time without press

< button.
B Making Dough [ i
n - n See P. GB6 of Preparations Bread Dough
v ; ns Shape the finished dough to your favourite shape
E Press A\ or button in the Menu (£) bar to E and allow it to rise until double size, then bake in
select a dough menu. the oven.
E Press <D button to start. Pizza Dough
o Display shows the remaining time until the program is
complete. Divide the dough with scraper and shape them

When dough is ready (machine beeps 8 times and into balls.

the cube (l ) near End f|ashes)’ press @ button E Cover them with damp kitchen towel and leave it

for 10 minutes.
and unplug.

m Shape into a flat round and make holes with a
fork.

Tips: Timer is not available on doughs menus except Pizza.

m Spread your favourite sauce and desired topping
then bake it in the oven.
GB7
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Handling Instructions

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

Available Menu

Bread

Dough

Basic Raisin Basic Stuffed Bread Mix Raisin | Whole Wheat Raisin

Basic Raisin Whole Wheat Raisin

SD-YR2550

Menu 3 Menu 4 Menu 6 Menu 9

Menu 19 Menu 21

SD-R2530

Menu 18 Menu 20

To make your flavoured bread, simply place additional ingredients in the raisin nut dispenser or bread pan.

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

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

e The bread may not rise well.

Dry/insoluble ingredients (Using raisin nut dispenser - add automatically)
—Place the extra ingredients in the raisin nut dispenser and set the machine.
—Do not overfill the raisin nut dispenser.

M Dried fruits
e Cut up roughly into approximate 5 mm cubes.

Incorrect

Correct

® Sugar-coated ingredients may stick to the raisin nut dispenser and not fall into the bread pan.

B Nuts, seeds

o Chop finely.

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

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

M Herbs

@ Use up to 1 -2 thsp of dried herbs. For fresh herbs, follow the instructions in the recipe.
M Bacon, salami, olives, dry tomato

@ Sometimes oily ingredients may stick to the raisin nut dispenser and not fall into the bread pan.
o Cut the bacon and the salami into 1 cm cubes.

e Cut the olives into quarters.

B Bread Mix & Bread Mix Raisin

n _ ﬂ See P. GB6 of Preparations

E Select the menu.

Moist / viscous / soluble ingredients*
(Adding into the bread pan by hand - cannot be

placed in the raisin nut dispenser)
—Place these ingredients together with the
others into the bread pan.

M Fresh fruits, fruits pickled in alcohol,
vegetables

e Only use quantities as in the recipe, as the
water content in the ingredients will affect
bread.

M Cheese, chocolate

e Cut the cheese into 1 cm cubes.

e Chop chocolate finely.

* These ingredients cannot be placed in the
raisin nut dispenser as they would stick to it and
not fall into the bread pan.

An

Turn to P. GB14 for
recipes.

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 the cube ([ ) near End flashes.

Tips: The final outcome may differ depending on the actual bread mix

used. (There may be greater variation with wheat free bread

Bread Mix Bread Mix Raisin
SD-YR2550 Menu 5 Menu 6
SD-R2530 Menu 5 Menu 6
mixes.)

W ENOI4.indd 8
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B Baking Brioche

n _ n See P. GB6 of Preparations
E Select menu 10, choose crust colour.

E Press <D button to start.

o Display shows the remaining time until the beep sounds.

After about 55 minutes - 1 hour 5 minutes. Open

the lid when you hear the beep sound. Add the

additional butter while @i is flashing. Close the

lid and restart.

o Kneading will continue after 5 minutes without press <>

button.

B8 Sourdough & Sourdough Dough

(T

Turn to P. GB15 for
@ recipes.

Press & button and remove bread when machine
beeps 8 times and the cube (] ) near End flashes.

Tips: e Timer is not available on this menu.

o Do not add butter or extra ingredients after display shows remaining
time.

o \When adding extra ingredients such as raisins, add them with the
butter in step 7. (Use max. 150 g for ingredients)

To bake brioche in simple way.

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

e Place butter with other ingredients in the beginning and follow step 5.

e Skip step 7 process in this way. This Brioche is a little different
from the others.

— Tumto P. GB15, GB17
@ for recipes.

STAGE 1 Making Sourdough Starter

Preparations:

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

@ Put the lid on the sourdough cup.

® Place the sourdough cup in the bread pan.

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

Sourdough cup

n Select the menu

Sourdough Starter

STAGE 2 Baking/Making Sourdough
Preparations:
@ Set the kneading blade into the bread pan.
@ Pour a cup of sourdough starter into the bread pan.
® SD-YR2550
1) Place the ingredients in the bread pan according to the order of recipe.
2) Place the dry yeast in the yeast dispenser.
SD-R2530
1) Place the ingredients in the bread pan in the following order: flour —
salt — dry yeast (keep away from the salt) — water (keep away from
the dry yeast, pour water around flour).
@ Set the bread pan into the main unit, and plug the machine into the
socket.

n Select the menu

Sourdough Sourdough Dough
SD-YR2550 Menu 13 Menu 22
SD-R2530 Menu 12 Menu 21

SD-YR2550

Menu 23

SD-R2530

Menu 22

E Press <D button to start.
o Display shows the remaining time until the program is
complete. (Take SD-YR2550 display as an example)

REST REST REST

@23 oo @3 oo > @d3 e

I rse } s o st
2HR cag'

END END Spleno
7N

(24 hours left) (59 minutes left) (End cube flashes)

E Press & button and remove the sourdough
cup immediately when machine beeps 8 times

and the cube (] ) near End flashes.

e \When you do not use it immediately, store it in the
refrigerator, but use up within 1 week.

W ENOI4.indd 9

E Press @ button to start.

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

B Press & button and remove bread/ dough,

when machine beeps 8 times and the cube (] ) near
End flashes.

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

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

GB9
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Handling Instructions

B Gluten Free Information

Making gluten free bread is very different from the normal way of producing bread.

Itis very important if you are making gluten free bread for health reasons that you have consulted your doctor and follow the guidelines below.

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

» Gluten free bread cannot rise as much as a traditional bread. It will be of a denser consistency and lighter colour than normal bread.

» When “gluten free” is selected, the details for each recipe must be followed carefully. (Otherwise, the bread may not turn out well.)
There are two types of gluten-free baking mixtures; mixtures with low content of gluten and mixtures which do not consist of wheat and contain
no gluten. If you have to pick one out using this baking program, please consult your doctor beforehand.

* The baking results and bread’s appearance may differ according to the type of mix. Occasionally a bread may have some flour remaining on the side.
The wheat free mixes can produce more variable results.

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

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

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

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

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

It is very important to avoid cross contamination with flours that contain gluten if bread is being made for dietary reasons. Particular attention
must be paid to the cleaning of the bread pan and kneading blade as well as any utensils that are used. You must also ensure that the yeast used
contains no gluten.

B Baking Gluten Free Bread [ e

n _ n See P. GB6 of Preparations After about 6 minutes, open the lid when you hear the
beep sound. Scrape off the flour within 3 minutes
E Select the menu while W is flashing. Close the lid and restart.
@ Kneading will continue after 3 minutes without press < button.
Gluten Free Bread
SD-YR2550 Menu 14 E Press & button and remove bread when machine
SD-R2530 Menu 13 .
- beeps 8 times and the cube (] ) near End flashes.
E Press <> button to start. Tips: Use a rubber spatula to avoid damaging the bread pan.
o Display shows the remaining time until the beep sounds. Do not use the metal spatula.

B Baking Gluten Free Cake [

n _ n See P. GB6 of Preparations E After about 12 minutes, open the lid when you

hear the beep sound. Scrape off the dough on the
sidewall of bread pan while Wi is flashing. Close
the lid and restart.
@ Baking will start after 3 minutes without press <©> button.

E Select the menu

Gluten Free Cake

SD-YR2550 Menu 15

SD-R2530 Menu 14

E Press & button and remove cake when machine

E Press <O button to start. beeps 8 times and the cube ( ] ) near End flashes.
o Display shows the remaining time until the beep sounds.

Tips

After about 2 minutes, open the lid when you hear
P y e Use a rubber spatula to avoid damaging the bread pan. Do not use

the beep sound. Scrape off the flour within 3 metal spatula,
minutes while Wi is flashing. Close the lid and e If you shake hard to remove cake from the bread pan, it will lose
restart. shape.
e Kneading will continue after 3 minutes without press < button.
GB10
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B Making Gluten Free Pizza / Gluten Free Pasta
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Turn to P. GB16 for
Q\l recipes.

n _ n See P. GB6 of Preparations

E Select the menu

Gluten Free Pizza

Gluten Free Pasta

SD-YR2550

Menu 16

Menu 17

SD-R2530

Menu 15

Menu 16

E Press @ button to start.

e Display shows the remaining time until the beep sounds.

After about 5 minutes for gluten free pizza, 2 minutes
for gluten free pasta, open the lid when you hear the
beep sound. Scrape off the flour within 3 minutes
while Wi is flashing. Close the lid and restart.

@ Kneading will continue after 3 minutes without press <D button.

=

B Press & button and remove dough when machine
beeps 8 times and the cube (] ) near End flashes.

B Baking Cake

Gluten Free Pizza

Divide the dough into 2 parts with scraper, and
roll them into a circle of about 20 cm diameter.

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

Gluten Free Pasta

Wrap the dough in a cling film and rest for 1 hour
in the refrigerator.

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

m Boil them and enjoy it with your favourite sauce.

Tips: Use the rubber spatula to avoid damaging the bread pan.
Do not use the metal spatula.

n - n See P. GB6 of Preparations

Select the menu

Cake

SD-YR2550 Menu 25

SD-R2530 Menu 24

E Press 02 button to start.

o Display shows the remaining time until the beep sounds.

After about 12 minutes, open the lid when you
hear the beep sound. Scrape off the flour within 5
minutes while Wi is flashing. Close the lid and
restart.

o Kneading will continue after 5 minutes without pressing <® button.

E Press & button and remove cake when machine
beeps 8 times and the cube ( ] ) near End flashes.

W ENOI4.indd 11

Turn to P. GB18 for
@ recipes.
Additional Baking

e If baking is not complete, follow the following method. (Additional
baking time can be made up to twice within 20 minutes while the
machine is still hot. The timer will start again from 1 minute by
pressing the @) button as required.)

(D Select the menu (Skip it if you have not pressed & button in step 8)

@ Set the baking time

o |t can be set to 1 - 20 minutes.

@ Press < button to start.

o To discontinue baking, hold & button.

Tips:

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

e Use a rubber spatula to avoid damaging the bread pan. Do not use
metal spatula.

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

GB11
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Handling Instructions

B Bake Only

Turn to P. GB18 for
recipes.

T

Preparations:

®Prepare the mixed ingredients in the bowl according to the recipe.

@Remove the kneading blade and line the greaseproof paper around
the bread pan, then pour in the mixed ingredients.

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

Select the menu

Bake Only
SD-YR2550 Menu 26
SD-R2530 Menu 25

B Set the baking time

B Press <D> button to start.
o Display shows the remaining time until the program is
complete.

B Making Jam / Compote

Press & button and remove cake when machine
beeps 8 times and the cube ( [} ) near End flashes.

Additional Baking

e |f baking is not complete, repeat step 1-4. (Additional baking time
can be made up to twice within 50 minutes while the machine is still
hot. The timer will start again from 1 minute by pressing the Q)
button as required.)

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

Turn to P. GB18 for
recipes.

Preparations for Jam-making

@ Prepare the ingredients according to the recipe.

@ Put the kneading blade into the bread pan.

® Place the ingredients into the pan in following order.
half of fruits — half of sugar — remainder of fruits — remainder of
sugar.

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

Preparations for Compote-making

@ Prepare the ingredients according to the recipe. (Remove the
kneading blade.)

@ Place the ingredients into the bread pan according to the order of
recipes, pour water over ingredients.

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

Select the menu

Jam Compote
SD-YR2550 Menu 27 Menu 28
SD-R2530 Menu 26 Menu 27

E Set the cooking time, then start the machine.

E Press & button and remove Jam/ Compote when
machine beeps 8 times and the cube ([} ) near End
flashes.

GB12
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Additional Cooking

e |f the cooking is not complete — repeat step 1 - 3.
(Additional cooking time can be made up to twice within
10 - 40 minutes while the machine is still hot. The timer will start again
from 1 minute by pressing (&) button as required.)

Tips:

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

o Strictly follow the recipe for the amount of each ingredients. Otherwise, the
jam does not set firm, to be boiled over or scorched as well as the compote.

Tips for Jam-making

e It's necessary to have an adequate amount of sugar, acid and pectin
to make firm set jam.

o Fruits with a high level of pectin set easily. Fruits with less pectin do
not set well.

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

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

e When cooking time is short, fruit bits can remain partially and the jam
may become watery.

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

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

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

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

(T

Turn to P. GB19 for
recipes.

L]

Preparations:

®Remove the bread pan and set the kneading blade.

@Place the measured ingredients in the bread pan.

®Return the bread pan to the main unit. Close the lid and plug in.

Select the menu

Cake Kneading

SD-YR2550 Menu 29

SD-R2530 Menu 28

E Set the kneading time

B Bread Kneading

Press <}> button to start.

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

Press & button and remove the dough when
machine beeps 8 times and the cube ( ) near End
flashes.

Put it into cake mold, then bake in a preheated oven.

Tips: Use a rubber spatula to avoid damaging the bread pan. Do not
use metal spatula.

Turn to P. GB19 for
recipes.

Preparations:

@®Remove the bread pan and set the kneading blade.

@Place the measured ingredients in the bread pan.

®Return the bread pan to the main unit. Close the lid and plug in.

Select the menu

Bread Kneading

SD-YR2550 Menu 30

SD-R2530 Menu 29

Set the kneading time
o Please set the time according to the bread dough which is
used for primary fermentation.

B Rise

Press <> button to start.

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

Press & button and remove the dough when

machine beeps 8 times and the cube (|} ) near End
flashes.

Tips:

oRest for over 20 minutes before the next kneading starts.

eFor the case of hard dough or much amount of dough, "U50" may
appear on the display. Leave a little time to restart the next kneading.
The amount of flour that can be used is up to 400 - 600 g.

Turn to P. GB19 for
recipes.

L]

Preparations:
@®Remove the kneading blade and place the dough into the bread pan.
@Return the bread pan to the main unit. Close the lid and plug in.

Select the menu

Rise

SD-YR2550 Menu 31

SD-R2530 Menu 30

Set the time (use the primary fermentation of kneaded
dough. Set the time according to the bread dough.)

W ENOI4.indd 13

Press <D button to start.
o Display shows the remaining time until the program is complete.

Press & button and remove the dough when
machine beeps 8 times and the cube (| ) near End
flashes.

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

GB13
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Example
Recipe Name
Menu No.+Total process time + Option icon
M L XL
% | Dry yeast 2 tsp 2tsp 2% tsp
Strong white
bread four | *008 5008 1600¢
Egg (L), beaten |1 1 2
% | Sunflower seeds |50 g 65¢ 75g
Wi| Cheese 50¢g 65¢ 75g
Abbreviation:

tsp = tea spoon; thsp = table spoon

The options of each recipe and necessary operation are indicated as the

following icons.
Option icon

{7 Light crust @ Medium crust @ Dark crust (J) Delay timer

Necessary operation icon

% SD-YR2550: Place measured dry yeast into yeast dispenser.
SD-R2530: Place measured dry yeast into bread pan first.

©

Add additional ingredients into raisin nut dispenser.

14

from sidewall of bread pan) when the beep sounds.

Egg (L) = Egg in large size; Egg (M) = Egg in medium size.

B Bread Recipes

Basic Basic Raisin
White Bread Raisin Bread
Menu1(4h-4h5min) TIAHE © Menu3(4h) OIZ @
M L XL M L XL
% |Dry yeast 1 tsp 1tsp 1% tsp Y |Dry yeast 1tsp 1tsp 1% tsp
Strong white Strong white
bread four | 7008  |300g  |600g bread flour  |4008  |500g  |600¢
@ Butter 20g 30g 40¢g @ Butter 20g 30g 40g
Sugar 1tbsp |1%tbsp |2 thsp Sugar 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp
Salt 1%tsp |1%tsp [2tsp Salt 1%tsp [1%tsp |2tsp
Water 280mL 340 mL |400 mL | Water 280 mL 340 mL [400 mL
Milk Bread | Raisins *1 80g  |100g |[120g
Menu1(4h-4h5 min)MD%%L - 5 Seeded Bread
.
% _|Dry yeast 1tsp 1tsp 1Y tsp Menu3(4h) LJZ ©
Strong white 400 M L XL
bread flour g |S00g |600g % |Dry yeast Itsp  |1tsp  [1Vtsp
@ Butter 20g 30g 40g Stl’ol’:’gﬂWhlte 400g 475¢g 550g
Sugar 1tbsp [1%thsp |2 thsp rea fiour
Salt 1%tsp |1%atsp [2tsp Butter 2g 0g 408
Milk 200l [360mL [430mL | ) Sugar 1tbsp 1% tbsp |2 tosp
Salt 1tsp 1%tsp |2tsp
i i Sesame seeds |1tbsp | 1%thsp |2 tbsp
asic napi
Rapid White Bread Poppyseeds | 1tbsp |1%thsp |2 thsp

P . 2 Water 280mL {330 mL [380mL

Menu2(1h55min-2h) (1A% Linseeds 1tbsp | 1% thsp |2 tbsp
15 7 M . L 21/XL s.- | Pumpkin seeds [1tbsp | 1% thsp |2 tbsp
east ts, ts ts| :
Strryozg e oo SR SUTIOWe |1 tbsp | 1% tbsp | 2tbsp
400g |500g [600¢g 56805

bread flour

© 2uﬁer fO . ?3 - 20 ; Basic Stuffed
ugar tbsp 2thsp |2 tbsp

Salt 1%tsp [1%tsp |2tsp Stuffed Bread )

Water 280mL [350mL |420mL | Menu4(4h-4h5min) (TAZ &

. M L XL
Htalian Bread & [Dyyesst__[Ttsp__[1tsp _[1Alsp
Menu 2 (1 h 55 min) 4 Strong white

N bread flour  |*008 |00 15808
Butter 20g [30g |40
S [Dry yeast 21sp @ ,
Strong white bread flour 400¢ Sugar 11tbsp 11/2 tbsp |2 tbsp
Olive ol 1% tosp Salt 1%tsp [1%2tsp |2tsp
@ Salt 1hts | Water 280mL 350 mL 400 mL _
Water 26;) mpL %5 |Cookedbacon*1[50g  |65g |75
GB14 Wil | Cheese *1 50g |65 |758
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Place the measured ingredients into bread pan in the order listed in the recipe.

Do manual operation (such as adding extra ingredients, scraping the flour

Turn to P. GBG6 -
GB9 for handling
instructions.

Stuffed Tomato, Olive and Tomato Juice

Menud (4h-4h5min) OAE
M L

XL
% |Dry yeast 1tsp  |1tsp  |1%tsp
Strong white
bread flour 400¢ 500g 580¢
Butter 20g 30g 40g
@ Sugar 1tbsp [1%tbsp |2 thsp
Salt 1%tsp [1%tsp |2tsp
Water 140 mL {175 mL |200 mL
Tomato juice 140 mL [175mL |200 mL
Olive 70¢g 80¢g 100g
Sundried
W | tomatoes inoil, |30g 40¢g 50g
chopped
Bread Mix
Bread Mix
Menu5(2h30min) IAE
@ Bread mix flour *2 500 g
Water *3 300 mL
Vegetable Juice Bread
Menu5(2h30min) IR
Bread mix flour *2 500 ¢
©)| Water *4 150 mL
Vegetable juice *4 150 mL
Bread Mix Raisin
Bread Mix Raisin
Menu6(2h30min) AR
@ Bread mix flour *2 500¢
Water *3 300 mL
| Raisins *1 100g
Matcha Chestnut Bread
Menu6 (2 h30min) (AR
Bread mix flour *2 500 ¢
©)| Matcha 10g
Water *3 300 mL
| Sweet chestnut *1 100g
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Whole Wheat Maple and Pecan Nut Bread
i
Whole Wheat Bread Menu9 (5h) O ;
Menu7 (5h) © % |Dry yeast 1 tsp
M L ; XL Strong whole wheat bread flour {200 g
* SDtry year']stl Ttsp |ftsp |1%tsp Strong white bread flour 200g
rong whole
wheat bread flour 400g 500¢ 600¢ @ Butter 208
Maple syrup 3 tbsp
@ Butter 20¢g 30g 40¢g Salt 1%1sp
Sugar 1tbsp |1%thsp |2 tbsp
Water 280 mL
Salt 1%tsp [1%tsp |[2tsp e N
Water 280mL [350mL |420mL | [i7|Pecannuts™ 758
Oat and Bran Bread Brioche
Menu7(5h) O - Basic Brioche
 TDryyeast Ti5p Menu 10 (3h 30 min) 1A 1
Strong white bread flour 400g  |Dry yeast 1%tsp
Bran 50g Strong white bread flour 400 g
Porridge oats 50g Butter *5 60g
Soi 2 tbsp Sugar 50¢
Sugar 1% tsp @ Skimmed milk powder 2 tbsp
Salt 1Y% tsp Salt 1% tsp
Water 350 mL Mixture / beat 2 eggs (M) + 2 270 mL
. ____|egg yolk + water
Whole Wheat Rapid Al [Butter 6 80¢
Whole Wheat Bread Rapid Panettone
Menu 8 (3 h) Menu 10 (3 h 30 min) (12
- M - L XL % |Dry yeast 1% tsp
* SDtry yeahstl 1atsp |1%tsp._|21sp Strong white bread flour 400 g
rong whole Butter *5 60
wheat bread flour 400g 15008 600¢ y s
Sugar 50g
= 208 |30g [40g = T
1
Sugar 1 1tbsp 1 1/2 tbsp |2 tosp Mixture / beat 2 eggs (M) + 2 290 mL.
Salt 1%tsp |1%tsp |2tsp | egg yolk + water
Water 280 mL 350 mL |420 mL Butter 6 60g
Rapid Whole Wheat Bread 50% W gami renge el ggg
ul 8
Menu 8 (3 h) Currants *1 50g
M L XL
% | Dry yeast 1%tsp [1%tsp |2tsp French
Strong whole
wheatbread [200g [250g |300¢ French Bread
fs"t’“r - Menu 11 (5 h 40 min) @)
rong white
@ bread four  |2008 2508 (3008  |Dry yeast Ttsp
Butter 20¢g 30g 40¢ Strong white bread flour 400 g
Sugar Ttosp |1hthsp [2tbsp | [©))Salt 1%tsp
Salt 1%tsp |1%tsp |2tsp Water 290 mL
Water 300mL 370 mL 430 mL .
Pain de Campagne
Whole Wheat Raisin Menu 11 (5 h 40 min) D
Whole Wheat Raisin Bread * gtry yeas;t — ;;:p
) rong white bread flour g
Menu9 (5h) © @ Strong whole wheat bread flour |80g
M L ; XL Salt 1% tsp
i o Cold water (5 °C) 300 ml
rong whole
wheat bread flour 400g  |500¢ 6008
@ Butter 20g 30g 40g
Sugar 1tbsp [1%tbsp |2 tbsp
Salt 1%tsp |1%tsp |2tsp
Water 280mL 350 mL |420 mL
55| Raisins *1 80g 100g  [120g
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Rye (sp-YR2550 only)

Rye 100%

Menu 12 (3 h 30 min) @)

% |Dry yeast 2% tsp
Rye flour 500¢
Oil 2 tbsp

@ Sugar 2tsp
Salt 2tsp
Water 440 mL

® Use kneading blade for rye menu.

Rye and White

Menu 12 (3 h 30 min) &)

% |Dry yeast 2tsp
Rye flour 250¢g
Strong white bread flour 250¢g

@ Qil 2 tbsp
Sugar 2tsp
Salt 2tsp
Water 360 mL

® Use kneading blade for rye menu.

Sourdough

Sourdough

Stage 1: Sourdough Starter: Menu 23
(SD-R2530: 22) (24 h)
Turn to P. GB17 for the recipe.
Stage 2: Menu 13 (SD-R2530: 12) (5h) @

Sourdough starter 1 cup
Strong white bread flour 400g
@ Salt 1tsp
Water 150 mL
Dry yeast Y tsp

*1 Cut into approx. 5 mm cubes.

*2 Bread mix for white loaf only. Follow the
recipes on the package of bread mix.

*3 As shown on packet needs to be added.

*4 Half the specified amount of water for
bread mix.

*5 Cutinto 2 - 3 cm cubes and keep in
refrigerator.

*6 Cutinto 1 -2 cm cubes and keep in
refrigerator.

GB15
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B Gluten Free Recipes

Tumn to P. GB6, GB10 -

GB11 for handling

Gluten Free Bread

Five Seeds Bread

e The outcome differs depending on the (1 55 min) 2
recipes or using type of bread mix. Linseeds 1 thsp
@ Follow the recipes on the package of your Sesame seeds 2 tbsp
gluten free bread mix. Pumpkin seeds 1 thsp
Poppy seeds 1 thsp
Gluten Free Bread Sunflower seeds 1 thsp

Menu 14 (SD-R2530: 13)
(1h50min-1h55min) A8

Sundried Tomato & Parmesan Bread
(1h55min) B

\éVTter 4?0me Parmesan cheese grated 50¢
@ ! . b Sundried tomatoes in oil, drained
Gluten free bread mix 500 | |and chopped S0¢g
Dry yeast 21tsp
Gluten Free Cake
Gluten and Wheat Free Bread Gluten Free Chocolate Cake
Menu 14 (SD-R2530: 13) Menu 15 (SD-R2530: 14)
(1h50 min-1h55min) B .
Milk 0T (1 h 50 min)
. : ul Butter 2 150¢
2 eggs (medium) , beaten 100 g S0 150
Cider vinegar 1 tbs g
o g 2 tbsg Eggs (L), beaten 3(180g)
@ Honey 60 Dark chocolate, melted 120g
Salt 1Y tsp White rice flour 120g
Brown rice flour 150 g Cacgo powder 30¢g
Potato starch 300g Baking powder 10g
Xanthan gum 2tsp
Dry yeast Whtsp Gluten Free Tea Cake
Menu 15 (SD-R2530: 14)
Flavoured Gluten Free Bread (1 h 50 min)
Use one quantity of chosen mix and add the Butter *2 80g
following ingredients to your bread pan to Sugar 160¢
produce the bread of your choice. @ Wh%tse(;leb;::f" i’ 6((1)80 8)
g
Spicy Fruit Bread Ground almonds 80g
(1 h 50 min) 4 Tea leaves, chopped 2tsp
Baki d 10
Mixed fruits 100¢ 2K POWCEr .
Cinnamon 2tsp
Maple & Pecan Bread
(1 h55min) 4
Maple syrup 2 tbsp
Pecans 508
B Dough Recipes
Basic Soft Rolls / Baps
Basic Dough l\ge:;[:B fSD-R2530: 17)
Menu 18 (SD-R2530: 17) (2 h 20 min)
2h 20 mi % |Dry yeast 1% tsp
( min) Strong white bread flour 450 g
% |Dry yeast Itsp Butter 30g
Strong white bread flour 500 ¢ Sugar 1 tbsp
Butter 30g @ Salt 1tsp
©)Suger 1% tbsp Egg (M), beaten 1(50g)
Salt 1%1sp Water * 250 mL
Water 310 mL
* For a slightly denser roll try 125 mL water and
125 mL milk.
GB16
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instructions.

L]

Gluten Free Banana Cake
Menu 15 (SD-R2530: 14)

(1 h 50 min)
Butter *1 80¢g
Sugar 120¢g
Eggs (L), beaten 3(180g)

@ White rice flour 160
Ground almonds 50¢g
Banana *2 80g
Baking powder 10g

Gluten Free Pizza

Gluten Free Pizza

Menu 16 (SD-R2530: 15)

(30 min)
Water 380 mL

@ White rice flour 475¢g
Vegetable oil 1% tbsp
Salt 1tsp
Dry yeast 1tsp

Gluten Free Pasta

Gluten Free Pasta

Menu 17 (SD-R2530: 16)

(15 min)
Mixture / beat 2 egg (M) + water (260 g
White rice flour 220g
Potato starch (mixed and) 80g
Corn starch sifted 100g
Xanthan gum 1% tbsp
Qil 2 tbsp
Salt 1tsp

oBe sure to whisk eggs and water together
until very smooth.

ePlace flour, starch and gum into another bowl
and mix well.

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

Turn to P. GB6-
GB9 for handling
instructions.

1 Place the ingredients into the bread pan in
the order listed above.

2 Select the menu.

3 Divide dough into 8 - 10 pieces and shape
into baps.

4 Place on a greased baking tray and allow
to prove at 40°C until doubled in size.
(approx. 20 minutes).

5 Dust with flour.

6 Bake in a preheated oven at 220° for 15
minutes or until golden brown.
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Basic Raisin Whole Wheat Dough 50% Sourdough Starter

Basic Raisin Dough Menu 20 ( SD-R2530: 19) Sourdough Starter

Menu 19 ( SD-R2530: 18) (3115 min) . Menu 23 (SD-R2530: 22) (24 h)

(2 h 20 min) * {Dry yeast oan The amount for a sourdough cup
Strong whole wheat bread flour {250 g Rve flour 80

*[Dyyeast ftsp Strong white bread flour (250 o vty
Strong white bread flour 500¢g @ Butter 30g S vouurt 620 p
outer e Sugar flaic] Water20°) oL

@Sugar 1% tbsp Salt 21sp Dry veast * 1(04¢)
Salt 1915 Water 320 mL Y £
Water 310 mL

2 |Raisins *1 100¢ . *Use the sourdough starter spoon provided.

Whole Wheat Raisin .

*1 Cut into approx. 5 mm cubes. Whole Wheat Raisin Dough Pizza

Hot Cross Buns Menu 21 (SD-R2530: 20) Pizza Dough

Menu 19 ( SD-R2530: 18) (3 h 15 min) MenU_24 (fD-R2530: 23)

(2 h 20 min) * [Dry yeast A (45 min) &

* [Dry yeast %itsp Strong whole wheat bread flour |500 g S |Dryyeast .. Ttsp .
Strong white bread flour 250 g Butter 30g SFrong white bread flour 450 ¢
Butter 25g @ Sugar 1% thsp @ Oil 4 tbsp
Sugar 1tsp Salt 21sp Salt 21sp
Skimmed milk powder 1thsp Water Moml Water 240 mL

@ Salt Y tsp %, [Raisins *1 100g
Cinnamon 1tsp . - ~N
Mixed spice Yatsp "1 Cutinto approx. 5 mm cubes. Doughnut (using failed unfermented bread
299 (M) beaten 1306 | Whole Wheat Walnut Rolls 70% dough)

| Mixed dried fruits 100 ¢ Menu 21 (SD-R2530: 20) 1 Divide the dough into small pieces that

(3 h 15 min) are 35 g each and shape them into balls.

1 Divide mixture into 8 balls. Place on % |Dry yeast 1% tsp Cover them with a small towel and place

a lightly greased baking tray and allow to Strong whole wheat bread flour |350 g 5 them still for 10 - 20 minutes.

prove at 40°C until doubled in size Sivatil i (s e 100 Roll them into thin round shape and press

(approx. 20 minutes). Make a paste with Medifm oatmeal 50 gg the dough with the doughnut mold.

approx. 2 tb§p flour mixed with 2 thsp @ oil 2 tbsp 3 AI]ow the ('10.uglh to ferment fo'r 20 - 30

water and pipe a cross over the buns, or Maple syrup 2thsp minutes (till it rises to double its quglnal

top with thin slices of short crust pastry. Salt 1% tsp size) at a temperature of 30 - 35 °C.

2 Bake in a preheated oven at 220°C for Water 320mL___| [4 Deep-fry them at an oil temperature of

15 — 20 minutes or until golden brown. [ Walnuts *1 100¢g 170 °C and sprinkle them with cinnamon
3 While still HOT, brush with a sugar glaze — 9 and refined white sugar. y
40 g sugar in 4 thsp water, boiled until a 1 Cutinto approx. 5 mm cubes.
syrup is reached - (approx. 5 minutes). 1 Divide dough into 12 large rolls or 20 dinner rolls.
2 Place on a greased baking trays and F ;
ocaccia

Whole Wheat sprinkle with flour. Allow to prove at 40°C Menu 24 (SD-R2530: 23)

Whole Wheat Dough until dpubled in size (approx. 20 uminutes). (45 min) @)

Menu 20 ( SD-R2530: 19) 3 Bake in a preheated oven at 220°C for % [Dry yeast s

(3 115 min) ' 12 - 15 minutes or until golden brown. Stroﬁg white bread flour 32002

* [Dry yeast 1% tsp Olive oil 1 tbsp
Strong whole wheat bread flour |500 g Sourdough DOUgh @ \?Valf[ 171(3)9 ]
Butter 30g Sourdough Dough (Rye) Ate] m

@ Sugar 1% thsp Stage 1: Sourdough Starter Menu 23 1 2Rgll and pat thle dough into ad38 (i;(m X
Salt 21tsp (SD-R2530: 22) (24 h) cm rectangle on a greased baking tray.
Water 340 mL Turn to P. GBY for handling instructions. 2 Make inder}tatiopt.s over the whole dough

Stage 2: Menu 22 (SD-R2530: 21 using your tingertips.

Whole Wheat Dough 70% g 2h30 mgn) ) 3 Add your favourite toppings such as olives

Menu 20 ( SD-R2530: 19) Sourdough starter Toup and tomatoes.

(:;: 1 ; min) t - Sirong white bread Ao 3602 4(/;23\:\:) )t(o ?%or\r/ﬁnitt :SO) C until doubled in size

ry yeas 2 tsp . .
Strong whole wheat bread flour ~ [350 g @ gﬁ flour ‘1“1 sgp 5 Drizzle with olive oil and bake in a preheated
i * t 190 °Cfor 20 - 30 minut til
gmt)tng ebresdton ;go : Dry yeast Al5p O\c;?dnei atthe edores and congweudevsetl)lriﬂrle
©lsuer b ater 154 1. centre ?
ugar 5 thsp .
Salt 21sp * For SD-YR2550, place dry yeast into the e Serve warm with pasta dishes.
Water 330 mL yeast dispenser

GB17
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B Sweet Recipe

S

Cake

Butter Cake
Menu 25 (SD-R2530: 24) (1 h 55 min)

Butter (cut into 1 cm cubes) 200g
Sugar 180 g
Milk 2 tbsp
@ 4 eggs (medium), beaten 200g
r Plain flour (mixed and) 300g
= Baking powder \sifted 13¢g
Tea Cake
Menu 25 (SD-R2530: 24) (1 h 55 min)
Butter (cut into 1 cm cubes) 200 g
Sugar 180 g
Milk 2thsp
@ 4 eggs (medium), beaten 200 g
r Plain flour (mixed and) 300¢g
- Baking powder \sifted 13g
___|Earl gray tea (Tea leaf) 1 tbsp
W | Dried fruits * 100 g
* Add it when scraping off the flour in step 7.
Bake Only
Fruit Cake

Menu 26 (SD-R2530: 25)
Timer: 1 h 20 min

Butter

Sugar

Eggs (M), beaten

Milk

r Plain flour (mixed and)
* Baking powder \sifted
Mixed dried fruits

150 g
130¢
3(150¢g)
1 tbsp
250 g
10g
70g

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

beating well.

2 Add milk, sifted A and mix dried fi
beating well after addition.

3 Remove the kneading blade and

Tuits,

line the

greaseproof paper around the bread pan,
then pour in the mixed ingredients.

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

5 Select the menu and set the baking time : 1

hour and 20 minutes.
6 Press @ button to start.

T Press @ button and remove cake when

machine beeps 8 times and the
near END flashes.

GB18
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Cherry & Marzipan Cake

Menu 26 (SD-R2530: 25)

Timer:1h

Golden caster sugar 50g
Butter 175¢
Eggs (M), beaten 3(150g)
Self raising flour 225¢g
Glace cherries, chopped 100 g
Marzipan, grated 75g
Milk 60 mL
Topping (flaked almonds, roasted)  [15g

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

2 Add the flour with the cherries and
grated marzipan, mix well with the milk
to a soft consistency.

3 Remove the kneading blade and line the
greaseproof paper around the bread pan,
then pour in the mixed ingredients.

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

5 Carefully sprinkle the toasted almonds
on top of the mixture.

6 Select the menu and enter 1 hour on the
timer.

7 After baking test with a skewer to see if
the cake is cooked. If the cake does
require extra time, select the menu again
and enter a further 3 - 5 minutes on the
timer. If it is still just slightly sticky, this
will cook through during the stand period.

8 Take the bread pan out of the machine
using oven gloves.
Leave to stand for 5 - 10 minutes
before removing from the bread pan and
allowing to cool.

Turn to P. GB11 -

A7

GB12 for handling

instructions.
Jam
Strawberry Jam
Menu 27 (SD-R2530: 26)
Timer: 1 h 40 min
Strawberries, finely chopped {600 g
@ Sugar 400g
Powdered pectin * 13g
Apricot Jam
Menu 27 (SD-R2530: 26)
Timer: 1 h 30 min
Apricots, finely chopped 500 g
@ Sugar 250g
Powdered pectin * 6g(1%tsp)

* Sprinkle the pectin on the ingredients in the
bread pan before setting the bread pan into

the main unit.

Compote

Apple Sauce

Menu 28 (SD-R2530: 27) Timer: 1 h 20 min
Bramley apples, peeled, cored

@ and diced 1000g
Water 2 tbsp

o Stir after cooking is completed.

Peach in Vanilla Syrup

Menu 28 (SD-R2530: 27) Timer:1h
Peaches, stone removed and
cutinto % 1000g

©)|sugar 100¢
Vanilla pod )
Water 125 mL

e When cooking is complete, remove the

peaches with a slotted spoon.

Carefully pour the syrup over the fruit.

Leave to cool.
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Turn to P. GB13 for

@ handling instructions.

Cake Kneading

Cake Dough

Menu 29 (SD-R2530: 28)

Timer: 20 min
Butter (cut into 1 cm cubes) 200g
Sugar 180 g

@ Milk 2 tbsp
Eggs (M), beaten 4(200g)
Plain flour mixed and\ | 300 g
/- Baking powder (Siﬂed d) 13g

Poppy Seed Gluten Free Cake
Menu 29 (SD-R2530: 28)

Timer: 10 min
Vegetable oil 150 g
Eggs (M), beaten 3 (150 g)
Milk 110 mL
Sugar 180 g

©)| White rice flour 210g
Ground almond 75g
Baking powder 17 thsp
Lemon juice 1% tbsp
Poppy seeds 23g

e Icing as you like. Mix 15 g of lemon juice with 75 g of icing sugar and
sprinkle on the baked gluten free cake.

Bread Kneading & Rise
Bread Dough
Stage 1 Bread Kneading: Menu 30 (SD-R2530: 29)
Stage 2 Rise: Menu 31 (SD-R2530: 30)
(Kneading temperature condition : 28 °C)
Dry yeast 12 tsp
Strong white bread flour 500 g
@ Sugar 1 thsp
Salt 1% tsp
Eggs, beaten 25¢g
Water 320 mL
Butter 15g
Stage 1

1 See step 1 - 4 of Bread Kneading. (P. GB13)
(Kneading time setting: 20 minutes)

2 After kneading is complete, put the butter into the bread pan and
close the lid.

3 Rest for 5 minutes.

4 Repeat the step 1-4 of Bread Kneading. (P. GB13)
(Kneading time setting:12 minutes)

Stage 2

Option 1:

1 Shape the finish dough to your favourite shape and allow it to rise in the
oven.

Option 2
1 See step 1 - 5 of Rise. (P. GB13)

W ENOI4.indd 19

Rice Flour English Muffin Dough

Stage 1 Bread Kneading: Menu 30 (SD-R2530: 29)

Stage 2 Rise: Menu 31 (SD-R2530: 30)

(Kneading temperature condition : 28 °C)

® Making the English Muffin in 9 cm diameter (10 inches).
(Divided into 10 pieces)

Dry yeast 1tsp
Mixture / beat 1 egg + 1 egg
white + warm water £
Butter, melted 60 mL
Cider vinegar 1tsp
@ Brown rice flour 300g
Potato starch 100 g
Skimmed milk powder * 50g
Xanthan gum 1tbsp
Sugar 1tbsp
Salt 1tsp
* The milk powder may be omitted.
Topping
[Commeal | Appropriate amount |
Stage 1

1 See step 1 - 4 of Bread Kneading. (P. GB13)
(Kneading time seting: 5 minutes)

2 After kneading is complete, open the lid, scrape off the flour.

3 Rest for 5 minutes.

4 Repeat the step 1 - 4 of Bread Kneading. (P. GB13)
(Kneading time seting: 10 minutes)

Stage 2

1 See step 1 -5 of Rise. (P. GB13)
(Rise time setting: 20 minutes)

2 Put about 90 g of dough into the mold and sprinkle the cornmeal for

finishing.

3 Ferment it to 80 % of the size in an oven at 40 °C for about 30 minutes.

4 Sprinkle cornmeal on its surface and cover the mold.
5 Bake in an oven at 180 °C for about 15 minutes.

2021/2/6 T4 01:30:33 (
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Troubleshooting

Before calling for service, please check through this section.

Cause and Action

During or after cooking

All bread

[o Your flgur gluten quality is poor, or you have not used strong flour. (Gluten quality can vary depending
on temperature, humidity, how the flour is stored, and the season of harvest).
— Try another type, brand or another batch of flour.

® The dough becomes too firm as you haven’t used enough liquid.
— Stronger flour with higher protein content absorbs more water than others, try adding an extra 10 - 20 mL.

My bread does not rise well. ® You are not using the right type of dry yeast .

— Use a dry yeast from a sachet, which has "Easy blend", "Fast Action" or "Easy Bake” written on it.
The top of my bread is This type does not require pre-fermentation.
uneven. ® 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 touched liquid before kneading.
— Check that you have put the ingredients in the correct order according to the instructions. (P. GB6)
® You have used too much salt, or not enough sugar.
— Check the recipe and measure out the correct amounts using the measuring spoon provided.
— Check that salt and sugar are not included in other ingredients.

@ |t can be used to make doughnut, pizza and others.

Please confirm at which status baking stopped and resumed the subsequent operations.
* When there is still dry yeast in the yeast dispenser (SD-YR2550 only).

s —Re-start making dough using the "Pizza" dough procedure to make doughnut or pizza (P. GB7, GB17).

again: , « When dry yeast had been mixed with other ingredients.

E.g: The dough hasn't been — Take out the dough and make doughnut or pizza (P. GB7, GB17).

baked...etc. « When the bread dough is halfway fermented or baked.

— Take out the dough and start baking for 40 minutes at 170 °C in the oven. While observing the
situation while baking.

L J

Can failed dough be used

® You did not use dry yeast.
My bread has not risen at all. — Place the correct amount of dry yeast. .
® You are not using enough dry yeast, or your dry yeast is old.
— Use the measuring spoon provided. Check the dry yeast's expiry date. (Keep dry yeast in refrigerator.)
® There has been a power failure, or the machine has been stopped during bread making.
— You will need to remove the bread from the bread pan and start again with new ingredients.

My bread is pale and sticky.

® The timing of yeast dispenser activation is different depending on the menu program and room
temperature.
® Yeast dispenser is wet, or there may be a static build up.
— Wipe with a damp cloth and dry naturally.

Dry yeast does not drop into
the bread pan. (SD-YR2550

2] ® Dry yeast is damped.

— Use new dry yeast. J
My bread s sticky and slices ® |t was too hot when you sliced it.
unevenly. — Allow your bread to cool on rack before slicing to release the steam.

® You have used too much dry yeast/water.

— Check the recipe and measure out the correct amount using the measuring spoon (dry yeast) /
My bread has risen too sourdough cup (water) provided.
much. — Check that excess water amount is not included in other ingredients.

® You have used too much flour.
— Carefully weigh the flour using scales.

® You have used too much dry yeast.

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

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

My bread is full of air holes.

L

GB20
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My bread seems to have
collapsed after rising.

The crust creases and goes
soft on cooling.

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

How can | keep my crust
crispy?

There is excess oil on the
bottom of brioche.

The crust is oily.

My bread has big holes.

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

Why has my bread not
mixed properly?

Extra ingredients are not
mixed properly.

Extra ingredients are not
mixed properly in Brioche.

Extra ingredients do not fall
into the bread pan from the
raisin nut dispenser.

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

W ENOlI4.indd 21
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Cause and Action

During or after cooking

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

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

® You have left the bread in the bread pan for too long after baking.
— Remove the bread promptly after baking.

® There has been a power failure, or the machine has been stopped during bread making.
— The machine switches off if it is stopped for more than 10 minutes.

® To make your bread more crispy, you could use the ‘Dark’ crust colour option, or even bake it in the
oven at 200°C for an extra 5 — 10 minutes.

@ Did you add butter within 5 minutes of the beep?
— Do not put butter when display show remaining time until ready. (P. GB9)
Butter flavour might be weak, but it can bake.

® Try following things.
— |t might be baked better if dry yeast is decreased a little when using menu 10. (If adding dry yeast separately).
— Follow the recipe on the bread mix, but the bread mix should be between 350 - 500 g.
— Place the ingredients in the order described in the recipe. When adding the extra ingredients, add them
later. (P. GB9)
— The completion is different according to recipe on the bread mix.

® You haven't put the kneading blade in the bread pan.
— Make sure the kneading blade is in the bread pan before you put in the ingredients.

@ Did you add extra ingredients to the raisin nut dispenser before the beep or add it into the bread pan
while “ i " is flashing?
— Extra ingredients must be added to the raisin nut dispenser before the beep or put it into the bread
pan during “ i " is flashing on the display.

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

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

® |s the surface of the extra ingredients higher than the edge of the raisin nut dispenser?
— Put the extra ingredients so that its surface is lower than the edge of the raisin nut dispenser.
(P. GB8) The capacity of the raisin nut dispenser is 150 g, however depending on the state and the
type of ingredients, they may overflow.

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

GB21
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Troubleshooting

Before calling for service, please check through this section.

My bread has not been
baked.

The bread does not come
out.

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

My gluten free pasta did not
turn well.

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

The jam has boiled over.

Jam is too runny and not
firmly set.

What kinds of sugar can we
use on jam?

Can frozen fruits be used?

GB22
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Cause and Action

During or after cooking
® The dough menu was selected.
— The dough menu does not include a baking process.
® There has been a power failure, or the machine has been stopped during bread making.
— You can try baking the dough in your oven if it has risen and proved.
® There is not enough water and the motor protection device has been activated.
This only happens when the machine is overloaded and excessive force is applied to the motor.
— Visit place of purchase for a service consultation. Next time, check the recipe and measure out the
correct amount using the sourdough cup provided.
® You have forgotten to attach the kneading blade.
— Make sure you attach the kneading blade first. ( P. GB6)
@ The kneading mounting shaft in the bread pan is stiff and does not rotate.
— If the kneading mounting shaft does not rotate when the kneading blade is attached, you will need to
replace the kneading mounting shaft unit. (Consult the place of purchase or a Panasonic service centre.)

@ |f the bread cannot be easily removed from the bread pan, leave the bread pan for 5 - 10 minutes to
cool, making sure that it is not left unattended where somebody or something may get burnt.
After that, shake the bread pan several times using oven gloves.
(Hold the handle down so that it does not get in the way of bread.)

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

g
@ Your dough was too soft.
— Decrease the water volume or increase the amount of xanthan gum.
® Your dough was too hard.
— Decrease the amount of xanthan gum or increase the water volume.

L J

s B

® 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.

. J

@ Too much fruit or sugar has been used.
— Only use the amounts of fruit and sugar specified in the recipes on P. GB18.

@ The fruit was under or over ripe.

® Sugar was decreased too much.

® Cooking time was insufficient.

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

s B

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

. J

( 3

@ |t can be used for only jam and compote.

L J
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When making jam, can we
use fruits are pickled in }

alcohol?

The fruit has collapsed when
making compote.

The kneading blade rattles. }

| can smell burning while the
bread is baking.

Smoke is coming out of the
steam vent.

Dough leaks out from
bottom of the bread pan. }

and operation has been

“1” appears on the display }
stopped.

“H01”, “H02” appears on the
display.

“U50” appears on the display. }

W ENOlI4.indd 23
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Cause and Action

During or after cooking

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

® The cooking time was too long. The fruit may have been over ripe. ’

Puzzle

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

@ Ingredients may have been spilt on the heating element.
— Sometimes a little flour, raisins or other ingredients may be flicked out of the bread pan during
mixing. Simply wipe the heating element gently after baking once the machine has cooled down.
— Remove the bread pan from the main unit to place ingredients.

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

(Bottom of bread pan)

Kneading

mounting shaft

Kneading

mounting shaft unit _
Ventilation holes (4 in total) ~ Kneading mounting shaft Part no. ADA29E226

Display exception

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

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

® The machine is hot (above 40 °C). This may occur with repeated use.
— Allow the machine to cool down to below 40 °C before using it again (U50 will disappear).

GB23
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Wir danken Ihnen fiir den Kauf des Panasonic - Produkts.

o Fr dieses Produkt gibt es 2 Anleitungen. Dies ist die "GEBRAUCHSANWEISUNG UND REZEPTE" , Dariber hinaus gibt es die
"BEDIENUNGSANLEITUNG" , wozu Sicherheitsvorkehrungen, Anweisungen zu Reinigung & Pflege usw. gehdren.
Bitte lesen Sie zur richtigen und sicheren Benutzung des Produktes aufmerksam beide Anleitungen.

e Beachten Sie vor Benutzung dieses Produktes unbedingt die Abschnitte ,,Sicherheitsvorkehrungen® und ,Wichtige

Informationen der ,BEDIENUNGSANLEITUNG*. (S. DE2 - DES5).

Dieses Produkt ist nur fiir den Haushaltsgebrauch vorgesehen.

Bitte bewahren Sie beide Anleitung zum kiinftigen Nachschlagen auf.

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

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

Zutaten zur Brotherstellung .........coconenenennnninnsisenns DE3 © NUT BaCKEN..ocucursriressissessssssssesssssessssssssssssssssssnes DE12

Tabelle mit Meniis und Backoptionen ..........ccocconeuurernne DE4 o Marmelade / Kompott KOCheN.....uvueerersressessisssisnnss DE12
GebrauchSanWeisuNg ..........eeeesmssessssssnseses DE6 o Kuchenteig Kneten .. eeemennnesessssssssssssnns DE13
® \/or der InbetriebnaNme ... DE6 ® Brotteig kneten ... DE13
© VOrDErEItUNG cuuvreresessesssssssrssssessse s DE6 © GEhen 13SSeN . DE13

® Brot Dacken ... DE7 REZEPLe ...t ——— DE14
® Teig ZUDETEItEN .uuvvuseresserssesssessessses s sssssessssenns DE7 © Brot-REZEPIE .uvvvrrsreresmsssesssssssssssssssesssssssssssssssssnns DE14
® Zusétzliche Zutaten ... DES8 o Glutenfreie Rezepte....mmmiinssissssissisnssinns DE16
e Brotmischung & Brotmischung Rosinen ..........uwesevsnens DES8 ® Teig ReZEPte..riisisisesessesesessessssssssssenns DE16
® Brioche backen. ... DE9 ® SURE REZEPIE..currrerersirses s DE18
o Sauerteigbrot & Sauerteigbrot TEIg .......ererssessseessens DE9 o Rezeptbeispiele fiir manuelle Programme ... DE19

o Informationen zur Glutenfreiheit .uuuuueeessesssssssssssnsnns DE10 Fehlerbehebung ... DE20

Erklarung der Teile und Bedienfeld

B Hauptgerit

! * Knethaken 1+ [(Grssss==== L Deckel
: Offnung Rosinen-

Knethaken (fiir Roggen) | Nuss-Verteiler
\W_ (Nur SD-YR2550) ! Henkel

Abdeckung
Vorsprung
SchlieRen Sie die Abdeckung bis
der Vorsprung klickt.

T = \% \ Rosinen-Nuss-Verteiler
= Hefe-Verteiler

(Nur SD-YR2550)

Backform

Bedienfeld
* Die Netzsteckerform

kann von der Abbildung Netzkabel

..... =1

abweichen. Netzstecker * ] e===="—" Dampfabzugsoffnung
B Zubehor
Sauerteig-Becher ® |m Folgenden finden Sie eine Aufzahlung aller maglichen Symbole und Weérter. Wéhrend des Betriebs werden nur

die gerade relevanten angezeigt.

Zum Abmessen vom Flssigkeiten / zum Ansetzen einer I Betriebszustand Wird fiir die aktuelle Programmphase angezeigt, mit

Sauerteig Starterkultur. Ausnahme von Wi,
i Deckel Wl Hinweis zur manuellen Bedienung. (Siche S. DE4 - DES fiir
(max. 550 mL) ] ] die Meniinummer.)
) M Zeitanzeige e Verbleibende Zeit bis zur Fertigstellung.
* 10 mL Schritte o Einige Men(is erfordern manuelle Schritte. Nachdem

emeuten <> driicken,zeigt das Display die verbleibende
Zeit bis zum Fortsetzen des Backvorgangs an.

I [ Menii e Driicken Sie /A oder \V einmal als Einstellungsmodus.
o Driicken Sie /\ oder V' erneut, um die Meniinummer zu
andern. (Halten Sie das Symbol nach Schritt 1 fiir einen schnelleren
Vorlauf gedriickt.) (Sie auf den Seiten DE4 - DE5.)
&1 BrotgréRe Zur Auswahl der GroRe.
{1 Braunung  Zur Auswahl der Braunung.
@ Zeitvorwahl e Stellen Sie die Zeitvorwahl ein (Zeit der Fertigstellung).
Kann bei unterstiitzten Menis auf bis zu 13 Stunden eingestellt
werden (bei Menii ,Sauerteigbrot* auf maximal 9 Stunden).
® Zeit fiir siiBe Menis einstellen.

Messloffel
Zum Abmessen von Zucker, Salz, Hefe u.s.w.

I
Essloffel Teeloffel
* Markierung %2 Markierung %, ¥, %

Sauerteig Starterkultur-Loffel

Um die Hefe der Sauerteig-Starterkultur zu dosieren. H < Start Um das Programm zu starten.
H @ Stop Zum Abbrechen der Einstellung / zum Stoppen des Programmes.
¢ © cal1g (Etwa 1 Sekunde gedriickt halten.)

DE2
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Zutaten zur Brotherstellung

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

Flissige Zutaten

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

Trockene Zutaten

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

Die Verwendung einer digitalen Waage wird empfohlen. .

Mehl

Hauptzutat von Brot. Das Protein im Mehl bildet beim Kneten Gluten.
Gluten sorgt fiir 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 lasst den Teig aufgehen.

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

Mehlart zum Brotbacken ist die mit ,zum Brotbacken* gekennzeichnete. Verwenden
Sie kein proteinarmes oder selbstgérendes Mehl zur Herstellung von Brot.

Vollwertmehl

Wird durch Mahlen von Getreidekérern einschlieflich Kleie und Keim gewonnen. Stellt ein sehr
gesundes Brot her. Dieses Brotist flacher und schwerer als mit hellem Mehl gebackenes Brot.
Roggenmehl

Enthalt mehr Eisen, Magnesium und Kalium, die zu einer guten
Gesundheit beitragen.

Brot aus Dinkelmehl hat eine flache / leicht eingesunkene Kruste.

Im Vergleich zu Brot mit weiem Dinkelmehl hat Brot aus Dinkelvollkorn
eine geringe Hohe und Dichte.

Trockenhefe

Trockenhefe ist ein Trieb- und Teiglockerungsmittel und sorgt fiir einen luftig-
lockeren Teig.

Verwenden Sie keine Trockenhefe, welche eine Vorgérung erfordert. Verwenden
Sie keine Frischhefe. Wenn Hefe aus Tliten verwendet wird, schlieRen Sie die
Tiite sofort nach der Verwendung und bewahren Sie sie im Kiihlschrank auf. Zur
Lagerung befolgen Sie die Anweisungen des Herstellers und entsorgen Sie sie
nach 48 Stunden Offnung. Es wird auf den meisten Hefepackungen empfohlen,
sie an einem kiihlen, trockenen Ort aufzubewahren.

Milchprodukte

Erganzt Geschmack und Nahrwert.

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

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

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

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

« Vierwenden sie weniger Zucker wenn Sie Rosinen oder fruktosehaltige Friichte verwenden.

Wasser

Verwenden Sie normales Leitungswasser.

Wenn die Raumtemperatur niedrig ist, verwenden Sie lauwarmes Wasser fiir
die Mentis ,Normal schnell*, ,Brotmischung®, ,Brotmischung Rosinen®, ,Vollkorn
schnell*, ,Roggen’, ,Glutenfreies Brot* oder ,Glutenfreier Nudelteig*.

Wenn die Raumtemperatur hoch ist, verwenden Sie gekiihltes Wasser fiir
das Menii ,Roggen*, ,Franzdsisch* oder ,Brioche”.

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

W DE Ol4.indd 3

Salz

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

Fett

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

Sie konnen den Geschmack des Brotes durch
andere Zutaten verbessern.

M Eier
Erh6ht den Nahrwert des Brotes und veréndert die Farbe. (Die
Wassermenge muss proportional verringert werden.) Eier vor
dem Hinzugeben schlagen. Verwenden Sie den Timer nicht
bei Rezepten mit Eiern. (Eier sind bei hoher Zimmertemperatur
schnell verderblich.)

H Kleie
Erhoht den Ballaststoffgehalt des Brotes.
* \erwenden Sie max. 50 g (5 EL).

H Keime
Gibt dem Brot ein nussiges Aroma.
* Verwenden Sie max. 50 g (4 EL).

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

Verwendung einer Brotbackmischung

M Brotmischungen mit Hefe
@ Geben Sie die Mischung in die Backform, fiigen Sie dann Wasser hinzu.
(Verwenden Sie die auf der Packung angegebene Wassermenge)
@ Wahlen Sie Menii 5 oder 6.
« Bei einigen Mischungen ist nicht klar wie viel Hefe enthalten ist, weshalb
einige Versuche nétig sein kdnnen, bis das Ergebnis optimal ist.

B Brotmischung mit extra Hefebeutel
@ Fillen Sie zunachst die Brotmischung in die Backform
und dann das Wasser. Fiillen Sie dann die abgemessene
Trockenhefe in den Hefe - Verteiler ein. (Fiir SD-R2530
legen Sie zuerst die Trockenhefe in die Backform, dann die
Brotmischung und dann das Wasser.)
@ Stellen Sie die Maschine entsprechend der Mehlart der
Mischung ein und starten Sie den Backvorgang.
* Weilles Mehl, - empfohlen fiir Meni 5, 6.
* Braunes Mehl - Menii 1
* Vollwertmehl - Menii 7
* Roggenmehl - Mend 12 (Nur. SD-YR2550)
M Brioche backen mit Backmischung
Wahlen Sie Menii 10 oder 2 - GréRe M, Braunungsgrad 1 (hell)
Tipps: Das Ergebnis ist je nach Art der Mischung unterschiedlich.

DE3
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Tabelle mit Menus und Backoptionen

B Verfiigbarkeit der Funktion und erforderliche Zeit

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

. . . Verweis
Meninummer ~ Menii  Optionen Prozesse Ametng "
auf Seite
$D- $D- GroRe Braunung Zeiowahl  Rest Knead Rise Bake Gesamt
YR2550 | R2530 ﬁ { @ (Ruhen)  (Kneten)  (Garen)  (Backen) L
: o, |1std. 50 min. - . |4std. -
1 1 | Normal v | v | v [30-60min. 20-30min.*4|, o o0 (8055 min. |, o p | — | soeseoer
: 1 std. 50 min. - . |1 std. 55 min. -
2 2 |Normalschnell | v | v | — |— 15-20min. |, o0 i (35 -40min. |, o — | s.oes-087
Normal . . . |1std. 50 min. - .
3 3 Rosinen v | v v |30-60min. |15-30 min.*4 2 std. 20 min. 50 min. 4 std. — | s.oEs-DE7
Normal . ., |1std. 45 min. - . |4std. -
4 4 Schlemmerbrot vV | v | v [30-60min. |25-30min.* 2 std. 10 min. 50 - 55 min. 4std. 5 min. v | s.0E6-DE7
5 5 |Brotmischung | — | v | — |— 30 min. *4 1 std. 15 min. |45 min. 2std. 30min. | — | s.oes,0e8
6 6 Bmt.m ischung | _ v | — |- 30 min. *4 1'std. 15min. |45 min. 2std. 30min. | — | s.oes0es
Rosinen
° 1 std— 2 std. 10 min. -
= 7 7 | Vollkorn V | = | Y | ad d0min |1B-28min 40 e o (50 min. 5 std. — | s oes-0e7
Vollkorn . ., |1std. 30 min. - :
8 8 schnell v | — | — |[15-25min. [15-25min.*4 1 std. 40 min. 45 min. 3 std. — | s.DE6-DE7
Vollkorn 1 std. - |2 std. 10 min. - :
9 9 Rosinen vV | — |V 1 std. 40 min. 15-25 min. *4 9 std. 50 min. 50 min. 5 std. — | s.pE6-DE?
. . . ., |1std. 20 min.— . .
10 | 10 |Brioche — | v*1| — [20min. 30 - 60 min. *4 1 std. 30 min. 45 min. 3std. 30min. | ¢ | s.oes 060
11 | 11 |Franzosisch — | — | v |— 20 min. 4 std. 30 min. |50 min. 5std. 40min. | — | s.oes-0e7
. |ca. 1 std. 20 min. - :
12 | — | Roggen — | — | v [45-60min [ 1std 35 min |t 3std. 30 min. | — | s.0es-0er
. . ) ., |2 std. 25 min. - )
13 | 12 |Sauerteigbrot | — | — | v*3/0-55min. |45-55min.*5 o o LT (S5 min. (5 std. — | soe
14 | 93 |Guenfreiles |1l | 2025 min. 7|35~ 40 min. 50— 55 min, || S 0 mn-— 1,
Brot ' ' " |1 std. 55 min. S DE6, DET0
E 15 14 Sl — — - = 20 min. *6 — ! .Std' . 1std. 50 min. | ¢ | s.0Es,DET0
= Kuchen min.
‘g Glutenfreier
) 16 15 Pi:zateig — — — |— 20 — 25 min. *7 |5 - 10 min. — 30 min. v/ | s.DE6,DEN
lutenfreier
17 16 ﬁuudzﬂeizle — — — |— 15 min. *7 — — 15 min. v | s.DE6,DE

e In diesen Anweisungen verwendete Abkiirzungen:min = Minute(n); std. = Stunde(n); ca. = circa.
o Anmerkung (Wl ): Uber das Menti kénnen manuelle Vorgénge wie das Hinzufiigen von zusétzlichen Zutaten und das Abkratzen des Mehls von
der Seitenwand der Backform ausgefiihrt werden, wenn der Piepton ertont.

DE4
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GroRe Braunung Zeitowahl ~ Rest Knead Rise Bake Gesamt
s | as ﬁ B @ (Ruhen)  (Kneten)  (Géren) (Backen)
orma — | — | — [30-50min. |15~ 30 min.*4 = 2std. 20 min. | — | s oss-0z7
18 | 17 Noma " 5 20min
19 | 18 ggg;aeln — | = | — |30-50min. [15-30min 4} S¢ DM 25td.20min. | — | soes-oz
20 | 19 |Vollkorn - | = | = ?igméS_min 15-25 min. *4 ;z:g ctil= | 3std. 15min. | — | s.pes-pz7
@ | 21 20 Vollkorn oo oy |18t 30min - | 3std. 15 min. | —
E, Rosinen 1 std. 25 min. 72 std. : : S peo-oat
. ) ., | 1std. 5min. - .
22 | 21 |Sauerteigbrot| — | — | — |0-40min. |45-55min."5|, G ol LT |~ 2std. 30min. | — | soes
23 | 22 gfau:;iﬁtur = | = | = |= — 24 std. — 24 std. — | soes
. (Kneten) (Gehen lassen) | (Kneten) (Gehen lassen) .
24 | 23 |Pizza — | = 1Y lo-18mn. |7-15min. |cafOmin. |cafOmin | °M™ = | soeeoe
25 | 24 | Kuchen o e 20min.*6  |— 1std. 35 min. |1 std. 55min. | ¢ | s oesoer
3 Nmin-  [30min-
A2 26 | 25 |NurBacken | — | — | — |— - - 1 std. 30, |1.std 30min | = | &%
73
] I e _ _ _ 1std. 30 min4
> 27 | 26 |Marmelade 2 st 30 i 5.0E12
1std. -
28 | 27 Kompott — | — | = |= — s = 1std.40min. | — | 52
Kuchen 20 min.
— | == |- — — 1-20min. | — | s
_ 29 | 28 kneten (Standard) 0 min 50E8
© .
20 min.
g 30 | 29 |Brotkneten = [|= | = |&= (Standard) — — 1 =20 min. — | sopen
= 0mi
min. 10 min. -2
31 | 30 |Gehenlassen| — | — | — |— — Sendard) |~ il — | soens
*1 Nur ,Hell“ oder ,Medium* verfiigbar.
*2 Nur Medium* oder ,Dunkel* verfiigbar.
*3 Kann bis zu 9 Stunden eingerichtet werden.
*4 Wahrend der Knetzeit wird eine Zeit zum Aufgehen eingelegt.
*5 Wahrend der Knetzeit gibt es eine Ruhezeit.
*6 Wiahrend der Knetdauer gibt es einen Zeitraum zum Teilen und Formen.
*7 Es gibt eine Periode zum Mehl abschaben.
DES
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Gebrauchsanweisung

B Vor der Inbetriebnahme

e Vor der ersten Nutzung entfernen Sie das Verpackungsmaterial und reinigen Sie die Maschine.

(Siehe S. DE8 der ,BEDIENUNGSANLEITUNG )

o Reinigen Sie das Gerat, wenn Sie es langere Zeit nicht benutzt haben.

(Siehe S. DE8 der ,BEDIENUNGSANLEITUNG )
B Vorbereitung

Offnen Sie den Deckel, entnehmen Sie die (1)
Backform (1) und setzen Sie den Knethaken in

den dafiir vorgesehenen Befestigungsschaft des
Knethakens ein. (2)

o Uberpriifen Sie den Befestigungsschaft des Knethakens und

den Knethaken und stellen Sie sicher, dass sie sauber sind.
(Siehe S. DE8 der ,BEDIENUNGSANLEITUNG “)

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

Fiir SD-YR2550

1 Geben Sie die abgemessenen Zutaten in der E 1
in den Rezepten angegebenen Reihenfolge in

die Backform.
e Gieflen Sie Flussigkeit an den Innenrand der Backform,
um Spritzer zu vermeiden. (3)
2 Wischen Sie Feuchtigkeit und Mehl von der Backform
ab und setzen Sie sie in die Haupteinheit zurlick. (4)
SchlieRen Sie den Deckel.

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

Wenn der Hefe - Verteiler feucht ist, nehmen Sie die Feuchtigkeit mit 2

einem Tuch auf. (Reiben Sie nicht im Hefe - Verteiler, da sonst die
Hefe aufgrund der statischen Aufladung nicht in die Backform féllt.)

o Fiir verfiighare Meniis zusatzliche Zutaten in den
Rosinen-Nuss-Spender geben. (Siehe S. DE8)

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

Nur beim Roggenmenii
verwenden.

Befestigungsschaft des Knethakens

Fiir SD-R2530

Geben Sie die abgemessenen Zutaten in der in den
Rezepten angegebenen Reihenfolge in die Backform.
o Fiir Brot und Teigmeniis sollte zuerst Trockenhefe
hinzugefiigt werden.
(D Entfernen Sie die Trockenhefe vom Knethaken und dem
Befestigungsschaft des Knethakens. Wenn etwas von der

Hefe hineinkommt, geht das Brot eventuell nicht gut auf.
(2 Geben Sie die trockene Zutaten auf die Trockenhefe.
Von jeglicher Fliissigkeit vor dem Mischen trennen.
o GieRen Sie Fliissigkeit an den Innenrand der
Backform, um Spritzer zu vermeiden. (3)

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

o Fiir verfiigbare Meniis zusétzliche Zutaten in den
Rosinen-Nuss-Spender geben. (Siehe S. DES)

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

(5)

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

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

DE6
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finden Sie auf
- Brot backen @ S BE s TS,
E Driicken Sie die Taste A oder \ in der Meniileiste Wenn das Brot fertig ist (das Gerat piept 8 Mal und
() , um ein Brotmenii auszuwahlen. das Feld ([]) neben END (Ende) leuchtet), driicken Sie
® \Wahlen Sie die Optionen fiir das ausgewahite Meni. (Siehe S. DE4 - DES) die Stop-Taste ( V) ) und ziehen Sie den Stecker.
(1 Brotgrd
rﬁtgmﬁe B Entnehmen Sie das Brot sofort mit trockenen
L Briunung Ofenhandschuhen und setzen Sie es auf einen Rost. (6)
@ Zeitvorwahl o Henkel mit Ofenhandschuhen halten und das Brot herausschiitteln.
E Driicken Sie die Start-Taste (<D>) zum Starten (6) Backform ‘

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

* Die Restzeit andert sich je nach Raumtemperatur.

3 7] m
Ofenhandschuhe ] \
f A
4 Stellen sie sicher, dass der

- Haken nicht daran haftet.

e Das Bewegen des auleren Schaftes kann die Backform

o= XL REST -
o .‘ CNEAD beschadigen. (7)
) ey sy RISE
Verbleibende Zeit L“ ! “ f " e (7)  (Boden der Backform)
d- @ D @ AuBerer Schaft der Backform.
o Bei bestimmten Meniis fiihren Sie manuelle Schritte J
durch, sobald der Piepton ertont. o )
(Siehe S. DE4 - DE5, Meniis mit dem Symbol Wi . ) e Entnehmen Sie immer den Knethaken, bevor Sie Brot
hneiden. (8
Driicken Sie danach erneut die Taste @ . schneiden. (8)
* SchligBen Sie die Arbeiten ab, wahrend Wl auf dem Display blinkt. Wenn (8)

Wl authtrt zu blinken, wird auf der Anzeige die verbleibende Zeit angezeigt
* Fiigen Sie keine Zutaten hinzu, nachdem das Display die 4
verbleibende Zeit angezeigt hat. & ‘
* Das Kneten wird nach einer bestimmten Zeit ohne
Driicken der Taste <> fortgesetzt.

B Teig zubereiten an S
n - n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen Brotteig
E Driicken Sie die Taste A oder \ in der Meniileiste Eios"z"lfr" d?)i:pi?tl ;e(r;t:%fs: Zﬁif%:;:nlaszzzeiigzn
(&), um ein Teigmenii auszuwhlen. ihn dann im Ofen. ’
E Driicken Sie die Taste <> zum Starten. Pizzateig
o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss
des Programms an. Teilen Sie den Teig mit einem Spatel und formen
Wenn der Teig fertig ist (die Maschine piept 8 Mal Sie die Portionen zu Bllen.
und das Feld ( ] ) neben END (Ende) leuchtet), E Bedecken Sie ihn mit einem feuchten Kiichentuch
driicken Sie die Taste & und ziehen Sie den und lassen Sie ihn fiir 10 Minuten stehen.
Stecker. m Teig flach rollen und Locher mit einer Gabel
einstechen.
Tipps: Die Zeitschaltuhr ist fiir Teigmeniis auBer Pizza nicht . . . .
verfiigbar. m Verstreichen Sie Ihre Lieblingssofe und den gewiinschten
Belag und backen Sie Ihre Pizza anschlieRend im Ofen.
DE7
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Gebrauchsanweisung

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

Verflgbare Mends
Brot Teig
Normal Rosinen Normal brot g Vollkorn Rosinen Normal Rosinen Vollkorn Rosinen
SD-YR2550 Menii 19 Menii 21
Menii 3 Menii 4 Menii 6 Menii 9

SD-R2530 Menii 18 Menii 20

Um Ihr aromatisiertes Brot herzustellen, geben Sie einfach zusatzliche Zutaten in den Rosinen-Nuss-Spender oder die Backform.
SONgfal Dl ZUtalON e

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

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

o Geht das Brot eventuell nicht gut auf.

Trockene / nicht Iosliche Zutaten Rosinen- Nussverteiler verwenden - automatische Zugabe
—Fiillen Sie die zusatzlichen Zutaten in den Rosinen - Nuss - Verteiler, und stellen Sie das Gerat ein.,
—Fiillen Sie den Rosinen - Nuss - Verteiler nicht zu voll.
H Trockenfriichte

e Grob in ca. 5 mm Wiirfel schneiden.

o Kandierte Zutaten kénnen am Verteiler hangen bleiben und nicht in die Backform fallen.
M Niisse, Kerne

e Fein hacken.
o Niisse verringern den Effekt von Gluten, verwenden Sie nicht zu viel.

Richtig

Falsch

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

W Kréuter

@ \lerwenden Sie bis zu 1 - 2 EI. getrocknete Kréuter. Bei frischen Krauter, folgen Sie den Anweisungen des Rezeptes.
H Speck, Salami, Oliven, getrocknete Tomate

o Qlige Zutaten kénnen am Verteiler héingen bleiben und nicht in die Backform fallen.

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

@ Schneiden Sie die Oliven in Viertel.

B Brotmischung & Brotmischung Rosinen

n _ ﬂ Siehe S. DE6 der Vorbereitungen

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

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

M Frische Friichte, in Alkohol eingelegte
Friichte, Gemiise

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

M Kase, Schokolade

e Schneiden Sie den Kése in 1 cm Wiirfel.

e Hacken Sie die Schokolade fein.

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

Rezepte finden Sie auf
@ S.DE14.

Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des

Programms an.

E Wahlen Sie das Menl.

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie das
Brot, wenn das Gerét 8 Signalténe ausgibt und das

Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

Tipps: Das Endergebnis kann je nach der tats&chlich verwendeten

Brotmischung unterschiedlich ausfallen. (Bei weizenfreien

Brotmischungen kann es groRere Unterschiede geben.)

Br i Br i h
Rosinen
SD-YR2550 Menii 5 Menii 6
SD-R2530 Menii 5 Menii 6

W DE Ol4.indd 8
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B Brioche backen

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

E Driicken Sie die Taste Q> zum Starten.

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

Nach ca. 55 Minutenc bis 1 Stunde 5 Minutenc: Offnen

Sie den Deckel, wenn Sie das Piepen horen. Fiigen Sie

die zusétzliche Butter hinzu, wahrend " &l " blinkt.

SchlieRen Sie den Deckel und starten Sie erneut.

o Das Kneten wird ohne Driicken des <> - Symbols nach 5
Minuten fortgesetzt.

B Sauerteigbrot & Sauerteigbrot Teig

(T

Rezepte finden Sie auf
@ S. DE15.

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

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

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

AN

Rezepte finden
Sie auf
S.DE15, DE17.

STUFE 1 Sauerteig Starterkultur zubereiten

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

Sauerteig - Becher

STUFE 2 Sauerteigbrot backen / zubereiten

Vorbereitung:
@ Bringen Sie den Knethaken in der Backform an.
@ Geben Sie einen Becher Sauerteig Starterkultur in die Backform.
® SD-YR2550
1) Geben Sie die Zutaten entsprechend der Reihenfolge des Rezepts in die Backform.
2) Fiillen Sie Trockenhefe in den Hefe - Verteiler ein.
SD-R2530
1) Flillen Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Backform:
Mehl — Salz — Trockenhefe (von Salz fern halten) — Wasser (von
der Trockenhefe fern halten, gieflen Sie Wasser um das Mehl herum).
@ Stellen Sie die Backform in das Gerat und stecken Sie den Netzstecker ein.

n Wahlen Sie das Menii

Sauerteigbrot Sauerteigbrot Teig
SD-YR2550 Menii 13 Menii 22
SD-R2530 Menii 12 Menii 21

n Wiabhlen Sie das Menii

Sauerteig

Starterkultur
SD-YR2550 Menii 23
SD-R2530 Menii 22

E Driicken Sie die Taste <> zum Starten.
o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des
Programms an. (Anzeige SD-YR2550 als Beispiel)

REST REST REST

=cd vy, PE3 ), @d3
gHR 55 .
(noch 24 Stunden) (noch 59 Minuten) (Ende blinkt)

E Driicken Sie die Taste & und entfernen

Sie sofort den Sauerteig Becher sobald die
Maschine 8 Signaltone ausgibt und das Feld (|})
neben END (Ende) leuchtet.

o Wenn Sie die Starterkultur nicht sofort verwenden, bewahren Sie
sie im Kiihlschrank auf, aber verwenden Sie sie innerhalb 1
Woche.

W DE Ol4.indd 9

E Driicken Sie die Taste @zum Starten.

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

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

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

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

Einen Sauerteig Starterkultur fehlerfrei zubereiten oder aufbewahren.

e Achten Sie darauf, das richtige MenU zu wéhlen.

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

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

o Gute Sauerteig Starterkultur riecht sauerlich und wie Alkohol.

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

DE9
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Gebrauchsanweisung

B Informationen zur Glutenfreiheit

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

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

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

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

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

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

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

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

Warnung fiir Personen welche dieses Programm aus gesundheitlichen Griinden verwenden:

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

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

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

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

Besondere Aufmerksamkeit muf der Reinigung der Backform und des Knethakens ebenso wie aller anderen verwendeten Utensilien gewidmet

werden.Sie missen auch sicherstellen, dass die verwendete Hefe kein Gluten enthalt.

B Glutenfreies Brot backen (] e

n _ n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen Nach ca. 6 Minuten: Offnen Sie den Deckel, wenn Sie das
Piepen hdren. Kratzen Sie den Teig von den Backformrandern

innerhalb von 3 Minuten wahrend Wil aufleuchtet. SchlieBen

Sie den Deckel und starten Sie erneut.

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

E Wibhlen Sie das Menii

Glutenfreies Brot

SD-YR2550 Menii 14

SD-R2530 Menii 13 E Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie das
Brot, wenn das Geréat 8 Signalténe ausgibt und das

Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

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

E Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

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

B Glutenfreien Kuchen backen [ e
n _ ﬂ Siehe S. DE6 der Vorbereitungen B Nach ca. 12 Minuten: Offnen Sie den Deckel,

wenn Sie das Piepen horen. Kratzen Sie das Mehl

E Wihlen Sie das Menii innerhalb von 3 Minuten ab, wahrend W blinkt.

p— SchlieBen Sie den Deckel und starten Sie erneut.

p— M::Z"1;e'er e @ Das Backen beginnt nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste

SD-R2530 Menii 14 <D fortgesetzt.
E Driicken Sie die Taste <> zum Starten. E Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den

Kuchen, wenn das Gerat 8 Signalténe ausgibt und
das Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.
Tipps

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

Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton an.

Nach ca. 2 Minuten: Offnen Sie den Deckel, wenn Sie das
Piepen héren. Kratzen Sie den Teig von den Backformrandern
innerhalb von 3 Minuten wahrend Wl aufleuchtet. Schliefen

Sie den Deckel und starten Sie emeut. o Wenn Sie versuchen, den Kuchen kraftvoll aus der Backform zu
@ Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Drilcken der Taste <D> fortgesetzt.  schiltteln, verliert er die Form.
DE10
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Rezepte finden Sie
@ auf S. DE16.

n _ n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen

E Wibhlen Sie das Menii

Glutenfreier Pizzateig

Glutenfreier Nudelteig

SD-YR2550

Menii 16

Menii 17

SD-R2530

Menii 15

Menii 16

Glutenfreier Pizzateig

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

Verstreichen Sie lhre LieblingssoRe und den gewiinschten

Belag und backen Sie lhre Pizza anschlieRend im Ofen.

E Driicken Sie die Taste <D zum Starten. Glutenfreier Nudelteig

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

Wickeln Sie den Teig in Frischhaltefolie und

Bei glutenfreiem Pizzateig nach 5 Minuten und bei lassen Sie ihn 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen

glutenfreiem Nudelteig nach 2 Minuten: 6ffnen Sie den
Deckel, wenn Sie das Piepen horen. Kratzen Sie das
Mehl innerhalb von 3 Minuten ab, wahrend Wi blinkt.
SchlieRen Sie den Deckel und starten Sie erneut.

® Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste <>

m Kochen Sie den Teig und genieRen Sie das
fortgesetzt Gericht mit Ihrer bevorzugten SoRe.

=

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

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

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

B Kuchen backen

Rezepte finden Sie
@ auf S. DE18.

Driicken Sie die Taste €& und entnehmen Sie den
Kuchen, wenn das Gerét 8 Signalténe ausgibt und

E Wihlen Sie das Menii das Feld ([} ) neben END (Ende) leuchtet.

Kuchen Zusitzliches Backen

Meni 25 e Wenn der Kuchen noch nicht ausreichend gebacken wurde,
unternehmen Sie folgende Schritte. (Die zusétzliche Backzeit
kann bis zu zweimal innerhalb von 20 Minuten eingestellt werden,
wahrend das Gerat immer noch heifd ist.)

( Wahlen Sie das Menii (Uberspringen Sie es, wenn Sie in Schritt 8

nicht die Taste & gedriickt haben).

@ Stellen Sie die Backzeit ein.

o Sie kann auf 1 - 20 Minuten eingestellt werden.

® Driicken Sie die Taste <D, zum Starten.

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

n - n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen

SD-YR2550

SD-R2530 Menii 24

E Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

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

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

Tipps:

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

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

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

DE11
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Gebrauchsanweisung

B Nur Backen

Rezepte finden Sie auf
@ S. DE18.

Vorbereitung:

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

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

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

n Wibhlen Sie das Menii

Nur Backen

SD-YR2550 Menii 26

SD-R2530 Menii 25

E Stellen Sie die Backzeit ein.

E Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

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

B Marmelade / Kompott kochen

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

Zusitzliches Backen

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

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

Zubereitung von Marmelade - Vorbereitung

@ Bereiten Sie die Zutaten entsprechend des Rezeptes vor.

@ Bringen Sie den Knethaken in der Backform an.

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

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

Zubereitung von Kompott - Vorbereitung

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

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

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

n Wiabhlen Sie das Menii

Marmelade

Kompott

SD-YR2550

Menii 27

Menii 28

SD-R2530

Menii 26

Menii 27

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

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

DE12
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Rezepte finden Sie auf
@ S. DE18.
Zusatzliches Kochen

e Wenn noch nicht ausreichend gekocht wurde — Wiederholen Sie
Schritte 1 bis 3. (Kochzeit kann innerhalb 10 bis 40 Minuten bis zur
Verdopplung verlangert werden, solange das Gerat noch heif3 ist. Der
Timer beginnt wieder bei 1 Minute, indem Sie wie gewiinscht die (3)

Taste driicken.)

Tipps:

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

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

Tipps zur Zubereitung von Marmelade

o Fir eine gute, ausreichend gelierte Marmelade ist eine ausreichende
Menge von Zucker, Saure und Pektin erforderlich.

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

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

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

® Bei zu kurzer Kochzeit kdnnen Fruchtstlicke verbleiben und die
Marmelade wéssrig werden.

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

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

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

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

2021/2/6  £4F 09:45:03 (
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. Rezepte finden Sie auf
B Kuchenteig kneten [ s
Vorbereitung: . .
®Entfernen Sie die Backform und bringen Sie den Knethaken an. B Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des

@Geben Sie die abgemessenen Zutaten in die Backform hinein.
Programms an.

®Setzen Sie die Backform wieder ein. Deckel schlieen und

einstecken. . . g .
Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
n Wahlen Sie das Menii Teig, wenn das Gerat 8 Signaltdne ausgibt und das
Kuchen kneten Feld () neben END (Ende) leuchtet.
SD-YR2550 Menii 29
SD-R2530 Meni 28 In eine Kuchenform geben und dann im vorgeheizten
Ofen backen.
E Einstellen der Knetzeit Tipps: Verwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die Backform
nicht beschadigt wird. Verwenden Sie keinen Metallspatel.
' Rezepte finden Sie auf
B Brotteig kneten [ R
Vorbereitung: Drii i
riicken Sie die Taste I’ zum Starten.
®Entfernen Sie die Backform und bringen Sie den Knethaken an. E @

o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des

@Geben Sie die abgemessenen Zutaten in die Backform hinein.
Programms an.

®@Setzen Sie die Backform wieder ein. Deckel schlieRen und

einstecken. Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den

n Wihlen Sie das Menii Teig, wenn das Gerat 8 Signaltone ausgibt und das
Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

Brot kneten

SD-YR2550 Menii 30 .
- Tipps:
SDR20 Mend 29 e ber 20 Minuten ruhen lassen, bevor das néchste Kneten beginnt.
e|m Falle von hartem Teig oder einer grofen Menge Teig kann ,U50"
Einstellen der Knetzeit auf dem Display erscheinen. Lassen Sie ein wenig Zeit, um das
o Bitte stellen Sie die Zeit entsprechend bis zur ersten Garung nachste Kneten erneut zu starten.
des Brotteiges ein.
Rezepte finden Sie auf
B Gehen lassen [ R
Vorbereitung: Drii in ol
riicken Sie die Taste <I> zum Starten.
®Nehmen Sie den Knethaken heraus und legen Sie den Teig in die E i o @ o
Backform. e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des
@Setzen Sie die Backform wieder ein. Deckel schlieffen und Programms an.
einstecken.
n Wahlen Sie das Menii Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
Gehen lassen Teig, wenn das Gerat 8 Signalténe ausgibt und das
SDYRZS0 |Meni 31 Feld ([]) neben END (Ende) leuchtet.
SD-R2530 Menii 30

Den fertigen Teig formen und zu Ende aufgehen

Stellen Sie die Zeit ein (Stellen Sie hier die Zeit fiir lassen, dann backen.
die erste Garung, entsprechend Ihres Rezeptes, ein.)

DE13
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Beispiel

Name des Rezeptes

Menii Nr. + Gesamte Verarbeitunszeit + Optionssymbol

M L XL
% |Trockenhefe [27TL 2TL 2% TL
@ Weizenmehl Typ 550 (400g  |500g  [600¢g
~ | Ei(L), geschlagen | 1 1 2
% | Sonnenblumenkeme [ 50 g 65¢ 75¢
Wi| Kase 50g 65¢ 75g

Abkiirzung:
TL = Teeloffel; EL= Essloffel

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

B Brot-Rezepte

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

Optionssymbol

{7 Leichte Kruste 2 Mittlere Kruste %4 Dunkle Kruste @ Verzdgerungs-Timer
Symbol fiir erforderliche Operation

* SD-YR2550: Abgemessene Trockenhefe in den Hefespender geben.
SD-R2530: Geben Sie die gemessene Trockenhefe zuerst in die Backform.

@ Geben Sie die abgemessenen Zutaten in der in den Rezepten angegebenen Reihenfolge in die Backform.

Zusétzliche Zutaten in den Rosinen-Nuss-Spender geben.
Wl Fiihren Sie die manuelle Bedienung durch (z. B. Hinzufiigen zusétzlicher Zutaten,

Abkratzen des Mehls von der Seitenwand der Backform), wenn der Piepton ertont.

Gebrauchsanweisungen
finden Sie auf den Seiten
DES bis DE9.

Mediterranes Brot
Menii 4 (4 std.-4std. 5min) JAEG &

M L XL
% |Trockenhefe |1 TL 17L 1% TL
Weizenmehl
Typ 550 400¢ 500g 580g
Butter 20g 30g 40¢g
©)| zucker 1EL  [1%EL [2EL
Salz 1TL [1%TL |2TL
Wasser 140 mL {175 mL |200 mL
Tomatensaft  [140mL | 175 mL 200 mL
%| Oliven 70g 85¢g 100g
Getrocknete
Wl [Tomatenin ~ |30g 40¢g 50g
Ol,gehackt

Normal Normal Rosinen
WeiRbrot Rosinenbrot
Menii 1 (4 std. -4 std. 5min) OABE @ Menii3(dstd.) 0 @
M L XL M L XL
 |Trockenhefe [1TL  [17L  [1%TL  |Trockenhefe [17L  [1TL  [1%TL
Weizenmehl Typ 550 | 400 g |500g  |600¢ Weizenmehl Typ 550 |400 g 500g [600¢g
Butter 20g 30g  |40g Butter 20g |30g |40g
@ Zucker 1EL  [1%EL |2EL @ Zucker 1EL  |1%EL |2EL
Salz 1%TL [1%TL [2TL Salz IL |1%TL (2T
Wasser 280mL [340 mL [400 mL | Wasser 280 mL 340 mL [400 mL
. %, Rosinen*1 {80 100g [120
Milchbrot ostnen J J g
Menii 1 (4 std. - 4 std. 5 'rJI\in.) D% - 5 Kérnerbrot
% [Tockennefe [10L__|10L__ |14 | Mend3@std) LIZ M@ —
Weizenmehl
Typ 550 400g |500g |600g * |Trockenhefe [1TL  [1TL  [1%4TL
Butter 20g 30g 40 Weizenmehl Typ550 (400g  [475g 550¢
@ Zucker 1EL 1%EL  [2EL Butter 20g 30g 40¢g
Salz 1%TL [1%TL [2T1L Zucker 1EL 1%EL [2EL
Milch 290 mL {360 mL |430 mL @ Salz 1L 1%L |21
Sesamsamen |1 EL 1%EL |2EL
Normal schnell Mohnsamen  [1EL  |1%EL [2EL
Schnelles WeiRbrot Wasser 280mL_|330 mL ]380 mL
" . Leinsamen 1EL 1%EL |2EL
Menii 2 (1 std. .—2std.
ent 2 (1 std. 55 min MSt DL%% 0 5| Kirbiskeme  |1EL  [1%EL  [2EL
1
X [Trockenhefe [27L 270 AL Sonnenblumenkerne | 1 EL 1%EL  |2EL
Weizenmeh! Typ 550 | 400 g 500g 600g
Butter g |30 |a0g | Normal Schlemmerbrot
©)| zucker 1EL  [1%EL [2EL | Gefiilltes Brot
Salz TRTL |1%TL |2TL Menii 4 (4 std. - 4 std. 5min) JAHZ ©
Wasser 280mL [350 mL [420 mL M L XL
. . 1
Italienisches Brot K (Tockenhefe, ATL_ AIL_ MATL
. . Weizenmehl Typ 550 | 400 g 500g [580¢g
Menii 2 (1 std. 55 min.) 4 Butter 08 30g 40g
M @ Zucker 1EL  |1%EL |2EL
% |Trockenhefe 2TL Salz 1%TL  |1%TL |2TL
Weizenmehl Typ 550 400¢ | Wasser 280 mL 350 mL 400 mL _
Olivenol 1% EL .- | Gekochter
. 50 65 75
© sa 1L | Speck 1 L
Wasser 260 mL Ww Kése *1 50 g 65 g 75 g
DE14
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Brotmischung

Fertige Brotbackmischung
Menii 5 (2 std. 30 min) JAH

@ Brotbackmischung *2 500¢g

Wasser *3 300 mL

Gemiise-Brot

Menii 5 (2 std. 30 min) ARG
Brotbackmischung *2 500¢g
Wasser *4 150 mL
Gemisesaft *4 150 mL

Brotmischung Rosinen

Brotbackmischung Rosinen
Menii 6 (2 std. 30 min.) IAEG

@ Brotbackmischung *2 500¢
Wasser *3- 300 mL
*| Rosinen*1 100 ¢

Matcha-Kastanienbrot
Menii 6 (2 std. 30 min) TIAH
Brotbackmischung *2 500 ¢
©)| Matcha 10g
Wasser *(§_ B 300 mL
| Siike Esskastanien *1 100g
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Vollkorn Pekannuss-Brot Roggen (nur sp-yr2s50)
i i
Vollkorn Brot Menii9 (5 std.) © : Roggenbrot
Menii 7 (5std) & * [Trockenhefe T Menii 12 (3 std. 30 min.) @)
M L XL " [Vollkornweizenmehl 200g | Trockenhefe 2511
% |Trockenhefe |17TL 1TL 1% TL Weizenmehl Typ 550 200¢ Roggenmehl Typ 1150 500¢g
Volkomweizenmehl (400g  [500g  |600g Butter 20¢ ol 2EL
Butter 20¢ 30g  |40g @ Ahomsirup 3EL @ Zucker 21TL
©) zucker 1EL  |1%EL [2EL Sal L Salz 1ATL
; ; aZ 2 Wasser 440 mL
Salz ATl (%Il |2TL Wasser 280 mL
Wasser 280mL [350 mL |420 mL e e ® Verwenden Sie die Knethaken fir das
% Pekanniisse *1 75g Roggenmenu.
Haferbrot ]
Menii 7 (5std) @ Brioche Roggenmischbrot
L Einfaches Brioche Menii 12 (3 std. 30 min.) @

% | Trockenhefe 11 Menii 10 (3 std. 30 min) (1% | Trockenhefe 21
Weizenmehl Typ 550 400 g % [Trockenhe L Roggenmehl Typ 1150 250g
Kleie 50g x| rockemete g Weizenmehl Typ 550 250¢g
Brei aus Hafer 50¢g Weizenmehl Typ 550 400¢ @ ol 2EL
ol 2EL Butter *5 60g Zucker 2TL
Zucker 1%L Zucker 50g Salz 1%L
Salz 1% TL @ Magermilchpulver 2EL Wasser 360 mL

1
Wasser 350 mL Salz. , 17 1L ® Verwenden Sie die Knethaken fiir das
Gemisch / 2 geschlagene Eier (M) 270 mL Roggenmen.
Vollkorn schnell .|+ 2 Eigelb + Wasser Sauerteiabrot
Wi | Butter 6 80 auerteigoro
Schnelles Vollkornbrot £ ) 9
Mendi (3 sta) Pannettone :ta;je:tglgbrzo't Starterkultur: Menii 30
M L XL Menii 10 (3 std. 30 min) (1% ufe 1: Sauerteig Starterkultur: Menii

* [Trockenhefe [1%TL [1%TL [2TL - (SD-R2530: 22) (24 std.)

: % |Trockenhefe 1% TL . ; .
Volkomweizenmehl (400 g | 500 g 600g " Weizenmenh Typ 550 400g Anweisungen zur Handhabung finden Sie auf
Butter 20g 3? g 40g Butter* 5 60g den Seiten DE17.

@ él:I:Zk i 1‘ELTL 11;2 Ell: 2 $||: @ Zucker 50g Stufe 2: Menii 13 (SD-R2530: 12) (5 std.) @
Wasser 286 mL 3520 mL 1420 mL Salz 17%TL Sauerteig Starterkultur 1 Tasse
Gemigch 12 geschlagene Eier (M) 290 mL. Weizenmehl Typ 550 400 ¢
Schnelles Weizenbrot EZﬁE'gg'b + Wasser = Osai 170
" utter g Wasser 150 mL
Menii 8 (3 std.) m Kandierte Orangenschale *1 50g Trockenhefe 3% TL
M L XL Sultaninen *1 50¢g

% |Trockenhefe [1%ATL [1%ATL [2TL T — 50g
Vollkornweizenmehl | 200 g 250 g 300¢g
Weizenmehl nel
Tip 550 200g [250¢ [300g | Franzosisch

©) Butter 20g [30g |40¢ Franzosisches Brot
A = e = Menii 11 (5 std. 40 min) ()

Salz 1TL  [1%TL |2TL L

Wasser 300mL |370mL |430mL | | % |Trockenhefe

Weizenmehl Typ 550 400¢g
Vollkorn Rosinen O s 1411
. Wasser 290 mL
Vollkorn Rosinen Brot
Menii 9 (5std) @) Landbrot .
M L XL Menii 11 (5 std. 40 min.) @)

* [Trockenhefe |17L_ [1TL__ [1%TL | |% |Trockenhefe 17L Ul e, & G eete T SEEE
Vollkornweizenmehl 400 g 500 g 600 g T Weizenmehl Typ 550 320 g 2 Flljr W(.EIB- und MISChbrOt Bef0|gen S|e (:“e
Butter 20g 30¢g 40g Vollkornweizenmehl 80g Hinweise auf der Verpackung der Brotmischung.

@ Zucker 1EL 1%EL  |2EL @ Salz 1% TL *3 Wassermenge entsprechend der
Salz 1%TL |1%TL |2TL Kaltes Wasser (5 °C) 300 mL Anweisung auf der Verpackung.

___|Nassar 280mL_1350 mL_|420 mL *4 Die Halfte der angegebenen

%| Rosinen *1 80g 100g [120g Wassermenge fiir die Brotmischung.

*5 Gewdirfelt, 2 bis 3 cm, im Kiihlschrank
aufbewahren.
*6 Gewirfelt, 1 bis 2 cm, im KilhIschrank
aufbewahren..
DE15
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B Glutenfreie Rezepte

Glutenfreies Brot
® Das Ergebnis variiert je nach Rezept und

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

Art der Brotmischung. Ahornsirup 2EL

@ Befolgen Sie das Rezept auf der Verpackung | Pekanniisse 50g

Ihrer glutenfreien Brotmischung. Fiinf-Korn Brot
. unr-Aorn bro

Glutenfreies Brot
N (1 std. 55 min.) &

Menii 14 (SD-R2530: 13) -

. Leinsamen 1EL

(1 std. 50 min. - 1 std. 55 min.) S —— 2EL
Wasser 430mL | |Kdrbiskerne 1EL
Ol 1EL Mohnsamen 1EL

@ Hammermiihle Back-Mix Sonnenblumenkerne 1EL
Weissbrot 500
Trockenhele i Tomaten-Kése-Brot

(1 std. 55 min.)

Glutenfreies Weissbrot Parmesan, gerieben 50¢g

Menii 14 (SD-R2530: 13) Getrocknete Tomaten in OI, gehackt |50 g

1 std. 50 min. - 1 std. 55 min. .

(st \ 2% Glutenfreier Kuchen
Milch 310 mL Glutenfreier Schokoladenkuch
Eier (M), geschlagen 2(100g) u"en reier ochokKoladenkuchen
Apfelessig 1EL Menii 15 (SD-R2530: 14)

o] 2EL (1 std. 50 min.)

@ Honig 60 g Butter *2 150 g
Salz 1% TL Zucker 150 ¢
Braunes Reismehl 150¢g Eier (L), geschlagen 3(180g)
Kartoffelstarke 300¢g Dunkle Schokolade,

Xanthangummi 2TL @ geschmolzen 08
Trockenhefe 2% TL Weiles Reismehl 120g
. . Kakaopulver 30g

Aromatisiertes glutenfreies Brot Backpulver 108

Verwenden Sie eine glutenfreie Brotmischung

ihrer Wahl und fiigen Sie unten aufgefiinte ~ Glutenfreier Teekuchen

Zutaten in der Backform hinzu, um ein aroma-  Menii 15 (SD-R2530: 14)

tisiertes glutenfreies Brot zu erhalten. (1 std. 50 min.)

. Butter *2 80¢g

Fruchtebrot Zucker 160¢

(1 std. 50 min.) Eier (L), geschlagen 3(180¢g)

Gemischte Friichte 100 g @ Weiles Reismehl 160 g

Zimt 27L Gemahlene Mandeln 80¢g

Teeblatter, gehackt 2TL
Backpulver 10g

B Teig Rezepte

Normal Weiche Brétchen

Klassischer Brot-/ Brotchenteig '\ge": 1:0(SP'R253°: 1

Menii 18 (SD-R2530: 17) (2 std. 20 min,)

2 std. 20 mi % | Trockenhefe 1% TL

(2 std. 20 min.) Weizenmehl Typ 550 450 g

¥ |Trockenhefe 1T Butter 30g
Weizenmehl Typ 550 500 ¢ Zucker 1EL
Butter 30g @ Salz 1TL

©) zucker 17 EL Ei (M), geschlagen 1(50g)

Salz 1%L Wasser * 250 mL
Wasser 310 mL
* Fir noch etwas weichere Brotchen versuchen Sie
125 mL Wasser und 125 mL Milch.
DE16
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Gebrauchsanweisungen
finden Sie auf den Seiten
DES bis DE10 - DE11.

L]

Glutenfreier Bananenkuchen
Menii 15 (SD-R2530: 14)
(1 std. 50 min.)

Butter *1 80¢g
Zucker 120¢g
Eier (L), geschlagen 3(180g)
@ WeiRes Reismehl 160
Gemahlene Mandeln 50¢g
Banane*2 80g
Backpulver 10g
Glutenfreier Pizzateig
Glutenfreier Pizzateig
Menii 16 (SD-R2530: 15)
(30 min.)
Wasser 380 mL
@ Weiles Reismehl 475¢
Pflanzliches Ol 1% EL
Salz 17L
Trockenhefe 17L

Glutenfreier Nudelteig

Glutenfreier Nudelteig
Menii 17 (SD-R2530: 16)

(15 min.)
Gemisch / 2 geschlagene Eier (260 g
(M) + Wasser
Weilkes Reismehl 220g

@ Kartoffelstarke (gemischtund) 80g

Maisstarke gesient  /1100¢
Xanthangummi 1% EL
Ol 2EL
Salz 17L

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

*1:In 1 cm groBe Wilrfel schneiden.
*2:In 1 -2 cm groRe schneiden.

(Gebrauchsanweisungen
finden Sie auf den Seiten
bis DE6-DE9.

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

2 Wahlen Sie das Mend.

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

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

5 Mit Mehl bestauben.

6 Im vorgeheizten Backofen unter 220 °C 15
Minuten backen, bis die Brétchen goldbraun
sind.

2021/2/6 TF 12:43:36 (
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Normal Rosinen
Rosinenbrot-Teig
Menii 19 ( SD-R2530: 18)
(2 std. 20 min.)

* |Trockenhefe m___
Weizenmehl Typ 550 500¢g
Butter 30¢g
©)\zucker 14EL
Salz 1% TL
Wasser 310 mL
%, Rosinen *1 100 ¢

*1'In ca. 5 mm grofe Wiirfel schneiden.

Britische Hot Cross Buns
Menii 19 ( SD-R2530: 18)
(2 std. 20 min.)

% | Trockenhefe Y%L
Weizenmehl Typ 550 250g
Butter 25g
Zucker 1TL
Magermilchpulver 1EL

©)salz %L
Zimt 17L
Gewirzmischung Tl
Ei (M), geschlagen 1(50¢g)

____|Wasser 100 mL

%, | Trockenobstmischung 100 ¢

1 GleichmaRig in 8 Kugeln teilen. Auf ein
leicht gefettetes Backblech legen und bei
40 “C bis zur doppelten GréRe (ca. 20
Minuten) aufgehen lassen. Aus ca. 2 EL
Mehl, vermischt mit 2 EL Wasser, eine
Paste herstellen und ein Kreuz tiber die
Brétchen ziehen. Alternativ ein Kreuz aus
Miirbeteig-Streifen legen.

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

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

Vollkorn

Vollkorn Teig

Menii 20 ( SD-R2530: 19)
(3 std. 15 min.)

Y | Trockenhefe 1% TL
Vollkornweizenmehl 500 ¢
Butter 30g

©) zucker 1% EL
Salz 2TL
Wasser 340 mL

Vollkorn Teig 70%

Menii 20 ( SD-R2530: 19)

(3 std. 15 min.)

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

@ Butter 0¢g
Zucker 1% EL
Salz 27L
Wasser 330 mL

W DE Ol4.indd 17

Vollkorn Teig 50%
Menii 20 ( SD-R2530: 19)
(3 std. 15 min.)

(T

Sauerteig Starterkultur

Sauerteig Starterkultur
Menii 23 (SD-R2530: 22) (24 std.)
Die Menge fiir einen Sauerteig Becher

Roggenmehl Typ 1150 80¢g
Salz Y2 TL
Naturjoghurt 60g
Wasser (20 °C) 80 mL
Trockenhefe * 1(0.1g)

*\erwenden Sie den Sauerteig-Messlofffel.

% | Trockenhefe 1% TL
Vollkornweizenmehl 250¢g
Weizenmehl Typ 550 250g

@ Butter 30g
Zucker 1% TL
Salz 2TL
Wasser 320 mL

Vollkorn Rosinen

Vollkorn Rosinen Teig

Menii 21 (SD-R2530: 20)

(3 std. 15 min.)

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

@ Zucker 1% EL
Salz 2TL
Wasser 340mL
%, |Rosinen *1 100g

Pizza

Pizza Teig

Menii 24 (SD-R2530: 23)

(45 min) @

X |Trockenhefe . .
Weizenmehl Typ 550 450 g

@ o] 4EL
Salz 2TL
Wasser 240 mL

*1 In ca. 5 mm grofRe Wirfel schneiden.
Walnuss Brétchen

Menii 21 (SD-R2530: 20)
(3 std. 15 min.)

% |Trockenhefe 1% TL
Vollkornweizenmehl 350 ¢g
Weizenmehl Typ 550 100g

@ Haferflocken 50¢g
o] 2EL
Ahornsirup 2EL
Salz 1% TL
Wasser 320mL
%, |Walniisse *1 100¢g

*1In ca. 5 mm groRe Wirfel schneiden.

1 Teilen Sie den Teig in 12 groBRe oder 20
kleine Brotchen auf.

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

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

Sauerteigbrot Teig

Sauerteigbrot (Roggen)

Stufe 1: Sauerteig Starterkultur Menti 23
(SD-R2530: 22) (24 std.)

Anweisungen zur Handhabung finden Sie auf den Seiten DE9.

Stufe 2: Menii 22 (SD-R2530: 21)

(2 std. 30 min.)
Sauerteig Starterkultur 1 Tasse
Weizenmehl Typ 550 360 g
@ Roggenmehl 40¢
Salz 1TL
Trockenhefe * % TL
Wasser 150 mL

* Flir SD-YR2550, fiillen Sie Trockenhefe in
den Hefe - Verteiler ein.

-
Donut (unter Verwendung von
gescheitertem unfermentiertem Brotteig)

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

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

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

4 Frittieren Sie sie bei einer Oltemperatur
von 170 “C und bestreuen Sie sie mit Zimt

9 und raffiniertem Zucker.

J

Focaccia

Menii 24 (SD-R2530: 23)

(45 min,) @

% | Trockenhefe %L

Weizenmehl Typ 550 300g

@ Olivendl 1EL
Salz 17L
Wasser 170 mL

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

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

3 Fiigen Sie Ihre Lieblingsbelage wie Oliven
und Tomaten hinzu.

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

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

e \Warm zu Nudelgerichten servieren.

DE17
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B SiiRe Rezepte

Kuchen

Butter Kuchen
Menii 25 (SD-R2530: 24) (1 std. 55 min.)

Butter (in 1 cm groRe Wirfel geschnitten) | 200 g
Zucker 180 g

Milch 2EL
@ 4 Eier (mittelgroB), geschlagen {200 g
r Einfaches Mehl(gemischtund) 300 g

= Backpulver  \gesiebt 13¢g

Teekuchen
Menii 25 (SD-R2530: 24) (1 std. 55 min.)

Butter (in 1 cm groBe Wilrfel geschnitten) { 200 g

Zucker 180 ¢
Milch 2EL
@ 4 Eier (mittelgroR), geschlagen ~ |200 g

r Einfaches Mehl(gemischtund) 300¢g
~ Backpulver gesiebt 13g
__|Earl Grey Tee (Teeblétter) 1EL

iW Trockenfriichte * 100 g

*Fligen Sie es hinzu, wenn Sie das Mehl in
Schritt 7 abkratzen.

Nur Backen

Friichtekuchen
Menii 26 (SD-R2530: 25)
Timer: 1 std. 20 min.

Butter 150 g
Zucker 130¢g
Ei (M), geschlagen 3(150¢g)
Milch 1EL
r Einfaches Mehl (gemischt D 250 ¢
~ Backpulver  \undgesieb 10¢g
Trockenobstmischung 70g

1 Rihren Sie in einer groBen Schiissel
Butter und Zucker schaumig. Fiigen Sie
Eier einzeln hinzu und vermischen Sie
alles gut.

2 Geben Sie Milch und das Mehl +
Backpulvergemisch (A) hinzu und verrihren
Sie alles griindlich.

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

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

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

6 Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

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

DE18
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Kuchen mit Kirschen und Marzipan
Menii 26 (SD-R2530: 25)

Timer: 1 std.

Goldener Streuzucker 50g
Butter 175¢
Ei (M), geschlagen 3(150¢)
Mehl mit Backtriebmitttel (self- 295
raising) 8
Eingelegte Kirschen, gehackt 100 ¢g
Marzipan, gerieben 75¢
Milch 60 mL
Belag 15
(Mandelflocken, geréstet) 8

1 Riihren Sie in einer groRen Schiissel
Butter und Zucker schaumig. Fiigen Sie
Eier einzeln hinzu und vermischen Sie
alles gut.

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

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

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

5 Die Mandeln iiber der Teigmischung
verteilen.

6 Wahlen Sie das Meni und stellen Sie die
Backzeit ein :1 std.

7 Um zu Giberpriifen ob der Kuchen fertig
gebacken ist, stecken Sie einen Spiel
in die Mitte des Kuchens — wenn er
fertig ist, bleibt am Spiel kein weicher
Teig hangen.Bendtigt der Kuchen
zusétzliche Zeit, wahlen Sie das Menli
erneut und geben Sie weitere 3 - 5
Minuten auf dem Timer ein. Wenn
es noch leicht klebrig ist, backt dies
wahrend der Standzeit durch.

8 Nachdem der Backvorgang beendet ist,
nutzen Sie trockene Ofenhandschuhe,
um die Backform herauszuheben.
Lassen Sie den Kuchen noch 5- 10
Minuten nachziehen, bevor Sie ihn zum
Abktihlen aus der Form Iésen.

(Gebrauchsanweisungen
finden Sie auf den Seiten
DES bis DE11-DE12.

Marmelade
Erdbeermarmelade

Menii 27 (SD-R2530: 26)
Timer: 1 std. 40 min.

Erdbeeren, fein gehackt 600 g
Zucker 400¢g
Pektinpulver * 13g

Aprikosenmarmelade

Menii 27 (SD-R2530: 26)

Timer: 1 std. 30 min.
Aprikosen, fein gehackt 500¢g
Zucker 250 ¢
Pektinpulver * 6g(1%TL)

Pflaumenmarmelade

Menii 27 (SD-R2530: 26)

Timer: 1 std. 40 min.
Pflaumen, fein gehackt 700 g
Zucker 350g
Pektinpulver * 6g(1%TL)

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

Blaubeermarmelade
Menii 27 (SD-R2530: 26)
Timer: 1 std. 50 min.

@ Blaubeeren 700 g
Zucker 400¢
Kompott
Apfelmus
Menii 28 (SD-R2530: 27)
Timer: 1 std. 20 min.

Apfel, geschélt, entkernt und 1000g

©)| geviriet

Wasser 2EL

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

Pfirsich in Vanillesirup
Menii 28 (SD-R2530: 27)

Timer: 1 std.
Pfirsiche, entkernt und in %
geschnitten 1000¢
@ Zucker 100 g
Vanilleschote )
Wasser 125 mL

e \Wenn der Kochvorgang beendet ist,
entnehmen Sie die Pfirsiche mit einem
Siebloffel. Verteilen Sie anschliefend den
Vanillesirup Uber den Friichten.
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Gebrauchsanweisungen

B Rezeptbeispiele fiir manuelle Programme [

Kuchen kneten Englischer Muffin-Teig mit Reismehl
Kuchenteig Stufe 1 Brot kneten: Menii 30 (SD-R2530: 29)
Menii 29 (SD-R2530: 28) Stufe 2 Gehen lassen: Menii 31 (SD-R2530: 30)
Timer: 20 min ' (Knettemperatur: 28 °C)
Butter (in 1 cm groRe Wilrfel geschnitten) | 200 g @ Herstellung von 10 englischen Muffins
Zucker 180 g Trockenhefe 1TL
. Gemisch / 1 geschlagenes Ei + 1
Milch 2EL S 430¢g
© )6 ), gescragen 4(200¢) el warmes s s
- Einfaches Mefi (gemischt ) 300 g AEfeT;sgs?;C moizen 1 Tan
= und gesieb!
Backpulver B 13 Braunes Reismehl 300¢
. . Kartoffelstarke 100 g
Glutenfreier Mohnkuchenteig Magermilchpulver* 50¢
Menii 29 (SD-R2530: 28) Xanthangummi 1EL
Timer: 10 min. Zucker 1EL
Pflanzliches Ol 150 g Salz 1L
lE/lliszh)’ geschlagen ? 1(3 i?l_g) *Das Milchpulver kann weggelassen werden.
Zucker 180 g Belag
@ Weiles Reismehl 210¢g |Maismehl |Angemessene Menge |
Gemahlene Mandeln 75g Stufe 1
Backpulver 1% EL . . .
Zitronensaft 1% EL 1 Siehe Schritt 1 - 4 von Brotteig kneten. (S. DE13)
Mohnsamen 3¢ (Einstellung der Knetzeit: 20 Minuten)
e Zuckerguss nach Belieben. 15 g Zitronensaft mit 75 g Puderzucker 2 Nach Beendigung des Knetens den Deckel 6ffnen und das Mehl
mischen und {iber den gebackenen glutenfreien Kuchen verteilen. abkratzen.

3 Lassen Sie den Teig 5 Minuten ruhen.

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

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

Brotteig ;

Stufe 1 Brot kneten: Menii 30 (SD-R2530: 29) Stufe 2

Stufe 2 Gehen lassen: ~ Menii 31 (SD-R2530: 30) 1 Siehe Schritt 1 - 4 von Gehen lassen. (S. DE13)

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

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

ier, geschlagen 25g i . i . o
Wasser 320 mL 4 Streuen Sie Maismehl auf die Oberflache und bedecken Sie die
Butter 15¢g Muffinform.
5 Im Ofen bei 180 °C etwa 15 Minuten backen.
Stufe 1

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

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

3 Lassen Sie den Teig 5 Minuten ruhen.

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

Stufe 2

Option 1:

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

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

DE19
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Fehlerbehebuno

Vor der Verstandigung des Kundendienstes, bitte diesen Abschnitt lesen.

Ursache und Malinahme

Wahrend oder nach dem Backen

[Alle Brotsorten]

® Die Qualitat des Gluten in Inrem 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.

Mein Brotteig geht nicht — Proteinhaltiges Mehl absorbiert mehr Wasser als anderes Mehl, also fligen Sie 10 — 20 mL Wasser
richtig auf. zusatzlich hinzu.

® Sie verwenden nicht genug Hefe oder Ihre Hefe ist alt.
Die Oberfliche des Brotes » Verwenden Sie den mitgelieferten Messloffel. Uberpriifen Sie das Haltbarkeitsdatum der Hefe

(Bewahren Sie Trockenhefe im Kiihlschrank auf.)
® Die Hefe hat die Fliissigkeit vor dem Kneten ber(ihrt.
— Vergewissern Sie sich, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge (siehe Anweisungen)
hinzugefiigt haben. (S. DE6)
® Sie haben zu viel Salz oder zu wenig Zucker verwendet.
» Uberpriifen Sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten
Messloffel ab.
» Uberpriifen Sie, ob Salz und Zucker nicht in anderen Zutaten enthalten ist.

ist uneben.

® Es kann zur Herstellung von Donuts, Pizza und anderen Produkten verwendet werden.
Bitte bestatigen Sie, bei welchem Status das Backen gestoppt und die nachfolgenden Arbeitsgénge

wieder aufgenommen wurden.
Kann tiberschilssiger Teig e Wenn sich noch Trockenhefe im Hefespender befindet (nur SD-YR2550)
wieder verwendet werden? — Fahren Sie fort mit der Herstellung von Teig, indem Sie das ,Pizza“-Teigverfahren zur Herstellung
Z.B: Der Teig ist nicht von Krapfen oder Pizza verwenden (S. DE7, DE17).
gebacken...efc e Wenn Trockenhefe mit anderen Zutaten gemischt worden war.
D — Nehmen Sie den Teig heraus und machen Sie Krapfen oder Pizza (S. DE7, DE17).
e Wenn der Brotteig halbwegs fermentiert oder gebacken ist.
— Nehmen Sie den Teig heraus und beginnen Sie mit dem Backen fiir 40 Minuten bei 170 °C im
Ofen. Beim Beobachten der Situation beim Backen.

@ Sie haben keine Trockenhefe verwendet.

Mein Brotteig ist gar nicht — Geben Sie die richtige Menge Trockenhefe in den Hefe - Verteiler.

aufgegangen. @ Sie verwenden nicht genug Hefe oder Ihre Hefe ist alt.

— Verwenden Sie den mitgelieferten Messléffel. Uberprifen Sie das Haltbarkeitsdatum der Hefe.
Mein Brot ist blass und (Bewahren Sie Trockenhefe im KiihIschrank auf.)
klebrig. ® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wéhrend des Backens gestoppt.

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

® Der Zeitpunkt der Aktivierung des Hefe - Verteilers unterscheidet sich je nach Meniprogramm und Raumtemperatur.
211 it o @ Der Hefe - Verteiler ist feucht oder statisch aufgeladen.
'ér;):klégpnr;ef(?\lzezrlltsg?th%%lg) — Wischen Sie ihn mit einem feuchten Lappen ab und lassen Sie ihn trocknen.
' ® Die Trockenhefe ist feucht geworden.
— Verwenden Sie neue Trockenhefe.

Mein Brot ist klebrig und die ® Es war beim Aufschneiden zu heif3.
Scheiben bréslig. — Lassen Sie Ihr Brot vor dem Schneiden abkiihlen, damit der Dampf entweichen kann.

. J

® Sie haben zu viel Hefe / Wasser verwendet.
: : — Uberprifen Sie das Rezept und messen Sie die korrekte Menge mit dem mitgelieferten Messloffel
Mein Brot ist zu sehr (Hefe) / Sauerteig-Becher (Wasser).
aufgegangen. — Uberprifen Sie, ob Wasser nicht in anderen Zutaten enthalten ist.
@ Sie haben zu viel Mehl verwendet.
— Wiegen Sie das Mehl mit einer Waage.

® Sie haben zu viel Hefe verwendet.
Mein Brot hat viele — Uberpriifen sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten Messloffel ab.
Luftléchers. @ Sie haben zu viel Fliissigkeit verwendet.
— Einige Mehlsorten absorbieren mehr Wasser als andere, versuchen Sie es mit 10 - 20 mL weniger Wasser. |
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Mein Brot ist
zusammengefallen nachdem
es aufgegangen ist.

Die Kruste knittert und wird
beim AbkUihlen 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 dlig.

Mein Brot hat groRe Lécher.

Meine Brioche ist bei
Verwendung von einer
Backmischung nicht gut
gelungen.

Warum ist mein Brot nicht
gut gemischt?

Weitere Zutaten wurden
nicht richtig vermischt.

Extra - Zutaten werden in
der Brioche nicht richtig
vermischt.

Extra Zutaten fallen nicht
vom Rosinen - Nuss -
Verteiler in die Backform.

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

Wahrend oder nach dem Backen

® Die Qualitat ihres Mehls ist nicht sehr gut.
— Versuchen Sie eine andere Mehlmarke.
@ Sie haben zu viel Flissigkeit verwendet.
— Versuchen Sie es mit 10 — 20 ml weniger Wasser.

® 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.

L

® 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. Sie kdnnen versuchen
den Teig in Ihrem Ofen zu backen.

J

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

J

-

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

L

® Versuchen Sie Folgendes.

— Bei Verwendung von Meni 10 kann eine reduzierte Hefemenge zu besseren Backergebnissen
filhren. (bei getrennter Zugabe von Hefe).

— Folgen Sie dem Rezept auf der Backmischung. Diese Mischung sollte zwischen 350-500 g
betragen.

— Fillen Sie die Trockenhefe (bei getrennter Zugabe von Hefe) in den Hefe - Verteiler und
trockene Zutaten in die Backform. Fillen Sie dann das Wasser ein. Extra - Zutaten sind spater
hinzuzufligen. (S. DE9)

— Die Fertigstellung hangt vom Rezept der jeweiligen Backmischung ab.

L

@ Sie haben den Knethaken nicht in die Backform gesteckt.
— Vergewissern Sie sich vor Einfillen der Zutaten, dass der Knethaken in die Backform eingesetzt ist.

L J

® Haben Sie weitere Zutaten vor dem Signalton dem Rosinen- / Nussverteiler zugefiigt oder wahrend

eines blinkenden ,, ww “-Symbols in die Backform gegeben?
— Weitere Zutaten mussen vor dem Signalton dem Rosinen- / Nussverteiler zugefiigt werden oder in

die Backform gegeben werden, wahrend das , WW “ am Display blinkt.

L J

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

— Weitere Zutaten miissen hinzugegeben werden, wahrend ,, ﬂ' “in der Anzeige blinkt.
@ Bei manchen Brotmischungsteigen lassen sich Extra - Zutaten nur schwer untermischen oder herausnehmen.
— Verringern Sie die zusétzlichen Zutaten um die Halfte.

L J

® Kann der Rosinen - Nuss - Verteiler komplett geschlossen werden?
— Verteilen Sie die extra Zutaten so, dass sie nicht (iber den Rand des Rosinen - Nuss - Verteilers
hinaus ragen. (S. DE8) Der Behélter des Rosinen - Nuss - Verteilers umfasst eine maximale
Kapazitéat von 150 g - ist jedoch abhangig von der Art bzw. vom Volumen der Zutat.

s 3

@ Sie haben zu viel Mehl verwendet, oder nicht gentigend Flussigkeit.
— Schauen Sie in das Rezept und messen Sie die richtige Menge mit einem Sauerteig-Becher ab.

DE21
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Fehlerbehebuno

Vor der Verstandigung des Kundendienstes, bitte diesen Abschnitt lesen.

Mein Brot wurde nicht
gebacken.

Das Brot lasst sich nicht
entnehmen.

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

Meine glutenfreien Nudeln
sind misslungen.

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

und lasst sich nicht entfernen.

Die Marmelade ist
Ubergekocht.

Marmelade ist zu fliissig und
nicht richtig geliert.

Welche Zuckersorten konnen fiir
Marmelade verwendet werden?

Konnen gefrorene Friichte
verwendet werden?

DE22
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Ursache und MaRnahme

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

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

® Der Teig ist etwas steif.
— Lassen Sie das Brot vollstdndig auskihlen, 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 seine Spindel nach jeder Verwendung.

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

L J

® Die Fruchmenge war zu gering oder die Zuckermenge zu hoch.
— Stellen Sie die Backform in die Spiile und fiillen Sie sie zur Halfte mit warmem Wasser. Lassen
Sie die Backform einweichen, bis sich die angebrannte Mischung oder der Knethaken I6sen lasst.
Wenn das Angebrannte geldst ist, waschen Sie es mit einem weichen Schwamm ab.

L J

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

L J

® Die Friichte waren unreif oder tiberreif.
® Die Zuckermenge wurde zu stark reduziert.
® Die Kochzeit hat nicht ausgereicht.
® Friichte mit einem geringen Pektingehalt wurden verwendet.
— Verwenden Sie die flussige Marmelade als Dessertsauce.
— Lassen Sie die Marmelade vollsténdig abkuhlen. Die Marmelade geliert beim Abkuhlen weiter.

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

@ Konnen nur fiir Marmelade und Kompott genutzt werden.

L J
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Ursache und Malinahme

Wahrend oder nach dem Backen

Konnen zum Kochen von
Marmelade eingelegte }
Friichte verwendet werden?

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

Die Friichte sind beim
Kochen zusammengefallen.

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

Weitere Probleme

Der Knethaken rattert. } ® Grund hierfiir ist, dass der Knethaken locker auf dem Befestigungsschaft sitzt. (Diest ist kein Fehler.)
Wahrend des Backens riecht @ Zutaten kdnnten auf das Heizelement gelangt sein.
es verbrannt. — Manchmal fallen kleine Mengen Mehl, Rosinen oder andere Zutaten wahrend des Mischens

} aus der Backform. Wischen Sie nach dem Backen und nach dem Abkuhlen des Maschine das
Rauch kommt aus der Heizelement einfach vorsichtig ab.

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

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

Teig kommt aus dem Boden (Boden der Backform)
der Backform. } r\/g Befestigungsschaft
¥ Q des Knethakens
-~ Eineit Befestigungsschaft
) des Knethakens
Luftungslocher (4 Stiick) Befestigungsschaft des Knethakens Teilnr. ADA29E226

Ungewohnliche Anzeige

,1“ erscheint am Display und

Wiederherstellung ,1* angezeigt. (Gerat befindet sich im Bereitschaftsmodus und kann das Programm nicht fortsetzen)
der Vorgang wurde gestoppt.

® Wenn die Stromversorgung des Gerates zu einem bestimmten Zeitpunkt unterbrochen wird, wird nach der
} — Nehmen Sie Brot, Teig oder Zutaten heraus und starten Sie erneut mit neuen Zutaten.

,HO1¢,  HO2 wird auf dem ® Das Display weist auf ein Problem mit dem Maschine hin.
Display angezeigt. — Wenden Sie sich an den Verkaufer oder ein Panasonic Servicecenter.

,U50“ erscheint auf dem ® Das Gerat ist heil® (Uber 40 °C). Dies tritt bei wiederholtem Gebrauch auf.
Anzeigefeld. — Lassen Sie |hr Gerat auf unter 40 °C abkihlen, bevor Sie es erneut verwenden (U50 verschwindet).

DE23
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Merci d’avoir acheté ce produit Panasonic.

(T

e Pour ce produit, il y a 2 notices. Ceci est la “MODE D’EMPLOI ET RECETTES?”, 'autre est la «NOTICE D’UTILISATION» qui comprend les
consignes de sécurité, le nettoyage & I'entretien et ainsi de suite.
Veuillez lire attentivement les 2 notices pour utiliser le produit correctement et en toute sécurité.

o Avant d'utiliser ce produit veuillez préter attention aux “Consignes de sécurité” et aux “Information importante” de la «NOTICE

D’UTILISATION». (P. FR2-FR5).
Ce produit est destiné aux particuliers Voir.

Veuillez conserver les 2 notices pour une utilisation future.
Panasonic décline toute responsabilité en cas de mauvaise utilisation de I'appareil ou tout manquement aux présentes consignes.

Contenu
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e Panneau de commande et affichage ......

Ingrédients pour la fabrication du pain...............
Graphiques de menus et options de cuisson
Instructions d’utilisation ..........c.coeveerrerrernernennes

o Avant ['utilisation............
e Préparations.....
e Cuisson du pain....
e Préparation de pate..........

o Ingrédients supplEMentaires .....eeeeessessesense
® All-in mix & All-in MiX raiSinS SECS..vueresrerresrense

® Cuisson de brioche......ceeencessesesessessennns
e Pain au levain & Pate pour pain au levain...

................ FR2 e Cuisson de pain sans gluten
............... FR2 e Cuisson d'un gateau sans gluten

....... FR2 e Préparation de pate a pizza sans gluten / pte a pates sans gluten ..FR11
....... FR2 ® CUiSSON de gateaU. . mmmrmersmmissessssssssssssssssssssssssssesnnen FR 11
....... FR3 ® CUISSON SEUIE ..uceuerererenenas .

....... e Faire de la confiture / compote..
o Pétrissage du gateau.............
e Pétrissage du pain ....
o Lever......
Recettes.......c.ccun.

e Recettes de pain....

.................... ® Recettes sans glutenFR16
.................... o Recettes de pates. . FR16

e Recettes sucrées
e Recettes manuelles

© Informations Sur & SaNS gIULEN.....wweveereereersessesssssssssssssssssssen Problemes et SOIUtIONS. ........ceeeerereeeeeeeeeeeeeeemmssssssseseeeeee FR20

Nomenclature et mode d’emploi

B Unité principale

; Bras pétrisseur

Bras pétrisseur (Menu seigle)
(Voir SD-YR2550)

Moule a pain

7

. rdon

* La forme de la prise peut Cordo
étre différente de celle de o,
lillustration. Prise

B Accessoires

d’alimentation

___________ c S Couvercle du distributeur
\ ouvercle Nervure
il Volet du distributeur de Fermer le couvercle du distributeur
fruits secs / graines Jusqu'a ce se referment correctement.
Poignée ‘ l;\ Distributeur de fruits
g\ o) secs et de graines
== Panneau de ——Distributeur de levure
commande

(Voir SD-YR2550)

e===—— Grille d'aération

B Panneau de commande et affichage

Gobelet a levain

Pour mesurer les liquides, faire du levain.

Couvercle
(maxi. 550 mL)

* Graduations de 10 mL

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

Cuillere a soupe Cuillere a café
* Marque » Marques ", %, %

Cuillere a levain
Permet de mesurer le levain.

¢ © env0lg

FR2
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® Limage montre tous les termes et symboles, mais Voir ceux qui sont pertinents s'affichent pendant le fonctionnement.

Bl Message d’état S'affiche pour donner une indication sur I'étape
de la machine en cours sauf Wik.
Wik: Donne des indications pour des interventions manuelles.
(Voir P. FR4-FRS5 pour le numéro du menu.)
M Affichage de e Temps restant avant la fin du programme choisi.
la durée ® | e menu a nécessité un processus, I'affichage indiquera
le temps restant avant le démarrage du processus aprés
une pression sur le bouton Marche <@ .

B Menu e Appuyez une fois sur /A ou V pour passer en mode réglage.
® Appuyez a nouveau sur /\ ou V' pour modifier le numéro
du menu. (Pour avancer plus rapidement, maintenez lcone aprés
un pas de 1.) (Voir P. FR4-FRS pour les numéros de menus.)
M Taille Pour choisir la taille.
M {1 Crolte Pour choisir la couleur de la crodite.
W © Départ différé e Réglez le départ différé (temps jusqu'a ce que le
pain soit prét). Pour les menus pour lesquels cette fonction
est disponible, la fin de cuisson du pain peut étre différée de 13 h
(sauf le menu «Pain au levain» qui ne peut étre réglé que sur 9 h).
® Réglage du temps de cuisson pour les menus sucrés.
W <> Marche  Pour démarrer le programme.
B © Arrét Pour annuler le réglage / arréter le programme.
(Maintenez enfoncé pendant environ 1 seconde.)
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Ingrédients pour la fabrication du pain

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

Ingrédients liquides
Utilisez le gobelet a levain ou la cuillere doseuse fournie.

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

d'une balance numérique est recommandée.
Ingrédients secs

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

balance numérique est recommandée.

Farine

Ingrédient principal du pain. La protéine dans la farine forme du gluten
pendant le pétrissage. Le gluten procure la structure et la texture et
permet au pain de lever.

Utilisez de la farine blanche (type T55). La farine blanche (type T55) est
moulue 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.

Farine blanche

Obtenue par mouture des grains de blé, apres séparation du son et
des germes. Le meilleur type de farine pour la fabrication du pain est la
farine portant l'indication “farine a pain” (type 55 a 110). N'utilisez pas
de farine a patisserie ou a gateau en remplacement de la farine a pain.
Farine compléte

Type 130 & 150, appelée compléte ou intégrale, obtenue par mouture des grains

de blé entier, avec le son et les germes. Elle donne un pain trés bon pour la santé.

Ce pain est moins volumineux et plus lourd que le pain a base de farine blanche.
Farine de seigle

Obtenue par mouture de grains de seigle. Contient plus de fer, de magnésium et
de potassium, qui contribuent a une bonne santé. Elle donne un pain dense et
lourd. N'utilisez pas une quantité supérieure a la quantité indiquée (cela pourrait
surcharger le moteur).

Levure séche

Elle permet de faire lever le pain.

Veillez a utiliser de la levure seche ne nécessitant pas de pré-fermentation.
N'utilisez pas de levure seche devant fermenter avant I'utilisation.
Nous vous conseillons d'utiliser de la levure séche portant I'indication
Superactive, Express ou Cuisson facile sur 'emballage.

Si vous utilisez de la levure séche, veillez a bien refermer le sachet
immédiatement aprés ['utilisation .

Pour le stockage, suivez les instructions du fabricant et jetez-les apres
48 heures d'ouverture. Il est recommandé de conserver la plupart des
sachets de levure dans un endroit frais et sec.

Laitages

Ils permettent d’améliorer le golt et la valeur nutritionnelle.

* Si vous utilisez du lait au lieu de I'eau, la valeur nutritionnelle du pain
en sera améliorée, mais dans ce cas-la il ne faut pas utiliser la cuisson
temporisée car la pate pourrait tourner pendant la nuit.
=»Réduisez la quantité d’eau proportionnellement a la quantité de lait.

Sucre (sucre blanc, roux, miel, sirop d’érable, mélasse etc.)
Nourrit la levure, il adoucit et ajoute du godt au pain, il modifie la couleur
de la cro(ite.

* Réduisez la quantité de sucre si vous utilisez d'autres fruits, qui contiennent du fructose.

Eau

Utilisez de I'eau normale du robinet.

Lorsque la température ambiante est basse, utilisez de I'eau tiede pour le
menu «Basique-rapide », «All-in mix », «All-in mix raisins secs », «Pain
complet rapide », «Seigle », « Pain sans gluten » ou « Pate a pates sans
gluten ». Lorsque la température ambiante est élevée, utilisez de I'eau
réfrigérée pour le menu « Seigle », «Pain cro(té» ou « Brioche ».
Mesurez toujours les liquides a I'aide du gobelet a levain fourni.
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Sel

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

Matiére grasse
Elle ajoute du godt et du moelleux au pain.
Utilisez du beurre (sans sel), de la margarine ou de I'huile.

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

H (EUfs
Ils permettent d’améliorer la valeur nutritionnelle et la couleur
du pain. (La quantité d’eau doit étre réduite en proportion.)
Quand vous ajoutez des ceufs, battez-les préalablement.
N'utilisez pas le minuteur pour les recettes a base d'ceufs.
(Les ceufs pourrissent rapidement si la température ambiante
est élevée.)

H Son
Il permet d’augmenter la teneur en fibres du pain.
* N'utilisez pas plus de 50 g (5 ¢. as.).
H Germes de blé
Ils donnent au pain un godt de noisette.
* N'utilisez pas plus de 50 g (4 c. as.).
M Epices, fines herbes
Elles renforcent le godt du pain.
* En petite quantité (maxi. 1c.as.).

Utilisation de préparation pour le pain (aussi
appelées Mix)

B Préparations pour du pain contenant de la levure
@ Placez la préparation dans le moule & pain, puis ajoutez I'eau.
(Suivez les instructions figurant sur 'emballage en ce qui
concerne la quantité d’eau)
@ Sélectionnez le menu 5 ou 6.
* Pour certaines préparations, la quantité de levure contenue n’est
pas claire, quelques essais peuvent étre nécessaires pour optimiser
le résultat.

M Préparations pour du pain avec sachet de levure séparé
@ Placez d'abord la préparation de pain dans le moule a pain, puis

I'eau. Placez ensuite la levure mesurée dans le distributeur de levure.
@ Réglez la machine selon le type de farine de la préparation, puis

lancez la cuisson.

« Farine blanche, farine bise-recommandé pour le menu 5, 6.

* Farine multicéréales-menu 1

* Pain complet-menu 7

* Farine de seigle-menu 12 (Voir SD-YR2550)

M Cuisson de la Brioche a partir d’une préparation pour Brioche
Sélectionnez le menu 10 ou 2-‘M” (Moyen) taille “Clair” couleur de crodte.

Conseils: Le résultat differe selon le type de farine mélangée.

FR3
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Graphiques de menus et options de cuisson

l Options disponibles et durées correspondantes

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

Numéro . Référer.
Menu  Options Processus Remargue
de menu Page
sD- | sD- Taille Crolte Départ et Knead Rise Bake Total
YR2550 | R2530 ﬁ D @ (Repos)  (Pétrissage) (Levée) (Cuisson) 7
: ) . .,{1h50 min - ) 4h-
1 1 |Basique v | v | v [30-60min |20-30min4|, o0 LT [50-85min |, — | erre-rrr
’ ’ ) 1h 50 min - ) 1 h 55 min -
2 | 2 |Basique-rapide| v | v | — |— 15-20min |, o0 (35-40min | — | erre-rrr
Basique raisin in—
3 | g |Casauerasins) o ls0-gomin [15-30min*4 |1 M 20MN= Tgh min 4h — | rmoor
Secs 2h 20 min
Pain blanc avec : ., |1h45min - . |4h-
4 4 ngiients spécia vV | v | v [30-60min |25-30min*4 2h 10 min 50 — 55 min 4 h 5 min vV | Rrro-FRT
5 5 | All-in mix — v | = |— 30 min *4 1h15min |45 min 2h 30 min — | rrrefRe
All-in mix . ; : )
6 6 . — v | — |- 30 min *4 1h15min  |45min 2h 30 min — | rrrorre
raisins secs
= 7 | 7 |Pancomplet | v | — | v 1N~ 15— 25 min*4|2 1 10N = gp iy 5h _
& P 1h 40 min 2h 50 min P FRG-FR7
Pain complet ; .+, |1h30 min— .
8 8 rapide vV | — | — |[15-25min |15-25min*4 1 h 40 min 45 min 3h — | PFR6-FRT
Pain complet 1h- . +,12h 10 min - .
9 9 raisins Secs vV | — |V 1 h 40 min 15— 25 min *4 2 h 50 min 50 min 5h — | PFR6-FRY
. . ) 1 h 20 min— ) )
10 | 10 |Brioche — | v*1| — [20min 30 - 60 min *4 . 45 min 3h 30 min vV | rrroFRO
1h 30 min
11 | 11 | Pain croité — | — | v |— 20 min 4h30min |50 min 5h 40 min — | PrRe-FRY
’ ) env. 1h 20 min - )
12 | — | Seigle — | — | v [45-60min | thasmn  |1D 3h 30 min — | pre-rr7
. . . : . .=|2h25min- .
13 | 12 |Painaulevain | — | — | v*3/0-55min |45-55min*5 oL T |55 min 5h — | prre
Pain sans . . . .~ [1h50 min-
14 | 13 i — | v2| — |- 20-25min *7|35-40 min {50 — 55 min 1 h 55 miy vV | eeReFRI
S Gateau sans
= 15 | 14 - |- | = |- 20 min *6 — 1 h 30 min 1h 50 min vV | PFRSFRIO
= gluten
(O]
2] Pate a pizz
= 16 | 15 ole d pizza = |= | = = 20-25min*7|5-10min ~ |— 30 min vV | PrRe FRI1
»n sans gluten
Pate a pat
17 16 dle a pales — — — |— 15 min *7 — — 15 min vV | PFRG,FRI
sans gluten

e Abréviations utilisées dans le présent mode d’emploi : min = minute (s); hr = heure (s); env. = environ.
e Remarque (Wi ): Le menu permet d'effectuer des opérations manuelles, comme ajouter des ingrédients supplémentaires et gratter la farine
sur la paroi latérale du moule a pain, lorsque le bip sonore retentit.

FR4
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Taille Crodte De art

ifféré Rest Knead Rise Bake Total
YR2550 R2530 ﬁ @ (Repos)  (Pétrissage) (Levée) (Cuisson)
. ) . .,[1h 10 min - .
18 | 17 |Basique — — [30-50min  [15-30min*4|, o0 T = 2h20min | — | e
Basique . . [1h 10 min - .
19 | 18 raisins secs | — |30-50min  |15-30 min *4 th3omn |~ 2h 20 min — | rme-FR
. 55 min - . .,|1h30min- .
20 | 19 |Pain complet | — = 11h25min 15— 25 min *4 2h = 3 h 15 min — | PrRe-FRT
Pain complet 55 min - . [1h30min- ,
[ _ _ _ . _ _ )
g':- 21 20 eleiTe G 1h 25 min 1525 min *4 2h 3'h 15 min P.FRG - FR7
Pain au ) . |Th5min- :
2 2 levain — — |0-40min  |45-55min5|, LT |— 2h30min | — | eeeo
23 | 22 |Levain — — |— — 24h — 24 h — | prro
- (Pétrissage) |(Lever)
. (Pétrissage) |(Lever) .
24 | 23 |Pizza — v 10-18min |7 - 15 min env. . env. . 45 min — | PrRe-FR7
10 min 10 min
25 | 24 | Géteau — — |- 20min* |— 1h35min  [1h55min | ¢ | rersein
Cuisson 30 min- 30 min—
0 _ S _ _ _
g 26| 25 seule 1h30min  |1h30min Fr
o
=] . 1h 30 min-
@ | 27 | 26 | Confiture — - |- — — - ohaomn | = | A
28 | 27 Compote — - = — — = th- — | PRI
1 h 40 min i
o 20 mi
29 | 28 P?tnssage i = = |= 0 mm, — — 1-20 min — | PR3
gateau (Par défaut)
[ "
S 20 mi
[= 30 | 29 Pe-tnssage L = — |— mm, — — 1-20 min — | PFR®3
1} pain (Par défaut)
=
30 min
_ — |= — 10min-2h | — | o
3 30 |Lever (Par défaut) min P.FR13
*1 Seules les options “Clair” ou “Moyen” sont disponibles.
*2 Seules les options “Moyen” ou “Sombre” sont disponibles.
*3 Peut étre réglé jusqu'a 9 heures.
*4 y a une période de levée au cours de la période de pétrissage.
*5 Il existe un temps de repos durant la période de pétrissage.
*6 I y a une période de grattage ou de moulage pendant le pétrissage.
*T y a une période de grattage de la farine.
FR5
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Instructions d’utilisation

B Avant I'utilisation

e Lors de la premiére utilisation, retirez les emballages et nettoyez la machine. (Voir P. FR8 de la « NOTICE D’UTILISATION »)
o Nettoyez la machine si vous ne I'avez pas utilisée depuis longtemps. (Voir P. FR8 de la « NOTICE D'UTILISATION »)

B Préparations

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

(2) Utilisez pour le menu
uu_ de seigle uniquement.

o Vérifiez que le bras pétrisseur et son axe sont propres. (Voir
P. FR8 de la « NOTICE D’UTILISATION »)

Préparez les ingrédients avec la mesure

Axe du bras pétrisseur
exacte selon la recette.

Pour SD-YR2550 Pour SD-R2530
E 1 Placez les ingrédients mesurés dans le moule E 1 Placez les ingrédients mesures dans le moule
a pain dans l'ordre indiqué dans les recettes. a pain dans I'ordre indiqué dans les recettes.
o Versez le liquide sur le bord de la paroi latérale du moule ® Pour le menu pain et pate, la levure séche doit étre
& pain pour éviter les éclaboussures.(3) placée en premier.
(D Placez la levure séche a distance du bras pétrisseur et de
2 Essuyez toute trace d’humidité et de farine autour du moule son axe. Si une partie de la levure y pénetre, le pain peut
a pain et replacez-le dans I'unité principale. (4) Fermez le ne pas se lever correctement.
couvercle. (2 Placez les ingrédients secs sur la levure séche. La levure
ne doit entrer en contact avec aucun liquide jusqu'a ce que le

o Placez la levure séche dans le distributeur de levure
pour les menus disponibles. (5)

Si le distributeur de levure est humide, absorbez

I'humidité avec un tissu etc. (Ne frottez pas le distributeur

de levure, autrement la levure ne tombera pas dans le 2
moule a pain a cause de la charge statique.)

mélange commence.

o \ersez le liquide sur le bord de la paroi latérale du moule a
pain pour éviter les éclaboussures.(3)

Essuyez toute trace d’humidité et de farine autour du moule & pain
et replacez-le dans ['unité principale. (5) Fermez le couvercle.
o Ajoutez des ingrédients supplémentaires dans le distributeur de

A . y . le distri .
i d Fasin sac pour les menus disponibles, Vol P. FRE) o Ajoutez des ingrédients supplémentaires dans le distributeur de noix

de raisin sec pour les menus disponibles. (Voir P. FRS)

e Pour des résultats optimaux, n‘ouvrez pas le couvercle a moins o Pour des résultats opii , | e & moi
que le menu ne lexige, car cela affecte la qualité du pain. our des resulals oplimaulk, ITOUVEZ pas 1& COUVErCIe a moins

que le menu ne I'exige, car cela affecte la qualité du pain.

n Branchez la machine dans une prise 230 V.

Assurez-vous de terminer les étapes de préparation avant de configurer le menu.

FR6
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Consultez les P.

- Cuisson du pain @ FR14-FRI5 pour des

recettes.

E Appuyez sur la touche A ou v/ dans la barre de Lorsque le pain est prét (la machine émet 8 bips
menu (&) pour sélectionner un menu de pain. et le cube () prés de END (Fin) clignote), appuyez
@ Choisissez les options pour le menu sélectionné. (Voir P. FR4-FR5) sur le bouton & et débranchez-le.

€9 Taille du pain B

. . Retirez le pain inmédiatement en utilisant des gants
X Brunissage de la croite p . | | ille. (6
@) Départ différé e cuisine secs et placez-le sur une grille. (6)

e Tenez la poignée avec des gants de cuisine et secouez le pain.
E Appuyez sur le bouton Marche ( > ) pour

démarrer la machine. (6) Woule a pain

S f i
(L'affichage montre quand le menu “1” est choisi.) Gant de f { \
o 'affichage indiqueT le temps restant jusqu'a la fin du protection f Assurez-vous que la lame
programme sélectionné. - n'est pas coincée dessus.
* Le temps restant est modifié en fonction de la température . . L
ambiante. e Déplacer I'axe par la base extérieure peut endommager la
& - XL ResT forme du pain. (7)
= l ineao
S RisE (7) (Fond dumoule & pain)
L — L |
A END e Base de I'axe du bras
a- 2 \ pétrisseur du moule & pain
N
e Faites une opération manuelle lorsque le bip sonore
retentit si vous sélectionnez certains menus. e Retirez toujours le bras pétrisseur avant de trancher le pain. (8)
(Voir P. FR4-FR5, menus avec I'icone Wi . )
Ensuite, appuyez a @ nouveau sur le bouton. (8)
* Terminez les travaux pendant que Wil clignote a I'écran. Lorsque
Wi arréte de clignoter, 'afficheur indique le temps restant. P ‘
* N'ajoutez pas plus d'ingrédients une fois que le temps
restant est affiché & I'écran.
* Le pétrissage continuera apres un certain temps sans
appuyer sur le bouton 203 G
14 H A FR16-FR17 pour des
B Préparation de pate A NG

nﬂ Voir P. FR6 de Préparations Péte a pain

Faconner la pate terminée et laissez-la lever

\Y
E Appuyez sur la touche /\ ou\ dans la barre de jusqu’a ce qu’elle double de taille, puis cuisez-la

menu (IZ3) pour sélectionner un menu de pate. au four.
E Appuyez sur le bouton <> pour commencer. Péte a pizza
o L'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du
programme. Divisez la pate avec le racleur et fagonnez-la en
boules.

Lorsque la pate est préte (la machine émet 8 bips
etle cube ([]) prés de END (Fin) clignote), appuyez E Couvrez-la avec un torchon humide et laissez

sur le bouton & et débranchez-le. reposer pendant 10 minutes.

Etalez la pate en forme de rond et faites-y des

Conseils : Le minuteur n'est pas disponible sur les menus de pate a m trous a l'aide d'une fourchette.
pain, sauf pour la pizza.

m Ajoutez votre sauce préférée et la garniture
désirée, puis faites cuire au four.
FR7
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Instructions d’utilisation

- Ingrédients supplémentaires (Fruits séchés, noix, bacon, fromage, etc.)

. .
Menu disponible
Pain Pate
o o Pain blanc avec oo (AT q o q W . -
Basique raisins secs ingrédients spéciaux All-in mix raisins secs | Pain complet raisins secs |  Basique raisins secs | Pain complet raisins secs
SD-YR2550 Menu 19 Menu 21
Menu 3 Menu 4 Menu 6 Menu 9

SD-R2530 Menu 18 Menu 20

Pour faire votre pain parfumé, placez simplement des ingrédients supplémentaires dans le distributeur de raisins secs

et de noix ou le moule a pain.

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

Autrement,
e Le pain peut ne pas bien se lever.

Ingrédients secs / insolubles (utiliser le distributeur de raisins secs et de

noix-Ajout automatique)

—Placez les ingrédients rajoutés dans le distributeur de fruits secs et de graines
et réglez la machine.

—Ne remplissez pas trop le distributeur
de fruits secs et de graines.

W Fruits secs
e Découpez en cubes d’environ 5 mm.
® Les ingrédients enrobés de sucre risquent d'adhérer au distributeur et ne pas tomber dans le moule.

M Noisettes, graines

® Broyez finement.

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

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

H Fines herbes

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

M Lardons, salami, olive, tomate séchée

e |l peut arriver que ces ingrédients adhérent aux parois du distributeur et ne
tombent pas dans le moule.

@ Coupez le bacon et le salami en cubes de 1 cm.

@ Coupez 'olive en 4.

Incorrect

Correct

B All-in mix & All-in mix raisins secs

n _ n Voir P. FR6 de Préparations

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

Ingrédients humides / visqueux /

solubles* (Ajouter dans le moule & pain

manuellement-Ne peuvent pas étre placés

dans le distributeur de raisins secs et de

noix)

—Placez ces ingrédients avec les autres
dans le moule.

M Fruits frais, fruits confits ou a I'eau de vie,
légumes

e Respectez les quantités indiquées dans la
recette, car la teneur en eau des ingrédients
affecte le pain.

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

* Ces ingrédients ne peuvent pas étre placés
dans le distributeur de fruits secs / graines car
ils risqueraient en fondant d’adhérer aux parois
du distributeur et de ne pas tomber dans le
moule.

Consultez les P. FR14
pour des recettes.

T

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

programme.

E Sélectionnez le menu

All-in mix All-in mix raisins secs

SD-YR2550 Menu 5 Menu 6

SD-R2530 Menu 5 Menu 6

Appuyez sur le bouton Q et retirez le pain lorsque
la machine émet 8 bips et que le cube (|J) prés de
END (Fin) clignote.

Conseils: Le résultat final peut varier en fonction du mélange de pain
utilisé. (Il peut y avoir une plus grande variation avec les
mélanges de pain sans blé).

FR8
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. . Consultez les P. FR15
B Cuisson de Brioche [ ]| omrsteetes

n — n Voir P. FR6 de Préparations. E Appuyez sur le bouton & et retirez le pain lorsque Ia
machine émet 8 bips et que le cube () prés de END
E Sélectionnez le menu 10, choisissez la couleur (Fin) clignote.
de la crodte.

Conseils: e La minuterie n'est pas disponible sur ces menus.
o N'ajoutez pas de beurre ou d'ingrédients supplémentaires aprés
E Appuyez s'j" .Ie bouton @ poyr cqmmencer. que I'écran a indiqué la durée restante.
o L'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le o Lors de I'ajout d'ingrédients supplémentaires tels que des
signal sonore retentisse. raisins secs, faites-le avec le beurre a I'étape 7. (Utilisez 150 g
d'ingrédients maximum.)

Aprés environ 55 minutes-1 heure 5 minutes. Pour faire cuire simplement une Brioche.

Ouvrezle co_uverde lorsque vous enter]dez le e Coupez le beurre en cubes de 1-2 cm et conservez au réfrigérateur.
bip sonore. Ajoutez le beurre en supplément e Placez le beurre avec les autres ingrédients au début et suivez
pendant que Wik clignote. Fermez le couvercle 'étape 5.

e Passez a I'étape 7 du processus de cette fagon. La brioche est un

et redémarrez. peu différente des autres recettes.

e Le pétrissage continue aprés 5 minutes sans appuyer sur

le button <D .
B Pain au levain & Pate pour pain au levain am Conse s . RS
— recettes.

ETAPE 1 Préparation du levain ETAPE 2 Faire cuire / Fabriquer du pain au levain

Préparations: Préparations:

@ Mélangez bien tous les ingrédients dans le gobelet a levain. @ Placez le bras pétrisseur dans le moule a pain.

(Enlevez le bras pétrisseur) @ Versez une tasse de levain dans le moule a pain.

@ Mettez le couvercle sur le gobelet & levain. ® SD-YR2550

® Placez le gobelet a levain dans le moule a pain. 1) Placez les ingrédients dans le moule a pain selon l'ordre de la recette.

@ Placez le moule a pain dans la machine et branchez la machine. 2) Placez la levure en poudre dans le distributeur de levure.
SD-R2530

1) Placez les ingrédients dans le moule a pain dans I'ordre suivant:
farine — sel — levure séche (tenir éloigné du sel) — eau (tenir
éloigné de la levure, versez I'eau autour de la farine).

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

i =— Retirez-le

Gobelet 4 levain n Sélectionnez le menu.

Pain au levain Pate pour pain au levain
, . SD-YR2550 Menu 13 Menu 22
n Selectlonnez Ie menu' SD-R2530 Menu 12 Menu 21
Levain
P o 23 E Appuyez sur le bouton > pour commencer.
oD Menu 22 e L'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.

E Appuyez sur le bouton X0 pour commencer. E Appuyez sur le bouton Q et retirezle pain / la pate
o L'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du lorsque la machine émet 8 bips et que le cube () prés

programme. (Prenez 'exemple de I'écran SD-YR2550) de END (Fin) clignote.
223 o 233 o R . Conseils: o La n?im_Jterie e:st disponible pour la cuisson du pain au
punts P> cghn P = levain (jusqu’a 9 heures).
b @ Faconner la pate terminée et laissez-la lever jusqu'a ce qu'elle double
(il reste 24 heures) (59 minutes restantes) (Le cube de fin clignote) de taille, puis cuisez-la au four. (Menu: Pate pour pain au levain)

Appuyez sur le bouton & et retirez immédiatement  Pour faire ou stocker du levain sans probléme.
o Ne choisissez pas le mauvais menu.

le gobelet de levain lorsque la machine émet 8 bips et o Ne sortez pas le gobelet a levain avant la fin du programme.
que le cube ([]) prés de END (Fin) clignote. o Ne mélangez pas le nouveau levain avec I'ancien.
o Sile levain est bien préparé, il a une odeur aigre comme de l'alcool.
o Sivous ne |'utilisez pas immédiatement, stockez dans le e Lorsque la température ambiante est supérieure a 30 °C, le
réfrigérateur, mais utilisez-le sous 1 semaine. levain fonctionne mal, et le pain n’est pas réussi. FRQ
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Instructions d’utilisation

B Informations sur le sans gluten

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

Sil'on doit confectionner du pain sans gluten pour des raisons de santé, il importe de consulter votre médecin et de suivre les conseils ci-dessous.

« Ce programme est spécialement congu pour certains mélanges sans gluten (appelés aussi Mix, mélanges panifiables), par conséquent, il est
déconseillé de vouloir élaborer et faire cuire avec ce programme son propre mélange sans gluten.

* Le pain sans gluten ne peut pas lever autant qu'un pain traditionnel. Il sera d'une consistance plus dense et d'une couleur plus claire que le pain normal.

* Lorsqu'on choisit 'option “gluten free” (sans gluten), les détails pour chaque recette doivent étre suivis scrupuleusement. (Autrement, le pain risque
de ne pas étre satisfaisant.) Il existe deux sortes de préparations exemptes de gluten, celles contenant de la farine de blé a “faible teneur en gluten”
et celles contenant d'autres farines exemptes de gluten (farine de riz, de mais, etc...). Vous devez consulter votre médecin pour savoir ce qui vous
convient le mieux si vous suivez un régime spécial et si vous utilisez ce programme pour la cuisson du pain pour des raisons de santé.

* Les résultats dépendent du type de préparation. La plupart des fabricants de ces Mixes indiquent sur 'emballage le mode de préparation en machine a
Pain. Il peut arriver que de la farine reste collée sur les parois du moule en fin de cuisson. Cela est ddi a la texture particuliere de la farine sans gluten.

* Pour obtenir de meilleurs résultats, attendez que le pain soit froid avant de le couper en tranches.

* Le pain doit &tre gardé dans un endroit frais et sec et consommé dans les 2 jours qui suivent. Si'on ne peut le consommer dans cet intervalle de
temps, on peut le conserver dans des sacs spéciaux convenablement dimensionnés puis placés dans un congélateur.

Avertissement pour les utilisateurs utilisant ce programme pour des raisons de santé:

Quand vous utilisez le programme sans gluten, consultez au préalable votre docteur ou une association spécialisée et

n'utilisez que les ingrédients appropriés pour votre état de santé.

Panasonic décline toute responsabilité concernant les conséquences résultants d’ingrédients utilisés sans les conseils d'un professionnel.

Ilimporte d’éviter la contamination croisée avec des farines contenant du gluten sile pain a un but diététique. Prendre un soin particulier pour nettoyer le moule &
pain, le bras pétrisseur ainsi que tous les ustensiles devant servir a cette fin. Vous devez également vous assurer que la levure utilisée ne contient pas de gluten.

B Cuisson de pain sans gluten [ ]| s

n _ n Voir P. FR6 de Préparations. Aprés environ 6 minutes. Ouvrez le couvercle lorsque vous
entendez le bip sonore. Réclez la farine dans les 3 minutes

pendant que Wil clignote. Fermez le couvercle et redémarrez.

® | ¢ pétrissage continuera aprés 3 minutes sans appuyer sur le bouton D.

E Sélectionnez le menu

Pain sans gluten

SDvRass Menu 14 B Appuyez sur le bouton & et retirez le pain lorsque la machine
SD-R2530 Menu 13 i . . . .
émet 8 bips et que le cube ( []) prés de END (Fin) clignote.
E Appuyez sur le bouton @ pour commencer. Conseils: Utilisez une spatule en caoutchouc pour éviter d’'endommager
o L'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal le moule & pain. N'uilisez pas la spatule en metal.
sonore retentisse.
: ’ A Consultez les P. FR16
Bl Cuisson d’un gateau sans gluten [ ]| v
n _ n Voir P. FR6 de Préparations. E Aprés environ 12 minutes. Ouvrez le couvercle
lorsque vous entendez le bip sonore. Réaclez la

péte du bord du moule & pain pendant que Wik

Sélectionnez le menu . )
clignote. Fermez le couvercle et redémarrez.

Gateau sans gluten ® | a cuisson commencera aprés 3 minutes sans appuyer sur le
SD-YR2550 Menu 15
bouton <D .
SD-R2530 Menu 14
E Appuyez sur le bouton > pour commencer. E Appuyez sur le bouton Q et retirez le gateau
o L'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal lorsque la machine émet 8 bips et que le cube ()
sonore retentisse. prés de END (Fin) clignote.
Aprés environ 2 minutes. Ouvrez le couvercle lorsque vous Consels
entendez le bip sonore. Réclez la farine dans les 3 minutes o Utilisez une spatule en caoutchouc pour éviter d’'endommager le

pendant que Wil clignote. Fermez le couvercle et redémarrez. ~ moule & pain. N'utilisez pas la spatule en métal.
e Si vous secouez fort pour retirer le gateau du moule & pain, il perdra

® | e pétrissage continuera aprés 3 minutes sans appuyer sur le bouton <U> .
P ¢ P ppuy e sa forme.
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B Préparation de pate & pizza sans gluten | pate a pates sans gluten [ ot

n _ n Voir P. FR6 de Préparations Pate a pizza sans gluten

Divisez la pate en deux parties a 'aide d'un scarabée,

E Sélectionnez le menu ) o e
et étalez-la en un cercle d'environ 20 cm de diamétre.

Pate a pizza sans gluten [Pate a pates sans gluten

SD-YR2550 Menu 16 Menu 17

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

SD-R2530 Menu 15 Menu 16

E Appuyez sur le bouton 02 pour commencer.
o L'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal Pate a pates sans gluten
sonore retentisse.

E Enveloppez la pate dans un film plastique

Aprés 5 minutes pour pizza sans gluten, 2 minutes et laissez-la reposer pendant 1 heure au
pour pate sans gluten, ouvrez le couvercle lorsque réfrigérateur.

vous entendez le bip sonore. Raclez la pate du

bord du moule a pain pendant que Wi clignote.

Fermez le couvercle et redémarrez.

® | e pétrissage continuera aprés 3 minutes sans appuyer sur le
bouton <> .

m Farinez légérement la surface de la pate, et faites
des morceaux avec les formes de votre choix.

m Faites-les bouillir et profitez-en avec votre sauce
ﬂ Appuyez sur le bouton Q et retirez le pain préférée.

lorsque la machine émet 8 bips et que le cube Conseils: Utilisez une spatule en caoutchouc pour éviter d'endommager

(B) prés des feux de détresse. le moule & pain. N'utilisez pas la spatule en métal.
B Cuisson de gateau [ ] S
n _ n Voir P. FR6 de Préparations E Appuyez sur le bouton & et retirez le gateau

lorsque la machine émet 8 bips et que le cube ([J)
prés de END (Fin) clignote.

E Sélectionnez le menu

Gateau

SD-YR2550 Menu 25 Cuisson supplémentaire

SD-R2530 Menu 24 e Sila cuisson n'est pas terminée,Suivez les étapes (Un temps de
cuisson supplémentaire peut étre réglé jusqu’a deux fois dans un
délai de 20 minutes lorsque la machine est encore chaude.)

E Appuyez sur le bouton @ pour commencer. (D Sélectionnez le menu (Sautez le si vous n'avez pas appuyé sur le

e o S . bouton @ a I'étape 8).
o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal sonore @ Affichez le temps de cuisson

retentisse. o |l peut étre réglé sur 1 a 20 minutes.
@ Appuyez sur le bouton <& pour commencer.
Aprés environ 12 minutes. Ouvrez le couvercle o Pour interrompre la cuisson, maintenez le & bouton enfoncé.
Iorsque vous entendez Ie‘blp sonore. Raclez la Conseils
pate du bord du moule a pain pendant que Wik e La minuterie n'est pas disponible sur ce menu. Cela définit
clignote. Fermez le couvercle et redémarrez. seulement le temps de cuisson.

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

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

® e pétrissage continuera aprés 3 minutes sans appuyer sur le
bouton < .
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Instructions d’utilisation
Consultez les P. FR18
@ pour des recettes.

B Cuisson seule

Préparatlons: Appuyez sur le bouton & et retirez le gateau
®Préparez les ingrédients mélangés dans le bol conformément a la L .
recette lorsque la machine émet 8 bips et que le cube

@Retirez la lame de pétrissage et appliquez le papier sulfurisé autour
du moule a pain, puis versez les ingrédients mélangés.
®Placez le moule a pain dans la machine et branchez la machine.

(1) prés de END (Fin) clignote.

Cuisson supplémentaire

o Si la cuisson n'est pas terminée, répétez les étapes 1 - 4. (Un temps
de cuisson supplémentaire peut étre réglé jusqu'a deux fois dans
un délai de 50 minutes lorsque la machine est encore chaude. Le
départ différé recommencera a partir d’'une minute en appuyant sur
le bouton @ au besoin.)

n Sélectionnez le menu

Cuisson seule

SD-YR2550 Menu 26

SD-R2530 Menu 25

Conseils: La minuterie n'est pas disponible sur ce menu. Cela définit
seulement le temps de cuisson.

E Affichez le temps de cuisson

E Appuyez sur le bouton 0% pour commencer.
e | ‘affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.

B Faire de la confiture / compote

Consultez les P. FR18
@ pour des recettes.
Cuisson supplémentaire

e Si la cuisson n'est pas finie — Répétez les étapes 1 a 3. (Une durée

@ Placez le bras pétrisseur dans le moule a pain. de cuisson supplémentaire peut étre effectuée deux fois dans les 10

® Placez les ingrédients dans le moule a pain dans I'ordre suivant - 40 minutes pendant que la machine est encore chaude. La cuisson
moitié des fruits — moitié du sucre — restants des fruits — restantdu  recommencera a partir d'1 minute en appuyant sur le bouton @) au
sucre. besoin.)

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

Préparations pour la fabrication de compote

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

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

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

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

Conseils

e La minuterie n’est pas disponible sur ces menus. Cela définit seule-
ment le temps de cuisson.

e Suivez strictement la recette pour la quantité de chaque ingrédient. Dans
le cas contraire, la confiture n'a pas une consistance ferme, a cuire ou a
dessécher, de méme que la compote.

Conseils pour la fabrication de confiture
e || est nécessaire d’avoir une quantité appropriée de sucre, d'acide et

n Sélectionnez le menu

Confiture Compote de pectine pour faire une confiture bien prise.
e Menu 27 Menu 28 e les frqits dotés d’un niveau élevé de pectine prennent_facilement.
Les fruits dotés de moins de pectine ne prennent pas bien.
SD-R2530 Menu 26 Menu 27 . . N N oy r . ~
o Utilisez des fruits fraichement & maturité. Les fruits trop mdrs ou pas

assez ne prennent pas fermement.

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

e Quand le temps de cuisson est court, des morceaux de fruit peuvent
demeurer partiellement et la confiture peut devenir trop liquide.

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

E Appuyez sur le bouton & et retirez la confiture /|  ® Mettez la confiture cuite dans le récipient dés que possible. Faites at-

o . tention aux briilures lorsque vous retirez la confiture.
compote lorsque la machine émet 8 bips et que le o La confiture peut étre briilée si elle est laissée dans le moule & pain.
cube ([]) prés de END (Fin) clignote.

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

e Stockez la confiture dans un endroit frais et sombre. En raison des
niveaux de sucre moins élevés, la durée de conservation n’est pas
aussi longue que celle des variétés disponibles en magasin. Une fois
ouverte, placez-la au réfrigérateur et consommez-la peu de temps

apreés l'ouverture.
2021/2/6 T 12:52:19 (
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B Pétrissage du gateau [ ]| Sreotn

Préparations: A
" - uyez sur le bouton our commencer.
®Sortez le moule & pain et installer le bras pétrisseur. PRuy @ P
@Versez les ingrédients dosés dans le moule a pain. o 'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.
®Remettez le moule a pain dans l'unite principale. Fermez le
couvercle et branchez la machine. . A
H Appuyez sur le bouton Q et retirez la pate lorsque
n Sélectionnez le menu la machine émet 8 bips et que le cube ([} ) prés de
Pétrissage du gateau END (Fm) C|ign0te.
SDYR25%0 Menu 29 Placez-le dans un moule a pain, puis faites-le cuire
SD-R2530 Menu 28

dans un four prechauffe.

E Réglez le temps de pétrissage Conseils: Utilisez une spatule en caoutchouc pour éviter d'endommager
le moule a pain. N'utilisez pas la spatule en métal.

B Pétrissage du pain [ ]| oo

Préparations: E Appuyez sur le bouton <> pour commencer.

®Sortez le moule a pain et installer le bras pétrisseur. e o s
@Versez les ingrédients dosés dans le moule & pain, o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.

®Remettez le moule a pain dans ['unite principale. Fermez le couvercle

et branchez la machine. ﬂ Appuyez sur le bouton & et retirez la pate lorsque
o la machine émet 8 bips et que le cube (] ) prés de
n Sélectionnez le menu END (Fin) clignote.
Pétrissage du pain .
SD-YR2550 Menu 30 Consells
o VMoma 29 eReposez-vous pendant plus de 20 minutes avant de commencer le

prochain pétrissage.
eDans le cas d'une pate dure ou d'une grande quantité de pate, la
Réglez le temps de pétrissage mention « U50 » peut apparaitre sur I'écran. Laissez un peu de temps
® Veuillez régler le temps en fonction de la pate a pain qui est pour recommencer le prochain pétrissage.La quantité de farine qui
utilisée pour la fermentation primaire. peut étre utiisée est de 400 & 600 g,

Consultez les P. FR19
- Lever @ pour des recettes.

Préparations: ) o Appuyez sur le bouton <D pour commencer.
(®Retirez le bras pétrisseur et placer la pate dans le moule a pain. L ) .
o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du

@Remettez le moule a pain dans l'unite principale. Fermez le

rogramme.
couvercle et branchez la machine. prog
n Sélectionnez le menu n Appuyez sur le bouton & et retirez la pate lorsque
Lever la machine émet 8 bips et que le cube (] ) prés de
SD-YR2550 Menu 31 END (Fin) clignote.
SD-R2530 Menu 30

Faconnez la pate finie et laissez-la lever au four,

Fixez le temps (utilisez la fermentation primaire de la puis faites-la cuire.

pate pétrie. Régler le temps en fonction de la pate a
pain).
FR13
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Exemple

Nom de la recette

Numéro du menu + durée totale du processus + Icone d'option

M L XL
* |Levure seche [2c.ac. |2c.ac. [2/sc.ac
Farine blanche
@ (type T55) 400g [500g |600g
Oeufs (L), battu |1 1 2
5 | Graines de toumesol | 50 g 65¢ 75g
Wi | Fromage 50¢g 65¢ 75g
Abréviation :

c.ac. =cuillére athé ; c.as. = cuillere a soupe
CEuf (L) = CEuf de grande taille ; CEuf (M) = CEuf de taille moyenne.

B Recettes de pain

Les options de chaque recette et les opérations nécessaires sont
indiquées par les icones suivantes.

Icéne d'option

Icone d'opération nécessaire

{1 crotte légere @ Croate moyenne 4 Croiite noire @ Temporisateur de retard

* SD-YR2550: Mettez la levure séche mesurée dans le doseur de levure.
SD-R2530: Mettez d'abord la levure séche mesurée dans le moule a pain.

©

Placez les ingrédients mesurés dans le moule a pain dans ['ordre indiqué dans les recettes.

Ajoutez les autres ingrédients dans le distributeur de noix de raisin sec.
yi Faites des opérations manuelles (comme ajouter des ingrédients supplémentaires,
racler la farine sur la paroi latérale du moule a pain) lorsque le bip sonore retentit.

Basique Basique raisins secs
Pain blanc Pain aux raisins secs
Menu1(4h-4h5min) TIAHE © Menu3(4h) OIZ @
M L XL M L XL
% |Levureséche |1c.ac. |1céac |1%c.ac| | |Levureseche |1c.ac. [1c.ac. |1%c.ac.
Farine blanche Farine blanche
(type T55) 400¢ 500g 600 g (type T55) 400 g 500g [600g
Beurre 20g 30g 40¢ @ Beurre 20g 30g 40¢g
@Sucre 1c.as. [1%c.as.|2c.as. Sucre 1c.as. |1%c.as.|2c.as.
Sel 1%c.ac.|1%c.ac.|2c.ac. Sel 1%c.ac.|1%c.ac.|2c.ac.
Eau 280 mL |340mL (400 mL _..|Eau 280 mL |340 mL |400 mL
Pain au lait “»|Raisins secs *1|80 g 100g |120¢g
Wenu 1 (4"'4“5""“)MD@%1 g 5 Pain aux graines
o
* [Levureséche |1c.ac. |1cac |1cac| Menu3(4h) 0a (Jl)w - -
Farine blanche
(type T55) 400g |S00g  |600g % |Levureséche [1c.ac. |1c.ac. |1%cac
Beurre 20g 30g 40g Farine blanche 400 475 550
@ Sucre 1c.as. |1%c.as. [2c.as. (type T55) & ¢ 8
Sel 1%c.ac |1%c.ac|2c.ac. Beurre g g [40g
Lait 290 mL |360 mL [430 mL @ Sucre Tcas |1%cas|2c.as
. . Sel 1c.ac. [1%c.ac.|2c.ac
Bas|que-rap|de Graines de sésame {1 c.as. [1%c.as.|2¢c.as
Pain blanc-rapide (ESraine de pavot ; 8coa sl.- ; gzoc. éLs. g 8coa s.L
. au m m mL
Menu2 (1h55min-2h) LIZZ% Grainesdelin |1c.as. |1%c.as.|2c.as
- M L : XL‘ <5 | Graines de citrouille [ 1 ¢.as. |1%c.as.[2¢c.as
* II;ev.ure;echﬁ 2cdc. |2cac |2%cac Graines de toumesol | 1 ¢.as. |1%c.as.|2¢.as
arine blanche
400g [500g |600¢g
(type T55) : H Adi Ani
@ b S Pa.ln blal?c avec ingrédients spéciaux
Sucre 1cas. |1%cas|2cas. | Pain farci
Sel 1hc.ac.|1%c.ac. [2c.ac. | Menud(4h-4h5min) 1AHE @
Eau 280mL 350 mL (420 mL M L XL
- - - VIR
Pain Italien * I;\ﬁ:;iztﬁe lcac |1cac |1%cac
Menu 2 (1 h 55 min) % (type T55) 400¢g 500¢ 580 g
M @ Beurre 20g 30g 40g
% |Levure séche 2c.ac. Sucre 1c.as. [1%c.as.|2¢c.as
Farine blanche (type T55) 400¢ Sel 1%c.ac.|1%c.ac.|2c.ac.
@ Huile d'olive 1%c.as. ___|Eau 280 mL | 350 mL |400 mL
Sel Tecac | 13 lardoncuit*t |50g [65¢  |758
Eau 260 mL
¥l |Fromage*1  |50¢ 65¢g 75¢
FR14
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Consultez les P. FR6-FR9

L]

pour des instructions de

manipulation.

Tomate farcie, olive et jus de tomate

Menud (4h-4h5min) OAE
M L

XL
% |Levure séche [1c.ac. [1cac [1%c.ac.
Farine blanche
(type T55) 400¢ 500g 580g
Beurre 20g 30g 40g
@Sucre 1c.as. [1%c.as.|2c.as.
Sel 1%c.ac.[1%c.ac.|2c.ac.
Eau 140 mL {175 mL |200 mL
Jus de tomates | 140 mL |175 mL |200 mL
Olive 70¢g 85g 100g
Tomates
séchées au soleil
L dans [huile, 30g 40g 50g
hachées
All-in mix
All-in mix
Menu5(2h30min) (AR
@ Farine de panification *2 500 ¢
Eau *3 300 mL
Pain au jus de légumes
Menu5(2h30min) TIAE
Farine de panification *2 500¢g
©)|Eau4 150 mL
Jus de légumes *4 150 mL
All-in mix raisins secs
All-in mix raisins secs
Menu 6 (2h30min) (1A
@ Farine de panification *2 500¢
Eau®3 300 mL
%, | Raisins secs *1 100¢g
Pain aux marrons matcha
Menu6(2h30min) TIAEG
Farine de panification *2 500 ¢
©)| Matcha 10g
Eau*3 - 300 mL
%, Chataignes douces *1 100g
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Pain complet Pain complet raisins secs Pain de campagne
. . . . . J’
Pain complet pain Pain complgt raisins secs Menu 11 (Sh ‘fﬁ min) & :
Menu7(5h) @) Menu9 (5h) @ * Lev.ure seche 1cac.
M L XL M L XL Farine blanche (type T55) 320¢g
* [Levure seche |1c.ac. |1cac |1hcac| |X I,;ev.uredséglh’e 1cac. |fcac |1%cac. @ galri”e de ble compléte ?3% ‘
Farine de blé arine de blé € 2C.4C.
complste  |*008  |500g 16008 complete | #008  [500¢ |600¢ Eau froide (5 °C) 300 mL
Beurre 20g |30g |40¢ - EEiE 0g  (30g  f40g .
@ Sucre Tcas |1%c.as (2c.as. guf’e 11; as. 1:;2 c.as. g c.as. Seigle (voir so-vR2550)
Sel 1%c.ac |1%c.ac |2c.ac J 2C.aC.|17¢c.ac | 2C.aC. ; 0
Fau 280 mL. 1350 L. 1420 m. Eau 280mL [3s0mL |a2omt | Seigle 100% ,
e f : Menu 12 (3 h 30 min) @)
e . “| Raisins secs *1 (80 g 100 ¢ 120g - -
Pain a I'avoine et au son = % |Levure séche 2%c.4c.
i C s s . , Farine de seigle 500
Menu7(5h) © Pain & I'érable et aux noix de pécan I 2c5s
- - _ Menu9(5h) @ @ Sucre 2c.ac
% | Levure séche 1cac. m Sel 2cac
Farine blanche (type T55) 400 ¢  [Levure seche Tode Eau 440 mL
Iig:rid e davoine gg . " Farine de blé compléte 200¢ ® Utilisez la lame de petrissage pour le menu
g £ Farine blanche (type T55) 200g seigle.
Huile 2c.as. Beurre g
Sucre Pecac @ Sirop d'érable 3c.as. Seigle et blanc
Sel 1%c.ac. o S
Eau 350 mL. Sel 1%c.ac. Menu 12 (3 h 30 min) @
_..|Eau 280 mL % [Levure séche 2cac
Pain complet rapide 25| Noix de pécan *1 75¢g Farine de seigle 250 g
. ) Farine blanche (type T55) 250g
Pain complet rapide Brioche = Huile 2cds,
Menu 8 (3 h) T : s Brioche basique ggfre gz o
. 7 . .
* [Levure séche |1%c.ac.|1%c.a0 |2c.c, | Menu10(3h30min) {197 Eau 360 mL
Farine de blé 400g |50 |600g | Levure séche 1%c.ac. @ Utilisez la lame de pétrissage pour le menu
complete Farine blanche (type T55) 400 g seigle.
Beurre 20g 30¢g 40g Beurre *5 60g . .
@ Sucre 1c.as. [1%c.as.|2c.as. Sucre 50 g Pam au Ievam
Sel 1%c.ac. |1%c.ac.|2c.ac. @ Lait écrémé en poudre 2c.3as. Pain au levain
Eau 280 mL. 350 mL. 420 mL Sel 1%c.ac. Etape 1: Levain: Menu 23
. . Mélanger / battre 2 oeufs (M
Pain complet rapide 50% e us M) 270 mL (SD-R2530: 22) (24 h)
Menu 8 (3 h) S| Beurre *6 80¢ Consultez les P. FR7 pour des recettes.
M L XL Etape 2: Menu 13 (SD-R2530: 12) (5h) @
* [Levure seche [1%c.ac [1%c.ac. |2c.ac. | Panettone Levain 1 tasse
FarinT\ctie blé 1500 ¢ |250g [300g Menu 10 (3h 30 min) 1% @ Farine blanche (type T55) 400g
compiete % |Levure séche 1%c.4c. Sel 1c.ac.
Fta“neT g?"Che 2005|2505 |300g Farine blanche (type T55) 400g Eau 150 mL
@ (type T55) Beurre*s 60g Levure séche %c.ac.
Beurre 20¢g 30g 40¢g Sucre 50
Sucre 1cas. [17c.as.|2c.as. @Sel 1‘/zgcéc
Sel 1%c.ac. |1%c.ac|2cac. . o
Eau 300mL [370mL_|430 mL Melanger battre 2 oeufs () 500 m
| Beurre "6 60g
m Ecorces d'oranges confites *1 |50 g
Sultanine *1 50¢g *1 Coupez en cubes d'environ 5 mm.
Cassis "1 50g *2 Mix de pain pour pain blanc uniguement.

Suivez les recettes figurant sur

Pain crodte I'emballage du mix pour pain.

Pain crodté *3 Il faut ajouter les informations figurant sur
Menu 11 (5 h 40 min) @ le paquet.
% |Levure séche 1c.ac. *4 Réduction de moitié de la quantité d'eau
"""| Farine blanche (type T55) 400¢g spécifiée pour le mélange de pain.
Sel 1%c.4c. *6 Coupez le beurre en cubes de 2-3 cm et
Eau 290 mL conservez au réfrigérateur.

*6 Coupez le beurre en cubes de 1-2 cm et
conservez au réfrigérateur.
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B Recettes sans gluten

Pain sans gluten
® Le résultat différe selon les recettes ou

Pain a I'érable et aux noix de pécan
(1 h 55 min)

selon le type de préparation pour pain. Sirop d'érable 2¢.3s.
@ Suivez la recette sur le paquet de votre Noix de pécan 50 g
préparation pour le pain sans gluten.
Pain sans aluten Pain aux fruits épicés
9 (1 h 55 min) &
Menu 14 fSD-R2530.-13) Graines de lin 1c.as.
(1h 50 min-1 h 55 min) A% Graines de sésame 2¢.4s.
Eau 430mL | |Graines de citrouille 1c.as.
@ Huile 1c.as.| |Graine de pavot 1c.as.
Préparation pour pain sans gluten 500 ¢ Graines de touresol 1cas.
Levure séche 2c.ac.| Pain aux tomates séchées au soleil et
Pain sans gluten et sans blé au pam'lesa%
Menu 14 (SD-R2530: 13) (l h 55 min) _ -
. . romage parmesan rape g
1 h 50 min-1 h 55 min
(Th 50 mi n O Tomates séchées a [huile, haché |50 ¢
Lait 310 mL
el i 2(100g) | Gateau sans gluten
Vinaigre de cidre 1c.as. .
Huile 2035, Sans gluten chocolate géteau
@ Miel 60¢g Menu 15 (SD-R2530: 14)
Sel 1%c.ac. (1 h 50 min)
Farine de riz brun 150 g Beurre *2 150 g
Fécule de pomme de terre 300¢ Sucre 150 g
Gomme de xanthane 2c.ac. CEufs (L), battu 3(180¢g)
Levure séche 2%c.ac Chocolat noir, fondu 120g
. " Farine de riz bl 120
Pain sans gluten aromatisé e 2
L ) Poudre de cacao 30g
Ser\./e.z-voys d'une qyant!te' du mel'ange Poudre 3 lever 10g
choisi et ajoutez les ingrédients suivants
dans votre moule a pain pour produire le Gateau au thé sans gluten
pain de votre choix. Menu 15 (SD-R2530: 14)
Pain aux fruits épicés (1 h 50 min)
(1 50 min) 2 gﬁg:f 2 ?ggg
Fruits mélangés 100 4 (Eufs (L), battu 3(180¢)
Cannelle 2c.ac. @ Farine de riz blanc 160 g
Poudre d'amandes 80g
Feuilles de thé, haché 2c.ac.
Poudre a lever 10g
B Recettes de pates
Basique Rouleaux souples / baps
Basique pates l\ge:;om fSD-R2530: 17)
Menu 18 (SD-R2530: 17) (2h 20 min) _ :
2h 20 mi % |Levure séche 1Yc.ac.
( min) - - Farine blanche (type T55) 450 g
| Levure séche leac Beurre 30¢g
Farine blanche (type T55) 500 ¢ Sucre 1¢.4s.
Beurre 30g ‘ @ Sel 1¢c.ac
©)sucre 1%c.as. (Eufs (M), battu 1(50g)
Sel 1%c.ac. Eau* 250 mL
Eau 310 mL

FR16
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* Afin d'obtenir un rouleau Iégérement plus dense,
essayez 125 ml d'eau et 125 ml de lait.

Consultez les P. FR6,
FR10-FR11 pour
@ des instructions de

_ manipulation.

Sans gluten gateau a la banane
Menu 15 (SD-R2530: 14)

(1 h 50 min)
Beurre *1 80¢g
Sucre 120¢g
CEufs (L), battu 3(180g)

@ Farine de riz blanc 160
Poudre d’'amandes 50¢g
Bananes *2 80g
Poudre a lever 10g

Péte a pizza sans gluten

Pate a pizza sans gluten
Menu 16 (SD-R2530: 15)

(30 min)
Eau 380 mL
@ Farine de riz blanc 475¢
Huile végétale 1%c.as.
Sel 1c.ac
Levure séche 1c.éc.

Pate a pates sans gluten

Pate a pates sans gluten
Menu 17 (SD-R2530: 16)

(15 min)
Mélanger/ battre 2 oeuf (M) + Eau [260 g
Farine de riz blanc 220g
E:ctzl:ede pomme (mélangée) 80¢g

@ Fécule de mais Silanece 100g
Gomme de xanthane 1%c.as.
Huile 2c.as.
Sel 1c.ac.

eAssurez-vous de fouetter les oeufs et I'eau
ensemble jusqu’a obtenir un mélange tres lisse.

ePlacez la farine, la fécule et la gomme dans
un autre bol et mélangez bien.

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

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

1 Mettez les ingrédients dans le moule a
pain dans le méme ordre que celui indiqué
ci-dessus.

2 Sélectionnez le menu.

3 Divisez la pate en 8-10 morceaux et
fagonnez des petits pains.

4 Poser sur une plaque de cuisson graissée
et laisser faire a 40 "C jusqu'a ce que la
taille ait doublé (environ 20 minutes).

5 Saupoudrez de farine.

6 Faites cuire au four préchauffé sur 220 °C
pendant 15 minutes ou jusqu'a ce que le
produit soit bien doré.
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Basique raisins secs

Basique raisins secs pates
Menu 19 ( SD-R2530: 18)

(2 h 20 min)

X |Lewureseche . leac
Farine blanche (type T55) 500¢
Beurre 30g

@ Sucre 1%c¢.as
Sel 1%¢.ac.
Eau 310 mL

% |Raisins secs *1 100 g

*1 Coupez en cubes d'environ 5 mm.

Petits pains de la croix-rouge
Menu 19 ( SD-R2530: 18)

(2 h 20 min)

% |Levure séche Yc.ac.
Farine blanche (type T55) 250g
Beurre 25¢
Sucre 1c.ac
Lait écrémé en poudre 1c.as.

) sel %ic.ac.
Cannelle 1c.ac
Epices mélangées Y c.Ac.
CEufs (M), battu 1(50¢g)

____|Eau 100 mL

35| Fruits secs mélangés 100 g

1 Diviser le mélange en 8 boules. Poser sur
une plaque de cuisson Iégérement graissée
et laisser faire sur 40 °C jusqu'a ce que la
taille ait doublé (environ 20 minutes). Faites
une péate avec environ 2 cuilléres a soupe de
farine mélangée a 2 cuilléres a soupe d'eau
et posez une croix sur les petits pains, ou
recouvrez de fines tranches de péte brisée.

2 Cuire au four préchauffé sur 220 "C pendant 15 a 20
minutes ou jusqu'a ce que le produit soit bien doreé.

3 Pendant qu'il est encore CHAUD, badigeonnez
avec un glagage de sucre -40 g de sucre
dans 4 cuilléres a soupe d'eau, bouilli jusqu'a
obtention d'un sirop-(environ 5 minutes).

Pain complet
Pain complet pates
Menu 20 ( SD-R2530: 19)
(3 h 15 min)

Pain complet pates 50%
Menu 20 ( SD-R2530: 19)
(3 h 15 min)

% |Levure séche 1%c.4c.
Farine de blé compléte 250 g
Farine blanche (type T55) 250g

@ Beurre 30g
Sucre 1%¢.ac.
Sel 2c.ac.
Eau 320 mL

% |Levure séche 1%¢.ac.
Farine de blé compléte 500¢
Beurre 30g

@ Sucre 1%¢.as.
Sel 2c.ac.
Eau 340 mL

Pain complet pates 70%
Menu 20 ( SD-R2530: 19)
(3 h 15 min)

% |Levure séche 1%¢c.ac.
Farine de blé compléte 350 g
Farine blanche (type T55) 150 g

@ Beurre 30¢g
Sucre 1%¢.as.
Sel 2c.ac.
Eau 330 mL
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Pain complet raisins secs

Pain complet raisins secs pates
Menu 21 (SD-R2530: 20)
(3 h 15 min)

(T

Levain

Levain
Menu 23 (SD-R2530: 22) (24 h)
The amount for a sourdough cup

Farine de seigle 80¢g
Sel Yac.ac.
Yaourt nature 60g
Eau (20 °C) 80 mL
Levure seche * 1(0.1g)

*Utilisez la cuillére a levain.

Pizza

Pate a pizza
Menu 24 (SD-R2530: 23)

% |Levure séche 1%c.4c. (45 min) &
Farine de blé compléte 500 ¢ % |Levureseche
@ Beurre 30g Farine blanche (type T55)
Sucre 1%c.as. Huile
Sel 2c.ac. @ Sel
Eau 340mL Eau
5, |Raisins secs *1 100 g

*1 Coupez en cubes d'environ 5 mm.
Farines de blé entier aux noix 70%
Menu 21 (SD-R2530: 20)

(3 h 15 min)

% | Levure séche 1%c.ac.
Farine de blé compléte 350g
Farine blanche (type T55) 100g
Gruau moyen 50g

@ Huile 2c.as.
Sirop d'érable 2c.as.
Sel 1%c.ac.
Eau 320mL

%, [Noix *1 100 g

*1 Coupez en cubes d'environ 5 mm.

1 Divisez la pate en 12 gros rouleaux ou 20
petits pains.

2 Posez sur une plaque a patisserie graissée
et saupoudrez de farine. Vous pouvez vous
permettre de monter jusqu'a 40 °C jusqu'a
ce que la taille soit doublée (environ 20
minutes).

3 Faites cuire au four préchauffé sur 220 °C
pendant 12 a 15 minutes ou jusqu'a ce que
la viande soit bien dorée.

Pate au levain
Pate au levain (Seigle)
Etape 1: Levain Menu 23 (SD-R2530: 22) (24 h)

Consultez les P. FR9 pour des recettes.
Etape 2: Menu 22 (SD-R2530: 21)

(2 h 30 min)
Levain 1 tasse
Farine blanche (type T55) 360 g
@ Farine de seigle 40g
Sel 1c.ac.
Levure seche* Yac.ac.
Eau 150 mL

*Pour le SD-YR2550, placez la levure seche
dans le distributeur de levure.

(Beignet (en utilisant une péte a pain non\
fermentée qui a échoué)

1 Divisez la pate en petits morceaux de 35 g
chacun et fagonnez-les en boules. Couvrez-
les d'une petite serviette et laissez-les
reposer pendant 10 a 20 minutes.

2 Roulez-les en forme de rond fin et pressez
la pate avec le moule & beignet.
3 Laissez la pate fermenter pendant 20 & 30

minutes (jusqu'a ce qu'elle double sa taille
initiale) & une température de 30 & 35 °C.

4 || faut les faire frire & une température
d'huile de 170 °C et les saupoudrer de

\ cannelle et de sucre blanc raffiné. )

Focaccia

Menu 24 (SD-R2530: 23)

(45 min) @

% |Levure séche Yhc.ac.

Farine blanche (type T55) 300g

@ Huile d'olive 1c.as.
Sel 1c.ac.
Eau 170 mL

1 Roulez et tapotez la pate dans un rectangle
de 30 cm x 25 cm sur une plaque de
cuisson graissée.

2 Faites des entailles sur toute la pate en
utilisant le bout de vos doigts.

3 Ajoutez vos garnitures préférées telles que
des olives et des tomates.

4 Permettre de prouver a 40 °C jusqu'a ce que
|a taille soit doublée (environ 30 minutes).

5 Arrosez d'huile d'olive et faire cuire dans un
four préchauffé au 190 °C pendant 20 a 30
minutes ou jusqu'a ce que les bords soient
dorés et que le centre soit bien cuit.

o A servir chaud avec des plats de pates.

FR17
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B Recettes sucrées

Gateau

Beurre gateau
Menu 25 (SD-R2530: 24) (1 h 55 min)

Beurre (découpé en cubes de 1.cm)
Sucre
Lait

200¢
180 g
2c.as.
@ 4 ceufs (moyens), battus 200g
Farine a pain intégrale, . .
A dtasod bé i (’ef‘tet':;?;z) 3008
Poudre a lever 13g

Tea Gateau
Menu 25 (SD-R2530: 24) (1 h 55 min)

Beurre (découpé en cubes de 1cm) {200 g
Sucre 180 g
Lait 2c.as.
@ 4 ceufs (moyens), battus 200 g
Farine & pain intégrale, .\ .
A sbede be ir (’e"t‘ifnqlg;‘;) 300g
Poudre a lever 13g
| Thé Earl Grey (feuille de thé) |1c.4s.
W | Fruits secs * 100 ¢

* Ajoutez-le lors du raclage de la farine a I'étape 7.

Cuisson seule
Gateau aux fruits
Menu 26 (SD-R2530: 25)
Départ différé: 1 h 20 min

Beurre 150 g
Sucre 130¢
(Eufs (M), battus 3(150g)
Lait 1c.as.
1~ Farine & pain intégrale G

; . gée 250 g
,?- abase d? blé dur (et tamisée)

Poudre a lever 10g
Fruits secs mélangés 70g

1 Mélangez le beurre et le sucre dans un
bol jusqu’au ramolissement, puis battez
les oeufs, un a la fois.

2 Ajoutez le lait, le mélange A tamisé et
le mélange de fruits secs en battant
vigoureusement apres l'ajout.

3 Retirez la lame de pétrissage et appliquez le
papier sulfurisé autour du moule a pain, puis
versez les ingrédients mélangés.

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

5 Sélectionnez le menu, affichez le temps de
cuisson: 1 heure et 20 minutes.

6 Appuyez sur le bouton @ pour commencer.

7 Appuyez sur le bouton Q@ et retirez e pain
lorsque la machine émet 8 bips et que le cube
( I ) clignote prés du logo END.

FR18
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Gateau aux cerises et a la pate
d’amandes

Menu 26 (SD-R2530: 25)

Départ différé: 1 h

Sucre roux en poudre 50¢g
Beurre 175g
(Eufs (M), battus 3(150g)
Farine avec levure incorporée 225¢
Cerises confites, haché 100 g
Pate d'amandes, émiettée 75¢

Lait 60 mL
Topping (Amandes grillées, 15
torréfiées)" 8

1 Mélangez le beurre et le sucre dans un
bol jusqu’au ramolissement, puis battez
les oeufs, un a la fois.

2 Ajoutez la farine avec les cerises et la
pate d'amandes, mélangez bien avec le
lait pour avoir une consistance molle.

3 Retirez la lame de pétrissage et appliquez le
papier sulfurisé autour du moule a pain, puis
versez les ingrédients mélangés.

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

5 Saupoudrez délicatement les amandes
sur le dessus du mélange.

6 Sélectionnez le menu et 1 heure sur le
minuteur.

T Pour controler si la cuisson est terminée,
plongez la lame d'un couteau au milieu
du gateau - il est prét si la lame est
séche quand vous I'enlevez. Lorsque le
gateau a besoin d'un peu plus de temps,
sélectionnez & nouveau le menu et
entrez 3 a 5 minutes supplémentaires
sur le minuteur. Si le gateau est encore
légérement collant, il cuira pendant la
période de repos.

8 Une fois la cuisson terminée, utilisez
des gants de four secs pour sortir le
moule & pain de l'unité principale.
Laissez le pain pendant 5-10 minutes
avant de le retirer pour lui permettre de
refroidir.

Consultez les P. FR6,

7

Confiture
Confiture a la fraise

Menu 27 (SD-R2530: 26)
Départ différé: 1 h 40 min

FR11-FR12 pour
des instructions de
manipulation.

Pommes Bramley, épluchées, |600g
@ évidées et découpées
Sucre 400 ¢
Pectine en poudre * 13g
Confiture aux abricots
Menu 27 (SD-R2530: 26)
Départ différé: 1 h 30 min
Abricots, finement hachés 500 g
Sucre 250g
Pectine en poudre * 6g(1%c.ac.)

* Saupoudrez la pectine sur les ingrédients
dans le moule a pain avant de mettre le

moule a pain dans l'unité principale.

Compote
Sauce aux pommes

Menu 28 (SD-R2530: 27) Départ différé: 1 h 20 min

Pommes Bramley, épluchées,
@ évidées et découpées
Eau

1000 ¢

2¢.as.

e Remuez une fois la cuisson terminée.

Péche au sirop de vanille

Menu 28 (SD-R2530: 27) Départ différé: 1 h

Péches, dénoyautées et coupées
en%

Sucre

Cosse de vanille

Eau

1000¢
100 g
Y

125 mL

e Quand la cuisson est terminée, enlevez les

péches avec une écumoire.

Versez soigneusement le sirop sur le fruit.

Laissez refroidir.
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Consultez les P. FR13

- Recettes manuelles @ pour?ne:nii?ﬂ;ut%ﬁme

Pétrissage du gateau Pate a muffins anglais a la farine de riz
Gateau pétes I:Etape 1 Pétrissage du pain : Menu 30 (SD-R2530 : 29)
Etape 2 Lever: Menu 31 (SD-R2530: 30)

Menu 29 (SD-R2530: 28)

Départ différé: 20 min (Condition de température de pétrissage : 28 °C)

Beurre (déooupé en cubes de 7 om) 200 g ° Fa.b‘rlc,atlon du muffin anglais en 9 cm de diamétre (10 pouces).
Qe 180 g (Divisé en 10 morceaux)
@ Lait 2¢.4s. Levure séfhe f 1c.4c.
CEufs (M), battus 4 (200 Meélanger / battre 1 oeuf + 1
r Fari(ne)é painintégrale , . el blanc d'oeuf + I'eau tiéde £
A dtmedstiban  (Mon0e 3008 Beurre fondu 60 mL
Poudre a lever 13g Vinaigre de cidre 1c.ac.
@ Farine de riz brun 300¢g
Gateau sans gluten a la graine de pavot Fécule de pomme de te*"e 100g
Lait écrémé en poudre 50g
Menu 29 (SD-R2530: 28) Gomme de xanthane 1c.4s.
Départ différé: 10 min Sucre 1c.as.
Huile végétale 150 g Sel 1c.ac.
CEufs (M), battus 3(150 g) . _ K ,
Lait 10 mL La poudre de lait peut étre omise.
Sucre 180 g Topping
@ Farine de riz blanc 210 [ Semoule de mais | Montant approprié |
Amande moulue 75g Etape 1
Poudre 4 lever 1045, P
Jus de citron 1%c.as. 1 Voir les étapes 1 a 4 du pétrissage du pain. (P. FR13)
Graine de pavot 23g (Durée du pétrissage : 5 minutes)
e Glagage a volonté. Mélangez 15 g de jus de citron avec 75 g de 2 Une fois le pétrissage terminé, ouvrez le couvercle et grattez la farine.
sucre glace et saupoudrez sur le gateau sans gluten cuit au four. 3 Faire reposer pendant 5 minutes.
4 Répétez I'étape 1 a 4 du pétrissage du pain. (P. FR13)
Petrlssage et |evage du pain (Durée du pétrissage : 10 minutes)
Péte a gateau Etape 2
Etape 1 Pétrissage du pain : Menu 30 (SD-R2530 : 29) 1 Voir les étapes 1 a 5 de I'étape Lever. (P. FR13)
Etape 2Lever: Menu 31 (SD-R2530: 30) (Réglage du temps de montée : 20 minutes)
(Condlitlon de Fe;nperature de petnss1a3e : ?8 ) 2 Mettez environ 90 g de pate dans le moule et saupoudrez la farine de
evure secne 2C.aC. . . g
mais pour la finition.
Farine blanche (type T55) 500 g ) P s 0N o . L no
Sucre 1cas, 3 Faites-le fermenter & 80 % de sa taille dans un four a 40 °C pendant
@ Sel 1% 4c. environ 30 minutes.
(Eufs, battu 25¢g 4 Saupoudrez de la farine de mais sur sa surface et couvrez la
Eau 320 mL moisissure.
Beurre 15¢ 5 Cuire au four & 180 °C pendant environ 15 minutes.
Etape 1

1 Voir les étapes 1 a 4 du pétrissage du pain. (P. FR13)
(Durée du pétrissage: 20 minutes)

2 Lorsque le pétrissage est terminé, mettez le beurre dans le moule a
pain et fermez le couvercle.

3 Faire reposer pendant 5 minutes.
4 Répétez I'étape 1 a 4 du pétrissage du pain. (P. FR13)
(Durée du pétrissage: 12 minutes)
Etape 2
Option 1:
1 Fagonnez la pate finale selon votre forme préférée et laissez-la lever au four.
Option 2
1 Voir les étapes 1 a 5 de I'étape Lever. (P. FR13)

FR19
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Problemes et solutions

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

Probléme

Mon pain ne I&ve pas bien.

La surface du pain est
irréguliere.

Peut-on réutiliser la pate
ratée ?

Par exemple la pate n'a pas
été cuite...etc.

Mon pain n’a pas bien levé.

Mon pain est pale et collant.

La levure en poudre ne
tombe pas dans le moule
a pain.(Voir SD-YR2550)

Le pain est collant et ne se
coupe pas bien.

Le pain a trop leve.

La mie est pleine de gros
trous.

FR20
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Causes et actions

Pendant ou apres la cuisson
( B
[Tous les pains]
® | a qualité du gluten de votre farine est médiocre, ou vous n'avez pas utilisé de farine a pain. (La
qualité du gluten peut varier selon la température, 'humidité, le mode de conservation de la farine et
I'année de moisson.)
— Essayez un autre type, une autre marque ou un autre lot de farine.
® L a 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 1020 mL en plus d’eau.
® \/ous n'utilisez pas le type de levure requis.
— Utilisez une levure seche provenant d'un sachet sur lequel sont inscrits « Easy blend », « Fast
Action » ou « Easy Bake ».Ce type de levure ne nécessite pas de pré-fermentation.
® \ous n'utilisez pas assez de levure, ou votre levure est périmée.
— Utilisez la cuillére doseuse fournie. Contrélez la date de péremption de la levure. (Conservez la
levure seche dans un réfrigérateur)
® | a levure est entrée en contact avec le liquide avant le pétrissage.
— Vérifiez que vous avez mis les ingrédients dans I'ordre correct selon les instructions. (P. FR6)
® Vous avez utilisé trop de sel, ou pas assez de sucre.
— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillére doseuse fournie.
— Assurez-vous que les autres ingrédients ne contiennent pas de sel et de sucre.

L J

® \/ous pouvez ['utiliser pour faire des beignets, des pizzas et autres.

Nous vous prions de confirmer a quel stade la cuisson s'est arrétée et a repris les opérations suivantes.

o Lorsqu'il reste de la levure séche dans le distributeur de levure (SD-YR2550 uniquement)

— Re-Commencez a faire de la pate en utilisant le procédé « Pizza » pour faire des beignets ou des
pizzas (P. FR7, FR17).

e Lorsque la levure séche a été mélangée a d'autres ingrédients.

— La prendre et faire des beignets ou des pizzas (P. FR7, FR17) .

o Aprés la fermentation ou la cuisson de la pate & pain a mi-parcours.

— Sortez la pate et commencez a la faire cuire pendant 40 minutes a 170 °C dans le four. En
observant la situation pendant la cuisson.

g
@ \/ous n'avez pas utilisé une levure séche.
— Placez la quantité correcte de levure séche dans le distributeur de levure.
@ \/ous n'utilisez pas assez de levure, ou votre levure est périmée.
— Utilisez la cuillere doseuse fournie. Contrélez la date de péremption de la levure. (Conservez la
levure séche dans un réfrigérateur)
® |l y a eu une panne de courant, ou la machine a été arrétée pendant la préparation du pain.
— Vous devez enlever le pain du moule et recommencer avec de nouveaux ingrédients.

P
® | e moment d'activation du distributeur de levure est différent selon le programme de menu et la
température ambiante.
® e distributeur de levure est humide ou il peut y avoir une accumulation de charge statique.
— Essuyez avec un tissu humide et laissez sécher naturellement.
® | a levure en poudre est humide.
— Utilisez une nouvelle levure en poudre.

( 3

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

p
® \ous avez utilisé trop de levure ou d’eau.
— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillére doseuse (levure) /
du gobelet a levain (eau) fournis.
— Assurez-vous que les autres ingrédients ne contiennent pas trop d’eau.
® \ous avez utilisé trop de farine.
— Pesez soigneusement la farine au moyen d’'une balance.

® \ous avez utilisé trop de levure.
— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillére doseuse fournie.
® \ous avez utilisé trop de liquide.
— Certains types de farine absorbent plus d’eau que d’autres, il convient dans ce cas de réduire la
quantité d'eau de 10 a 20 mL.
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Probléme

Le pain semble s'étre
affaissé apres avoir levé.

La crofite se plisse et devient
molle lors du refroidissement.

Les cotés du pain se sont
affaissés et le dessous est
humide.

Comment peut-on garder
une crodte croustillante?

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

La crodite est huileuse.

Mon pain présente de gros trous.

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

Pourquoi mon pain n'est-il
pas correctement mélangé?

Les ingrédients rajoutés
ne sont pas mélangés
correctement.

Les ingrédients rajoutés
ne sont pas correctement
mélangés quand

je fais de la brioche.

Les ingrédients rajoutés ne
tombent pas dans le moule a
pain du distributeur de fruits
secs et de graines.

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

Pendant ou aprés la cuisson

® | a qualité de votre farine est en cause.
— Utilisez une autre marque de farine.
® \/ous avez utilisé trop de liquide.
— |l convient donc de réduire la quantité d’eau de 10 a 20 mL.

p
® La vapeur restant dans le pain apres la cuisson peut passer dans la crote et la ramollir Iégérement.
— Pour réduire la quantité de vapeur, essayez d'utiliser 10-20 mL en moins d’eau.

L

-

® \/ous avez laissé le pain dans le moule a pain trop longtemps apres la cuisson.
— Enlevez le pain rapidement aprés la cuisson.

@ |l'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.

___ J

.

-

@ Pour rendre votre pain plus croustillant, vous pouvez employer 'option de couleur de crotite “Sombre”, ou
bien faites-le cuire au four a 200 °C / marque de gaz 6 pour 5-10 minutes supplémentaires.

L

-

® Avez-vous ajouté du beurre dans les 5 minutes suivant le bip?
— N'ajoutez pas de beurre quand le temps restant est affiché. (P. FR9)
Le pain n’aura pas le godt du beurre, mais il pourra cuire sans beurre.

L

Joe—

® Essayez ce qui suit.

— |l pourrait étre mieux cuit si la levure est diminuée en utilisant les menu 10. (Si la levure est
ajoutée séparément.)

— Suivez la recette indiquée pour la préparation, mais la quantité de préparation devrait se situer
entre 350 et 500 g.

— Placez la levure en poudre (en cas d’ajout de levure séparé) dans le distributeur de levure, et
les ingrédients secs et le beurre dans le moule a pain. Ajoutez ensuite I'eau. Si vous utilisez des
ingrédients rajoutés, ajoutez-les plus tard. (P. FR9)

— L'opération peut se dérouler différemment en fonction de la préparation.

L

p
® \/ous n'avez pas mis le bras pétrisseur dans le moule a pain.
— Assurez-vous que le bras pétrisseur est dans le moule a pain avant que vous ne mettiez les
ingrédients.

® Avez-vous ajouté des ingrédients rajoutés dans le distributeur de raisins secs et de noix avant le bip

ou dans le moule a pain pendant que * WW " clignote?
— Les ingrédients rajoutés doivent étre ajoutés dans le distributeur de raisins secs et de noix avant le

bip ou mis dans le moule a pain pendant que le ‘WW " clignote a I'écran.

L J

® Avez - vous ajoute des ingrédients rajoutés a 5 min du bip?
— Les ingrédients supplémentaires doivent étre ajoutés, pendant que * WW " clignote sur I'écran.
® Selon la préparation, il arrive que les ingrédients rajoutés ne se mélangent pas bien ou qu'ils soient
projetés hors du moule a pain.
— Réduisez les ingrédients rajoutés de moitié.

L J

® La surface des ingrédients rajoutés dépasse-t-elle le bord du distributeur de fruits secs et de graines?
— Disposez les ingrédients rajoutés de sorte qu'ils ne dépassent pas le bord du distributeur de fruits
secs et de graines. (P. FR8)
La capacité du distributeur de fruits secs et de graines est de 150 g, toutefois selon I'état et le type
d'ingrédients, un débordement est possible.

( a

® \ous avez utilisé trop de farine, ou pas assez de liquide.
— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen d’'une balance pour la farine ou
du gobelet a levain fournitt pour les liquides.

FR21
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Problemes et solutions

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

Probléme Causes et actions

Pendant ou apres la cuisson

( DY
® e menu pate a été sélectionné.
— Le menu péate n'inclut pas de processus de cuisson.
® ||y a eu une panne de courant, ou la machine a été arrétée pendant la préparation du pain.
— La machine s'éteint si elle est arrétée pendant plus de 10 minutes. Vous pouvez essayer de cuire
la pate dans votre four si elle a levé.
® | n'y a pas assez d'eau et le dispositif de protection du moteur s'est activé.
Cela se produit uniquement quand la machine est surchargé et qu'une force excessive est appliquée
Le pain n’a pas été cuit. sur le moteur.
— Rendez-vous sur le lieu d'achat pour un examen de la machine. La prochaine fois, vérifiez la
recette et dosez correctement les quantités au moyen du gobelet a levain fourni.
® \/ous avez oublié de fixer le bras pétrisseur.
— Veillez a fixer le bras pétrisseur au préalable. (P. FR6)
® |'axe du bras pétrisseur dans le moule a pain est bloqué et ne tourne pas.
— Sil'axe ne tourne pas quand le bras pétrisseur est installé, vous devez le remplacer.
(Consultez votre revendeur ou un centre d’assistance Panasonic.)

L J

( B
® Si le pain s'enléve difficilement du moule, laisser refroidir ce dernier pendant 5 & 10 minutes, en
s’assurant qu'il ne reste pas sans surveillance, pour éviter toute brdlure.
Secouez alors le moule a plusieurs reprises, pour ce faire, utiliser une manique.
(Tenir la poignée vers le bas pour qu’elle n'empéche pas de sortir le pain.)

Le pain ne sort pas.

® La pate est un peu trop dense.

— 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 crodite s'est formée sous le bras pétrisseur.
— Lavez le bras pétrisseur et son axe aprés chaque utilisation.

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

® \/otre pate était trop molle.

Mes pates sans gluten ne — Diminuez le volume d’eau ou augmentez la quantité de gomme xanthane.
sont pas réussies. ® \/otre péte était trop dure.
— Diminuez la quantité de gomme xanthane ou augmentez le volume d’eau.

. J

( B
En faisant cuire la confiture, ® La quantité de fruit était trop faible, ou la quantité de sucre est trop élevée.
elle a brulé ou le bras — Placez le moule a pain dans I'évier et remplissez a moitié le moule & pain avec de 'eau chaude.
pétrisseur se bloque et elle Laissez le moule a pain tremper jusqu’a ce que le mélange cuit ou le bras pétrisseur se desserre.
ne se dégage pas. Une fois le roussissement dissipe, lavez-le avec une éponge molle etc.

. J

. o ® Trop de fruits ou de sucre ont été utilisés.
La confiture a déborde. — Utilisez uniquement les quantités de fruits et de sucre indiquées dans les recettes a la P. FR18.

L J

@ Le fruit était trop mdr ou pas assez.
® Le sucre a trop diminué.
La confiture est trop liquide ® Le temps de cuisson était insuffisant.
et n'a pas bien pris. @ 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.

( B
Quelle sorte de sucre pouvons-nous ® || est possible d'utiliser du sucre semoule blanc ou granulé.
utiliser pour la confiture? N'utilisez pas de sucre brun, du sucre de régime et du sucre peu calorifique ou un édulcorant artificiel.
. J
. . ( )
Les fruits surgelés ol t aire utilisé | fit " "
peuvent-is atre utilisés? ne peut étre utilisé que pour les confitures et les compotes.
. J
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Probléme

En faisant de la confiture,
pouvons-nous utiliser des fruits
qui ont marinés dans I'alcool?

Le fruit s'est cassé en faisant
de la compote.

II'y a une odeur de brilé
pendant la cuisson du pain.

De la fumée sort des trous
d'aération.

Le bras pétrisseur fait un
bruit de cliquetement.

La pate fuit par le fond du
moule a pain.

“1” apparait a 'écran et le
fonctionnement a été arrété.

“H01", “H02" apparait sur
I'affichage.

“U50” apparait sur I'afficheur.

W FROH4.indd 23

Causes et actions

Pendant ou apreés la cuisson

(T

® Ne pas en utiliser. La qualité n'est pas satisfaisante.

® Le temps de cuisson était trop long. Il est possible que le fruit était trop mr.

Puzzles

® Des ingrédients peuvent avoir été renversés sur I'élément chauffant.

— Parfois, un peu de farine, des raisins secs ou d’autres ingrédients peuvent étre projetés hors du
moule a pain pendant le pétrissage. Essuyez simplement I'élément chauffant doucement apres la
cuisson une fois que la machine a pain a refroidi.

— Sortez le moule a pain de la machine a pain pour y mettre les ingrédients.

® C'est parce que le bras pétrisseur n'est pas serrée a I'axe du pétrisseur. (Ce n’est pas un défaut.)

® Une petite quantité de pate sort par les orifices d'aération (si bien qu’elle n’empéche pas la rotation
des pieces). Cela n’est pas un défaut, mais il convient de contréler de temps en temps la rotation
correcte de I'axe du bras pétrisseur.
— Sil'axe du pétrisseur ne tourne pas quand le bras pétrisseur est attaché, vous devrez remplacer
I'unité de I'axe de pétrissage. (Consultez votre revendeur ou un centre d'assistance Panasonic.)

(Fond du moule a pain)

=3 Axe du bras
¥ pétrisseur
% Unité axe du
bras pétrisseur

Orifices d'aération (4 au total) ~ Axe du bras pétrisseur Piece n° ADA29E226

Exception d'affichage

® Lorsque 'alimentation électrique de 'appareil est interrompue pendant un certain temps, I'écran
indique “1” apres le rétablissement. (Il s'agit du mode veille et I'appareil n'a pas pu poursuivre le
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). Cela peut se produire en cas d'utilisation répétée.
— Attendez que la machine ait refroidi & moins de 40 °C avant de le réutiliser (U50 disparaitra a ce

moment-la).

FR23
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Dank u wel dat u het Panasonic product heeft aangeschatt.

(T

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

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

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

Dit product is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik.
Bewaar de 2 instructies voor gebruik in de toekomst.

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

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

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

o Extra ingrediénten t0BVORGEN.....vurermimsrisssssssssisssissenns NL8

® GlUtenVrije reCEPIEN .. NL16

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

Onderdeelnamen en instructies

B Hoofdgedeelte

. s Deksel van dispenser
! ; Kneedmes ! Deksel Ribbel
! : Klepje van Sluit het deksel van gistdispenser
| "h— Kneedmes (Menu voor roggebrood) razijnen-foten dispenser lotdat de ribbel ik
" (Alleen SD-YR2550) ) Handvat Z:\: Rozijnen-noten
""""""""" B_al;blik = dispenser
Bedieningspaneel Gistdispenser

(Alleen SD-YR2550)
* De vorm van de stekker kan  Netsnoer

verschillen van de illustratie.
Stekker*

Stoomventiel

B Accessories

L i i ing.
Zuurdesem maatbeker De afbeelding toont alle woorden en symbolen, maar alleen de relevante woorden en symbolen worden weergegeven tijdens de werking

M Gebruiksstatus Weergegeven voor de huidige fase van het
programma behalve .
Wi Geeit manuele handelingen weer. (Zie P. NL4-NL5 voor
menunummer.)

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

M = Menu e Druk op A\ of V' eenmalig voor de instellingsmodus.
@ Druk op /\ of V opnieuw om het menunummer te wijzigen. (Om
sneller verder te gaan, houd u het pictogram ingedrukt na stap 1.)
(Zie P. NL4-NL5 voor het menunummer.)
0) Formaat  De grootte van het brood kiezen.
{1 Korst De Kleur van de korst kiezen.
@ Startuitstel e Stel de vertragingstimer in (tid totdat het brood klaar is). Voor
het beschikbare menu kan het worden ingesteld tot 13 uur
(behalve menu “Zuurdesembrood”, alleen ingesteld tot 9 uur).
® Stel de fijd in voor zoete menu's.
< Start Het programma starten.
Q@ Stop Voor annuleren van de instelling / stoppen van het
programma. (Ongeveer 1 seconde ingedrukt houden.)
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Deksel
(max. 550 mL)

« 10 mL -maatstreepjes

Eetlepel Theelepel
* rmaatstreepje * %, Y, %-maatstreepjess

]
|
|
Zuurdesem starterlepeltje

Voor het afmeten van de zuurdesem startergist -
¢ o clig u

NL2
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Ingrediénten voor het maken van brood

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

Vloeibare ingrediénten
Gebruik de zuurdesem maatbeker of het maatlepeltje.

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

Droge ingrediénten

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

Bloem

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

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

Witte bloem

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

Volkoren-bloem

Ontstaat door het vermalen van hele tarwekorrels waarbij de zemelen en
kiemen niet worden uitgezeefd. Zorgt voor heel gezond brood. Het brood
is lager en zwaarder dan brood dat is gemaakt met witte bloemsoorten.

Roggebloem

Ontstaat door het vermalen van roggekorrels. Bevat meer ijzer, magnesium

en kalium, die bijdragen aan een goede gezondheid. Deze soort bloem bevat
echter niet genoeg kleefstoffen. Geeft een dicht, zwaar brood. Gebruik niet
meer dan de aangegeven hoeveelheid (de motor kan anders overbelast raken).

Droge gist

Zorgt ervoor dat het brood kan rijzen.

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

Zuivelproducten

Verhogen de smaak en de voedingswaarde.

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

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

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

Voeding voor de gist, maakt het brood zoeter en smaakvoller, verandert de
kleur van de korst.

* Gebruik minder suiker als u rozijnen of andere fructosehoudende vruchten gebruikt.

Water

Gebruik gewoon kraanwater.

Wanneer de kamertemperatuur laag is, gebruik lauw water voor menu
'Basis Snel', ' All-in broodmix ", "All-in broodmix met rozijnen" Volkoren
Rapid', 'Rogge', 'Glutenvrij Brood' of 'Glutenvrije Pasta'.

Wanneer de kamertemperatuur hoog is, gebruik gekoeld water voor
'Rogge’, 'Frans', of ‘Brioche'.

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

W NL Ol4.indd 3

Zout

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

Vet

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

U kunt uw brood nog lekkerder maken door
andere ingrediénten toe te voegen.

M Eieren
Verhogen de voedingswaarde en geven het brood een
mooiere kleur. (De hoeveelheid water moet evenredig worden
verminderd.) Klop de eieren los voordat u ze toevoegt. Gebruik
geen timer bij het recept met eieren.
(Eieren rotten snel als de kamertemperatuur hoog is.)

B Zemelen
Maken het brood vezelrijker.
* Gebruik max. 50 g (5 el).

B Tarwekiemen
Geven het brood een meer nootachtige smaak.
* Gebruik max. 50 g (4 el).

M Kruiden
Maken het brood smaakvoller.
+ Gebruik slechts een kleine hoeveelheid (max. 1 eetlepel).

Als u een broodmix gebruikt...

H Broodmixen met gist
@ Doe de mix in het bakblik en voeg water toe.
(Raadpleeg de aanwijzingen op het pak voor de juiste hoeveelheid water)
@ Selecteer menu 5 of 6.
* Het is niet altijd duidelijk hoeveel gist een mix bevat, dus u moet
misschien wat experimenteren om het beste resultaat te bereiken.

H Broodmix met een apart zakje gist

@ Doe eerst de broodmix in het bakblik en vervolgens het water. Doe dan
de afgemeten gist in de giststrooier. (Voor SD-R2530, doe eerst de
droge gist in het bakblik, dan de broodmix en ten laatste het water.)

@ Stel de machine in athankelijk van de soort bloem die de mix bevat
en start het bakken.
« Witte bloem, bruine bloem-aanbevolen voor menu 5, 6.
+ Meergranen bloem-menu 1
+ Volkoren-menu 7
+ Roggebloem-menu 12 (Alleen SD-YR2550)

I Brioches bakken met een brioche-mix
Selecteer het menu 10 of 2“M* (Medium) formaat-“Lichtbruin”
korstkleur.

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

NL3
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Menudiagrammen en bakopties

B Beschikbare functies en vereiste tijd voor ieder programma

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

. . Referentie
Menunummer ~ Menu Opties Processen Opmering -,
sD- | SD- Formaat Korst Timer — Rest Knead Rise Bake Totaal
YR2550 | R2530 i Rust Kneden Rijzen Bakken WW
)
. ) 4,1 1U50min - : 4u-
1 1 |Basis v | v | v [30-60mn (20-30min*4|, o0 T [50-85min |, o — | e
. ) 1u 50 min - ) 1 u 55 min -
2 2 | Basis snel vV v | — |— 15 - 20 min 2420 min 35— 40 min 24 — | PN
Basis met in—
3 | 3 |"Hbme v | v1| v [30-60min [15-30min*4 |TY0MN = sg i 4u — | emsonr
rozijnen 2 u 20 min
. . ., [1u45min- . 4u-
4 | 4 |Basisgevud |v | ¢ | v |30-60min [25-30min*4 2ufomn |0-%min vV | ps-wz
5 5 | All-in broodmix | — | v | — |— 30 min *4 1u15min  |45min 2 u 30 min — | PN
All-i i
6 | 6 met::;;?j:'x — v | = |- 0min*4  |[1ui5min |45 min 2030min | — | pusns
-g 1 2u10mi
u- . |2u10 min- )
n% 7 7 | Volkoren V | = | Y | omn 1B 2mintdl o |50min 5u — | pnseng
8 | 8 |Vokorensnel | v | — | — [15-25min |15-25min*4 1 E jg 2:2 ™ |45 min 3u — | pnson
Volkoren met 1u- o |2u10 min- )
9 9 rozijnen v — |V 1440 min 15-25 min *4 2 450 min 50 min 5u — | PN6-NT
10 | 10 |Brioche — | v — [20min 30 - 60 min *4 1 E gg 2::‘ 45 min 3u30min | ¢ | e
11 | 11 |Frans — | = | v |— 20 min 4u30min |50 min 5 u 40 min — | PN
12 | — |Rogge — | — | v |45-60min ?g.min 1 E gg 2:: " N 3u30mn | — | ewew
13 | 12 |Zuurdesembrood| — | — | v*3|0-55min  |45-55min*5 ﬁ :J(fﬁﬂr::m 22 |55 min 5u — | e
Glutenvrij . -, : . [1u50min—
14 | 13 brood — | v2| = |— 20 - 25 min *7/35-40min |50 - 55 min 1 455 min vV | PG NI
= Glutenvrije
S 15 14 I —|=|= |- 0mn*6  |— 1u30min  [1us0min | ¢ | puso
= cake
'g Glutenvrij
utenvri
I5) 16 15 pizzadeejg — — — = 20 — 25 min *7|5 - 10 min — 30 min vV | PN NI
Glutenvrij
17 16 pastadeejg — — — = 15 min *7 — — 15 min vV | PN NLI

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

NL4
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Fomaat Korst Timer — Rest Knead Rise Bake Totaal
YR2550 R2530 ﬁ D O (Rust) (Kneden) (Rijzen) (Bakken)
18 | 17 |Basis — | = | — [30-50min |15-30minsal]U DTN | 2020min | — | ewswr
Basis met ) . [1u10min- :
19 | 18 rozinen — | — | — [30-50min |15-30 min*4 T 220 min — | PN
55 min - .o, |1u30min- .
20 | 19 |Volkoren = = | = l1u2smn 15-25 min *4 24 — 3u 15 min — | PN6-NT
BN | 91 | oo |Volkorenmet| | | |Smin= i gy e|iud0min- | 3utsmin | — | easws
b1 rozijnen 1u25min 2u
=] 3
: . |1u5min- ) =
22 | 21 |Zuurdesem | — | — | — |0-40min |45-55min°5 = 2u30min | — | e =3
u 35 min =
e &
23 | 22 uurdesem = | = | = |= — 24u — 24u — | PN
starter
. (Kneden) (Rijzen)
. (Kneden) (Rijzen) .
24 | 23 |Pizza — | = |V 10-18min |7 15 min (;g.min (;g.min 45 min — | PN6-NT
25 | 24 |Cake — = | = |- 20 min *6 — 1 u 35 min 1 u 55 min vV | PN N
"=’ 30 mi 30 mi
min— min—
E 26 | 25 |EnkelBakken| — | — | — |— = = 14 30 min 1430 min — | P2
2 1430 mi
-— u min—
8 27 | 26 |Jam = |[|=|= = = — — 2430 min — | P2
N
1u-
28 | 27 |Compote — | == - — - = tudomn | = | P
= 20 min
= === | — = 1-20 mi — | =
= 29 | 28 |Cake kneden ) 0 min P NL13
(*]
= 20 min
2 | 30 | 29 |Broodkneden| — | — | — |— — - 1-20min | — | pwus
b (standaard)
-CE’ 30 mi
= " min .
= 31 | 30 |Rijzen = == |F = Gl 10min-2u | — | P
*1 Alleen “Lichtbruin” of “Medium” beschikbaar.
*2 Alleen “Medium” of “Donker” beschikbaar.
*3 Kan worden ingesteld tot 9 uur.
*4 Tijdens het kneden is er een moment dat het product rijst.
*5 Inde kneedtijd is er een rusttijd voorzien.
*6 Eris een moment voor het vormen of schrapen van deeg
*7 Eris een moment voor het verwijderen van meel van de zijwand
NL5
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Bediening instructies

B Voor gebruik

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

B Voorbereiding

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

o Controleer rond de kneedmeshouder en binnenin het

kneedmes en verzeker dat deze gebieden schoon zijn. (Zie P.

NL8 van "GEBRUIKSAANWIJZING")

Voor SD-YR2550

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

B 1 Plaats afgemeten ingrediénten in het bakblik
in de volgorde vermeld in de recepten.

o Giet vloeistof in het bakblik tegen de zijwand om spatten
te voorkomen. (3)

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

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

Maak de gistdispenser droog met bijvoorbeeld

een doekje als deze nat is. (Wrijf niet lang over de
gistdispenser, anders valt de gist niet in het bakblik
vanwege statische elekriciteit.)

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

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

(2) |Ws@—Alleen gebruiken voor

roggemenu.

Kneedmeshouder

Voor SD-R2530
B 1 Plaats afgemeten ingrediénten in het bakblik
in de volgorde vermeld in de recepten.

e Voor brood en deegmenu's moet eerst droge gist
worden geplaatst.

(@ Plaats droge gist uit de buurt van het kneedmes en de
kneedmeshouder. Als hier gist in terecht komt rijst het
brood mogelijk niet goed.

(2 Plaats droge ingrediénten over de droge gist. Het moet
van vloeistof gescheiden blijven tot het mengen begint.

o Giet vloeistof in de rand van de pan met brood zijwand om
spatten te voorkomen. (3)

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

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

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

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

Voltooi de voorbereidingsstappen voor het instellen van het menu.

NL6
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Ga naar P. NL14-NL15

- BrOOd bakken @ voor brood recepten.

E Druk op A of \V Knop in menu. & balk om een Wanneer het brood klaar is (machine piept 8 keer en de

broodmenu te selecteren. kubus( ) dichtbij het END (Einde) knippert), druk op de
® Kies de opties voor het geselecteerde menu. (Zie P. NL4-NL5) V) -knop en verwijder de stekker uit het stopcontact.
0 Broodformaat . . .
2 Kleur van de korst B Verwijder het brood onmiddellijk met droge

ovenhandschoenen en laat het afkoelen op een

1) Startuitstel
© Startuitste rooster. (6)

Druk op Start ( @) om de machine te starten. e Houd het handvat vast met ovenwanten en schud het brood
(Het display geeft aan wanneer menu “1” is geselecteerd.) uit het de broodvorm.
o Het schermpje toont de tijd die resteert tot het
(6)  Bakbiik 4

geselecteerde programma is uitgevoerd.
Ovenhandsch

* De resterende tijd wordt gewijzigd afhankelijk van de venhandschoen

kamertemperatuur. 8 - XL

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

REST o niet vast zit.

o “ KNEAD

spuepapaN

, i =)= RISE e Het verplaatsen van de uitwendige basis-as kan de vorm van
Rest de tiid '-". (1) ‘: .
seterence e g0 BAKE het brood beschadigen. (7)
- A END
e Bij bepaalde menu selecties kunt u de handmatige (7) (Bodem van bakblik)

aanpassing doen wanneer de pieptoon klinkt. o= Buitenste as van

(Zie P. NL4-NL5, menu met §i¥ icoon. ) \ het bakblik
-

Druk daarna opnieuw op knop @
* Wanneer “w stopt met knipperen’ toont het Schermpje de ° Verwijder altljd het kneedmes voordat u het brood snudt (8)

tijd die resteert. 8
* Vloeg geen extra ingrediénten toe nadat de resterende tijd ( )

wordt aangegeven.
* zr§den wordt na enige tijd hervat zonder op te drukken o ‘

knop.

Ga naar P. NL16-NL17

- Deeg maken @ voor brood recepten.

nn Zie P. NL6 van bereidingen Brooddeeg

Vorm het voltooide deeg en laat het rijzen tot

V- i i
E Druk op /\ of v/ -knop in menu. £ balk om een tweemaal de omvang, en bak vervolgens in de

deegmenu te selecteren. oven.
E Druk op de @-knop om te starten. Pizzadeeg
o Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma
is uitgevoerd. Verdeel het deeg met een deegschraper en maak
Wanneer het deeg klaar is (machine piept 8 keer er balletjes van.
en de kubus ( |J) dichtbij het END (Einde) knippert), Dek af met een vochtige keukenhanddoek en laat
druk op de & -knop en verwijder de stekker uit het 10 minuten rusten.
het stopcontact. m Vorm een platte cirkel en maak gaten met een
vork.

Tips: Startuitstel is niet beschikbaar bij deegmenu's behalve pizza. . .
m Verdeel uw favoriete saus en gewenste topping

en bak de pizza vervolgens in de oven.

NL7

W NL Ol4.indd 7 2021/2/6 A 09:47:18 (




| T

Bediening instructies

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

Beschikbare menu's
Brood Deeg
Basis met rozijnen Basis gevuld All-in broodmix met rozijnen met rozij| Basis met rozij met rozijnen
SD-YR2550 Menu 19 Menu 21
Menu 3 Menu 4 Menu 6 Menu 9
SD-R2530 Menu 18 Menu 20

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

(T

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

Anders,
e Het brood rijst mogelijk niet goed.

Droge / onoploshare ingrediénten (gebruik de rozijnen-notendispenser-automatisch toevoegen)
—Plaats de extra ingrediénten in de rozijnen-notendispenser en stel de machine in.
—Doe de rozijnen-notendispenser niet te vol. S5

H Gedroogde vruchten

e Snijd deze in blokjes van circa 5 mm.

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

H Noten, zaden

o Hak deze fijn.

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

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

H Kruiden

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

W Bacon, salami, olijven, droge tomaat

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

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

g LS
AHAXY

Niet juist

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

n _ ﬂ Zie P. NL6 van bereidingen

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

Vochtige / stroperige / oploshare ingrediénten®

(handmatig aan het bakblik toevoegen-kan

niet in de rozijnen-notendispenser worden

gestopt)

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

Bl Verse vruchten, ingemaakte vruchten,
groente

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

M Kaas, chocolade

® Snij de kaas in vierkante blokjes van 1 cm.

e Hak de chocolade in kleine stukjes.

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

Ga naar P. NL14 voor

@ brood recepten.

Druk op de @-knop om te starten.

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

uitgevoerd.

E Selecteer het menu.

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

Tips: Het uiteindelijke resultaat kan verschillen afhankelijk van welke

broodmix gebruikt wordt. (Bij tarwevrije broodmixen kan meer

variatie voorkomen.)

All-in broodmix |All-in broodmix met
SD-YR2550 Menu 5 Menu 6
SD-R2530 Menu 5 Menu 6

W NL Ol4.indd 8
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Ga naar P. NL15 voor
brood recepten.

TN

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

B Brioche bakken

n _ n Zie P. NL6 van bereidingen.

E Selecteer menu 10, kies de kleur van de korst.

Tips: e Startuitstel is niet beschikbaar bij deze menu'’s.

E o \Voeg geen boter of extra ingrediénten toe als op de display de
resterende tijd verschijnt.

o Bij het toevoegen van extra ingrediénten, zoals rozijnen, voegt u
ze toe met de boter in stap 7. (Gebruik niet meer dan 150 gram
aan extra ingrediénten)

Brioche eenvoudig bakken.
o Snij de boter in blokjes van 1-2 cm en bewaar ze in de koelkast.
o Plaats de boter in het begin met de andere ingrediénten en volg

stap 5.

o Sla stap 7 van het proces op deze manier over. Deze brioche is
een beetje anders dan de andere.

Druk op de D> -knop om te starten.

o Het schermpje toont de resterende tijd totdat de pieptoon
Klinkt.

Na ongeveer 55 minuten-1 uur en 5 minuten, open

het deksel na de pieptoon. Voeg de extra hoter

toe terwijl Wik knippert. Sluit het deksel en

start opnieuw.

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

B Zuurdesembrood & Zuurdesem deeg

Ga naar P. NL15,
NL17 voor brood
recepten.

spuepapaN

FASE 2 Zuurdesembrood maken / bakken
Voorbereiding:
@ Plaats het kneedmes in het bakblik.
@ Giet een kopje zuurdesem starter in de broodvorm.
® SD-YR2550
1) Plaats de ingrediénten in de broodvorm overeenkomstig de volgorde van het recept.
2) Plaats de droge gist in de gistdispenser.
SD-R2530
1) Plaats de ingrediénten in deze volgorde in het bakblik: bloem —
zout — droge gist (weghouden van de zout) — water (weghouden
van de droge gist, giet water rond de bloem).
@ Plaats het bakblik in de machine en sluit deze aan op het stopcontact.

FASE 1 Zuurdesem starter maken

Voorbereiding:

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

@ Plaats het deksel op de zuurdesem maatbeker.

® Plaats de zuurdesem maatbeker in het bakblik.

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

|
o= Verwijder het
kneedmes

o [ IDIIOA)

=

i.

| Selecteer het menu.
Zuurdesem ——
maatbeker Bakblik Zuurdesembrood |Zuurdesem deeg
2 5 ° SD-YR2550 Menu 13 Menu 22
SD-R2530 Menu 12 Menu 21

n Selecteer het menu.

Zuurdesem starter

SD-YR2550 Menu 23

SD-R2530 Menu 22

Druk op de @-knop om te starten.
o Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma
is uitgevoerd. (Het SD-YR2550-scherm als voorbeeld)

REST REST REST

o KNEADN> ol o } o wmw

I st [ orse ool RISE
2R ={=1

gleno
7N

(24 uur resterend) (nog 59 minuten) (Einde kubus knippert)

Druk op \V) -knop en verwijder onmiddellijk
de zuurdesem maatbeker wanneer de machine
8 keer een pieptoon geeft en de kubus ()
dichtbij het END (Einde) knippert.

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

W NL Ol4.indd 9

Druk op de 0% -knop om te starten.
e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is
uitgevoerd.

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

Tips: e Timer is beschikbaar voor bakken van zuurdesembrood (tot 9 uur).

¢ \orm het voltooide deeg en laat het rijzen tot tweemaal de
omvang, en bak vervolgens in de oven. (Menu:Zuurdesem deeg)

Zuurdesem starter zonder fouten maken of bewaren.

o Selecteer geen verkeerd menu.
o De zuurdesem maatbeker niet wegnemen voordat het programma
is voltooid.
o Meng de nieuwe zuurdesem starter niet met de oude.
o Als de zuurdesem starter goed is bereid, ruikt het zuur en net als alcohol.
o Wanneer de kamertemperatuur hoger is dan 30 °C, bederft de
zuurdesem starter, en het brood wordt niet goed gebakken.
NL9
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Bediening instructies

B Glutenvrij informatie

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

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

maakt.

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

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

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

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

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

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

Waarschuwing als u dit programma uit gezondheidsoverwegingen gebruikt:

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

ingrediénten die geen schade kunnen toebrengen aan uw gezondheid.

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

tevoren toestemming is gevraagd aan een arts.

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

B Glutenvrij brood bakken [ ] oo

n _ n Zie P. NL6 van bereidingen. Na ongeveer 6 minuten. Open het deksel na de
pieptoon. Schraap de bloem weg binnen de drie minuten
E Selecteer het menu. terwijl Wik knippert. Sluit het deksel en start opnieuw.
TG T e Kneden gaat verder na 3 minuten zonder op de <® -knop
te drukken.
SD-YR2550 Menu 14
SP.R2530 Menu 13 E Druk op de Q@ -knop en verwijder het brood

wanneer de machine 8 keer een pieptoon geeft en de

[ Drukopde D-knop om te starten. kubus ([]) dichtbij het END (Einde) knippert.
e Het schermpje toont de resterende tijd totdat de pieptoon
klinkt. Tips: Gebruik een rubber spatel om schade aan de bakblik te

voorkomen. Gebruik geen metalen spatel.

B Glutenvrije cake bakken am S

brood recepten.

n _ n Zie P. NL6 van bereidingen. Na ongeveer 12 minuten. Open het deksel na de
pieptoon. Schraap het deeg van de zijkant van het
bakblik weg terwijl Wil knippert.Sluit het deksel en

Selecteer het menu. .
start opnieuw.

Glutenvrije cake e Het bakken begint na 3 minuten zonder op de < -knop
SD-YR2550 Menu 15
te drukken.
SD-R2530 Menu 14

E Druk op de v -knop en verwijder de cake wanneer
E de machine 8 keer een pieptoon geeft en de kubus
o Het schermpie toont de resterende tijd totdat de pieptoon Klinkt. (1) dichtbij het END (Einde) knippert.
Na ongeveer 2 minuten. Open het deksel na de .
ips

plep,t,o on. Schraap de bl_oem weg binnen de drie m_mUten e Gebruik een rubber spatel om schade aan de bakblik te voorkomen.
terwijl W knippert. Sluit het deksel en start opnieuw.  Gepruik geen metalen spatel.

@ Kneden gaat verder na 3 minuten zonder op de <0 -knop te drukken. @ Als u hard schudt om de cake te verwijderen uit het bakblik zal het
zijn vorm kunnen verliezen.
NL10
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B Glutenvrij pizzadeeg / Glutenvrij pastadeeg maken

Ga naar P. NL16 voor
Q\l brood recepten.

n _ n Zie P. NL6 van bereidingen. Glutenvrij pizzadeeg

Verdeel het deeg in 2 delen met een deegschraper,
E Selecteer het menu. en rol het uit tot een cirkel van ongeveer 20 cm
i pizzadeeg i} 9 doorsnede.

SD-YR2550 Menu 16 Menu 17

SD-R2530 Menu 15 Menu 16

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

Druk op de @-knop om te starten.
e Het schermpje toont de resterende tijd totdat de pieptoon klinkt.

Glutenvrij pastadeeg

Na 5 minuten voor glutenvrij pizzadeeg, 2 minuten
voor glutenvrije pastadeeg, open het deksel na de
pieptoon. Schraap het deeg van de zijkant van het
bakblik weg terwijl Wil knippert. Sluit het deksel
en start opnieuw.

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

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

spuepapaN

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

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

B Cake bakken

m Kook de pasta en geniet ervan met uw favoriete saus.

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

Ga naar P. NL18 voor
é@ brood recepten.
Aanvullend bakken

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

n _ n Zie P. NL6 van bereidingen.

E Selecteer het menu.

Cake

SD-YR2550

Menu 25

SD-R2530

-knop te drukken.)

hebt gedrukt.)

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

Menu 24 2 Stel de baktijd in.
o Het kan worden ingesteld op 1 - 20 minuten.
3 Druk op de 20 -knop om te starten.
« Om te stoppen met bakken, houd de Q- knop ingedrukt.

Druk op de @-knop om te starten.
o Het schermpje toont de resterende tijd totdat de pieptoon klinkt. -
ips:
o Startuitstel is niet beschikbaar bij dit menu. De timer stelt alleen de
duur van de baktijd in.
e Gebruik een rubber spatel om schade aan de bakblik te voorkomen.
Gebruik geen metalen spatel.
e Als u hard schudt om de cake te verwijderen uit het bakblik zal het
zijn vorm kunnen verliezen.

7 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.

e Kneden gaat verder na 3 minuten zonder op de <0 -knop te drukken.

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

W NL Ol4.indd 11
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Bediening instructies

B Enkel Bakken

Ga naar P. NL18 voor
brood recepten.

T

Voorbereiding:

®Meng de ingrediénten in een schaal volgens het recept.
@Verwijder het kneedmes en leg vetvrij papier rondom in het bakblik,
giet daar vervolgens de gemengde ingrediénten in.

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

n Selecteer het menu.

Enkel Bakken

SD-YR2550 Menu 26

SD-R2530 Menu 25

Stel de baktijd in

Druk op de @-knop om te starten.

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

B Jam/ compote maken

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

Aanvullend bakken

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

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

Ga naar P. NL18 voor
brood recepten.

Voorbereidingen voor jam maken

@ Zet de ingrediénten die in het recept staan klaar.

@ Plaats het kneedmes in het bakblik.

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

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

Voorbereidingen voor compote maken

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

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

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

n Selecteer het menu.

Jam Compote

SD-YR2550 Menu 27 Menu 28

SD-R2530 Menu 26 Menu 27

B Stel de baktijd in en start vervolgens de machine.

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

NL12
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Aanvullend koken

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

Tips:

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

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

Tips voor jam maken

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

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

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

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

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

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

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

e Jam kan verbranden als het in de bakblik achterblift.

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

2021/2/6 £ 09:47:20 (
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B Cake kneden

(T

Ga naar P. NL19 voor
brood recepten.

L]

Voorbereiding:

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

@Doe de afgepaste ingrediénten in het bakblik

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

Selecteer het menu.

Cake kneden

SD-YR2550 Menu 29

SD-R2530 Menu 28

Stel de kneedtijd in

B Brood kneden

Druk op de @-knop om te starten.

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

Druk op de & -knop en verwijder deeg wanneer

de machine 8 keer een pieptoon geeft en de kubus

() dichtbij het END (Einde) knippert.

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

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

L]

Ga naar P. NL19 voor
brood recepten.

Voorbereiding:

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

@Doe de afgepaste ingrediénten in het bakblik.

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

n Selecteer het menu.

Brood kneden

SD-YR2550 Menu 30

SD-R2530 Menu 29

Stel de kneedtijd in

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

B Rijzen

Druk op de @-knop om te starten.

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

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

Tips:

oRust meer dan 20 minuten voorafgaand aan de volgende kneedfase.

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

Ga naar P. NL19 voor
brood recepten.

L]

Voorbereiding:

®Verwijder het kneedmes en plaats het deeg in het bakblik.

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

n Selecteer het menu.

Rijzen

SD-YR2550 Menu 31

SD-R2530 Menu 30

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

W NL Ol4.indd 13

E Druk op de @-knop om te starten.

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

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

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

NL13

2021/2/6 TF 12:57:56 (

spuepapaN




| T

(T

Voorbeeld

Recept naam

Menunr. + Totale verwerkingstijd + Optiepictogram

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

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

B Brood recepten

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

Optie icoon

Vereist Optie icoon

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

% SD-YR2550: Doe de afgemeten droge gist in de gistdispenser.
SD-R2530: Doe eerst de afgemeten droge gist in het bakblik.

©

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

Toevoegen extra ingrediénten in rozijnen-notendispenser.

d¥ Maak handmatige aanpassingen, (zoals het extra toevoegen van ingrediénten en weg-
schrapen van bloem van de zijwand van het bakblik, wanneer het piepgeluid dit aangeeft.

Basis Basis met rozijnen
Wit brood Rozijnenbrood
Menu1(du-4u5min) TIAHE © Menu3(du) I @
M L XL M L XL
% |Droge gist 1 tsp 1tsp 1% tsp % |Droge gist 1tsp 1tsp 1%tsp
Sterke bloem Sterke bloem
voor wit brood 400g 500¢ 600¢ voor wit brood 400 5008 600¢
@ Boter 20¢g 30g 40¢ @ Boter 20g 30g 40g
Suiker 1tbsp |1%tbsp |2 thsp Suiker 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp
Zout 1%tsp |1%tsp |2tsp Zout 1atsp | 1%tsp |2tsp
Water 280 mL {340 mL {400 mL | Water 280mL |340 mL |400 mL
“|Roziinen*1 |80 100 120
Melkbrood : £ 8 &
Menut(4u-4usmin) (1% 5 Brood met zaden
M L XL o
2 @
% |Droge gist 1tsp  |1tsp  |1%tsp Menu3(4u) (122 (?w i 3L
Sterke bl
voirr v?/it l;)rsz 400g [500g |600g % |Droge gist Ttsp  |1tsp  [1%tsp
= e 0g |30z |40g f‘errkviitb';’rem | 400 [475¢ |s60g
Suiker Tthsp |1%thsp |2 tosp B°° 00 2 2 «
Zout Vhtsp | atsp |21sp Szit:;r 1 tisp 1‘/gtbsp 2 tgsp
Melk 290 mL 360 mL 430 mL 2
€ l l il @ Zout 1tsp 1%tsp |2tsp
i Sesamzaad  |1tbsp |1%tbsp |2 thsp
asls she
. Papaverzaad | 1tbsp |1%thsp |2 thsp
Wit-snel brood Water 280mL [330mL [380mL
Menu2(1u55min-2u) T1AG _|Liinzaad 1tbsp | 1% tbsp |2 thsp
M L XL “| Pompoenzaden | 1tbsp | 1% tbsp |2 thsp
% |Droge gist 2tsp 2tsp 2Ys tsp Zonnebloempitten | 1 tbsp | 174 tbsp |2 thsp
Sterke bloem .
voor witbrood 4008 9008 1600¢ | Basijs gevuld
© Boter 20g 130g |40 Gevuld brood
Suiker 1tbsp [1%thsp |2 tbsp n O i
Zout 1%tsp [1%tsp [2tsp Menu 4 (4 u~4u'5min) 2% O
Water 280mL |350mL 420 mL , M L XL
% |Droge gist Itsp  |1tsp  |1%tsp
Italiaans brood Sterke bloem
. 400g 500g |580¢g
Menu 2 (1 u 55 min) 24 voor wit brood
@ Boter 20g 30g 40¢g
. M Suiker 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp
*_|Droge gist : 21sp Zout 1%tsp |1%tsp |2tsp
Sterke bloem voor wit brood 400g | water 280 mL 350 mL [400 mL
Olijfolie 1% tbsp =+ | Gebakken
@ Zout 1% 1sp | bacon *1 50e 65¢ [
Water 260 mL W |Kaas *1 50¢g 65g 75¢g
NL14
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Zie p. NL6-NL9 voor
aanwijzingen voor de
verwerking.

L]

Haver en zemelen brood

Menud (4u-4usmin) JAEG O
M L

XL
% |Droge gist 1tsp 1tsp 1Y tsp
Sterke bloem
voor wit brood 400¢ 500g 580¢
Boter 20g 30g 40g
@ Suiker 1tbsp [1%tbsp |2 thsp
Zout 1%tsp [1%tsp |2tsp
Water 140 mL {175 mL |200 mL
Tomatensap 140mL [175mL | 200 mL
Olijven 70g 85g 100
Zongedroogde
Wi |tomateninolie, |30¢g 40¢g 50¢g
gesnipperd
All-in broodmix
All-in broodmix
Menu5(2u30min) (JAR
@ Broodmix *2 500¢
Water *3 300 mL
Groentesap brood
Menu5(2u30omin) TIAEG
Broodmix *2 500 g
©)| Water *4 150 mL
Groentesap *4 150 mL

All-in broodmix met rozijnen

All-in broodmix met rozijnen
Menu6(2u30min) IAE

@ Broodmix *2 500 ¢
Water *3 300 mL
% Rozijnen *1 100g

Matcha Kastanje Brood
Menu6(2u30min) TIAG
Broodmix *2 500¢
©)| Matcha 10g
Water*3 300 mL
%2,| Zoete Kastanje *1 100g
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Volkoren Ahorn en pecannoten brood Rogge (aiieen sD-YR2550)
i
Volkoren brood Menu9 (5u) O ; Rogge 100%
Menu7 (5u) &  [Droge git T Menu 12 (3 u.30 min) @ :
: M L - XL Harde bloem voor volkorenbrood | 200 g | Droge gist 2/21sp
X |Drogegist _|Ttsp |1tsp |1%tsp Sterke bloem voor witbrood {200 g gnl)iggebloem got?)ip
mmm *|400g  |500g  |600g © Boter 20¢ ©)suiker 21sp
Bot 2 30 40 Ahornsiroop 3 tbsp Zout 21sp
) sie ; Y : Zout 17%1sp Water 440 mL
Suiker 1tbsp |1%thsp |2 tbsp Water 280 ml
Zout 1%tsp [1%1tsp |[2tsp e N ® Gebruik het kneedmes voor het menu voor
Water 280mL |350mL [420mL | [i¥|Pecannoten ™ 75¢ roggebrood.
Haver en zemelen brood Brioche Rogge en wit
Menu7 (5u) @ Basis brioche Menu 12 (3 u 30 min) @)
L ; % |Droge gist 21sp
% |Droge gist 11sp Mem 10(3 u.30 min) U177 ; ""|Roggebloem 250g
Sterke bloem voor witbrood {400 g X |Droge gist : 1% tsp Sterke bloem voor wit brood (250 g
Zemelen 50g Sterke bloem voor wit brood 400 g @ Olie 2 tosp
Haver 508 Boter *5 60¢g Suiker 21sp
@ Olie 2 thsp Suiker 50g Zout 21tsp
Suiker 1% sp (©)| Mager melkpoeder 2 tbsp Water 360 mL =
1
Zout 17 tsp Zout . 1%1sp @ Gebruik het kneedmes voor het menu voor %
Water 350 mL Meng /klop 2 Eieren (M) + 2 270 ml roggebrood. I~y
____|eierdooiers + water 3
Volkoren snel Wi | Boter *6 80¢ Zuurdesem 2
Volkoren brood snel Pannettone Zuurdesem
Menu 8 (3 u) Menu 10 (3 u30 min) (12 Fase 1: Zuurdesem starter: Menu 23
: 1 M 1 L XL % | Droge gist 1Y% tsp (SD-R2530: 22) (24 u)
* |Drogegist |1%tsp [1%tsp |2tsp Sterke bloem voor witbrood 400 g Zie p. NL17 voor de recepten.
rlardo DO 100 4005 [500¢  [600¢ Boter *5 60¢ Fase 2: Menu 13 (SD-R2530: 12) (5u) (@)
T g 0g  |40g @ Suiker 5? g Zuurdesem starter 1 cup
@ Suiker Ttoso  |1%tbsp |2 ths Zout . 1721sp Sterke bloem voor witbrood ~ |400g
P P P Meng /klop 2 Eieren (M) + 2 @ Zout 1t
Zout 1tsp [1%tsp [2tsp o 290 mL ou P
| eierdooiers + water Water 150 mL
Water 280mL 350 mL |420 mL Boter %6 60¢ Droge gist %tsp
Snel volkoren brood 50% W Geglaceerd? sinaasappelschil “1 |50 g
M Sultana rozijnen *1 50g
enu 8 (3u) Zwarte bessen *1 50g
M L XL
% | Droge gist 1%tsp [1%tsp |2tsp Frans
Harde bloem voor
vokorenbroog 2008 {2908 (3008 Frans brood
Sterke bloem Menu 11 (5 u 40 min) (@
@ voor wit brood [2008  |2%08  |300g ( ‘ ) ©
Boter 20g [30g |40g  |Droge gist )i
Suiker 1tbsp |1%tbsp |2 tosp Sterke bloem voor wit brood 400 g
Zout 1%tsp [1%tsp |2tsp @ Zout 1% 1sp
Water 300mL [370mL |430 mL Water 290 mL
Py Plattelandsbrood
Volkoren met rozijnen o
. Menu 11 (5 u 40 min) (@
Volkoren mejt rozijnen brood % |Droge gist 1tsp *1 Snijd in ca. Blokjes van 5 mm.
Menu9(5u) © Sterke bloem voor witbrood  [320¢ *2 Alleen broodmix voor wit brood. Volg het
: W L - AL @ Harde bloem voor volkorenbrood | 80g recept op de verpakking van de broodmix.
* Drogegist  |1tsp_ {1lsp  |1alse Zout 172 tsp *3 Moet worden toegevoegd zoals
Harde bloem voor o
wokorenbrood | 4008 500 |600¢ Kol oa) 300 mt aangegeven op de verpakking.
@ Boter 20g 30g 40¢g *4 De helft van de op de verpakking
Suiker 1tbsp |1%tbsp |2 thsp aangegeven hoeveelheid.
Zout 1%tsp |1%tsp |2tsp *5 Snijden in blokjes van 2-3 cm en bewaren
: Water 280 mL 350 mL 420 mL in de koelkast.
“%|Rozinen*t  [80g 100g  |120g *6 Snijden in blokjes van 1-2 cm en bewaren

in de koelkast.

NL15
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B Glutenvrij Recepten

Glutenvrij brood

Ahorn en pecannoten brood

® Het resultaat verschilt afhankelijk van de (1u55min) 2
recepten of het type broodmix. Ahornsiroop 2 thsp
® \olg het recept op de verpakking van uw Pecannoten 508
glutenvrije broodmix.
Glutenvrij brood Brood met vijf zaden
Menu 14 (SD-R2530: 13) (1 u 55 min) &
(1 u 50 min-1u 55 min) AH Linzaad 1tbsp
Sesamzaad 2 tbsp
W?ter 430mL || pompoenzaden 1 tbsp
@ Olie 1tbsp | |Papaverzaad 1 tbsp
Glutenvrij broodmix 500g | |Zonnebloempitten 1 tbsp
Droge gist 2t
g 0 Zongedroogde tomaat en parmezaan
Gluten- en tarwevrij brood brood
Menu 14 (SD-R2530: 13) (lussmin) &
(1 u50 min-1u 55 min) A4 Parmezaanse kaas, geraspt 50¢
Melk 310 mL Gedroogde tomaten in olie,
gesnipperd S0e
Eieren (M), geklopt 2(100 g)
Ciderazijn 1 tbsp .
o 2tosp Glutenvrije cake
@ Honing 60g Glutenvrije chocoladecake
Zout 17 tsp Menu 15 (SD-R2530: 14)
Bruin rijstmeel 150g (1 u 50 min)
Qard;ppelzetmeel 523(10 g Boter *2 1508
Df:;:;g?“ e Suiker 150
2159 Eieren (L), geklopt 3(180g)
Gearomatiseerd glutenvrij brood (@ | Dorkere chocolade, gesmolen 120g
Gebruik een van bovenstaande recepten en Witte rijstbioem 120g
voeg ingrediénten van uw keuze toe aan het Cacaopoeder 30g
bakblik Bakpoeder 10g
Pittig vruchtenbrood Glutenvrij Theegebak
(1 u 50 min) Menu 15 (SD-R2530: 14)
Gemengde vruchten 100 g (1 u 50 min)
Kaneel 2tsp Boter *2 80g
Suiker 160 g
Eieren (L), geklopt 3(180g)
© ) wite ristbloem 160¢
Gemalen amandelen 80¢g
Theebladeren, gesnipperd 2tsp
Bakpoeder 10g
B Deeg Recepten
Basis Zachte broodjes / bolletjes
Basis Deeg Menu 18 (SD-R2530: 17)
Menu 18 (SD-R2530: 17) (2 u20 min)
2420 mi % |Droge gist 1% tsp
(2 u 20 min) - Sterke bloem voor wit brood 450¢g
% |Droge gist . 1tsp Boter 30g
Sterke bloem voor wit brood 500¢ @ Suiker 1 thsp
Boter 39 g Zout Ttsp
@ Suiker 1% tbsp Ei (M), geklopt 1(50 g)
Zout 1%1sp Water * 250 mL
Water 310 mL
*Voor iets dikkere bollen, probeer 125 ml water en
125 ml melk.
NL16
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Zie p. NL6, NL10-NL11
voor aanwijzingen voor
de verwerking.
Glutenvrije bananencake
Menu 15 (SD-R2530: 14)

(1 u 50 min)
Boter *1 80¢g
Suiker 120g
Eieren (L), geklopt 3(180¢g)

@ Witte rijstbloem 160
Gemalen amandelen 50¢g
Banaan *2 80g
Bakpoeder 10g

Glutenvrij pizzadeeg

Glutenvrij pizzadeeg

Menu 16 (SD-R2530: 15)

(30 min)
Water 380 mL

@ Witte rijstbloem 475¢
Plantaardige olie 1% thsp
Zout 1tsp
Droge gist 1tsp

Glutenvrij pastadeeg

Glutenvrij pastadeeg

Menu 17 (SD-R2530: 16)

(15 min)
Meng / klop 2 ei (M) + water 260 g
Witte rijstbloem 220g
Aardappelzetmeel (gemengd ) 80g
Maizena en gezeefd/ |100 g
Xanthaangom 1% tbsp
Olie 2 tbsp
Zout 1tsp

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

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

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

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

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

2 Selecteer het menu.

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

4 Plaats op een ingevette bakplaat en laat
rijizen bij 40 “C tot verdubbeld in grootte.
(ongeveer 20 minuten).

5 Bestuif meel.

6 Bak in een voorverwarmde oven op 220 °C
voor 15 minuten of tot de kleur verandert in
goudbruin.
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Basis met rozijnen
Basis met rozijnen Deeg
Menu 19 ( SD-R2530: 18)

(2 u 20 min)

% |Drogegist Ttsp
Sterke bloem voor wit brood 500¢
Boter 30¢g

@ Suiker 1% thsp
Zout 1% tsp
Water 310 mL

% |Rozijnen *1 100¢

*1 Snijd in ca. Blokjes van 5 mm.

Hete Kruisbroodjes

Menu 19 ( SD-R2530: 18)

(2 u 20 min)

% |Droge gist Yatsp
Sterke bloem voor wit brood 250 g
Boter 25g
Suiker 1tsp
Mager melkpoeder 1 tbsp

©)zout % sp
Kaneel 1tsp
Gemengde kruiden Y2 tsp
Ei (M), geklopt 1(50g)

____|Water 100 mL

%, Gemengde droge vruchten 100 g

1 Verdeel het mengsel in 8 ballen. Plaats
op een licht ingevette bakplaat en laten
rijzen bij 40 °C tot een verdubbeling van
het formaat (ongeveer 20 minuten). Maak
een pasta met ongeveer 2 eetlepels bloem
gemengd met 2 eetlepels water en spuit
een kruis over de broodjes of bedek met
dunne plakjes kruimeldeeg.

2 Bak in een voorverwarmde oven op 220 °C
gedurende 15-20 minuten of tot de kleur
goudbruin is geworden.

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

Volkoren

Volkoren Deeg
Menu 20 ( SD-R2530: 19)

(3 u15min)

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

@ Suiker 1% thsp
Zout 2tsp
Water 340 mL

Volkoren Deeg 70%
Menu 20 ( SD-R2530: 19)
(3 u15 min)

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

@ Boter 30¢g
Suiker 1% tbsp
Zout 2tsp
Water 330 mL
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Volkoren Deeg 50%
Menu 20 ( SD-R2530: 19)
(3 u15min)

% |Droge gist 1% tsp
Harde bloem voor volkorenbrood {250 g
Sterke bloem voor wit brood 250¢g

@ Boter 30g
Suiker 1% tsp
Zout 2 tsp
Water 320 mL

Volkoren met rozijnen
Volkoren met rozijnen deeg

Menu 21 (SD-R2530: 20)
(3 u15min)
% |Droge gist 1% tsp
Harde bloem voor volkorenbrood {500 g
Boter 30g
@ Suiker 1% thsp
Zout 2tsp
Water 340mL
% |Rozijnen *1 100g

*1 Snijd in ca. Blokjes van 5 mm.
Volkoren walnotenbroodjes 70%
Menu 21 (SD-R2530: 20)

(3 u15min)
 |Droge gist 1% tsp
Harde bloem voor volkorenbrood {350 g
Sterke bloem voor wit brood 100¢g
@ Medium havermout 50¢g
Olie 2 tbsp
Ahornsiroop 2 tbsp
Zout 1% tsp
Water 320mL
2, |Walnoten *1 100g

*1 Snijd in ca. Blokjes van 5 mm.

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

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

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

Zuurdesem Deeg

Zuurdesem Deeg (Rogge)

Fase 1: Zuurdesem starter Menu 23
(SD-R2530: 22) (24 u)

Zie p. NL9 voor aanwijzingen voor de verwerking.

Fase 2: Menu 22 (SD-R2530: 21)
(2 u 30 min)

Zuurdesem starter 1 kopje
Sterke bloem voor wit brood 360 g
@ Roggebloem 40¢g
Zout 1tsp
Droge gist * % tsp
Water 150 mL

*Voor SD-YR2550, plaats de droge gist in de
gistdispenser.

(T

Zuurdesem starter

Zuurdesem starter
Menu 23 (SD-R2530: 22) (24 u)
De hoeveelheid van een zuurdesem maatbeker

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

*Gebruik het meegeleverde zuurdesemstarter
lepeltje.

Pizza

Pizza deeg

Menu 24 (SD-R2530: 23)

(45 min) @

K [Drogegist Ttsp
Sterke bloem voor wit brood 450 g

@ Olie 4 thsp
Zout 2tsp
Water 240 mL

(Donut (Gebruikmakend van niet
gerezen brooddeeg)

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

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

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

4 Frituur ze op een olietemperatuur van
170 °C en bestrooi ze met kaneel en

\__geraffineerde witte suiker. )
Focaccia
Menu 24 (SD-R2530: 23)
(45 min) @
% |Droge gist Y2 tsp
Sterke bloem voor wit brood 300¢g
@ Olijfolie 1 tbsp
Zout 1tsp
Water 170 mL

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

2 Maak met uw vingertoppen inkepingen in
het hele deeg.

3 Voeg uw favoriete toppings toe zoals olijven
en tomaten.

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

5 Besprenkel met olijfolie en bakken in een
voorverwarmde oven op 190 “C voor 20-
30 minuten of tot het goudbruin is aan de
randen en goed gaar in het midden.

e Serveer warm bij pasta gerechten.

NL17
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B Zoetigheden

Cake
Botercake
Menu 25 (SD-R2530: 24) (1 u 55 min)
Boter (In blokjes van 1 cm gesneden) | 200 g
Suiker 180 g
@ Melk 2 tbsp
Eieren (M), geklopt 4(200g)
~ Gewone bloem(gemengd ) 300¢g
— Bakpoeder  \engezeefd/ (13 ¢

Theegebak
Menu 25 (SD-R2530: 24) (1 u 55 min)

Boter (In blokjes van 1 cm gesneden) | 200 g
Suiker 180 g
Melk 2 tbsp
&) Eieren (M), gekiopt 4(200g)
r Gewone bloem(gemengd \ (300 g
A Bakpoeder (en gezeefd) 13g
| Earl grey thee (theebladeren) |1 thsp
Wi | Gedroogde vruchten * 100 g

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

Enkel Bakken

Vruchtencake
Menu 26 (SD-R2530: 25)
Timer: 1 u 20 min

Boter

Suiker

Eieren (M), geklopt

Melk

r Gewone bloem gemengd
A Bakpoeder (en gezeefd)
Gemengde droge vruchten

150 g
130¢g
3(150g)
1 tbsp
250 g
10g
70g

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

er één voor één in.

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

3 Verwijder het kneedmes en leg ve

rondom in het bakblik, giet daar vervolgens de

gemengde ingrediénten in.

4 Plaats het bakblik in de machine
deze aan op het stopcontact.

tvrij papier

en sluit

5 Selecteer het menu en stel de baktijd in:

1 uur en 20 minuten.

6 Druk op de @ -knop om te starten.

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

NL18
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Kersen- en marsepeincake
Menu 26 (SD-R2530: 25)
Timer:1u
Lichtbruine basterdsuiker 50g
Boter 175g
Eieren (M), geklopt 3(150g)
Zelfrijzend bakmeel 225g
Geglaceerde kersen, gesnipperd 100 g
Marsepein, geraspt 75g
Melk 60 mL
Topping (Geschaafde amandelen, 15g

geroosterd)

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

er één voor één in.

2 Voeg de bloem met kersen en marsepein

toe, meng goed met de melk tot een zachte

consistentie.

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

gemengde ingrediénten in.

4 Plaats het bakblik in de machine en sluit

deze aan op het stopcontact.

5 Strooi de amandelen voorzichtig boven-op het

mengsel.

6 Selecteer menu en stel 1 uur in met de

timer.

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

er droog uitkomt, is de cake gaar. Als de

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

garen terwijl hij afkoelt.

8 Wanneer het bakken klaar is, gebruikt u

droge ovenhandschoenen om de bakvorm

uit de machine te halen. Laat het 5-10

minuten staan voordat u de cake verwijdert

zodat deze kan afkoelen.

Zie p. NL6, NL11-NL12
voor aanwijzingen voor

de verwerking.
Jam
Aardbeienjam
Menu 27 (SD-R2530: 26)
Timer: 1 u 40 min
Aardbeien, fiingehakt 600 g
Suiker 400¢g
Gepoederde pectine * 13g
Abrikozenjam
Menu 27 (SD-R2530: 26)
Timer: 1 u 30 min
Abrikozen, fijngehakt 500 ¢
©)|suiker 250g
Gepoederde pectine * 6g(1%tsp)

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

machine plaatst.

Compote
Appelmoes

Menu 28 (SD-R2530: 27) Timer: 1 u 20 min

Bramley appels, geschild, zonder
©)|Kokhuis en'in blokjes 1000¢
Water 2 tbsp

e Roeren nadat het koken is voltooid.

Perzik In Vanillesiroop
Menu 28 (SD-R2530: 27) Timer:1u

Perziken, pit verwijderd en in %
delen gesneden

@ Suiker

Vanillestokje

Water

1000¢
100 g
%

125 mL

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

afkoelen.
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Cake kneden

Taartdeeg

Menu 29 (SD-R2530: 28)

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

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

Glutenvrije maanzaadcake

Menu 29 (SD-R2530: 28)

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

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

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

Brood kneden & Rijzen

Brood Deeg

Fase 1 Brood kneden: Menu 30 (SD-R2530: 29)
Menu 31 (SD-R2530: 30)

Fase 2 Rijzen:

(Temperatuurconditie kneden: 28 °C)

Droge gist 12 tsp

Sterke bloem voor wit brood 500 ¢
@ Suiker 1 thsp

Zout 1% tsp

Eieren, geklopt 25¢

Water 320 mL

Boter 15¢
Fase 1

1 Zie stap 1-4 van Brood kneden. (P. NL13)

(Kneedtijd: 20 minuten)

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

deksel van de machine.
3 Rust gedurende 5 minuten.

4 Herhaal stap 1-4 van Brood kneden. (P. NL13)

(Kneedtijd: 12 minuten)

Fase 2
Optie 1:

1 Vorm het deeg naar wens en laat het rijzen in de oven.

Optie 2:

1 Zie stap 1-5 van Rijzen. (P. NL13)

W NL Ol4.indd 19

Engels muffindeeg van rijstmeel
Fase 1 Brood kneden: Menu 30 (SD-R2530: 29)

Fase 2 Rijzen:

(Temperatuurconditie kneden: 28 °C)
o Maak de muffins met een diameter van ongeveer 9 cm.

(Verdeeld in 10 stukken)

L]

Menu 31 (SD-R2530: 30)

Droge gist 1tsp
Meng /klop 1 ei + 1 eiwit +
Iauwgwaterp 0
Boter, gesmolten 60 mL
Ciderazijn 1tsp
@ Bruin rijstmeel 300g
Aardappelzetmeel 100 g
Mager melkpoeder * 50g
Xanthaangom 1tbsp
Suiker 1tbsp
Zout 1tsp

* De melk poeder kan worden weggelaten.

Topping

[ Maismeel

| Geschikte hoeveelheid

Fase 1

1 Zie stap 1-4 van Brood kneden. (P. NL13)

(Kneedtijd: 20 minuten)

Zie p. NL13 voor
aanwijzingen voor de
verwerking.

spuepapaN

2 Zodra het kneden gereed is, deksel openmaken en meel van de

zijkant van het bakblik schrapen.

3 Rust gedurende 5 minuten.

4 Herhaal stap 1-4 van Brood kneden. (P. NL13)

(Kneedtijd: 12 minuten)

Fase 2

1 Zie stap 1-5 van Rijzen. (P. NL13)

(Rijstijd instelling: 20 minuten)

2 Doe ongeveer 90 g deeg in de bakvorm en strooi er maismeel over.

3 Laat het deeg in de oven ongeveer 30 minuten rijzen op 40°C tot

80% van de grootte.

4 Strooi maismeel op het oppervlak en bedek de bakvorm.

5 Bakken ongeveer 15 minuten in een oven van 180 °C.

NL19
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Problemen oplossen

Raadpleeg dit gedeelte alvorens de technische dienst te bellen.

Oorzaak en Actie

Tijdens of na het koken

[Alle broden]

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

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

probeer 10 — 20 ml extra water toe te voegen.

Mijn brood rijst niet goed. @ U gebruikt niet de juiste soort gist.

— Gebruik een droge gist uit een sachet, waarop "Gemakkelijk mengsel", "snel Actie" of "Gemakkelijk
De bovenkant van mijn Bakken" is geschreven. Deze soort gist hoeft niet voor te rijzen.
brood is niet egaal. ® U gebruikt niet genoeg gist of de gist die u gebruikt is oud.

— Gebruik het meegeleverde maatlepeltje. Controleer de vervaldatum van de gist. (Bewaar droge
gist 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 de instructies hebt toegevoegd. (P. NL6)
@ U hebt teveel zout of te weinig suiker gebruikt.
— Controleer het recept en pas de juiste hoeveelheden af met behulp van het meegeleverde
maatlepeltje.
— Controleer of de andere ingrediénten niet al zout en suiker bevatten.

® Het kan worden gebruikt om o.a. donuts, pizza te maken.
Bevestig alsjeblieft bij wike status het bakken is gestopt en weer hervat.
e Erzit nog steeds gist in de gistdispenser (Alleen SD-YR2550).

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

w.grfjen gebrui!<t? : e \Wanneer droge gist is gemengd met andere ingrediénten
Bijv: het deeg s niet — Verwijder het deeg en maak donuts of pizza (P. NL7, NL17).
gebakken ... enz. o Wanneer het brood maar half gerezen of gebakken is.

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

L J

® U heeft geen droge gist gebruikt.
— Voeg de correcte hoeveelheid gist toe.
® U heeft niet genoeg droge gist gebruikt, of de gist die u gebruikt is oud.
— Gebruik het bijgeleverde maatlepeltje. Controleer de houdbaarheidsdatum op de verpakking van
. . de gist (bewaar droge gist in de koelkast)
Mijn brood s bleek en klef. ® Eris een stroomstoring geweest of de machine werd stop gezet tijdens het bakken.
— U dient het mislukte brood te verwijderen uit de machine en met nieuwe ingrediénten opnieuw te beginnen.)

Mijn brood is helemaal niet
gerezen.

® De timing van het activeren van de gistdispenser verschilt, afhankelijk van het programmamenu en de
kamertemperatuur.
Droge gist valt niet in het ® De gistdispenser is nat of er sprake van statische elekriciteit.
bakblik. (Alleen SD-YR2550) — Afvegen met een vochtige doek en gewoon laten opdrogen.

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

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

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

® U hebt teveel gist gebruikt.

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

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

Mijn brood zit vol luchtgaten.

NL20
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Mijn brood lijkt te zijn
ingezakt na het rijzen

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

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

Hoe kan ik de korst van mijn
brood knapperig houden?

De onderkant van de brioches is
te vettig, olieachtig.

De korst is olieachtig.

Er zijn grote gaten in het brood.

Het bakken van brioches lukt
niet wanneer ik broodmix
gebruik.

Waarom zijn de ingrediénten van
mijn brood niet goed gemengd?

Extra ingrediénten worden
niet goed gemengd.

Extra ingrediénten worden
niet goed gemengd in de
brioches.

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

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

W NL Ol4.indd 21

Oorzaak en Actie

Tijdens of na het koken

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

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

.

-

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

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

.

L

-

.

-

.

.

.

® Om het brood knapperiger te maken kunt of de optie “Donker” korstkleur selecteren, of kunt u het
zelfs 5 - 10 minuten extra bakken in de oven op 200 °C / gas, stand 6.
@ Hebt u boter toegevoegd binnen 5 minuten na de pieptoon?
— Geen boter toevoegen wanneer de resterende tijd tot voltooiing al wordt aangegeven. (zie P. NL9)
De botersmaak kan minder zijn, maar het bakken zal best lukken.
® Probeer de volgende oplossingen.
— Het zal waarschijnlijk beter bakken als iets minder gist wordt gebruikt bij menu 10. (Indien u de gist apart toevoegt.)
— Volg het recept dat voor de broodmix voorgeschreven is, maar zorg dat de broodmix tussen de 350 - 500 gram biit.
— Plaats de droge gist (indien het toevoegen van gist apart geschied) in de gistdispenser, en de droge ingrediénten en
boter in het bakblik. Doe er daarna water bij. Extra ingrediénten kunt u beter iets later toevoegen. (zie P. NL9)
— Het resultaat kan verschillen, afhankelijk van het recept vermeld op de broodmix.
® U hebt het kneedmes niet in het bakblik geplaatst.
— Zorg ervoor dat het kneedmes in het bakblik zit voordat u de ingrediénten er in stopt.

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

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

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

.

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

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

J

-

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

~
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Problemen oplossen

Raadpleeg dit gedeelte alvorens de technische dienst te bellen.

Mijn brood is niet gebakken.

Het brood komt niet uit het
blik.

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

Mijn glutenvrije pasta is niet
goed gelukt.

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

De confituur is overgekookt.

De confituur is te dun en niet
goed ingedikt.

Welke soorten suiker kunnen
we gebruiken op confituur?

Kan bevroren fruit gebruikt
worden?

NL22
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Oorzaak en Actie

Tijdens of na het koken

s B

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

L J

s B

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

L J

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

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

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

L J

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

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

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

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

L J

s B

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

. J

( 3

@ Het kan alleen worden gebruikt voor confituur en compote.

L J
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Oorzaak en Actie

Tijdens of na het koken

Kunnen we bij het maken
van confituur fruit gebruiken }

® Gebruik deze niet. De kwaliteit is niet goed.
die in alcohol is gedompeld?

Het fruit is in elkaar gezakt

bij het maken compote. ® De kooktijd was te lang. Het fruit is mogelijk overrijp. ’

Raadsel
Het kneedmes ratelt. } ® Dit komt doordat het kneedmes losjes op de montage-as past. (Dit is geen fout.) ’
Ik ruik een brandlucht tijdens ® Er zijn misschien ingrediénten op de hittebron terechtgekomen.
het bakken van het brood. — Tijdens het mengen kan er soms een kleine hoeveelheid bloem, rozijnen of andere ingrediénten uit |~
} het bakblik worden geworpen. Veeg gewoon voorzichtig het verwarmingselement schoon, nadat =
Er komt rook uit het de machine is afgekoeld. =
stoomgat. — Neem het bakblik uit de broodbakmachine voordat u de ingrediénten er in doet. =
w
® Een kleine hoeveelheid deeg komt via de ventilatiegaatjes naar buiten (zodat het deeg de draaiende
delen niet blokkeert). Dit is geen storing maar controleer wel af en toe of de kneedmeshouder goed draait.
— Als de montage-as van het kneedmes niet draait als het kneedmes is bevestigd, moet u het
montage-as gedeelte vervangen. (Raadpleeg de zaak waar u de machine hebt gekocht of een
servicedienst van Panasonic.)
Er lekt deeg uit de bodem (Bodem van bakblik)
van et bakolk. } = Kneedmeshouder " S
e Groep v
kneedmeshouder o~
Ventilatiegaatjes (4 in totaal) ~ Kneedmeshouder Artikelnr. ADA29E226
Uitzondering display
g . ® Als de stroomtoevoer naar de machine enige tijd is onderbroken, verschijnt op het scherm “1” nadat
e1n c\i/:r:gtr']“'rtt'(t) psheéssightterm } deze hersteld is. (Dat is de stand-by modus en de machine kan niet doorgaan met het programma.)
vitelt s gestopt. — Verwijder het brood, deeg of ingrediénten en begin opnieuw met nieuwe ingrediénten.
“HO1 — HO2" verschijnt op ® Het display geeft aan dat er een probleem is met de machine.
het 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). Dit kan gebeuren als de machine meerdere malen achter elkaar wordt gebruikt.
weergegeven. — Laat de machine afkoelen tot minder dan 40 °C voordat u de machine opnieuw gaat gebruiken (U50 verdwijnt).
NL23
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La ringraziamo per aver acquistato un prodotto Panasonic.

(T

e Per questo prodotto vi sono 2 istruzioni. Questa & il "MANUALE PER L'USO E RICETTE", I'altra & "ISTRUZIONI D'USQ", che include il
contenuto di Precauzioni di Sicurezza, Pulizia & Conservazione e cosi via.
Leggere attentamente le 2 istruzioni per utilizzare il prodotto in modo corretto e sicuro.

e Prima di utilizzare questo prodotto, prestare particolare attenzione a “Precauzioni di sicurezza” e “Informazioni importanti” di

“ISTRUZIONI D’USO”. (pag. IT2 - ITS).

Conservare queste 2 istruzioni per riferimenti futuri.

Questo prodotto € destinato esclusivamente a un uso domestico.

Panasonic non accettera alcuna responsabilita se il prodotto viene usato in modo improprio oppure le istruzioni non sono seguite.

Nomi delle parti e istruzioni.........cceeeeeiiiiiissnnnnnnnnnns IT2 o Cottura del pane Senza glutine.......eersersmessessesssssseens IT10
e Unita principale o Cottura della torta senza glUtiNe......uerveseeseeseessessessesnenses IT10
© ACCESSOM suvurermnrsimssisssssssssssssssssssss s sssssaes o Preparazione dellimpasto per pizza senza glutine / pasta senza glutine... IT11
o Pannello di controllo € DiSplay .....eesessessessssssssssssssenss IT2 L 07011 T o [ (0] I
Ingredienti per la preparazione del pane.. .IT3 © 5010 COtHUTA vuvvrersernrssersessesssesssessns .IT12
Tabella dei menu e opzioni di cottura....... ...IT4 o Per preparare marmellata / composta .IT12
Istruzioni per I'uso ... ... |IT6 e Impastare la torta.. .IT13
e Prima dell'utilizzo.... ...IT6 o |mpastare il pane . .IT13
® Preparazioni ... ..IT6 o Lievitazione....... .aIT13
e Cottura del pane ATT Ricette.............. .T14
e Preparazione dellimpasto. wIT7 e Ricette per pane... .IT14
o Ingredienti aggiuntivic.ueeseessessesssenns .. IT8 e Ricette senza glutine ..IT16
o Mix di pane & Mix di pane con UVetta......euuereereeseesensenss IT8 @ Ricette per impasti... s IT16
® COttUra di briOChE veuvereeseeserseeseessessessessessessessessssssssssssssenns IT9 ® RICEtte dOICI ..uurersrsrersersmssersssssssss s IT18
o Pane a lievitazione naturale & Impasto a lievitazione naturale ...IT9 o Ricette manuali......cceeeenee. ...IT19
o Informazioni Senza GIUtING ......cecrvereeeesessessessessessesens IT10 Risoluzione dei problem .IT20

Nomi delle parti e istruzioni

B Unita principale

; Lama impastatrice

l“— Lama impastatrice (Menu di segale)
N ( )

Coperchio del dispenser
Costola
Chiudere il coperchio del dispenser
finché la costola non scatta.

Linguetta del dispenser
di uvetta e noci
Maniglia

Solo SD-YR2550 , Dispenser di uvetta

"""""""""" € noci
Cestello del pane i . o

Pannetllolfil Dispenser per lievito

' ) controllo Solo SD-YR2550

* La forma delle componenti della ~ Cavo di ( )

alimentazione

spina possono essere differenti o
Spina

rispetto all'ilustrazione.
B Accessori

Bicchiere dosatore per lievito naturale

Per misurare i liquidi e fare lievito naturale.

2 Coperchio
S (max. 550 mL)

Aperture per la
fuoriuscita del vapore

o Limmagine mostra tutte le parole € i simboli, ma durante il funzionamento vengono visualizzati solo quelli rilevanti.

I Stato di funzionamento Mostra la fase attuale del programma, ad
eccezione di Wik,

W Indica 'esecuzione di operazioni manuali. (Vedere P.
[T4 - IT5 per il numero di menu.)
W Appare il tempo e Tempo rimanente alla fine della cottura.

J || menu richiede qualche passaggio manuale; sul display
viene visualizzato il tempo rimanente fino all'avvio del
processo, dopodiché premere il pulsante <.

M T Menu e Premere /A 0 \V una volta per diventare un modo di impostazione.

® Premere /\ 0V di nuovo per modificare il numero di menu.
(Per avanzare piu rapidamente, tenere premuta l'icona dopo il passo 1.)
(Fare riferimento alle pag. IT4 e IT5 per i numeri dei menu.)

M (i Dimensioni Per selezionare le dimensioni.

M (X Crosta Per selezionare la doratura della crosta.

B O Timer o Impostazione della partenza ritardata (tempo rimanente

fino a cottura ultimata del pane). Per il menu disponibile,
& possibile impostare fino a 13 ore (tuttavia, per il menu “A
lievitazione naturale pane” si possono impostare solo fino a 9 ore).
o [Impostare il tempo per dolci Menu.
m <> Awio Per awviare il programma
M © Arresto Per annullare I'mpostazione / arrestare il programma.

(Tenere premuto per circa 1 secondo.)
2021/2/6 R 11:11:12 (

« incrementi da 10 mL

Cucchiaio Cucchiaino
* Yomarcatura < Y, %, % marcature

Cucchiaino dosatore per lievito madre
Per misurare il lievito naturale.

€ S circa.0,1g

IT2
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Ingredienti per la preparazione del pane

E estremamente importante utilizzare le misure corrette degli ingredienti per ottenere risultati ottimali.

Ingredienti liquidi

Utilizzare il bicchiere dosatore per lievito naturale o il cucchiaio dosatore forniti in dotazione.
Se le ricette prevedono una miscela (il liquido piti uovo), gli ingredienti devono essere pesati su una bilancia. L'utilizzo di una

bilancia digitale & raccomandato.
Ingredienti secchi

* Devono essere pesati sulle bilance o misurati con il cucchiaio dosatore in dotazione per le piccole quantita.

Farina
E'lingrediente 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 allimpasto di lievitare.

Farina bianca

Viene prodotta macinando il chicco del grano, esclusi crusca e germe. |l tipo
migliore di farina per la preparazione del pane ¢ la farina “speciale per pane”.
Non utilizzare farina autolievitante in sostituzione della farina per pane.

Farina integrale

Viene prodotta macinando il chicco intero del grano, inclusi crusca e
germe. Da questa farina si ottiene un pane molto salutare. Questo pane
€ piti basso e pill pesante rispetto a quello ottenuto con la farina bianca.

Farina di segale

Viene prodotta macinando il chicco di segale. Rispetto alla farina bianca contiene pi ferro,
magnesio e potassio, che contribuiscono alla buona salute. Non contiene per6 una quantita
sufficiente di glutine. Da questo tipo di farina i ottiene un pane denso e pesante. Non utiizzare
quantita superiori rispetto a quelle specificate (altrimenti si rischia di sovraccaricare il motore).

Lievito secco

Fa lievitare il pane.

Accertarsi di utilizzare lievito secco e non in polvere e che non necessiti di
prefermentazione. Non usare lievito secco che richieda la fermentazione prima
dell'uso. Si consiglia '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 ['utilizzo. Per conservarlo, seguire le istruzioni del produttore e
scartarlo dopo 48 ore di apertura. Si raccomanda di conservare in un luogo fresco
e asciutto sulla maggior parte delle confezioni di ligvito.

Prodotti caseari

Maggior sapore e valore nutrizionale.

* Se si utilizza il latte al posto dell'acqua, il valore nutrizionale del pane sara maggiore; in tal caso
non utilizzare l'mpostazione ‘in timer” poiché non potrebbe mantenersi fresco per tutta la notte.

=»Ridurre la quantita di acqua in misura proporzionale rispetto a quella del latte.

Zucchero (zucchero semolato, zucchero di canna, miele, melassa, ecc.)

Aumenta ['azione lievitante, addolcisce e aggiunge gusto al pane, cambiandone il colore della crosta.

« Utilizzare quantita minori di zucchero se si aggiungono allimpasto uvetta
o altri frutti contenenti fruttosio.

Acqua

Utilizzare la normale acqua di rubinetto.

Quando la temperatura ambiente & bassa, utilizzare acqua tiepida per il menu ‘Rapido di
base', ' Preparato Per Pane ', ' Pane Mix Uvetta ' Grano intero Rapid ', ' Segale ', ' Pane
Senza Glutine ' o' Pasta Senza Glutine '. Quando la temperatura ambiente € elevata,
utilizzare acqua fredda per il menu ‘Segale’, ' Francese’ o ' Brioche'. Misurare sempre i
liquidi utilizzati mediante il bicchiere dosatore per lievito naturale fornito in dotazione.

W IT Ol4.indd 3

Sale

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.

Grassi

Arricchisce il sapore e la morbidezza del pane.
Utilizzare burro (non salato), margarina o olio.

E possibile arricchire il sapore del pane

aggiungendo altri ingredienti:

HUova
Aumentano il valore nutrizionale e migliorano il colore del pane.
(La quantita di acqua deve essere ridotta in misura proporzionale.)
Shattere le uova prima di aggiungerle all'impasto. Non utilizzare il
timer per la ricetta con uova. (le uova vanno a male rapidamente
se la temperatura dell'ambiente circostante & elevata).

B Crusca
Aumenta il contenuto di fibre nel pane.
« Utilizzare al max. 50 g (5 cucchiai).

H Germe di grano
Dona al pane un sapore simile a quello della noce.
« Utilizzare al max. 50 g (4 cucchiai).

B Spezie, erbe aromatiche
Arricchiscono il gusto del pane.
« Utilizzare solo in piccole quantita (max. 1 cucchiaio).

Utilizzo di miscele per pane...

Hl Miscele per pane contenenti lievito secco
@ 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 5 0 6.
« La quantita di lievito secco contenuta in alcune miscele non &
specificata in maniera esatta; potrebbe pertanto essere necessario
fare alcune prove prima di ottenere i risultati desiderati.

B Miscele per pane con sacchetto di lievito secco separato
@ Porre per prima la miscela per cestello del pane, quindi aggiungere
I'acqua. Introdurre successivamente il lievito secco dosato nel
dosatore del lievito. (Per la SD-R2530, mettere prima il lievito
secco nella teglia da pane, poi la miscela di pane, poi l'acqua.
@ Impostare la macchina in base al tipo di farina contenuta nella
miscela e iniziare la cottura.
« Farina bianca, farina scura - menu 5, 6
* Farina ai cereali - menu 1
* Pane integrale - menu 7
» Farina di segale - menu 12 (Solo SD-YR2550)

I Cottura di brioche con miscela per brioche
Selezionare il menu 10 o 2 - dimensione “M” (Media) - “Dorata”
colore della crosta.

Suggerimenti: Il risultato varia a seconda del tipo di farina miscelata.

IT3
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Tabella dei menu e opzioni di cottura

(T

B Funzioni e tempi

@ |.a macchina si arresta 0 si muove durante il processo in base al programma in funzione. e Il tempo necessario per ogni fase varia in base alla temperatura dell ambiente.

Numero . . Rif.
. Menu  Opzioni Fase Note _
dei menu Pagina
s | sp- Dimensioni Crosta Timer Rest Knead Rise Bake Totale
YR2550 | R2530 ﬁ {@ @ (Riposo) (Impasto) (Lievitazione) (Cottura) 1]
: . .,|10ora 50 min - . |4ore—
1 1 |Base v | v | v [30-60min |20-30min4|, o0 LT 150=85min |, | — | e
) 1 ora 50 min - ) 1 ora 55 min —
2 2 | Base veloce vV |v | — |— 15 - 20 min 2 ore 20 min 35— 40 min 2 ore — | -7
B n in—
3 | 3 [°%€@ v | v1| v [30-60min [15-30min+4 [10RO0MIN=l5y 4ore — | rrem
uvetta 2 ore 20 min
. , .., |10ora45min- . |4ore—
4 4 | Base farcito v | v | v [30-60min [25-30min*4 . |50 =55 min . v | e
2 ore 10 min 4 ore 5 min
5 5 | Mix di pane — | v | = |— 30 min *4 1ora15min |45 min 20re30min | — | pimsms
G|l MeEE 30min*  |1orat5min |45 min 20re30min | — | e
con uvetta
2 1 ora- 2 ore 10 min —
S 7 | 7 |Paneintegrale | v/ | — | v | 0 . |15-25min*4), - 0 |50 min 5 ore — | pme-m
Pane integral in—
g | g |aneimedrale | o 1 l5_25min |15-25min4| OR300 o 30re — | preem
veloce 1 ora 40 min
Pane integrale 1ora— . .,|20re 10 min - .
9 9 con uvelta v | — | v 1 ora 40 min 15— 25 min *4 2 ore 50 min 50 min 5 ore — | pme-m
10 | 10 | Brioche — | v*| — |20min 30— 60 min *4| ! 0320 M= |4 i 3ore30min | ¢ | prems
1 ora 30 min o
11 | 11 |Francese — | — | v |— 20 min 4ore30min |50 min 5ore40min | — | pme-m
12 | — |Segale — | — | v |5-60mn | fora20min-—, 3oe30min | — | rre-m
10 min 1 ora 35 min '
Alievitazione . . |2 0re 25 min - .
13 | 12 . — | — | v'3]0-55min  45-55min5|, Lo (55 min 5 ore — | nmo
Pane senz in—
14 | q3 |"anesena@ el |- 20-25min*7|35-40min 5055 min |1 OF0MIN= |t e
glutine 1 ora 55 min
2 Tort
:‘g 15 14 0 a senza = — — = 20 min *6 — 1ora30min |1 ora50 min v | pmsimo
= glutine
=)
m .
Pizza senz
B |16 |15 |H@sen@ | _ 1 _ I _ |- 20-25min*7(5-10min  |— 30 min v | emm
D glutine
(%)
Pasta senz
17 16 as.a senza — — — |— 15 min *7 — — 15 min v | P
glutine

e Abbreviazioni utilizzate in queste istruzioni: min = minuti; ora = ora (rio).
e Note (Wi): Il menu & disponibile per effettuare operazioni manuali come I'aggiunta di ingredienti extra e la raschiatura della farina dal fianco

IT4
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della teglia da pane, quando suona il segnale acustico.
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Dimensoni Crosta Timer  Rest Knead Rise Bake Totale
YR2550 stao ﬁ D O (Riposo)  (Impasto) (Lievitazione) (Cottura)
. - ..|10ora10 min— )
18 | 17 |Base — | = | — [30-50min [15-30min*4|, 1|~ 20re20min | — | pmo-m
Base con . ., |1 0ra 10 min - '
19 | 18 wetta — | — | — [30-50min |15-30 min*4 1 ora 30 min 20re20min | — | pme-m
Pane 55 min — ., |1 0ra30 min— '
20 | 19 integrale = | = | = [ora25mn 15— 25 min *4 2 ore — 3ore15min | — | pme-m
'-3 21 | 20 Paneintegrale] | |  |55min- 15— 25 min *4| 1 0@ 30 min—| sore{5min | —
S con uvetta 1 ora 25 min 2 ore PTe-m
£ o
= A lievitazione ) .. |1ora5min- :
22 |2 naturale — | = | — |0-40min |45-55min*5|, om35min |~ 2ore30min | — | e
23 | 22 |Lievitomadre| — | — | — |— = 24 ore — 24 ore — | e
. (Impasto) (Lievitazione) |(Impasto) (Lievitazione) .
24 | 23 Pizza |7 Y |t0-18min |7—15min |crcatomin |crcatomin | oM | R
25 | 24 |Torta — == |- 20min*6  |— 1ora35min |[1orab5min | ¢ | ermemi
30 min- 30 min-
S 26 | 25 |Solo cottura = |= | = |= = — Tora30min |1ora30min | — | »™
o
(=] 1 ora 30 min-
27 | 26 |Marmellata | — | — | — |— — — - 2ore3omin | = | P
Composta di 1 ora—
28 27 frutta - - - - - - - 1 ora 40 min —_ P.IT12
20 mi
29 | 28 lmpaStare e = |= | = |~ 0 min ) — — 1-20 min — | pm3
® torta (predefinito)
[ Im i i
S pastare il 20 min ,
— P = = 1-20 — |
s 30| 2 pane (predefinito) min pITe
= 30 mi
o Q min )
31 | 30 |Lievitazione | — | — | — |— - ) 10min-2ore| — | e
(predefinito)
*1 Disponibili solo “Dorata” 0 “Media’.
*2 Disponibili solo “Media” 0 “Scura’.
*3 Puo essere impostato fino a 9 ore.
*4 Lafase di impasto comprende un periodo di lievitazione.
*5 Lafase di impasto comprende un periodo di riposo.
*6 Durante periodo di impasto vi & un periodo di modellatura dell'impasto.
*7 Ceun periodo di raschiatura della farina.
ITS
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Istruzioni per I’uso

B Prima dell’utilizzo

e Per il primo utilizzo rimuovere il materiale d'imballaggio e pulire la macchina. (Vedere P. T8 delle "ISTRUZIONI D’'USQ")
e Pulire la macchina quando non viene utilizzata da molto tempo. (Vedere P. IT8 delle "ISTRUZIONI D’USQ")

B Preparazioni

n Aprire il coperchio, rimuovere il cestello del
pane (1) e posizionare la lama impastatrice
nel perno d'appoggio del meccanismo per
impastare. (2)
e Controllare accuratamente tutto intorno al perno di appoggio
del meccanismo per impastare e internamente alla lama
impastatrice e assicurarsi che questi componenti siano puliti.

(Vedere P. IT8 delle "ISTRUZIONI D'USO") Perno di appoggio del
meccanismo per impastare

(2) uu—Utilizzare solo col menu segale.

Preparare gli ingredienti attenendosi
scrupolosamente al dosaggio indicato nella ricetta.

Per SD-YR2550 Per SD-R2530

1 Mettere gli ingredienti misurati nella teglia da E 1 Mettere ﬁ." iggfe‘?iz']ﬁ 't“isurlfﬁ l']e"t? teglia da
pane nell'ordine indicato nelle ricette. pane nellordine indicato nefle ricette.

o Versare del liquido sul bordo della teglia per evitare gli spruzzi. (3) o Perimenu pane e impasto, il lievito secco dovrebbe
essere aggiunto prima.
2 Eliminare qualsiasi traccia di liquido e farina intorno ® Posiz.ionare il Ii_evito $ecco Iont§no dalla.
al cestello del pane e riporlo nell'unita principale. (4) lama impastatrice e dal perno di appoggio del
Chiudere il coperchio. meccanismo per impastare. Se un po' di lievito
dovesse entrarvi, il pane potrebbe non lievitare bene.
e Aggiungere altri ingredienti nel distributore di frutta @) Mettere gli ingredienti secchi sopra il lievito secco.
secca per i menu disponibili. (5) Deve essere tenuto separato da qualsiasi liquido fino
Se il distributore di lievito & bagnato, asciugarlo con allinizio della miscelazione.
panni ecc. (Non strofinare il distributore di ligvito, o . . ; _
altrimenti il lievito secco non cadra nella teglia del pane a o Versare del liquido sul bordo della teglia per evitare gli spruzzi. (3)

causa dell'elettricita statica).
) 2 Eliminare qualsiasi traccia di liquido e farina intorno al cestello del

o Aggiungere altri ingredienti nel distributore di frutta pane e riporlo nellunita principale. (4) Chiudere il coperchio.

i di ibili. (Ved .18
secca per i menu disponibili. (Vedere pag. IT8) e Aggiungere altri ingredienti nel distributore di frutta

o Per ottenere risultati ottimali, aprire il coperchio solo se |l secca per i menu disponibili. (Vedere pag. IT8)

menu o richiede, poiché cio influisce sulla qualita del pane. ) o ) )
e Per ottenere risultati ottimali, aprire il coperchio solo se il

menu lo richiede, poiché ci¢ influisce sulla qualita del pane.

n Collegare la spina della macchina del pane a una presa elettrica 230 V.

Assicurarsi di completare le fasi di preparazione prima di impostare il menu.

IT6
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Fare riferimento alle
- Cottura del pane @ P. 14 - IT15 perle
_ ricette per pane.
E Premere il tasto A 0\ nella barra del menu Quando il pane & pronto (la macchina emette 8
(&) per selezionare un menu pane. bip e il cubo () vicino a END (Fine) lampeggia),
® Scegliere le opzioni per il menu selezionato. (Vedere a pag. premere il pulsante Stop ( @) e scollegare.
T4 - IT5)
(3 Dimensioni pane B Rimuovere il pane immediatamente utilizzando

guanti da forno asciutti e posizionarlo su una

X Doratura della crosta - .
griglia metallica. (6)

@ Timer o , _ ,
o Afferra la maniglia del cestello indossando i guanti da forno e
E Premere il pulsante ( <D>) Awvio per avviare la scuoti il pane verso l'esterno.
macchina. (Il display indica quando viene selezionato il menu “1”.) (6) Cestello
o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento del pane . 4 7

del programma selezionato. Guanti da !
* Il tempo restante cambia in base alla temperatura forno f,f‘A ! ém

dell'ambiente circostante. y \Ssicurarsi cne 'a fama non

g sia rimasta all'interno.
g - XL ResT
(] ‘l KNEAD o Muovere il perno pud danneggiare la forma del pane. (7)
Tempo rimanente '-“:L-“ L-“ :EEE (7) (Base del cestello del pane)
a- 7 ENP SF Perno posizionato alla
e Eseguire I'operazione manuale quando si sente il e J base del cestello del pane.

segnale acustico se si selezionano determinati menu.
(Vedere pag. IT4 - IT5, menu con Y icona). e Rimuovere sempre la lama impastatrice prima di tagliare il
Dopodiché, premere di nuovo il tasto D pane. (8)
* Completare i lavori mentre iy lampeggia sul display. Se il segnale 8

Wi smette di lampeggiare, il display mostra il tempo rimanente. ( )
* Non aggiungere ingredienti dopo che il display mostra il

tempo rimanente. A|

* L'impastamento continuera dopo un certo tempo senza
premere il pulsante @ : Fare riferimento alle

B Preparazione dell'impasto AR VS

n - n Vedere a pag. IT6 di Preparazione. Impasto per pane

Modellare I'impasto finito e lasciarlo lievitare

Premere il tasto A 0\ nella barra del menu N . . A
finché non raddoppia le dimensioni, quindi

(&) per selezionare un menu impasto. infornarlo.
E Pl'emere il pulsante @ pel' aVViare. |mpasto per pizza
o |l display mostra il tempo rimanente fino al
completamento del programma. Dividere I'impasto e formare delle palline.

Quando I'impasto & pronto (la macchina emette
8 bip e il cubo () vicino a END (Fine) lampeggia),
premere il pulsante Qe scollegare.

Coprirle con un panno umido e lasciarle riposare
per 10 minuti.

Dare una forma piatta circolare e praticare dei
fori con una forchetta.

m Distribuire la vostra salsa preferita e la
guarnizione desiderata poi infornare.

Consigli: Il timer non & disponibile sui menu per impasto, tranne Pizza.

IT7
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Istruzioni per I’uso

- Ingredienti aggiuntivi (Frutta secca, noci, pancetta, formaggio ecc.)

Pane

Impasto

Base con uvetta Base farcito Mix di pane con uvetta |Pane integrale con uvetta

Base con uvetta

Pane integrale con uvetta

SD-YR2550

Menu 3 Menu 4 Menu 6 Menu 9

Menu 19 Menu 21

SD-R2530

Menu 18 Menu 20

Per preparare pane aromatizzato, basta introdurre gli altri ingredienti nel dispenser di uvetta e noci o nel cestello del pane.

Seguire la ricetta / le istruzioni del menu per le quantita di ogni ingrediente.

In caso contrario e Gli ingredienti possono fuoriuscire dal cestello del pane e provocare odori sgradevoli e fumo.

e |l pane potrebbe non lievitare bene.

Ingredienti secchi / insolubili (Uso del dispenser di uvetta e noci - Li aggiunge automaticamente)
—Introdurre gli ingredienti aggiuntivi nel dispenser di uvetta e noci e impostare la macchina.
—Non riempire eccessivamente il S

dispenser di uvetta e noci.

M Frutta secca

e Tagliare grossolanamente a cubetti di circa 5 mm.

o Cli ingredienti ricoperti di zucchero potrebbero aderire alle pareti del dispenser e non
cadere nel cestello del pane.

M Noci, Semi

o Tritare finemente.

e e noci riducono l'effetto del glutine; si consiglia pertanto di non utilizzarle in grandi quantita.

o | utilizzo di semi grandi e duri potrebbe graffiare il rivestimento del dosatore e del cestello del pane.

M Erbe aromatiche

@ Utilizzare un massimo di 1 — 2 cucchiai di erbe aromatiche secche. Per quelle fresche,
seguire le istruzioni indicate nella ricetta.

H Pancetta, salame, olive, pomodori secchi

® A volte gli ingredienti oleosi potrebbero aderire alle pareti del dosatore e non cadere nel
cestello del pane.

® Tagliare pancetta e salame a dadini.

® Tagliare le olive in Y.

Giusto

Sbagliato

B Mix di pane & Mix di pane con uvetta

n _ ﬂ Vedere a pag. IT6 di Preparazione

Ingredienti umidi / viscosi / solubili*
(Aggiunta nel cestello del pane con le mani -
Non possono essere collocati nel dispenser
di uvetta e noci)

—Unire questi ingredienti a tutti gli altri
allinterno del cestello del pane.

W Frutta fresca, frutta sotto spirito, verdura
o Utilizzare soltanto le quantita specificate nella
ricetta poiché il contenuto in acqua di questi

ingredienti potrebbe modificare il pane.

H Formaggio, cioccolato

o Tagliare il formaggio a dadini da 1 cm.

o Tritare finemente il cioccolato.

* Questi ingredienti non possono essere
introdotti nel dispenser di uvetta e noci poiché
aderirebbero alle pareti del dispenser e non
cadrebbero nel cestello del pane.

Fare riferimento alle
P. IT14 per le ricette
per pane.

T

Premere il pulsante > per avviare.

o |l display mostra il tempo rimanente fino al completamento del

programma.

E Selezionare il menu.

Mix di pane Mix di pane con uvetta
SD-YR2550 Menu 5 Menu 6
SD-R2530 Menu 5 Menu 6

Premere il pulsante & e rimuovere il pane
quando la macchina emette 8 segnali acustici e il
cubo ([]) vicino a END (Fine) lampeggia.

Suggerimenti: |l risultato finale puo differire a seconda della miscela

di pane effettivamente utilizzata. (Ci pud essere una

maggiore variazione con miscele di pane senza grano).

IT8
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Fare riferimento alle
P. IT15 per le ricette
per pane.

E Premere il pulsante & e rimuovere il pane quando la
macchina emette 8 segnali acustici e il cubo (] ) vicino a
END (Fine) lampeggia.

B Cottura di brioche

n _ n Vedere a pag. IT6 di Preparazione.

E Selezionare il menu 10, scegliere la doratura

della crosta - . e .
Consigli: e Il timer non & disponibile in questi menu.

e Non aggiungere burro o ulteriori ingredienti quando sul
display viene visualizzato il tempo restante.

e Quando si aggiungono ulteriori ingredienti, ad esempio
uvetta, aggiungerli con burro al punto 7. (Non utilizzare
quantita superiori ai 150 g per gli ingredienti aggiuntivi.)

Sistema semplice per cuocere brioche
e Tagliare il burro a cubetti di 1 - 2 cm e conservarli in frigorifero.
e Introdurre il burro con altri ingredienti all'inizio e seguire il punto 5.

e Saltare cosi il punto 8. Il brioche sara leggermente diverso.

B Premere il pulsante 0% per avviare.

e |l display mostra il tempo rimanente fino al segnale acustico.

Dopo circa 55 minuti - 1 ora e 5 minuti. Aprire il
coperchio quando si avverte il segnale acustico.
Aggiungere il burro supplementare mentre Wi sta
lampeggiando. Chiudere il coperchio e riavviare.

o La fase dellimpasto continua dopo 5 minuti senza premere il
pulsante < .

B Pane alievitazione naturale & Impasto a lievitazione naturale Q;l

Fare riferimento alle
P.IT15, IT17 per le
ricette per pane.

FASE 2 Per cuocere [ preparare rustico a lievitazione naturale
Preparazioni:
@ Fissare la lama impastatrice all'interno del cestello del pane.
@ Versare il lievito madre nel cestello del pane.
® SD-YR2550
1) Introdurre gli ingredienti nel cestello del pane in base all'ordine della ricetta.
2) Introdurre il lievito secco nel dispenser del lievito.
SD-R2530
1) Introdurre gli ingredienti nel cestello del pane in base al seguente
ordine: farina — sale — lievito in polvere (e lontano del sale) — acqua
(Tenere lontano dal lievito in polvere, versare acqua intorno alla farina).
@ Posizionare il cestello del pane nell'unita principale e collegare la
macchina alla presa elettrica.

FASE 1 Come fare il lievito madre

Preparazioni:

@ Miscelare bene tutti gli ingredienti nel bicchiere dosatore per lievito naturale.
(Rimuovere la lama impastatrice)

@ Porre il coperchio sul bicchiere dosatore per lievito naturale.

@ Porre il bicchiere dosatore per lievito naturale nel cestello del pane.

@ Posizionare il cestello del pane nell'unita principale e collegare la
macchina alla presa elettrica.

Bicchiere dosatore Selezionare il menu.
per lievito naturale n
Pane a lievitazione naturale | Impasto a lievitazione naturale
SD-YR2550 Menu 13 Menu 22
n Selezionare il menu. SD-R2530 Menu 12 Menu 21

Premere il pulsante per avviare D,
e |l display mostra il tempo rimanente fino al segnale acustico.

Lievito madre
SD-YR2550 Menu 23 ﬂ

Menu 22

SD-R2530

E Premere il pulsante & e rimuovere il pane / impasto
quando la macchina emette 8 segnali acustici e il cubo
() vicino a END (Fine) lampeggia.

Consigli: e Il timer & disponibile per cuocere rustico a lievitazione
naturale (fino a 9 ore).
o Modellare I'impasto finito e lasciarlo lievitare finché non raddoppia le
dimensioni, quindi infornarlo. (Menu: Impasto a lievitazione naturale)

Per creare o conservare il lievito madre senza problemi.

o Non selezionare un menu errato.

e Non tirare fuori il bicchiere dosatore per lievito naturale fino a
che il programma non & completo.

e Non mischiare il lievito madre nuovo con quello vecchio.

e Se l'impasto del lievito madre & fatto bene, avra un odore
pungente simile all'alcool.

o Quando la temperatura dell'ambiente circostante & superiore
a 30 °C, il lievito madre si guasta e il pane non € buono.

2021/2/6 £ 09:48:13 (

E Premere il pulsante <> per avviare.

o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento
del programma. (Prendere come esempio il display SD-YR2550)

@23 weo @23 o @23 oo
gunts P cghn P
o & 7‘3

(Mancano 24 ore) (Mancano 59 minuti) (Lampeggia il cubo finale)

Premere il pulsante & e rimuovere
immediatamente il bicchiere dosatore per lievito
naturale quando la macchina emette 8 segnali
acustici e il cubo ( [J) vicino a END (Fine) lampeggia.

e Quando non la si usa immediatamente, conservarli nel
frigo, ma utilizzarli entro 1 settimana.
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Istruzioni per I’uso

B Informazioni e ricette per farine 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.

* Questo 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.

« |l pane senza glutine non puo lievitare quanto un pane tradizionale. Sara di consistenza piu densa e di colore piu chiaro rispetto al pane normale.

* Quando si seleziona 'opzione "gluten free" (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.

* | 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.

* Per ottenere un risultato migliore, attendere che la pagnotta si sia raffreddata prima di tagliarla a fette.

« |l pane deve essere conservato in un luogo fresco e asciutto e consumato entro 2 giorni. Qualora non si utilizzi l'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. Dovete anche assicurarvi che il lievito utilizzato non contenga glutine.

Fare riferimento alle

B Cottura del pane senza glutine [ P

per pane.
n _ n Vedere a pag. IT6 di Preparazione Dopo circa 6 minuti. Aprire il coperchio quando si
avverte il segnale acustico. Pulire il cestello, spingendo
E Selezionare il menu. verso il b.asso la fa!rlna enltro 3 mlm'm mgntre' W sta
lampeggiando. Chiudere il coperchio e riavviare.
Pane senza glutine
e oo 12 o Lafase dellimpasto continua dopo 3 minuti senza premere il pulsante <.
SD-R2530 Menu 13

E Premere il pulsante & e rimuovere la torta quando la macchina

E Premere il pulsante > per avviare. emette 8 segnali acustici e il cubo ( [ ) vicino a END (Fine) lampeggia.

© ll display mosra il tempo rimanente fino al segnale acustico. Consigli: Utilizzare una spatola in gomma per evitare di danneggiare il cestello

del pane. Non usare una spatola di metallo.
Fare riferimento alle

B Cottura della torta senza glutine [ Pl

per pane.

n _ n Vedere a pag. IT6 di Preparazione 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 Wi sta

lampeggiando. Chiudere il coperchio e riavviare.

@ La cottura inziera dopo 3 minuti senza premere il pulsante <>

E Selezionare il menu.

Torta senza glutine

SD-YR2550 Menu 15
SD-R2530 Menu 14 E Premere il pulsante & e rimuovere la torta quando

la macchina emette 8 segnali acustici e il cubo ()
vicino a END (Fine) lampeggia.

Premere il pulsante 0% per avviare.
o || display mostra il tempo rimanente fino al segnale acustico.

Dopo circa 2 minuti. Aprire il coperchio quando si Consigli
awerte il segnale acustico. Pulire il cestello, spingendo o Utilizzare una spatola in gomma per evitare di danneggiare il cestello
\ , . del pane. Non usare una spatola di metallo.
verso il basso la farina entro 3 minuti mentre i sta e Se si scuote troppo energicamente per rimuovere la torta dal cestello
lampeggiando. Chiudere il coperchio e riavviare. del pane, si rovinera la forma della torta.

@ La fase dellimpasto continua dopo 3 minuti senza premere il pulsante <.

IT10
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B Preparazione dellimpasto per pizza senza glutine | pasta senza glutine &

n _ n Vedere a pag. IT6 di Preparazione

E Selezionare il menu.

Pizza senza glutine

Pasta senza glutine

SD-YR2550

Menu 16

Menu 17

SD-R2530

Menu 15

Menu 16

Pizza senza glutine

Fare riferimento alle
P. IT16 per le ricette
per pane.

Dividere la pasta in 2 parti, e stenderla in un

cerchio di circa 20 cm di diametro.

Distribuire la vostra salsa preferita e la

guarnizione desiderata poi infornare.

Premere il pulsante 02 per avviare.
e || display mostra il tempo rimanente fino al segnale acustico.

Pasta senza glutine

Avvolgere I'impasto in pellicola trasparente e
73 Dopo 5 minuti per pizza senza glutine, 2 minuti per pasta lasciarlo riposare per 1 ora in frigorifero.
senza glutine, aprire il coperchio quando si avverte il
segnale acustico. Pulire, asportando I'impasto presente
sulla parete laterale del cestello del pane mentre Wil
sta lampeggiando. Chiudere il coperchio e riavviare.
® | a fase dellimpasto continua dopo 3 minuti senza premere |l

pulsante O .

Infarinare leggermente la superficie dell’impasto
e stenderla a piacimento.

Far bollire I'acqua, aggiungere la pasta e una
volta cotta condire a piacimento.

Consigli: Utilizzare una spatola in gomma per evitare di danneggiare il
cestello del pane. Non usare una spatola di metallo.

TN

E Premere il pulsante & e rimuovere la torta
quando la macchina emette 8 segnali acustici e il
cubo () vicino a END (Fine) lampeggia.

B Premere il pulsante & e rimuovere l'impasto
quando la macchina emette 8 segnali acustici e il
cubo ([]) vicino a END (Fine) lampeggia.

B Cottura di torte

Fare riferimento alle
P. IT18 per le ricette
per pane.

n _ n Vedere a pag. IT6 di Preparazione

E Selezionare il menu.

Torta

Cottura Ulteriore

e Se la cottura non e completa, seguire il seguente metodo. (Un
ulteriore tempo di cottura pud essere nuovamente impostato entro
20 minuti se I'unita & ancora calda. Il timer si riavvia da 1 minuto
premendo il pulsante &) come richiesto.)

(D Selezionare il menu (Saltare se non si & premuto il pulsante Qal

punto 8).
2 Impostazione dell’orario di cottura
o Puo essere impostato su 1 - 20 minuti.

@ Premere il pulsante <> per awviare.

o Per interrompere la cottura, tenere premuto il pulsante Q.

SD-YR2550 Menu 25

SD-R2530 Menu 24

E Premere il pulsante < per avviare.

e || display mostra il tempo rimanente fino al segnale acustico.

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 Yl sta lampeggiando.
Chiudere il coperchio e riavviare.

® L a fase dell'impasto continua dopo 3 minuti senza premere il
pulsante <.

W IT Ol4.indd 11

Consigli
o || timer non ¢ disponibile in questo menu. Imposta solo la durata della cottura.
e 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.
T11
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B Solo cottura

Fare riferimento alle
P. IT18 per le ricette
per pane.

T

Preparazioni:
®Preparare gli ingredienti mescolati nel recipiente in base alla ricetta.

@Rimuovere la lama impastatrice e stendere della carta da forno
attorno al cestello del pane, quindi versare gli ingredienti mescolati.

®Posizionare il cestello del pane nellunita principale e collegare la
macchina alla presa elettrica.

Selezionare il menu.

Solo cottura

SD-YR2550 Menu 26

SD-R2530 Menu 25

Impostare il tempo di cottura

Premere il pulsante > per avviare.

o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento del
programma.

B Per preparare marmellata / composta

Premere il pulsante & e rimuovere la torta
quando la macchina emette 8 segnali acustici e il
cubo () vicino a END (Fine) lampeggia.

Ulteriore cottura

e Se la cottura non & completa, ripetere i passaggi 1 - 3. (Un ulteriore
tempo di cottura pud essere impostato fino a due volte entro 50
minuti se I'unita & ancora calda. Il timer si riavvia da 1 minuto pre-
mendo il pulsante (J) come richiesto.)

Consigli: Il timer non ¢ disponibile in questo menu. Imposta solo la
durata della cottura.

Fare riferimento alle
P. IT18 per le ricette
per pane.

Operazioni preliminari per preparare marmellata

® Preparare gli ingredienti in base alla ricetta.

@ Fissare la lama impastatrice allinterno del cestello del pane.

® Introdurre gli ingredienti nel cestello del pane in base al seguente
ordine meta della frutta — meta dello zucchero — quantita rimanente
della frutta — quantita rimanente dello zucchero.

@ Posizionare il cestello del pane nell'unita principale e collegare la
macchina alla presa elettrica.

Operazioni preliminari per preparare composta

@ Preparare gli ingredienti in base alla ricetta. (Rimuovere la lama
impastatrice.)

@ Introdurre gli ingredienti nel cestello del pane in base all'ordine delle
ricette e versare acqua sugli ingredienti.

® Posizionare il cestello del pane nell'unita principale e collegare la
macchina alla presa elettrica.

Selezionare il menu.

Mar (o] di frutta
SD-YR2550 Menu 27 Menu 28
SD-R2530 Menu 26 Menu 27

Impostare il tempo di cottura, quindi avviare la
macchina.

E Premere il pulsante & e rimuovere la marmellata
| composta quando la macchina emette 8 segnali
acustici e il cubo (] vicino a END (Fine) lampeggia.

IT12
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Ulteriore cottura

@ Se la cottura non & completa — Ripetere i passaggi 1 - 3. (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 non & disponibile in questi menu. Imposta solo la durata della cottura.
e Seguire attentamente la ricetta per la quantita di ogni ingrediente. In
caso contrario, la marmellata non si addensa, trabocca o si brucia,

cosi come la composta.

Consigli per preparare marmellata

o Per ottenere una marmellata densa & necessario che le quantita di
zucchero, acido e pectina siano ben dosate.

e La frutta con un elevato livello di pectina si addensa facilmente. La
frutta con quantita minori di pectina non si addensa facilmente.

o Utilizzare frutta fresca e matura. La frutta troppo matura o acerba
non si addensa.

o Le ricette in questo manuale risulteranno morbide se si usa poco zucchero.

e Se il tempo di cottura & breve, alcuni pezzi di frutta potrebbero
restare interi e la marmellata potrebbe risultare troppo liquida.

o Durante il raffreddamento la marmellata continuera ad addensarsi.
Fare attenzione a non cuocerla troppo.

e \/ersare prima possibile la marmellata pronta in un contenitore.
Prestare attenzione a non bruciarsi quando si estrae la marmellata.

e La marmellata potrebbe bruciarsi se lasciata nel cestello del pane.

e 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 e consumare in breve tempo.
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B Impastare la torta

(T

Fare riferimento alle

P. IT19 per le ricette
_ per pane.

Preparazioni:

®Rimuovere il cestello del pane e posizionare la lama impastatrice.

@Introdurre gli ingredienti dosati nel cestello del pane.
®@Riposizionare il cestello del pane all'interno dell'unita principale.
Chiudere il coperchio e collegare la macchina

Selezionare il menu.

Impastare la torta

SD-YR2550 Menu 29

SD-R2530 Menu 28

E Impostare il tempo di impastamento

B Impastare il pane

Premere il pulsante 0% per avviare.
o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento del
programma.
ﬂ Premere il pulsante & e rimuovere I'impasto
quando la macchina emette 8 segnali acustici e il
cubo () vicino a END (Fine) lampeggia.

Metterlo in uno stampo per dolci, quindi cuocere in
forno preriscaldato.

Consigli: Utilizzare una spatola in gomma per evitare di danneggiare il
cestello del pane. Non usare una spatola di metallo.

Fare riferimento alle

P. IT19 per le ricette
_ per pane.

Preparazioni:

®Rimuovere il cestello del pane e posizionare la lama impastatrice.

@Introdurre gli ingredienti dosati nel cestello del pane.
®@Riposizionare il cestello del pane all'interno dell'unita principale.
Chiudere il coperchio e collegare la macchina

Selezionare il menu.

Impastare il pane

SD-YR2550 Menu 30

SD-R2530 Menu 29

E Impostare il tempo di impastamento

e Si prega di impostare il tempo in base all'impasto del pane che

viene utilizzato per la fermentazione primaria.

B Lievitazione

Premere il pulsante 0% per avviare.

o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento del
programma.

H Premere il pulsante & e rimuovere I'impasto
quando la macchina emette 8 segnali acustici e il
cubo () vicino a END (Fine) lampeggia.

Consigli:

eRiposare per oltre 20 minuti prima dellimpastamento successivo.

eNel caso di pasta dura o di molta pasta, sul display pud apparire la
scritta "U50". Lasciare un po' di tempo per riavviare l'impastamento
SUCCessivo.

Fare riferimento alle

P. IT19 per le ricette
_ per pane.

Preparazioni:

®Togliere la lama impastatrice e mettere I'impasto nella cestello del

pane.
@Riposizionare il cestello del pane all'interno dell'unita principale.
Chiudere il coperchio e collegare la macchina.

Selezionare il menu.

Lievitazione
SD-YR2550 Menu 31
SD-R2530 Menu 30

Impostare il tempo (utilizzare la fermentazione

primaria della pasta impastata. Impostare il tempo in

base alla pasta del pane).

W IT Ol4.indd 13

Premere il pulsante 0% per avviare.

o || display mostra il tempo rimanente fino al completamento del
programma.

E Premere il pulsante & e rimuovere I'impasto
quando la macchina emette 8 segnali acustici e il
cubo () vicino a END (Fine) lampeggia.

Modellare I'impasto finito e lasciarlo lievitare in
forno, quindi cuocere.

IT13

2021/2/6 T4F 01:02:15 (




| T

(T

Le opzioni di ogni ricetta e le operazioni necessarie sono indicate

Esempio

Nome della ricetta

Menu N° + Tempo Totale + Icona dell'opzione

M L XL
% |Lievito secco |2 tsp 2tsp 2% tsp
Farina forte per
pane bianco 400g [500g |600g
| Yovo (L), sbattute |1 1 2
% | Semi di girasole |50 g 65¢ 75g
Wl |Formaggio  |50¢ 658 75g

Abbreviazione:

tsp = cucchiaino da té; tbsp = cucchiaio da tavola

con le seguenti icone.
Icona dell'opzione

{1 crosta leggera @ Crosta media # Crosta scura @ Timer di ritardo

Icona di funzionamento necessario

* SD-YR2550: Mettere il lievito secco misurato nel distributore del lievito.
SD-R2530: Mettere prima il lievito secco misurato in una teglia per il pane.

@ Mettere gli ingredienti misurati nella teglia da pane nell'ordine indicato nelle ricette.

Aggiungere altri ingredienti nel distributore di frutta secca.
d¥ Eseguire I'operazione manuale (come |'aggiunta di ingredienti extra, raschiare la
farina dal lato della teglia da pane) quando suona il segnale acustico.

Uovo (L) = Uovo di grandi dimensioni;Uovo (M) = Uovo di medie dimensioni.

B Ricette per pane

Andare a pag. IT6 -
IT9 per le istruzioni
per I'uso

L]

Base Base con uvetta Pomodoro ripieno, olive e succo di pomodoro
Pane bianco Base con uvetta Menu 4 (4 ore - 4 ore 5 min) (1AZ @
Menu1 (4ore-4ore5min) JAHE @ Menu3(4ore) (1A @ _ M L XL
% |Lievito secco |1 tsp 1tsp 1% tsp
M L XL M L XL ——
% |Lievito secco |1 tsp 1tsp 1% tsp % |Lievito secco |1 tsp 1 tsp 1% tsp arinaforte
er pane 400 500 580
Farina forte per Farina forte per perp 8 8 g
. 400g [500g |600g . 400g |500g |600g bianco
pane bianco pane bianco Burro 20¢ 0g 40¢
@ Burro 20g 30g 40g @ Burro 20g 3? g 40g @ Zucchero Tosp | 1%tbsp |2 thsp
Zucchero 1tbsp [1%tbsp |2 thsp Zucchero 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp Sale tsp |1%tsp |2tsp
Sale tsp [1%tsp |2tsp Sale Lo L i Acqua 140mL [175mL |200 mL
Acqua 280mL |340mL [400mL | | ___|Acqua 280mL | 340 mL |400 mL Sl oL 175l laoom
5, Uvetta *1 80 100g [120 m m m
Pane al latte £ 8 & 2 modor
Menu 1 (4 ore -4 ore 5min) AR 5 Pane di semi S"VQOd . 70g  |85g  |100g
M L XL Menu3(4ore) (1A @ el
% |Lievito secco |1 tsp 1tsp 1% tsp ( ) Al secch n .°"°’a 3¢ 40¢ g
| Farina forte - L X pezzetin
% |Lievito secco |1ts 1ts 1Y ts| . .
per pane 400g |500g [600¢g Farna o por P P 4lsp Mix di pane
bianco pane bianco 400g |475g 550¢g L
@ Burro 20g 3E)g 40g e g |wg  |ag Mix di pane
Zucchero 1tbsp [1%tbsp |2 tosp ] Menu 5 (2 ore 30 min) (1A H
Sale Wtsp |1%tsp |2tsp Zucchero 1tbsp |1%thsp |2 thsp
2 2 1 Farina di miscela per pane *2 {500
Latte 20m |om. |som. | (© 22'; ; fsp | Vetsp (200 | D) Acqua*3 Pere 000
B | sesamo 1tbsp |17 tbsp |2 thsp
ase _ve oce S o |[TGsp M [ e | 26sp Pane al succo di verdure
Pane bianco veloce Acqua 280mL [330mL [380mL | Menu5(2ore 30 min) (1%
Menu 2 (1 ora 55 min -2 ore) T A H ~|Semidilino |1tbsp |1%tbsp |2 tbsp Farina di miscela per pane *2 {500 ¢
M L XL |Semidizucca |1tosp [1%1tbsp [2tbsp | (©)|Acqua*s 150 mL
 |Lievito secco |2 tsp 2tsp 2% tsp Semi di girasole | 1 tbsp | 1% thsp |2 thsp Succo di verdura *4 150 mL
Farina forte per . .
panebianco | 008 %008 16008 | Base farcito Mix di pane con uvetta
Bl 20 30 40 .. .
© 7o |1 t§sp mgtbsp ) tbgsp Pane ripieno Mix di pane con uvetta
Sale tsp [1tsp |2tsp Menu 4 (4 ore -4 ore 5min) IAHG @ Menu 6 (2 ore 30 min) (1A H
Acqua 280mL |350 mL |420 mL M L XL @ Pane al succo di verdure *2 500¢
% |Lievitosecco |1tsp |1tsp  [1Vtsp Acqua*3 300 mL
Pane ltaliano Farina forte per % | Uvetta *1 100
Menu 2 (1 ora 55 min) pane bianco | * %00 15808 &
M o £l g 30g |40¢ Pane di castagne matcha
— Zucchero 1tbsp | 1%thsp |2 thsp . 7
% |Lievito secco 21tsp e s |1atsp |2tsp Menu 6 (2 ore 30 min) [ 1A
gelaign; Jﬁ;t: per pane bianco jgotisp Acqua 280mL 1350 mL 1400 mL @ ;’Aart\ehal succo di verdure *2 ?80 g
A : atcha g
@ Sale 1% tsp Pancetta *1 50¢g 65g 75¢g Acqua 3 300 mL
Acqua 260ml Wl |Fomaggo™ |50  [65g  |75¢ 5 Castagna-;jolce * 100g
IT14
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Pane integrale Pane all'acero e noci di pecan Segale (solo sp-YR2550)
. i
Pane integrale Menu 9 (5 ore) © ; Segale 100%
Menu 7 (5 ore) @ * [Cievito secco T Menu 12 (3 ore 30 min) &)
M L XL “IFarina integrale 200g % |Lievito secco 2% tsp
“ |Lievito secco |1 tsp 1tsp 1% tsp Farina forte per pane bianco 200¢ Farina di segale 500¢
i Olio 2 tbs
ﬁ;‘g;"‘al e |405 |500g [600g | iyBuTo 20¢ ©) zucchero 5 tspp
Sciroppo d'acero 3 tbsp Sal 2t
@Burro 20¢g 30g 40¢g Sale 1%1sp ale Sp
Zucchero Ttosp |1%tbsp |2 tosp e 280 mL Acqua 440 mL
Sale 1%tsp [1%tsp |[2tsp e - N ® Utilizzare la lama impastatrice specifica per la
Acqua 280mL [350mL [420mL | |%¥|Nocipecan ™t 75g segale.
Pane di avena e crusca Brioche Segale e bianco
Menu 7 (5 ore) () Base brioche Menu 12 (3 ore 30 min) ()
L ; % |Lievito secco 2ts
— Menu 10 (3 ore 30 min P
* | Lievito secco 1tsp 10 ) % - Farina di segale 250g
Farina forte per pane bianco |40 Roff | ii0 5550 . 1% tsp Farina forte per pane bianco | 250 g
Crusca 50g Farina forte per pane bianco 400¢g @ Olio 2 thsp
Porridge d'avena 50g Burro *5 60g Zucchero 21sp
@ Olio 2 thsp Zucchero 50g Sale 21tsp
Zucchero 1% tsp @ Latte magro in polvere 2tbsp Acqua 360 mL
Sale 1%tsp Sale 1% tsp @ Utilizzare la lama impastatrice specifica per la
Acqua 350 mL Misqu? | sbattere 2 uova (M) + 2 270 ml segale. P P P
. ____|tuorli d'uovo + Acqua Do,
Pane integrale veloce b |Burro *6 80¢ A lievitazione naturale
Pane integrale veloce Panettone A lievitazione naturale
Menu 8 (3 ore) Menu 10 (3 ore 30 min) ] Fase 1: Lievito madre: Menu 23
__ ML L XL % |Lievito secco 1% 1tsp (SD-R2530: 22 ) (24 ore)
* Lievito secco | 172tsp_|1%1sp |2 1sp Farina forte per pane bianco {400 g Andare a pag. IT17 per le ricette.
E‘;‘Z”ri.e 400g |500g |600g Burro *5 60g Fase 2: Menu 13 (SD-R2530: 12) (5 ore) ()
: @ Zucchero S0g Lievito madre 1 cup
@ Burro 20g 30¢g 40g Sale 1%tsp Earhalo bi A
Zucchero 1tbsp [1%tbsp |2 tbsp Miscela /sbattere 2 uova (M) + 2 @ arina forte per pane bianco g
Sal htsp |1%atsp |2t - 290 mL Sale 11sp
Aa £ 283 SpL 3520 SpL 423p ] | tuorli d'uovo + Acqua Acqua 150 mL
cqua m m m i
= Burro 6 o - 60g Lievito secco % tsp
Pane integrale veloce 50% W Buccia d aranma candita *1 50g
Uva sultanina *1 50g
Menu 8 (3 ore) Ribes *1 50g
M L XL
% |Lievito secco |1%tsp |1%tsp |2tsp Francese
Farina
integrale 20g 12508 300g Pane francese
Farina forte Menu 11 (5 ore 40 min) ()
per pane 200g [250g [300g — 1
(&) bianco K |Lievito secco tsp
Burro 20¢g 30g 40¢ Farina forte per pane bianco 400 g
Zuchero  [1tbsp |1%tbsp [2tosp | (S| Sale 1% tsp
Sale 1%tsp |1%tsp |2tsp Acqua 290 mL
Acqua 300mL |370mL 430 mL Pane campagnolo
Pane integrale con uvetta Menu 11 (5 ore 40 min) & *{ Tagliare in cubi di circa 5 mm.
Pane integrale con uvetta * L|ey|to $ECco . 1tsp 2 M|scgla di pane solo per pane bianco.
Menu 9 (5 ore) () Farina forte per pane bianco {320 ¢ Seguire le ricette sulla confezione della
o C X @ Farina integrale 80g miscela per il pane.
* Geviosecco [Tp [Ttp | 1atsp Sale . 1%1sp *3 Come indicato sulla confezione deve
Farina Acqua fredda (5 °C) 300 mL essere aggiunto.
integrale 400g |500g |600g *4 Meta della quantita d'acqua specificata
@ Burro 20¢g 30¢g 40¢ per la miscela per il pane.
Zucchero 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp *5 Tagliato a cubetti da 2 - 3 cm e conservato
Sale 1%tsp  [1%1tsp |2tsp in frigorifero.
___[Acqua 260mL_i350mlL 1420 mL *6 Tagliato a cubetti da 1 - 2 cm e conservato
| Uvetta ™1 80g 100g |120g in frigorifero.

IT15
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B Ricette senza glutine

Pane senza glutine

@ || risultato varia in base alle ricette o al tipo
di miscela per pane utilizzato.

® Seguire la ricetta sulla confezione della
miscela per pane senza glutine.

Pane senza glutine

Menu 14 (SD-R2530: 13)

(1 ora 50 min - 1 ora 55 min) A @

Pane ai cinque cereali
(1 ora 55 min) @

Semi di lino 1 tbsp
Semi di sesamo 2 tbsp
Semi di zucca 1 thsp
Semi di papavero 1 thsp
Semi di girasole 1 thsp

Pomodoro seccato e pane di parmigiano

Acqua 430mL| (1ora55min) @
@ Olio 1tbsp Formaggilo parmjgianf), tritato . 50 g
Miscela per pane senza glutine 500¢ Pomodori secchi in olio, a pezzettini {50 g
Lievito secco .
2] Torta senza glutine
Pane senza glutine e grano Torta di cioccolato senza glutine
Menu 14 (SD-R2530: 13) Menu 15 (SD-R2530: 14)
(1 ora 50 min - 1 ora 55 min) A @ (1 ora 50 min)
Latte 310 mL Burro *2 150 g
2 uova (Medie) , sbattute 100 g Zucchero 150 g
Aceto di sidro 1 tosp Uovo (L), sbattute 3(180¢g)
Olio 2 tbsp Cioccolato fondente, fuso 120¢g
@ Miele 60g Farina di riso bianco 120g
Sale 1%atsp Cacao in polvere 30
g
Farina di riso nero ;gg g Lievito bianco in polvere 10g
Fecola di patate g
Gomma di xantano 2tsp Torta di té senza glutine
Ceaileloee) 2 Menu 15 (SD-R2530: 14)
Pane senza glutine aromatizato ~ {'° ") =
- PP g
Utilizzate una quantita di miscela scelta e Zucchero 160 ¢
aggiungete i seguenti ingredienti alla vostra Uovo (L), sbattute 3(180¢)
teglia per produrre il pane di vostra scelta. Farina di riso bianco 160 g
. Mandorle in polvere 80¢g
Pane alla frutta piccante Foglie di t&, a pezzettini 2tsp
(1 ora 50 min) 4 Ligvito bianco in polvere 10g
Frutta mista 100 g
Cannella 2tsp
Pane di acero e pecan
(1 ora 55 min) 4
Sciroppo d'acero 2 tbsp
Noci pecan 508
B Ricette per impasti
Base Rotoli morbidi / baps
Impasto classico “ge"" 1;:) (SD-R2530: 17)
Menu 18 (SD-R2530: 17) (2 ore 20 min)
2 ore 20 min) % | Lievito secco 1% tsp
(* 5w v Farina forte per pane bianco 450 ¢g
% |Lievito secco sp Blrro 30g
Earina forte per pane bianco ggo g @ Zucchero 1 tosp
urro g Sale Ttsp
@ Zucchero 1% thsp Uova (M), sbattute 1(50g)
ig;e . ; 11/zotsmpL Acqua * 250 mL
u
* Per un rotolo leggermente piti denso provate 125
IT16 ml di acqua e 125 ml di latte.
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Andare a pag. IT6,
IT10 - IT11 perle
istruzioni per l'uso

L]

Torta di banana senza glutine
Menu 15 (SD-R2530: 14)
(1 ora 50 min)

Burro *1 80¢g
Zucchero 120¢g
Uovo (L), sbattute 3(180g)
@ Farina di riso bianco 160
Mandorle in polvere 50g
Banana *2 80g
Lievito bianco in polvere 10g
Pizza senza glutine
Pizza senza glutine
Menu 16 (SD-R2530: 15)
(30 min)
Acqua 380 mL
@ Farina di riso bianco 475¢
Olio vegetale 1% thsp
Sale 1tsp
Lievito secco 1tsp

Pizza senza glutine

Pizza senza glutine
Menu 17 (SD-R2530: 16)
(15 min)

Miscela/ sbattere 2 uovo (M) + Acqua |260 g
Farina di riso bianco 220¢g
Fecola di patate (mistoe ) 80¢g
@ Corn starch setacciato/ {100 g

Gomma di xantano 1% tbsp
Olio 2 tbsp
Sale 1tsp

eAssicurarsi di sbattere le uova e
I'acqua insieme finché 'impasto non si
ammorbidisce.

e|ntrodurre fecola, amido e gomma in un altro
recipiente e mescolare bene.

*1: Tagliato a cubetti da 1 cm.
*2: Tagliatoa 1 -2 cm.

Andare a pag. IT6-
IT9 per le istruzioni
per ['uso

1 Mettere gli ingredienti nella teglia da pane
nell'ordine sopra indicato.

2 Selezionare il menu.

3 Dividere limpasto in 8 - 10 pezzie
modellarlo in padelle.

4 Mettere su una teglia unta e lasciare
riposare a 40 °C fino a raddoppiare le
dimensioni (circa 20 minuti).

5 Spolverare con la farina.

6 Cuocere in forno preriscaldato a 220 °C per 15
minuti o fino a doratura.
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Base con uvetta
Impasto con uvetta
Menu 19 ( SD-R2530: 18)
(2 ore 20 min)

% |Lievitosecco Ttsp
Farina forte per pane bianco 500 g
Burro 30¢g

@ Zucchero 1% tbsp
Sale 1% tsp
Acqua 310 mL

5 |Uvetta *1 100g

*1 Tagliare in cubi di circa 5 mm.

Panini caldi a croce

Menu 19 ( SD-R2530: 18)

(2 ore 20 min)

% |Lievito secco Yatsp
Farina forte per pane bianco 250 ¢g
Burro 25g
Zucchero 1tsp
Latte magro in polvere 1 tbsp

@ Sale > tsp
Cannella 1tsp
Misto di spezie > tsp
Uova (M), sbattute 1(50g)
Acqua 100 mL

% |Frutta secca mista 100 g

1 Dividere la miscela in 8 palline. Mettetele su
una teglia leggermente unta e lasciate riposare
a 40 °C fino a raddoppiare le dimensioni
(ca. 20 minuti). Fare un impasto con circa 2
cucchiai di farina impastata con 2 cucchiai
d'acqua e passare una croce sui panini,
oppure guarnire con fette sottili di pasta frolla.

2 Cuocere in forno preriscaldato a 220 “C per
15-20 minuti o fino a doratura.

3 Mentre & ancora caldo, spennellare con
una glassa di zucchero -40 g di zucchero
in 4 cucchiai d'acqua, far bollire fino a
raggiungere uno sciroppo - (circa 5 minuti).

Pane integrale
Impasto integrale
Menu 20 ( SD-R2530: 19)
(3 ore 15 min)

% |Lievito secco 1% tsp
Farina integrale 500¢g
Burro 30g

@ Zucchero 1% tbsp
Sale 2tsp
Acqua 340 mL

Impasto integrale 70%

Menu 20 ( SD-R2530: 19)
(3 ore 15 min)

% |Lievito secco 1% tsp
Farina integrale 350 g
Farina forte per pane bianco 150 g

@ Burro 30¢g
Zucchero 1% tbsp
Sale 2tsp
Acqua 330 mL
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Impasto integrale 50%
Menu 20 ( SD-R2530: 19)
(3 ore 15 min)

% |Lievito secco 1% tsp
Farina integrale 250 g
Farina forte per pane bianco ~ |250 g

@ Burro 30g
Zucchero 1% tsp
Sale 2tsp
Acqua 320 mL

Pane integrale con uvetta
Impasto integrale con uvetta
Menu 21 (SD-R2530: 20)

(3 ore 15 min)

% |Lievito secco 1% tsp
Farina integrale 500
Burro 30g
@ Zucchero 1% tbsp
Sale 2tsp
Acqua 340mL
%, [Uvetta 1 100

*1 Tagliare in cubi di circa 5 mm.

Rotoli di noce integrale di grano 70%
Menu 21 (SD-R2530: 20)
(3 ore 15 min)

% | Lievito secco 1% tsp
Farina integrale 350¢
Farina forte per pane bianco 100g
Farina d'avena media 50g

@ Olio 2 tbsp
Sciroppo d'acero 2 tbsp
Sale 1% tsp
Acqua 320mL

%, [Noci *1 100g

*1 Tagliare in cubi di circa 5 mm.

1 Dividere I'impasto in 12 grandi rotoli 0 20
rotoli per la cena.

2 Mettere su una teglia unta e cospargere
di farina. Lasciare riposare a 40 °C fino a
raddoppiare le dimensioni (circa 20 minuti).

3 Cuocere in forno preriscaldato a 220 °C per
12 - 15 minuti o fino a doratura.

Impasto a lievitazione naturale

Impasto a lievitazione naturale (Segale)
Fase 1: Lievito madre Menu 23
(SD-R2530: 22) (24 ore)
Andare a pag. IT9 per le ricette.
Fase 2: Menu 22 (SD-R2530: 21)
(2 ore 30 min)

Lievito madre 1 cup
Farina forte per pane bianco 360 g
@ Farina di segale 40g
Sale 1tsp
Lievito secco * Ya tsp
Acqua 150 mL

* Per SD-YR2550, introdurre il lievito secco nel
dispenser del lievito.

(T

Lievito madre

Lievito madre
Menu 23 (SD-R2530: 22) (24 ore)
Quantita per un bicchiere dosatore per lievito naturale

Farina di segale 80g
Sale Y tsp
Yogurt bianco 60g
Acqua (20 °C) 80 mL
Lievito secco * 1(0.1g)

*Utilizzare il cucchiaio per lievito madre fornito.

Pizza

Impasto pizza
Menu 24 (SD-R2530: 23)

(45 min) @

K |Lievitosecco Ttsp
Farina forte per pane bianco 450 g

@ Olio 4 thsp
Sale 2tsp
Acqua 240 mL

(Ciambella (utilizzando pasta di pane )

non fermentata fallita)

1 Dividere la pasta in piccoli pezzi da 35 g
ciascuno e modellarli in palline. Coprirle
con un piccolo asciugamano e farle
riposare per 10 - 20 minuti.

2 Arrotolarle in forma tonda sottile e pressar
la pasta con lo stampo per ciambelle.

3 Lasciare fermentare la pasta per 20 - 30
minuti (fino a quando non raggiunge il
doppio della sua dimensione originale) a
una temperatura di 30 - 35 °C.

4 Friggerle ad una temperatura dell'olio
di 170 °C e cospargerle di cannella e

\ zucchero bianco raffinato. )
Focaccia
Menu 24 (SD-R2530: 23)
(45 min) @
% |Lievito secco Yatsp
Farina forte per pane bianco 300g
@ Olio d'oliva 1 tbsp
Sale 1tsp
Acqua 170 mL

1 Stendere la pasta in un rettangolo di
30 cm x 25 cm su una teglia unta.

2 Fare delle rientranze su tutta la pasta con la
punta delle dita.

3 Aggiungere i condimenti preferiti come olive
e pomodori.

4 Lasciare riposare a 40 “C fino a raddoppiare
le dimensioni (circa 30 minuti).

5 Cospargere con olio d'oliva e cuocere in
forno preriscaldato a 190 “C per 20 - 30
minuti o fino a doratura ai bordi e cuocere
bene al centro.

o Servire caldo con i primi piatti.

IT17
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- Ricette dolci @ Andare a pag. IT6,

IT11-1T12 per le
istruzioni per I'uso

Torta Torta Alla Ciliegia e Marzapane Marmellata
Torta Burro 1I\fl.enu.216 (SD-R2530: 29) Marmellata Di Fragole
Menu 25 (SD-R2530: 24) (1 ora 55 min) imer: 1 ora Menu 27 (SD-R2530: 26)
Burro (tagliato a cubett di 1 om) [ 200 g étfrc;‘em fgsg Timer: 1 ora 40 min
Zucch 1 - i i -
Lutctc ero zfig g Uova (M), shattute 3(150) Albicocche, tagliate a pezzetti 600 g
= e (medie), sbattute o Farina autolieviants 225¢ ucchero . 40g
Foring 00 ’ , 200 . Ciliege candite, a pezzettini 100g Pectina in polvere 13¢
L ‘arllna. : (m|sto € ) 8 Marzapane, tritato 75¢
<Lievto bianco in pavere \Setacciato/ | 13 g Latte 60 mL Marmellata Di Albicocche
. Guarnizione (Mandorle tostate a 15¢ Menu 27 (SD-R2530: 26)
Torta Di Té scaglie) Timer: 1 ora 30 min
Menu 25 (SD-R2530: 24) (1 ora 55 min i i i
(SD-R? ) (1 or ) 1 Montare il burro con lo zucchero in un Albicocche, tagliate a pezzeti 1500
Burro (tagliato a cubetti di 1 cm) {200 g . . . Zucchero 250g
Zucchero 180 reC|p|.ente flr)ch_e non diventa un composto Pectina in polvere * 85 (1%tsp)
Latte 2 tbs morbido, quindi sbattere le uova, una per P gLl/1sp
) p volta. o ) - L
@ 4 uova (medie), sbattute 200g , ) o Distribuire la pectina sugli ingredienti nel
r~Farina 00 (mlslo e ) 300¢ 2 Aggiungere la farina con ciliegie e mar- cestello del pane prima di inserirlo nell'unita
Ljevito bianco in polvere \ Setacciato/ [ 13 g zapane, mescolare bene con il latte fino ad principale.
Té earl grey (foglie di te) 1thsp ottenere una consistenza morbida.
Wi | Frutta secca * 100g 3 Rimuovere la lama impastatrice e stendere ~ COmposta di frutta
* Aggunglo quando raschiviala farina nel passaggio 7, 9CHa carta da forno aftorno al cestello Salsa Di Mele

Solo cottura mescolati. Mele sbucciate, senza torsoloe |0
Torta alla frutta 4 Posizionare il cestello del pane nell'unita @ tagliate a dadini 8
Menu 26 (SD-R2530: 25) principale e collegare la macchina alla presa Acqua 2 thsp

Timer: 1 ora 20 min

1 Montare il burro con lo zucchero in un
recipiente finché non diventa un composto
morbido, quindi sbattere le uova, una per
volta.

2 Aggiungere il latte, setacciata A e frutta
secca mista, sbattendo bene il composto
dopo ogni aggiunta.

3 Rimuovere la lama impastatrice e stendere
della carta da forno attorno al cestello
del pane, quindi versare gli ingredienti
mescolati.

4 Posizionare il cestello del pane nell'unita
principale e collegare la macchina alla presa
elettrica.

5 Selezionare il menu, impostare il tempo di
cottura: 1 ora e 20 minuti.

6 Premere il pulsante per avviare < .

7 Premere il pulsante & e rimuovere la torta
quando la la macchina emette 8 segnali
acustici e END (Fine) ([] ) lampeggia.

IT18
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del pane, quindi versare gli ingredienti

elettrica.

torta o del pasticcino che saranno pronti se
sullo stecchino estratto non sono presenti
residui di impasto. Se la torta richiede

un tempo supplementare, selezionare
nuovamente il menu e inserire altri 3 - 5
minuti sul timer. Se & ancora leggermente
appiccicosa, la torta si cuoce durante |l

periodo di stand.
8 Al termine della cottura, usare guanti
da forno asciutti per prendere il cestello

del pane dall'unita principale. Lasciarlo
raffreddare per 5 - 10 minuti prima di

rimuovere il pane.

Menu 28 (SD-R2530: 27) Timer: 1 ora 20 min

e Mescolare a fine cottura.

Burro 150g | 5 Distribuire con cura le mandorle sopra il Pesca In Sciroppo Vanigliato
S”“hi;" - . 115300 gl composto. Menu 28 (SD-R2530: 27) Timer: 1 ora
ova (M), sbattute . . L .

—— MIEKIEL 6 Selezionare il menu e inserire 1 ora sul Pesche, senza nocciolo e 1000
Latte 1 tbsp i tagliate a ¥ §
—Farina 00 (misto e ) 250 ¢g imer. Zucchero 100 g
- Lievito bianco in polvere \setacciato 10g| T Perverificare che la cottura sia completa, Bacca di vaniglia 1
Frutta secca mista 70g inserire uno stuzzicadenti al centro della Acqua 125 mL

e A cottura ultimata, rimuovere le pesche con
una schiumarola. Versare lentamente lo
sciroppo sulla frutta. Lasciar raffreddare.
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B Ricette manuali an it

I'uso

Impastare la torta Farina di riso Pasta di muffin all'inglese
Torta di pasta frolla Fase 1 Impastare il pane:  Menu 30 (SD-R2530: 29)
Menu 29 (SD-R2530: 28) Fase 2 L.lewta.zmne: Men.u 31 (SD-R2530: 30)
Timer: 20 min (Condizione di temperatura dell'impasto: 28 °C)
Burro (tagliato a cubett di 1 om) | 200 g ° Fa.rej il muﬁln |ng|§se in 9 cm di diametro (10 pollici).
AR 180 g (Diviso in 10 pezzi)
@ Latte 2 tbsp Lievito secco 1tsp
Uova (M), shattute 4(200g) Nlllscela / sbattere 1 uovo + 1 430
rFarina 00 (misto e ) 300¢g albume + acqua tiepida
/'-\-Lievito bianco in polvere \ setacciato/ |13 g Burro, fgsg 60 mL
@ Aceto di sidro 1tsp
. . - Farina di riso 300¢g
Torta senza glutine di semi di papavero e 100¢
Menu 29 (SD-R2530: 28) Latte magro in polvere * 50g
Timer: 10 min Gomma di xantano 1 tbsp
Olio vegetale 150 g Zucchero 1 thsp
Uova (M), sbattute 3(150g) Sale 1tsp
Latte 110 mL N . .
e — 180 ¢ |l latte in polvere pud essere omesso.
Farina di riso bianco 210¢g Guarnizione
Ground almond 75g | Farina di mais | Importo adeguato |
Lievito bianco in polvere 17 thsp F
ase 1
Succo di limone 1%2tbsp B . ) )
Semi di papavero 23¢g 1 Vedii passi da 1 a 4 di Impastare il pane. (P. IT13)

(Impostazione del tempo di impastamento: 5 minuti)
® Glassa a piacere. Mescolare 15 g di succo di limone con 75 g di

: 2 Una volta terminato l'impastamento, aprire il coperchio, grattare via la
zucchero a velo e spolverare la torta senza glutine.

farina.
.. . 3 Riposare per 5 minuti.
Impastare e lievitare il pane 4 Ripetere i passi da 1 a 4 di Impastare il pane. (P. IT13)
Pasta di pane (Impostazione del tempo di impastamento: 10 minuti)

Fase 1 Impastare il pane: Menu 30 (SD-R2530: 29)
Fase 2 Lievitazione: Menu 31 (SD-R2530: 30)
(Condizione di temperatura dell'impasto: 28 °C)

Fase 2

1 Vediipassi da 1 a5 diRise. (P. 1T13)
(Impostazione del tempo di salita: 20 minuti)

Lievito secco 1% tsp

Farina forte per pane bianco {500 g 2 Mettere circa 90 g di pasta nello stampo e cospargere la farina di
@ Zucchero 1 tosp mais per rifinire.

Sale 1%1sp an o0 : 0 :

Uova, sbattute %g 3 Fgr fgrmentare all'80 % del formato in forno a 40 °C per circa 30

Acqua 320 mL minuti.

Burro 15 4 Cospargere la farina di mais sulla sua superficie e coprire lo stampo.
Fase 1 5 Cuocere in forno a 180 °C per circa 15 minuti.

1 Vedii passi da 1 a 4 di Impastare il pane. (P.1T13)
(Impostazione del tempo di impastamento: 20 minuti)

2 Quando l'impasto & completo, mettere il burro nella teglia da pane e
chiudere il coperchio.

3 Riposare per 5 minuti.

4 Ripetere i passi da 1 a 4 di Impastare il pane. (P. IT13)
(Impostazione del tempo di impastamento: 12 minuti)

Fase 2
Opzione 1:

1 Modellare la pasta di finitura nella forma che preferite e lasciarla lievitare
in forno.

Opzione 2:
1 Vediipassi da 1a 5 diRise. (P. 1T13)
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Risoluzione dei problemi

Prima di rivolgersi al servizio assistenza, consultare questa sezione.

Problemi Causa e azione

Durante o dopo la cottura

[Tutti i tipi di pane]

® | a qualita del glutine presente nella farina impiegata € scadente oppure non ¢ stata utilizzata farina
di grano duro. (la qualita del glutine pud 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 di grano duro con contenuto proteico pil elevato assorbe piti acqua rispetto alle altre; si

consiglia di aggiungere altri 10 — 20 mL di acqua.

II'pane non lievita bene. @ Non si sta utilizzando il giusto tipo di lievito secco.
— Usate un lievito secco da una bustina, su cui € scritto "Miscela facile", "Azione veloce" o "Cottura facile".
La superficie del pane & Questo tipo di lievito non necessita di pre-fermentazione.
irregolare. ® Non ﬁl sta utilizzando una quantita sufficiente di lievito secco oppure il lievito secco impiegato &
vecchio.

— Utilizzare il cucchiaio dosatore fornito in dotazione. Controllare la data di scadenza del lievito
secco. (Conservare il lievito secco in frigorifero)
@ || lievito secco € entrato a contatto con del liquido prima dell'impasto.
— Verificare di aver inserito gli ingredienti in base al corretto ordine indicato nelle istruzioni. (P. IT6)
® E stato utilizzato troppo sale 0 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.

L J

® Puo essere usato per fare ciambelle, pizza e altro.

Si prega di confermare a quale stato di cottura si € interrotta la cottura e di riprendere le operazioni successive.

Si pud usare di nuovo e Quando c'& ancora lievito secco nel dispenser del lievito (solo SD-YR2550)

limpasto fallito? — Ricominciare a fare la pasta usando il procedimento "Pizza" per fare la ciambella o la pizza (P. IT7, IT17).

Ad . L". " . e Quando il lievito secco & stato mescolato con altri ingredienti.
A B0 el — Togliere I'mpasto e fare la ciambella o la pizza (P. IT7, IT17)..

stato cotto... ecc. e Quando la pasta del pane & a meta fermentazione o cotta.

— Togliere la pasta e iniziare la cottura per 40 minuti a 170 °C nel forno. Osservare la situazione
durante la cottura.

p
® Non si & utilizzato lievito secco.
Il pane non lievita. — Introdurre la corretta quantita di lievito secco nel relativo dispenser.
@ 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. (Conservare il lievito secco in frigorifero)
® Si ¢ verificata un’interruzione di corrente o la macchina € stata arrestata durante la lavorazione del pane.
— E necessario rimuovere il pane dal cestello e ricominciare con nuovi ingredienti.

Il pane & biancastro e
appiccicoso.

@ | tempi di apertura del dispenser del lievito sono diversi a seconda del menu e della temperatura
dell'ambiente.

@ || dispenser del lievito & bagnato o potrebbe esservi elettricita statica.
— Lavare con un panno umido e lasciar asciugare naturalmente.

|l lievito secco non cade nel
cestello del pane. (Solo SD-

YR2550) @ || lievito secco & umido.
— Utilizzare nuovo lievito secco.
Il pane & appiccicoso & non & ® Era troppo caldo quando € stato tagliato a fette.
possibile tagliare delle fette regolari, » Lasciar raffreddare il pane su una griglia prima di tagliarlo per far dissolvere il vapore.

L J

® E stato utilizzato/a troppo/a lievito secco/acqua.
— Controlla la ricetta e misura gli ingredienti mediante il cucchiaio dosatore (lievito)/il bicchiere
dosatore per lievito naturale (acqua) forniti in dotazione.
— Verificare che la quantita di acqua in eccesso non sia contenuta in altri ingredienti.
® Si & usata troppa farina.
— Misurare attentamente la farina utilizzando la bilancia.

Il pane ¢ lievitato troppo.

® E stato utilizzato troppo lievito secco.
— Rileggere la ricetta e misurare la giusta quantita utilizzando il cucchiaio dosatore fornito in dotazione.
® E 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.

Il pane € pieno di bolle
d'aria.
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Problemi Causa e azione

Durante o dopo la cottura

Il pane sembra essersi ® La qualita della farina non € molto buona.

sgonfiato dopo la
lievitazione.

— Provare a utilizzare una marca diversa di farina.

® [ stato utilizzato troppo liquido.

— Provare a utilizzare 10 - 20 mL in meno di acqua.

-

La crosta raggrinzisce e diventa @ || vapore che rimane all'interno del pane dopo la cottura pud passare nella crosta e ammorbidirla leggermente.

morbida quando il pane si raffredda.

L

— Per ridurre la quantita di vapore, provare a utilizzare 10 - 20 mL di acqua in meno.

| lati del pane si sono

abbassati e la base € umida. @ Si ¢ verificata un'interruzione di corrente o la macchina ¢ stata arrestata durante la lavorazione del pane.

@ || pane ¢ stato lasciato per troppo tempo nel cestello dopo la cottura.

— Rimuovere immediatamente il pane dopo la cottura.

— La macchina si spegne se viene fermata per pit di 10 minuti.

-

Come si pud mantenere ® Per rendere la crosta pili croccante, si puo utilizzare I'opzione “Dark” (Scura) del colore della crosta

croccante la crosta?

L

oppure mettere il pane nel forno a 200 °C per altri 5 — 10 minuti.

C'é troppo olio alla base della
brioche.

La crosta & oleosa.

I pane ha buchi molto grandi.

L

® [ 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. (P. IT9)

Il sapore del burro potrebbe essere impercettibile, ma potrebbe essersi cotto nel forno.

p
® Provare i seguenti accorgimenti.

— Potrebbe cuocersi meglio diminuendo leggermente la quantita di lievito secco quando si utilizzano 1

: : i menu 10 (Se si aggiunge il lievito secco separatamente).

La t{floflhe non viene bene — Seguire la ricetta riportata sulla miscela pronta per pane, ma la quantita di questultima deve

se si utilizza la funzione essere compresa tra 350 e 500 g.

“Miscele per Pane”. — Introdurre il lievito secco (se aggiunto separatamente) nel dispenser del lievito secco e gli altri
ingredienti secchi e il burro nel cestello del pane. Quindi aggiungere 'acqua. Se si aggiungono
ingredienti extra, introdurli in un secondo momento. (P. IT9)

| Ilcompletamento ¢ diverso a seconda della ricetta su cui si basa la miscela pronta per il pane. |
Perché il pane non risulta ® La lama impastatrice non & stata inserita nel cestello del pane.
omogeneo? — Accertarsi che la lama impastatrice sia nel cestello del pane prima di versarvi gli ingredienti.
. o ® S sono aggiunti ingredienti extra nel dispenser di uvetta e noci prima del segnale acustico o nel

Gli ingredienti utteriori non cestello del pane con la “ | * lampeggiante?

sono miscelati correttamente. — Gli ingredienti extra devono essere aggiunti nel dispenser di uvetta e noci prima del segnale
acustico o introdotti nel cestello del pane quando il * WW " lampeggia sul display.

Gli ingredienti aggiuntivi @ Si sono aggiunti ulteriori ingredienti entro 5 min dal segnale acustico?

non sono stati mescolati — Gli ulteriori ingredienti devono essere aggiunti quando lampeggia WW " nel display.

adeguatamente nella ® impasto per il pane & troppo duro e non consente di aggiungere ulteriori ingredienti o di toglierne

: alcuni.
1232, — Ridurre a meta gli ingredienti extra. )
N - ® L a superficie degli ingredienti extra & piu alta del bordo del dispenser di noci e uvetta?

Gli ingredienti extra non cadono — Inserire gli ingredienti extra in modo che la loro superficie sia piti bassa del bordo del dispenser di

nel cestello del pane dal noci e uvetta. (P. IT8)

dispenser di noci e uvetta. La capacita del dispenser di noci e uvetta & di 150 g, tuttavia gli ingredienti, a seconda della
tipologia e della consistenza, potrebbero fuoriuscire. )

C'é troppa farina intorno alla ® [ stata utilizzata troppa farina o non si sta utilizzando una quantita sufficiente di liquido.

e A ] e — Controlla la ricetta e le dosi, utilizzando una bilancia da cucina per la farina e il bicchiere dosatore

pane. per lievito naturale per liquidi fornito in dotazione.
IT21
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Risoluzione dei problemi

Prima di rivolgersi al servizio assistenza, consultare questa sezione.

Il pane non si & cotto.

Non si riesce a tirare fuori
il pane.

Quando si rimuove il
pane dal cestello la lama
impastatrice

rimane incastrata al suo
interno.

La pasta senza glutine non
cuoce in maniera ottimale.

Durante la cottura la
marmellata si & bruciata
oppure la lama impastatrice si
e bloccata e non si stacca.

La marmellata & traboccata.

La marmellata & troppo
liquida e non si & addensata.

Quali tipi di zucchero si possono
usare per la marmellata?

E possibile utilizzare frutta
congelata?

IT22
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Causa e azione

Durante o dopo la cottura

s B

@ E stato selezionato il menu “Impasto”.
— |I'menu “Impasto” non comprende il processo di cottura.
@ Si ¢ verificata un'interruzione di corrente o la macchina é stata arrestata durante la lavorazione del pane.
— La macchina si spegne se viene fermata per pit di circa 10 minuti. Se I'impasto ¢ lievitato
correttamente si puo provare a cuocerlo nel proprio forno.
® Non c'é una quantita di acqua sufficiente e si € attivato la macchina di protezione del motore.
Cio si verifica soltanto quando l'unita & troppo piena e il motore viene sottoposto a uno sforzo eccessivo.
— Recarsi presso il proprio rivenditore per il servizio di assistenza. Durante il successivo utilizzo, controllare
|a ricetta e misurare gli ingredienti utilizzando il bicchiere dosatore per lievito naturale fornito in dotazione.
® | a lama impastatrice non ¢ stata fissata.
— Accertarsi per prima cosa di aver fissato la lama impastatrice (P. IT6).
@ || 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
sostituire tutto il blocco del perno. (Rivolgersi al rivenditore 0 a un centro assistenza Panasonic.)

L J

s B

@ Se il pane non puo essere facilmente rimosso dal cestello, lasciarlo raffreddare per 5 - 10 minuti, facendo
attenzione a non lasciarlo incustodito in un ambiente dove qualcuno potrebbe rischiare di ustionarsi o dove
oggetti potrebbero incendiarsi. In seguito, scuotere diverse volte il cestello del pane servendosi dei guanti da
forno. (Tenere abbassata la maniglia in modo che non ostacoli il pane.)

® |'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.

® La crosta si & accumulata sotto la lama impastatrice.
— Lavare la lama impastatrice dopo ogni utilizzo.

@ 'impasto era troppo morbido.

— Ridurre il volume di acqua o aumentare la quantita di gomma di xantano.
@ |'impasto era troppo duro.

— Ridurre il volume di gomma di xantano o aumentare la quantita di acqua.

® | a 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.

L J

® [ stato/a utilizzato/a troppo zucchero o troppa frutta.
— Utilizzare esclusivamente le quantita di frutta e zucchero indicate nelle ricette a P. IT18.

L J

@ La frutta era acerba o troppo matura.
® | a quantita di zucchero & stata diminuita troppo.
@ || tempo di cottura non era sufficiente.
® E 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.

p
® Puo essere utilizzato zucchero di canna e semolato.
Non utilizzare zucchero di canna scuro, zucchero dietetico, zucchero a basso contenuto di calorie o
dolcificanti.

® Puo essere utilizzata solo per marmellata e composta di frutta.

L J
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Per la preparazione della
marmellata & possibile
utilizzare frutta sotto spirito?

La frutta si  disfatta durante la
preparazione della composta di frutta.

La lama impastatrice fa un
rumore metallico.

Si avverte odore di bruciato
durante la cottura del pane.

Esce fumo dalle aperture per
|la fuoriuscita del vapore.

L'impasto ¢ fuoriuscito dalla
base del cestello del pane.

“1” appare sul display e
I'operazione viene arrestata.

“H01”, “H02” appare sul
display.

“U50” appare sul display.
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Causa e azione

Durante o dopo la cottura

® Non utilizzarli. La qualita non & soddisfacente. ’

@ |l tempo di cottura era troppo lungo. La frutta poteva essere troppo matura. ’

Difficolta

® Cio si verifica perché la lama impastatrice non & fissata saldamente al perno su cui poggia. (Non si tratta di un difetto)

® 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 é raffreddata.
— Rimuovere il cestello del pane dalla macchina per introdurvi gli ingredienti.

® 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 su
cui poggia la lama impastatrice ruoti correttamente.
— Se il perno su cui poggia la lama impastatrice non ruota quando la lama é fissata, & necessario
sostituire tutto il blocco del perno. (Rivolgersi al rivenditore 0 a un centro assistenza Panasonic).

(Base del cestello del pane)

i% Perno di appoggio del
H =0 meccanisio per impastare
Q Unita df appoggio del — N\

meccanismo per impastare e~

Bocchette di ventilazione (4 in totale)  Perno di appoggio del meccanismo per impastare Parte n. ADA29E226

Eccezione 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.

@ || display indica la presenza di un problema con la macchina per il pane.
— Rivolgersi al rivenditore 0 a un centro assistenza Panasonic.

@ |'unita &€ molto calda (circa 40 °C). Cio potrebbe verificarsi con un utilizzo ripetuto della macchina.
— Lasciar raffreddare I'unita fino a una temperatura inferiore ai 40 °C prima di riutilizzarla (apparira U50).
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Dziekujemy za zakup tego produktu firmy Panasonic.

o Dla tego produktu dostepne sg 2 instrukcje. Ta o nazwie ,INSTRUKCJA OBSLUGI | PRZEPISY” oraz druga ,INSTRUKCJA OBSLUGI', ktdra
obejmuje Srodki bezpieczenstwa, Czyszczenie i Dbanie o urzadzenie.

Nalezy uwaznie przeczyta¢ 2 instrukcje, aby uzywaé produktu prawidtowo i bezpiecznie.

e Przed uzyciem tego produktu nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na czes¢ ,2Uwagi dotyczace bezpieczenstwa” i ,Wazne
informacje” DOKUMENTU ,INSTRUKCJA OBSLUGI”. (str. PL2-PL5).

e Ten produkt przystosowany jest wytacznie do uzytku domowego.

e Zachowaj 2 instrukcje do wykorzystania w przysziosci.

e Firma Panasonic nie ponosi Zadnej odpowiedzialnosci, jezeli urzadzenie jest uzytkowane w niewtadciwy sposéb lub niezgodnie z zaleceniami niniejszej instrukcji obstugi.

Nazwy czes$ci i inStrukcje .......cevveueerrrinririenisineennne o Pieczenie chleba zwyklego bezglutenowego .............. PL10
© Urzgdzenie ...eeessssmssssssssssssssssssssssesssssssssssssssenns o Pieczenie ciasta bezglutenOwego ......versessissresessns PL10
© AKCESOMA uuursersessmssisssssssssesnnes o Przygotowywanie bezglutenowe] pizzy / bezglutenowego makaronu ..PL11
o Panel sterujgcy i wyswietlacz ... ® Pieczenie Ciasta. .. PL11

Sktadniki WypieKOW.......vvererrersessinsesssnns © SAM WYPIEK covurevsersserssessssssesssssssssssssssssesssssssssesssssssssses PL12
Diagramy menu i opcje pieczenia.............. © Robienie dZzemu / KOMPOtU..uuuvrerisssessesssesssssisssessssns PL12
Instrukcje postepowania ..........cuuevuerseienens o \Wyrabiania Ciasta .. eeesesesesesessissessssssssssssssssenns PL13
o Przed rozpoczeciem uzytkowania ... o Wyrabianie Chleba .....ouremsisisessessssssssessssns PL13
e Przygotowanie © WYTaStani€.. i mrsmmrsessssssessssssssssssssssssssssssssssssssssses PL13
e Pieczenie chleba..... Przepisy....cmisssssssessessssssssssssssssasss PL14
e Przygotowywanie ciasta drozdzowego ® Przepisy Na ChIED .viemeressssissssssesssessssssssssssssss PL14

e Dodatkowe sktadniki ® Przepisy DezgIUtenOWe. ... errssissessesssesssssssssessssans PL16
e Mieszanka chleba & Mieszanka chleba z bakaliami ..... PL8 o Przepisy przygotowywania Ciasta.....esssmssssssssssssens PL16
® Pieczenie brioche .. PL9 © SI00KIE PrZEPISY wesserssessmssserssssssssssssssssesssessssssssssssssssns PL18
 Rustykalne z zakwasu chleba & Rustykalne ciasto na zakwasie .. PL9 e Przepisy reczne

o Informacje o produktach bezglutenowych .........ceesees PL10 Rozwigzywanie problemé

Nazwy czesci i instrukcje

B Urzadzenie

4 A e i

: ; N6z do wyrabiania ciasta ! Pokryyva Bl gzlgzwa dozownika

| | Spi?slt"dozowmka Zamkni] pokrywe dozownika,

| l“— N6z do wyrabiania ciasta (menu aKall Uchwyt = oy a2 7ebro zaskoczy.

\ _____ Makazytnia) (Tyko SD-YR2550) ' y Wg —— Dozownik bakali
Forma do %\g o
pieczenia : Panel ———— Dozownik drozdzy

* Wiyczka ma taka sama Przewéd Sterujacy (Tylko SD-YR2550)

objetos¢ jak fyzka komercyjna. xts;lc?l?:y == Otwory wentylacyjne

sieciowa* \
B Akcesoria B Panel sterujacy i wyswietlacz

o Na rysunku widoczne s3 wszystkie komunikaty i symbole, ale podczas pracy wySwietlane beda tylko wiasciwe dla danej sytuacji.

Kubek do zakwasu
S - . I Stan pracy Wyswietlane dla biezacej fazy programu oprocz [ 2
Do odmierzania piynnych skiadnikow przygotowywania startera zawasu. Wil Wiska, ze wykonujesz reczna operacie. (Numer pogramu mozna
Pokrywa znalez¢ nastr. PL4 - PL5.)
(maks. 550 mL) Il Pokazywanie czasu e Czas pozostaly do zakonczenia programu.
« Podziatka co 10 mL o Menu wymaga podjecia recznych czynnosci. Na

wyswietlaczu pojawi sie czas pozostaly do upieczenia
chleba po nacisnieciu przycisku <D.

B I Menu o Naciéni przycisk /\ lub \V jeden raz, aby wigczy¢ tryb ustawien.

@ Naciénij ponownie A\ lub V', aby zmieni¢ numer programu.menu. (W
celu szybszego przejécia dalej przytrzymaj ikong po wykonaniu kroku 1.)
(Oznaczenia programéw podane sg na str. PL4 i PL5.)

M & Wielkosé wypieku Aby wybrac rozmiar.

M 1 Skorka Aby wybrag kolor skorki.

B O Timer e Ustawienie timera opézniajacego (ustawienie czasu, po
ktorym wypiek ma by¢ gotowy). Dla dostepnego menu, ustawi¢
mozna do 13 godzin (poza menu ,Rustykalne z zakwasu” , ktére
mozna ustawi¢ do 9 godz).

o Ustaw czas na stodkie menu
m <P Start W celu uruchomienia programu.
H © Stop Aby anulowac ustawienie / zatrzymac program.
(Przytrzymaj przez okoto 1 sekunde.)

tyzka stolowa  tyzeczka do herbaty
* oznaczenie %2 oznaczenia Y, %, %

tyzeczka do startera zakwasu

Do odmierzania drozdzy do startera zakwasu.
S okoto0,1g

PL2
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Sktadniki wypiekow

Dla zapewnienia najlepszych wynikow bardzo wazne jest, aby prawidtowo odmierzaé skfadniki.

Skfadniki ptynne

Uzy¢ dotgczonego kubka do zakwasu lub tyzeczki do odmierzania.

Jesli przepis mowi, ze mikstura (ptyn i jajko) powinny by¢ zwazone na wadze. Zaleca sig uzywanie wagi cyfrowej.

Sktadniki suche

Nalezy zwazy¢ na wadze lub dla matych ilosci, odmierzy¢ dostarczong fyzka do odmierzania. Zaleca si¢ uzywanie wagi cyfrowe;.

Maka

Glowny sktadnik chleba. Biatko w mace podczas zagniatania formuje gluten.
Gluten zapewnia strukture i teksture oraz wspomaga wyrastanie chleba.

Nalezy uzywa¢ 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
elastycznej sieci widkien glutenu, co umozliwia wyrastanie ciasta.

Maka biata

Uzyskiwana poprzez zmielenie jader ziaren pszenicy, po oddzieleniu otreb i zarodkw.
Najlepszy rodzaj maki do pieczenia chleba to ta, kidra jest oznaczona jako ,chlebowa’. Nie
nalezy uzywac maki zwyklej lub samospulchniajacej, jako substytutu maki do wypieku chleba.
Maka petnoziarnista

Maka uzyskiwana przez zmielenie cafych jader nasion pszenicy, facznie z otrebami
(tuskami) oraz zarodnikami. Zapewnia bardzo zdrowe wypieki. Takie wypieki rosng
stabiej i s3 mniej puszyste, niz w przypadku pieczenia z wykorzystaniem biatej maki.
Maka zytnia

Uzyskiwana poprzez zmielenie jader ziaren Zyta. Zawiera wigcej niz maka pszenna
mikroelementéw w postaci zelaza, magnezu i potasu, ktdre sa korzystne dla dobrego
zdrowia. Jednak nie zawiera dos¢ glutenu. Zapewnia gesty, zwarty chleb. Nie nalezy
stosowac w ilosci wiekszej od podanej (moze to spowodowat przeciazenie silnika).

Drozdze

Umozliwiajg wzrost chleba.

Nalezy korzystac z suszonych drozdzy, nie wymagajacych wstepnego rozczyniania.

Nie uzywac suszonych drozdzy wymagajacych 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. Przechowywac
zgodnie z instrukcjami producenta i wyrzuci¢ po 48 godzinach po otwarciu. Na ogét zaleca
sig, aby przechowywac suszone drozdze w chiodnym i suchym migjscu.

Produkty mleczne

Dodajg wypiekom smaku i wartosci odzywczych.

* Jezeli zamiast wody uzyjesz mleka warto$¢ odzywcza chleba bedzie wyzsza.
Jednak w takim przypadku nie nalezy korzysta¢ z opdznienia startu za
pomocg timera, poniewaz mleko moze nie zachowac $wiezosci przez noc.

=>llo$¢ wody nalezy zmniejszy¢ proporcjonalnie do iloci dodawanego mieka.

Cukier (cukier rafinowany, cukier brazowy, miod, melasa itp.)

Pozywka dla drozdzy, dodaje stodyczy i smaku wypiekom i zapewnia rumiang barwe skorki.

» W przypadku korzystania z rodzynek lub innych owocdw zawierajgcych
fruktoze nalezy uzy¢ mniejszej ilosci cukru.

Woda

Nalezy korzysta¢ ze zwyktej wody z kranu.

Gdy temperatura w pomieszczeniu jest niska, uzywaj cieptej wody w programie
,Podstawowe szybkie pieczenie”, ,Mieszanka do wypieku chleba”, ,Mieszanka
do wypieku chleba z rodzynkami”, ,Szybki wypiek z petnoziarnistej pszenicy”,
,2yto”, ,Zwykly chleb bezglutenowy” lub ,Makaron bezglutenowy’".

Gdy temperatura w pomieszczeniu jest wysoka, uzywaj schiodzonej wody w programie
,Zyt0”, Francuski” lub ,Brioche”.

Potrzebne ilodci plyndw zawsze nalezy odmierzac korzystajac z dofaczonego kubka do zakwasu z miarks.

W PL Ol4.indd 3

Sol

Poprawia smak i wzmacnia gluten pomagajac we wzroscie
ciasta.Chleb moze straci¢ swojg objetos¢/smak w przypadku
uzycia niewtasciwej ilosci soli.

Thuszcz

Poprawia smak i migkko$¢ chleba.
Uzyj masto (niesolone), margaryne lub olej.

Smak swojego chleba mozna jeszcze bardziej
poprawi¢, dodajac takze inne skfadniki.

M Jajka
Zwiekszajg wartosci odzywcze i poprawiajg barwe wypiekow.
(Nalezy odpowiednio zmniejszy¢ ilo$¢ dodawanej wody.) Jajka
nalezy dodawac po roztrzepaniu. Nie nalezy uzywac timera do
przepisu z jajkiem. (Jesli temperatura pomieszczenia bedzie
wysoka, jajka szybko sie popsuja.)

M Otreby
Zwiekszajg zawarto$¢ btonnika w chlebie.
* Nie nalezy dodawac wigcej niz 50 g (5 tyzek stofowych).

M Kietki pszenicy
Zapewniajg chlebowi bardziej orzechowy smak.
» Nie nalezy dodawac wigcej niz 50 g (4 tyzki stotowe).

B Przyprawy, ziota
Poprawiajg smak chleba.
+ Nalezy uzywac¢ w matych ilosciach (maks. 1 tyzka stotowa).

W przypadku korzystania z gotowych
mieszanek do wypieku chleba...

Bl Mieszanki chlebowe zawierajace drozdze
@ Wsyp mieszanke do formy do pieczenia, a nastepnie dodaj wode.
(Wode dodaj w ilo$ci zgodnej z instrukcjami podanymi na
opakowaniu mieszanki).
@ Wybierz menu 5 lub 6.
» W przypadku niektorych mieszanek nie wiadomo jaka jest
zawarto$¢ drozdzy, wiec rezultaty sg trudne do przewidzenia.

M Mieszanki chlebowe z saszetka z drozdzami
@ Najpierw wsyp do formy do pieczenia odmierzong ilo§¢ mieszanki
chlebowej, a nastepnie wlej wode. Nastepnie wioz pod pokrywe
dozownika drozdzy odmierzong ilo$¢ suszonych drozdzy. (W
przypadku modelu SD-R2530 najpierw wsyp suche drozdze do formy
na chleb, a nastepnie wymieszaj mieszanke i potem dodaj wody.
@ Ustaw maszyna zgodnie z typem maki znajdujgcej sie w
mieszance i rozpocznij pieczenie.
* Maka biata, maka razowa - menu 5, 6
 Maka wieloziarnisty btyskawiczny - menu 1
* Peinoziarniste pszenne - menu 7
* Maka zytnia - menu 12 (Tylko SD-YR2550)

M Pieczenie Brioche z uzyciem mieszanki brioche
Wybierz menu 10 lub 2 - ustawienie wielkosci ,$rednie”,
przyrumienienie ,Jasne” .

Wskazowki: Wynik rézni sie w zalezno$ci od rodzaju uzytej mieszanki maki.

PL3
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Diagramy menu i opcje pieczenia

(T

Bl Dostepne funkcje i wymagany czas

o Urzadzenie zatrzymuje sie lub porusza w czasie procesu w oparciu o program operacyjny. ® Czas wymagany na kazdy z etapow rozni sie w zaleznosci od temperatury w pomieszczeniu,

Numer . Strona
Menu Opcje Eta waga ,
menu P Py g irodtowa
o |sp. Wﬁ%ﬁ& MM imer  Rest Knead Rise Bake tacznie
YR2550 | R2530 D @ (odpoczynek) (wyrabianie) (wyrastanie)  (pieczenie) i
: 4| 1900z 50 min - . |4godz- .
1 1 |Podstawowe | ¢ | v | ¢ |30-60min 2030 min*4 2 godz 20 min 50 - 55 min 4 godz 5 min St PLS-PL7
) 1 godz 55
Podstawow i
2 | 2 bOdi awowe 1 Ly | — |- 1520 min ; gggz gg ::: 35-40min  |min- — | sersr
tyskawiczne g i
Podstawowe . . -, |1godz 50 min - .
3 3 2 bakaliami v | v v [30-60min |15-30min*4 |, g0z 20 min 50 min 4 godz — | supis-p
Podstawowe : -+, |1godz 45 min - . |4godz-
4 4 nadziewane v | v | v [30-60min |25-30min*4 2 godz 10 min 50 — 55 min AR vV | sup-p
515 Zl]'zsbz:nka — v | = |- 30min*4 |1 godz 15 min |45 min 2godz 30 min | — | swpispis
6 | 6 'Zw;f:;;ina':icmeba — v | = |- 30min*4 |1 godz 15 min |45 min 2godz30min| — | sepis s
S Petnoziarniste 1 god 2 godz 10 min
z- -, z in— ) .
5 7 7 oszenne vi-|v | godz 40 min 15-25min“4 qodz 50 min 50 min 5 godz St PL-PL7
Pefnoziarnist in—
8 | 8 p:zezn: blyssT(awiczne v | — | — [15-25min |15-25min*4 1 gggz 28 2:: 45 min 3 godz — | supserr
Pelnoziamiste 1godz - - r12g0dz10min— . .
9 9 oszemme 2bakalami v i—1|v | o 15— 25 min *4 ) g0z 50 min 50 min 5 godz — | swps-p7
. . . ., |1godz 20 min- . .
10 | 10 |Brioche — | v*1| — |20min 30-60 min "4, g0z 30 min 45 min 3godz30min| ¢ | spispie
11 | 11 | Francuskie — | —|v |— 20 min 4 godz 30 min |50 min 5godz40min | — | supe-pLr
o . ok. 1 godz 20 min — .
12 | — | Zytnie — | — | v 4-60mn | - 1 godz 3 min 1 godz 3godz30min| — | supe-pu7
13 | q2 |Rustkainez | slo_ssmin  |45-55mines|20002 25 MmN cs 5 godz -
zakwasu 3 godz 10 min g st AL
Zwykly chl in—
14 | q3 |2wkyenleo b b, 20-25min*7(35-40min [50-55min || PENOMNT T
bezglutenowy 1 godz 55 min
@
= Ciasto
= 15 | 14 — | = | = |- 20 min *6 — 1 godz 30 min |1 godz 50 min | ¢ | supie pLi0
3 bezglutenowe
= Pizza
§ 16 | 15 bezaiutenowa | — | — | = |- 20-25min*7/5-10min | — 30 min v | sees e
o g
Makaron
17 | 16 b(:zgalu(t)enowy - | = | = |- 15 min *7 — — 15 min vV | supLs pLIt

e Uzywane w tej instrukcji skréty: min = minuta (y); godz = godzina (y); ok. = okoto.
e Uwaga (Yi): W tym programie mozna recznie wykonywac czynnos$ci, takie jak dodawanie dodatkowych sktadnikow, czy zeskrobywanie maki
z boku formy do chleba, gdy rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.

PL4
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Vx'yegf(e‘ﬁf mﬁemg'“e Timer  Rest Knead Rise Bake tacznie
msso R253o D O (odpoczynek)  (wyrabianie) (wyrastanie)  (pieczenie)
. ., |1godz 10 min - .
18 | 17 |Podstawowe | — | — | — [30-50min |15~ 30 min*4 fqodz30min |~ 2godz20min | — | se.pis-pLr
19 | qg |Podstawowe | | oy comin |15-30 minea|f G002 10m-_ 2.godz 20 min | —
z bakaliami 1 godz 30 min : e
20 19 E:;Z?]ﬁ:mlsm = |= | = ?59232 ;5 min 15— 25 min *4 ;ggg; 30min_ 3godz15min | — | swpe-pL7
= Petnoziarniste 55 min 1 godz 30 mi
o - - T q
g 21 | 20 pszenn_e . ~ | 7 | T |1godz25min 15— 25 min *4 2 godz — 3godz 15min | — | su.ps-pL7
o z bakaliami
Rustykalne z ; . .-|1godz 5 min - :
22 | 21 sakwasu — | — | — [0-40min 45-55min*5|, qodz 35 min |~ 2godz30min| — | seus
23 | 22 j;akuearsio — | = | == — 24 godz = 24 godz — | sepw
. | (Wyrabianie) |(Wyrastanie) |(Wyrabianie) |(Wyrastanie) . _
24 | 23 |Pizza Y Mo-18min |7-15min |ok 10min |ok f0min | 0" s o7
25 | 24 |Ciasto — == |= 20min*6  |— 1 godz 35 min |1 godz 55 min | ¢ | su.pis pLit
. 30 min— 30 min—
'_GE, 26 | 25 |Samwypiek | — | — | — |- a - 1godz 30 min |1 godz 30 min | — | %7
°
o .
— 5 1 godz 30 min-
(2] 27 26 | Dzem — | — | = |- — = = 2 godz 30 min — | swein2
1godz -
28 | 27 Kompot = |= | = |= = = = 1 godz 40 min — | swru2
Wyrabiania 20 min
. — | == |- — = 1-20mi — | s
29 28 CIaSta (domyélny) min Str. PL13
@
= . .
20
5 30 | 29 Wyrablame = [|= | = |&= mm, — — 1-20 min — | swpus
&r chleba (domyslny)
. 30 min 10 min -2
31 | 30 | Wyrastanie — | — | = |- — (domysiy) = godz — | stps
*1 Dostepne tylko ustawienie ,Jasne” lub ,Srednie”.
*2 Dostepne tylko ustawienie ,Srednie” lub ,Ciemne” .
*3 Mozna ustawié maksymalnie 9 godzin.
*4 Podczas etapu wyrabiania wystepuje okres rosniecia.
*5 Podczas etapu wyrabiania wystepuje okres odpoczywania.
*6 W czasie zagniatania miesci sie czas na skrobanie lub formowanie.
*7 Jest to moment na zeskrobanie maki.
PL5
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Instrukcje postepowania

B Przed rozpoczeciem uzytkowania

e W przypadku pierwszego uzycia usufi opakowanie i umyj urzadzenie. (Patrz str. PL8 w ,INSTRUKCJA OBSLUGI ")

o Umyj urzadzenie, jesli nie byto uzywane przez dtuzszy czas. (Patrz str. PL8 w ,INSTRUKCJA OBSLUGI ")

B Przygotowanie

Otworz pokrywe, wyjmij forme do pieczenia
(1) i wiéz n6z do wyrabiania ciasta na trzpien
mocowania noza do wyrabiania ciasta. (2)

e Sprawdz, czy trzpien mocowania noza do wyrabiania ciasta
oraz wnetrze ndza do wyrabiania ciasta sg czyste. (Patrz str.
PL8 w ,INSTRUKCJA OBSLUGI ")

Dla SD-YR2550

Przygotuj sktadniki odmierzajac ich ilosci
dokladnie wedtug przepisu.

K -

1 Umie$¢ odmierzone sktadniki w formie do
chleba w kolejnosci podanej w przepisach.

o Aby unikngé rozpryskiwania, nalezy wlac ptyn po krawedzi
$ciany bocznej formy do chleba. (3)

2 Wytrzyj wilgoé i make wokot formy do pieczenia i nastepnie
whéz forme z powrotem do urzadzenia. (4) Zamknij
pokrywe.

o Umies¢ suche drozdze w dozowniku drozdzy w
odpowiednich programach.(5)

Jesli dozownik drozdzy jest wilgotny, wchion wilgoé
chusteczka itp. (Nie pocieraj dozownika drozdzy, w

przeciwnym razie suche drozdze nie wpadng do formy z 2

powodu tadunkdw elektrostatycznych).

o Dodaj dodatkowe sktadniki do dozowniku przeznaczonego dla
nich w przypadku odpowiednich programéw. (Patrz str. PL8)

o Nie otwieraj pokrywy, jesli nie wymaga tego menu, gdyz
pogorszy to jakos¢ chleba.

(2) uu—uzywane wylgcznie do

menu z zytnia.

Trzpieh mocowania noza do
wyrabiania ciasta

Dla SD-R2530

Umiesé odmierzone sktadniki w formie do

chleba w kolejnosci podanej w przepisach.

e Do menu chleb i ciasto, suche drozdze powinny by¢
umieszczone w pierwszej kolejnosci.

(D Umiescic¢ suche drozdze z dala od noza do wyrabiania
ciasta oraz trzpien mocowania noza do wyrabiania
ciasta. Chleb moze dobrze nie wyrosnac, jesli dostang
sie do niego drozdze.

(2 Umiesé suche sktadniki na suchych drozdzach. Nalezy
trzymac go z dala od innego ptynu az do rozpoczecia mieszania.

@ Aby unikngC rozpryskiwania, nalezy wla¢ ptyn po krawedzi $ciany
bocznej formy do chleba.(3)
Wytrzyj wilgo¢ i make wokot formy do pieczenia i nastepnie
wiéz forme z powrotem do urzgdzenia. (4) Zamknij
pokrywe.

e Dodaj dodatkowe skfadniki do dozowniku
przeznaczonego dla nich w przypadku odpowiednich
programow. (Patrz str. PL8)

o Nie otwieraj pokrywy, jesli nie wymaga tego menu, gdyz
pogorszy to jako$¢ chleba.

(5)

n Podtacz wypiekacz do gniazdka sieciowego o napieciu 230 V.

Nalezy zakonczy¢ kroki przygotowawcze przed ustawieniem menu.

PL6
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B Pieczenie chleba am e P P15
E Nacisnij przycisk A lub V' na pasku Menu (&), Gdy chleb jest gotowy (urzadzenie emituje sygnat
aby wybraé program pieczenia. dzwiekowy 8 razy i zacznie migac ikona ( JJ ) zblizania
® Wybierz opcje dia wybranego menu. (Patrz str. PL4 - PL5) si¢ do END (Koniec), nacisnij przycisk Stop ( @ )i
£ Wielkosé wypieku wyjmij wtyczke z gniazdka.
X Kolor przyrumienienia . . .
@) Timer opozniajacy B Natychmiast wyjmij chleb za pomoca suchych rekawic

kuchennych i umies¢ go na drucianym stelazu. (6)

E Nacisnij przycisk Start ( @ ), by uruchomi¢ maszyne. e Przytrzymaj uchwyt za pomocg rekawic kuchennych i

(Na rysunku przedstawiona jest sytuacja po wybraniu programu ,1") wyciagnij chleb potrzasajgc nim.
o \Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do zakonczenia ( ) Forma do
wybranego programu. pieczenia chleba P
* Pozostaly czas zmienia sie w zaleznosci od temperatury Rekawice ! { \
pomieszczenia. kuchenne }( S
8- XL y Upewnij sig, ze noz nie jest
T zablokowany.
= | Kneap
) ey sy RISE i e . H A
Pozostaly czas B N (-0 00 'i e ° Wymagnleme chleba poza watek podstawy moze zniszczy¢
LR f jego ksztatt. (7)
- END

7 . . .
o W przypadku wybrania niektorych rodzajow pieczenia, nalezy wykona¢ ( ) (Spod formy do pieczenia)

dodatkowe reczne operacje, gdy rozlegnie sig sygnat dzwigkowy. e Zewnetrzny trZPiéﬁ podstawy
(Rodzaje wypiekow znajdziesz pod ikona Wi na str. PL4 - PL5. ) \ formy do pieczenia

Nastepnie ponownie nacisnij przycisk @ .

* Zakoncz prace, gdy na wySwietlaczu miga Wl . Kiedy przestanie
migac przycisk , wyswietlacz pokaze pozostaly Wil czas.

* Nie nalezy dodawac skiadnikow, jezeli na wyswietlaczu (8)
widoczny jest czas do zakonczenia programu.

* Ugniatanie bedzie kontynuowane po pewnym czasie bez 4

e Przed pokrojeniem chleba nalezy wyjg¢ z niego néz do
wyrabiania ciasta. (8)

naciénigcia przycisku <D . Al
B Przygotowywanie ciasta drozdzowego /]| s el e
n - n Patrz str. PL6 Przygotowanie. Ciasto na chleb
[ Moo s skens (€3], [] Uorma st pmotnsgociss

aby wybierz menu ciasta. w piekarniku.

E Nacisnij przycisk Start (<D ), by uruchomié maszyne. Ciasto na pizze

o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaly do zakonczenia

wybranego programu. E Podziel ciasto szpachelka i uformuj z

dziel h czesci kulki.
Gdy ciasto jest gotowe (urzadzenie emituje podzielonyeh Gzesa Kulki

sygnat dzwiekowy 8 razy i zacznie migac ikona () E
zblizania sie do END (Koniec), nacis$nij przycisk Q@
i wyjmij wtyczke z gniazdka.

Przykryj je wilgotnym recznikiem kuchennym i
pozostaw na 10 minut.

Rozwatkuj ciasto i wykonaj w nim otwory
widelcem.

Wskazowki: Timer nie jest dostepny w menu ciasta, poza menu Pizza. m Dodaj ulubiony sos i sktadniki, a nastepnie
upiecz w piekarniku.

PL7

W PL Ol4.indd 7 2021/2/6 £ 09:49:09 (




Instrukcje postepowania

| T
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- Dodatkowe skiadniki (Suszone owoce, orzechy, boczek, ser itp.)

Chleb Ciasto
z Mieszanka Chleba z iste pszenne z z iste pszenne z
SD-YR2550 Menu 19 Menu 21
Menu 3 Menu 4 Menu 6 Menu 9
SD-R2530 Menu 18 Menu 20

Aby zrobic¢ chleb aromatyzowany, wystarczy umiesci¢ dodatkowe sktadniki w dozowniku rodzynek i orzechéw lub w formie na chleb.

Zastosuj sie do instrukcji przepisu / menu, aby doda¢ odpowiednie ilosci kazdego ze sktadnikdw.
W przeciwnym razie. e Skitadniki mogg zosta¢ wyrzucone z formy do pieczenia i powodowaé nieprzyjemny zapach i dym.

e Chleb moze dobrze nie urosnac.

Sktadniki suche / nierozpuszczalne (Uzycie dozownika rodzynek i
orzechow - Dodawanie automatyczne)

—Umies¢ dodatkowe sktadniki w dozowniku bakalii i zamknij urzgdzenie.
—Nie przepetniaj dozownika bakalii. . 8

t0y 2409
TORETL

K>

Hl Suszone owoce

o Nalezy pokroi¢ w kostke o gradacji ok. 5 mm.

o Sktadniki kandyzowane mogg przylgna¢ do $cianek dozownika bakalii i nie wpas¢ do
formy do pieczenia.

M Orzechy, nasiona

e Nalezy je drobno posiekac.

e Orzechy ostabiajg efekty dziatania glutenu, dlatego nie nalezy uzywaé ich zbyt wiele.

e Dodawanie duzych, twardych nasion moze uszkodzi¢ powtoke dozownika lub formy do
pieczenia.

M Ziota

o Nalezy ograniczy¢ sig do 1 - 2 tyZzek stotowych suszonych ziot. W przypadku $wiezych
zi6t, nalezy stosowac si¢ do instrukcji podanych w przepisie.

W Bekon, salami, oliwki, suszone pomidory

o Czasami ttuste sktadniki moga przylgna¢ do $cianek dozownika bakalii i nie wpas¢ do
formy do pieczenia.

@ Salami i bekon nalezy pokroi¢ w kostke o gradacji 1 cm.

@ Oliwki nalezy pokroi¢ na ¢wiartki.

Niewtasciwie

Prawidtowo

B Mieszanka chleba & Mieszanka chleba z bakaliami

Sktadniki wilgotne / lepkie *
(Dodawanie do formy na chleb recznie - Nie
mozna umieszczaé w dozowniku rodzynek i
orzechow)

—Dodaj te sktadniki do innych,
znajdujacych sie w formie do pieczenia.
W Swieze owoce, owoce konserwowane
alkoholem, warzywa
o Nalezy dodawac w ilosciach nie
przekraczajgcych zalecanych w przepisie,

poniewaz zawarta w nich woda moze wptyng¢
na jako$¢ uzyskanego wypieku.

M Ser, czekolada

o Ser nalezy pokroi¢ w kostke o $rednicy 1 cm.

e Czekolade nalezy drobno posiekac.

* Tych sktadnikdw nie mozna umieszcza¢ w
dozowniku bakalii, poniewaz przylgng do jego
$cianek i nie wpadng do formy do pieczenia.

Przepisy na chleb —
patrz str. PL14.

n — ﬂ Patrz str. PL6 Przygotowanie. E Naci$nij przycisk <>, by uruchomic.

o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do zakoriczenia

E Wybierz menu

chleba

ka chleba z bakaliami

SD-YR2550

Menu 5

Menu 6

SD-R2530

Menu 5

Menu 6

PL8
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wybranego programu.

Nacisnij przycisk Qi wyjmij chleb po
wygenerowaniu przez maszyne 8 sygnatow
dzwiekowych oraz gdy zacznie migac ikona ()
zblizania si¢ do END (Koniec).

Wskazowki: Wynik koncowy moze sig rézni¢ w zaleznosci od
stosowanej mieszanki chleba. (Moga wystepowaé
wigksze roznice w mieszankach chleba bez pszenicy).
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B Pieczenie Brioche

n _ n Patrz str. PL6 Przygotowanie.

E Wybierz menu 10, aby wybra¢ kolor przyrumienienia.

E Nacisnij przycisk <D, by uruchomié.
o \WysSwietlacz pokazuje czas pozostaty do ustyszenia
sygnatu dzwigkowego.

7 Po okoto 55 minutach - 1 godzina i 5 minutach. Po
ustyszeniu sygnatu dzwigkowego otworz pokrywe.
Dodaj wiecej masta w czasie, gdy migocze
przycisk Wik . Zamknij pokrywe i uruchom
ponownie.

e Zagniatanie bedzie kontynuowane po 5 minutach bez
koniecznosci nacisniecia przycisku D

B Rustykalne z zakwasu chleba & Rustykalne ciasto na zakwasie

(T

Przepisy na chleb -
patrz str. PL15.

TN

E Nacisnij przycisk Qi wyjmij chleb po wygenerowaniu

przez maszyne 8 sygnatow dzwiekowych oraz gdy
zacznie migac ikona ( ] ) zblizania sie do END (Koniec).

Wskazowki: e Timer nie jest dostepny w tych menu.

o Nie nalezy dodawa¢ masta lub dodatkowych sktadnikéw,
po pokazaniu na wy$wietlaczu pozostatego czasu.

e Podczas dodawania dodatkowych sktadnikow, takich
jak rodzynki, dodaj je z mastem w kroku 7. (nie dodawaj
wiecej niz 150 g dodatkowych sktadnikow)

W celu prostego upieczenia Brioche.

o Pokroj masto na kostki o wielko$ci 1-2 cm i wioz je do lodowki.
o Umies¢ masto z innymi skfadnikami na poczatku i wykonaj krok 5.
o Pomin krok 7. Ta Brioche rdzni sie troche od innych.

AR

Przepisy na chleb -
patrz str. PL15, PL17.

ETAP 1 Przygotowywanie startera zakwasu
Przygotowanie:
@ Doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki w kubku do
przygotowywania zakwasu.
(wyjmij néz do wyrabiania ciasta)
@ Zatdz pokrywke kubka do przygotowywania zakwasu.
® Umies¢ kubek do przygotowywania zakwasu w formie do pieczenia.
@ W16z forme do pieczenia do urzadzenia i podigcz je do sieci.

Kubek do
przygotowywania
startera zakwasu Fprma QO
pieczenia
n Wybierz menu
Starter do zakwasu
SD-YR2550 Menu 23
SD-R2530 Menu 22

E Nacisnij przycisk <>, by uruchomic.
o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaly do zakorczenia wybranego
programu. (Na przyktad wy$wietlacz SD-YR2550)

REST REST REST

Gy e EE

END END

(Pozostalo 24 godzin) (Pozostato 59 minut) (Miga ikona korica)

E Nacisnij przycisk Qi niezwlocznie wyjmij kubek

ze starterem zakwasu po wygenerowaniu przez
maszyne 8 sygnatéw dzwiekowych oraz gdy zacznie
migac ikona ( J ) zblizania sie do END (Koniec).

o Jedli nie uzyjesz masy natychmiast, nalezy umiescic jg w
lodéwce, oraz wykorzysta¢ w ciggu 1 tygodnia.

W PL Ol4.indd 9

Etap 2 Pieczenie / Robienie Rustykalne z zakwasu
Przygotowanie:
@ Zainstaluj n6z do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia.
@ Wlej szklanke Starter do zakwasu do formy na chleb.
® SD-YR2550
1) Widz sktadniki do formy na chleb, zgodnie z kolejnoscig przepisu.
2) Wsyp suszone drozdze do dozownika drozdzy.
SD-R2530
1) Umies$¢ sktadniki w formie do pieczenia w nastepujacej kolejnosci:
sol — suche drozdze (trzymaj z dala od soli) — woda (trzymaj z dala
od suchych drozdzy, wlej wode dookota maki).
@ Wtoz forme do pieczenia do urzadzenia i podigcz je do sieci.

n Wybierz menu

z chleba ciasto na

SD-YR2550 Menu 13 Menu 22

SD-R2530 Menu 21

E Nacisnij przycisk Start ( 0% ), by uruchomié¢ urzadzenie.

o \Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do ustyszenia sygnatu dzwiekowego.

Menu 12

E Nacisnij przycisk & i wyjmij chleb / ciasto po
wygenerowaniu przez maszyne 8 sygnatéw dzwiekowych oraz
gdy zacznie migac ikona ( JJ ) zblizania sie do END (Koniec).
Wskazowki: @ Do pieczenia chleba Rustykalne z zakwasu dostepny
jest zegar. (do 9 godziny).
o Uformuj ksztalt przygotowanego ciasta i zaczekaj
na podwojenie jego objetosci, a nastepnie upiecz w
piekarniku. (Menu: Rustykalne ciasto na zakwasie)
Aby zrobi¢ lub przechowac¢ bez problemu Starter do zakwasu.
o Nalezy uwazaé, aby nie wybrac nieprawidtowego menu.
o Nie wyjmuj kubka do przygotowywania startera zakwasu,
az do chwili zakoficzenia programu.
o Nie nalezy miesza¢ nowego Starteru do zakwasu ze starym.
o Jezeli Starter do zakwasu jest przygotowany wiasciwie ma
kwasny zapach i czu¢ go alkoholem.
e Gdy temperatura pokojowa przekracza 30 °C, Starter do
zakwasu nie wyjdzie dobrze i chleb nie uda sie.
PL9
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B Informacje o produktach bezglutenowych

Przygotowywanie pieczywa bezglutenowego istotnie rozni sie od normalnego sposobu pieczenia chleba.

Jezeli pieczywo bezglutenowe jest przygotowywane z przyczyn zdrowotnych, bardzo wazne jest skonsultowanie sie w tej sprawie ze swoim

lekarzem oraz doktadne stosowanie si¢ do ponizszych zalecen.

* Opisywany program pieczenia zostat opracowany pod katem okreslonych migszanek bezglutenowych, w zwigzku z czym uzycie innych moze nie zapewniac réwnie dobrych rezultatow

« Chleb bezglutenowy nie wyrasta tak samo jak chleb tradycyjny. Bedzie miat bardziej gestg konsystencie i jasniejszy kolor niz zwykly chleb.

* Po wybraniu programu pieczywa "gluten free" (bezglutenowego), nalezy scisle stosowac sie do zalecen receptury. (W innym przypadku jakos$¢
uzyskanego wypieku moze by¢ niezadowalajgca.)

Wystepuja dwa rodzaje mieszanek bezglutenowych do wypiekdw — mieszanki o niskiej zawarto$ci 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.

* Rezultaty pieczenia oraz wyglad wypieku moga roznic sie w zaleznos¢ od uzytej mieszanki. W niektdrych przypadkach na bokach wypieku moga znajdowac sie niewielkie pozostaosci maki.

Zastosowanie mieszanek nie zawierajgcych pszenicy moze dawac bardziej zréznicowane rezultaty.

* Aby uzyskac lepsze rezultaty, przed pokrojeniem wypieku, nalezy poczekac, az bochenek catkowicie ostygnie.

* Gotowy chleb nalezy przechowywa¢ w chtodnym, 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 os6b wykorzystujacych ten program pieczenia z przyczyn zdrowotnych:

Przed skorzystaniem z programu przygotowujacego wypieki bezglutenowe niebedne jest skonsultowanie sie ze swoim lekarzem lub ze Stowarzyszeniem

0Os0b z Celiakia i Na Diecie Bezglutenowej oraz stosowanie wytacznie sktadnikow odpowiednich w przypadku posiadanego schorzenia.
Panasonic nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek konsekwencje wynikajace z uzycia sktadnikéw zastosowanych bez profesjonalnej konsultacji.

Jezeli pieczywo bezglutenowe jest przygotowywane ze wzgledu na wymagania diety, wowczas niezmiernie istotne jest unikanie zanieczyszczenia
produktéw maka zawierajaca gluten. Szczegdlng uwage nalezy zwraca¢ na to przy okazji mycia formy do pieczenia oraz noza do wyrabiania

ciasta, jak rowniez uzywanych przyboréw kuchennych.Space before réwniez upewnic sie, ze uzyte drozdze nie zawierajg glutenu.

B Pieczenie chleba zwyktego bezglutenowego [ T

n _ n Patrz str. PL6 Przygotowanie. Po okoto 6 minutach. Po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego otworz
pokrywe. Zeskrob make w ciagu 3 minut, gdy miga przycisk
E Wybierz menu WW . Zamknij pokrywe i uruchom ponownie.
® Zagniatanie bedzie kontynuowane po 3 minutach bez
LAy S bezglnowy koniecznosci nacisnigcia przycisku D .
SD-YR2550 Menu 14
SD-R2530 Menu 13 E Nacisnij przycisk Qi wyjmij chleb po wygenerowaniu

przez maszyne 8 sygnatéw dzwiekowych oraz gdy zacznie

E Naciénij przycisk <1, by uruchomic. miga¢ ikona (] ) zblizania sie do END (Koniec).

o \WySwietlacz pokazuje czas pozostaty do ustyszenia sygnatu

dzwigkowego. Wskazowki: Aby uniknaé uszkodzenia formy do pieczenia, uzyj
gumowej szpachelki. Nie uzywaj metalowych topatek itp.

B Pieczenie ciasta bezglutenowego an S

patrz str. PL16.

n _ n Patrz str. PL6 Przygotowanie. Po okofo 12 minutach. Po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego
otwdrz pokrywe. Zeskrob ciasto z bocznych $cianek
formy do pieczenia, gdy miga przycisk Wi . Zamknij

Wybierz menu . .
pokrywe i uruchom ponownie.

Ciasto bezglutenowe

® Pieczenie rozpocznie si¢ po 3 min bez koniecznosci dotknigcia
SD-YR2550 Menu 15 ikony @

SD-R2530 Menu 14

E Nacisnij przycisk Qi wyjmij chleb po wygenerowaniu
przez maszyne 8 sygnatow dzwiekowych oraz gdy
zacznie migac ikona ( [] ) zblizania sie do END (Koniec).
Po okofo 2 minutach. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego Wskazowki
otworz pokrywe. Zeskrob make w ciaggu 3 minut, gdy miga e Aby unikna¢ uszkodzenia formy do pieczenia, uzyj gumowej sz-

przycisk g . Zamknij pokrywe i uruchom ponownie. pachelki. Nie uzywaj metalowych fopatek itp.
o Po mocnym potrza$nieciu w celu wyjecia ciasta z formy do pieczenia,

straci ono swoj ksztatt.

E Naci$nij przycisk <, by uruchomié.
o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaly do ustyszenia sygnatu dzwiekowego.

e Zagniatanie bedzie kontynuowane po 3 minutach bez
PL10 koniecznosci nacisniecia przycisku <.
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B Przygotowywanie bezglutenowej pizzy | bezglutenowego makaronu A0

(T

n _ n Patrz str. PL6 Przygotowanie.

E Wybierz menu

Pizza bezglutenowa

Makaron bezglutenowy

SD-YR2550

Menu 16

Menu 17

SD-R2530

Menu 15

Menu 16

E Nacisnij przycisk D, by uruchomié.

o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do ustyszenia sygnatu

dzwiekowego.

=l

® Zagniatanie bedzie kontynuowane po 3 min bez koniecznosci

dotknigcia ikony <D.

B Pieczenie ciasta

Po 5 min dla bezglutenowej pizzy, 2 min dla
bezglutenowego makaronu. Po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego otworz pokrywe. Zeskrob ciasto z
bocznych $cianek formy do pieczenia, gdy miga
przycisk Wil . Zamknij pokrywe i uruchom ponownie.

Przepisy na chleb -
patrz str. PL16.

E Nacisnij przycisk Qi wyjmij ciasto po wygenerowaniu
przez maszyne 8 sygnatéw dzwiekowych oraz gdy
zacznie miga¢ ikona ( [] ) zblizania sie do END (Koniec).

Pizza bezglutenowa

Podziel mase na 2 czes$ci za pomocg noza i rozwatkuj

je do kota o srednicy okoto 20 cm.

Dodaj ulubiony sos i sktadniki, a nastepnie

upiecz w piekarniku.

Makaron bezglutenowy

Zawin ciasto w plastikowg folie i wtéz na 1

godzine do lodowki.

Lekko oprosz maka powierzchnie ciasta i uformuj

wymagane ksztatty.
m Ugotuj je i podaj z ulubionym sosem.

Wskazowki: Aby unikna¢ uszkodzenia formy do pieczenia, uzyj
gumowej szpachelki. Nie uzywaj metalowych fopatek itp.

n - n Patrz str. PL6 Przygotowanie.

E Wybierz menu

Ciasto

SD-YR2550

Menu 25

SD-R2530

Menu 24

E Naci$nij przycisk <>, by uruchomié.

o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do ustyszenia sygnatu

dzwigkowego.

Po okoto 12 minutach. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
otwdrz pokrywe. Zeskrob ciasto z bocznych $cianek
formy do pieczenia, gdy miga przycisk Wi . Zamknij

pokrywe i uruchom ponownie.

® Zagniatanie bedzie kontynuowane po 3 minutach bez

koniecznosci nacisnigcia przycisku D.

W PL Ol4.indd 11

E Nacisnij przycisk Qi wyjmij ciasta po

Przepisy na chleb -
@ patrz str. PL18.

wygenerowaniu przez maszyne 8 sygnatow
dzwiekowych oraz gdy zacznie migac ikona ([J)

zblizania sie do END (Koniec).

Dodatkowe pieczenie

e Jezeli ciasto jest niedopieczone, nalezy postepowac zgodnie z
ponizszg metoda. (Czas dodatkowego pieczenia mozna zwigkszy¢
dwukrotnie w ciggu 20 minut, gdy maszyna jest nadal rozgrzana.
Timer zostanie uruchomiony ponownie od 1 minuty, poprzez

nacisniecie przycisku @ zgodnie z wymaganiami.)

@ Wybierz menu (pomin to, jesli nie zostat nacisniety przycisk Qw

kroku 8)
@ Ustaw czas pieczenia

o Mozna ustawi¢ go na 1 - 20 minut.
3 Nacisénij przycisk D, by uruchomic.

o Aby przerwaé pieczenie, nacisnij i przytrzymaj przycisk Q.

Wskazowki

e Timer nie jest dostepny w tym menu. Funkcja ta ustawia jedynie czas

trwania pieczenia.

o Aby unikna¢ uszkodzenia formy do pieczenia, uzyj gumowej szpach-

elki. Nie uzywaj metalowych fopatek itp.

e Po mocnym potrzasnieciu w celu wyjecia ciasta z formy do pieczenia,

straci ono swoj ksztatt.

PL11
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Instrukcje postepowania

B Sam wypiek

Przepisy na chleb —
patrz str. PL18.

T

Przygotowanie:

®Przygotuj w miseczce wymieszane sktadniki, zgodnie z przepisem.

@Wyjmij néz do zagniatania i wytéz odpornym na tluszcz papierem
forme na chleb, a nastepnie wlej wymieszane sktadniki.

®W16z forme do pieczenia do wypiekacza i podtgcz maszyna do sieci.

n Wybierz menu

Sam wypiek

SD-YR2550 Menu 26

SD-R2530 Menu 25

Ustaw czas pieczenia

Nacisnij przycisk @, by uruchomié.

o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do zakonczenia
wybranego programu.

B Robienie dzemu / kompotu

Naci$nij przycisk & i wyjmij ciasto po
wygenerowaniu przez maszyne 8 sygnatow
dzwiekowych oraz gdy zacznie migac ikona ()
zblizania si¢ do END (Koniec).

Dodatkowe pieczenie

e Jezeli ciasto jest niedopieczone, powtdrz kroki 1 — 4 (Czas dodat-
kowego pieczenia mozna zwigkszy¢ dwukrotnie w ciggu 50 minut,
gdy maszyna jest nadal rozgrzana. Timer zostanie uruchomiony
ponownie od 1 minuty, poprzez nacisnigcie przycisku @ zgodnie z
wymaganiami.)

Wskazowki: Timer nie jest dostepny w tym menu. Funkcja ta ustawia
jedynie czas trwania pieczenia.

Przepisy na chleb -
patrz str. PL18.

Przygotowania do robienia dzemu

@ Przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem.

@ Zainstaluj n6z do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia.

® Umiesc¢ sktadniki w formie do pieczenia w nastepujgcej kolejnosci
potowa owocoéw — potowa cukru — reszta owocdw — reszta cukru.

@ Widz forme do pieczenia do wypiekacza i podtacz maszyna do sieci.

Przygotowania do robienia kompotu

@ Przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem.
(Wyjmij néz do wyrabiania ciasta.)

@ W16z sktadniki do formy na chleb, zgodnie z kolejno$cig przepisu,
zalej sktadniki woda.

® Wiz forme do pieczenia do wypiekacza i podigcz maszyna do sieci.

n Wybierz menu

Dzem

Kompot

SD-YR2550 Menu 27 Menu 28

SD-R2530 Menu 26 Menu 27

Ustaw czasu pieczenia, a nastepnie uruchom
maszyne.

Nacisnij przycisk Qi wyjmij dzem / kompot
PO Wygenerowaniu przez maszyne 8 sygnatow
dzwiekowych oraz gdy zacznie migac ikona ()
zblizania sie do END (Koniec).

PL12
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Dodatkowe gotowanie

o Jezeli dzem nie jest jeszcze gotowy — powtorz kroki 1 — 3. (Czas
dodatkowego gotowania mozna zwiekszy¢ dwukrotnie w ciggu
10 - 40 minut, gdy maszyna jest nadal rozgrzane. Timer zostanie
uruchomiony ponownie od 1 minuty, poprzez nacisniecie przycisku
@ zgodnie z wymaganiami.)

Wskazowki

o Timer nie jest dostepny w tych menu. Funkcja ta ustawia jedynie
czas trwania pieczenia.

e \W przeciwnym razie, dzem nie bgdzie sztywny, moze zostac za-
gotowany lub przypalony, dotyczy to takze kompotu.

Wskazéwki dotyczace robienia dzemu

o Dla uzyskania odpowiednio gestego dzemu, konieczne jest uzycie
odpowiednich ilodci cukru, kwasu cytrynowego i pektyny.

e Owoce 0 wysokiej zawartosci pektyn zelujg sie tatwo. Z owocow o
matej zawartosci pektyn trudno uzyskac gesty dzem.

e Uzywaj $wiezo dojrzatych owocow. Owoce niedojrzate lub przestojate
nie dajg dobrych rezultatow.

e Przepisy w tych instrukcjach dotycza robienia miekkiego dzemu, z
powodu uzycia mniejszej iloci cukru.

e Jezeli czas gotowania bedzie za krétki, kawatki owocow nie rozpadng
sie catkowicie i dzem moze stac sig¢ wodnisty.

e DZem gestnieje podczas stygniecia. Nalezy uwaza¢, aby go nadmi-
ernie nie wygotowac.

e Gotowy dzem nalezy mozliwie najszybciej przetozy¢ do stoikow. Pod-
czas robienia dzemu nalezy uwazaé, aby sie nie poparzy¢.

e Dzem moze poparzy¢ po wyjeciu z formy na chleb.

e Dzem nalezy przechowywac w chfodnym, ciemnym miejscu. Ze
wzgledu na matg zawarto$¢ cukru nie jest on réwnie trwaty, co
produkty nabywane w sklepach. Po otwarciu stoika, dzem nalezy
przechowywac w lodéwce i spozy¢ w mozliwie krétkim czasie.

2021/2/6  _£4F 09:49:10 (
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B Wyrabiania ciasta

(T

Przepisy na chleb —
patrz str. PL19.

L]

Przygotowanie:
®Wyjmij forme do pieczenia ¢ hleba i ustaw ndz do wyrabiania.
@Wt6z do formy odmierzone sktadniki.

®Wi6z forme z powrotem do urzadzenia. Zamkna¢ pokrywe i podigczy¢.

n Wybierz menu

Wyrabiania ciasta

SD-YR2550 Menu 29

Menu 28

SD-R2530

E Ustaw czas wyrabiania

B Wyrabiania chleba

B Nacisnij przycisk D, by uruchomié.
o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaly do zakoriczenia
wybranego programu.
Nacisnij przycisk Qi wyjmij ciasto po wygenerowaniu
przez maszyne 8 sygnatow dzwiekowych oraz gdy
zacznie migac ikona ( ] ) zblizania sie do END (Koniec).

Wi6z ja do formy na ciasto, a nastepnie upiecz w
podgrzewanym piekarniku.

Wskazowki: Aby unikng¢ uszkodzenia formy do pieczenia, uzyj
gumowej szpachelki. Nie uzywaj metalowych topatek itp.

L]

Przepisy na chleb —
patrz str. PL19.

Przygotowanie:
@®Wyjmij forme do pieczenia chleba i ustaw néz do wyrabiania.
@Wi6z do formy odmierzone sktadniki.

®Wioz forme z powrotem do urzadzenia. Zamkna¢ pokrywe i podigczy¢.

n Wybierz menu

Wyrabianie chleba

SD-YR2550 Menu 30

SD-R2530 Menu 29

Ustaw czas wyrabiania
e Ustaw czas zgodnie z typem masy chlebowej stosowanej do
pierwotnej fermentacji.

B Wyrastanie

E Naci$nij przycisk <>, by uruchomié.

o \WySwietlacz pokazuje czas pozostaty do zakonczenia
wybranego programu.

Nacisnij przycisk Qi wyjmij ciasto po wygenerowaniu
przez maszyne 8 sygnatow dzwiekowych oraz gdy
zacznie miga¢ ikona ( [] ) zblizania sie do END (Koniec).

Wskazowki:

oQOdstaw na ponad 20 minut przed rozpoczeciem nastepnego
wyrabiania ciasta.

o\ przypadku twardej masy lub jej duzej ilodci na wy$wietlaczu moze
pojawi¢ si¢ napis ,U50". Odczekaj chwile, aby ponownie uruchomié
nastepne Wyrabiania ciasta.

Mozna uzy¢ do 400 - 600g maki.

Przepisy na chleb —
patrz str. PL19.

£

Przygotowanie:
®Wyjmij néz do wyrabiania ciasta i wiéz mase do formy do pieczenia.
@Wt6z forme z powrotem do urzadzenia. Zamkna¢ pokrywe i podigczy¢

n Wybierz menu

Wyrastanie

SD-YR2550 Menu 31

SD-R2530 Menu 30

Ustaw czas (uzyj pierwotnej fermentacji ugniatanej
masy. Ustaw czas wedtug uzywanej masy.)

W PL Ol4.indd 13

Nacisnij przycisk D, by uruchomié.
o Wyswietlacz pokazuje czas pozostaty do ustyszenia sygnatu

dzwigkowego.

Nacisnij przycisk Qi wyjmij ciasto po wygenerowaniu
przez maszyne 8 sygnatow dzwiekowych oraz gdy
zacznie migac ikona ( [] ) zblizania sie do END (Koniec).

Uformuj gotowe ciasto i poczekaj, az wyrosnie, a
nastepnie upiecz.

PL13
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Przykiad

Opcje kazdego przepisu i niezbedne czynnosci sa oznaczone
nastepujacymi ikonami.

Ikona opcji

{ 7 Lekko dopieczona skérka G Srednio dopieczona skorka %Dobrzewypieczonaskérka ('D Zegarek oponienia

lkona wymaganej czynnosci

% SD-YR2550: Umies¢ odmierzone suche drozdze w dozowniku drozdzy.
SD-R2530: Najpierw umies¢ odmierzone suche drozdze w formie do chleba.

@ Umies$¢ odmierzone sktadniki w formie do chleba w kolejnosci podanej w przepisach.

Wsyp dodatkowe skfadniki do wyznaczonego dozownika.

Tytut przepisu
Nr menu + catkowity czas procesu + ikona opciji
M L XL
* |Drozdze 2tsp 2tsp 2% tsp
Biata maka
chioboua 400g [500g |600¢g
____|Jajka (L), roztrzepane | 1 1 2
%, | Ziarna stonecznika |50 g 65¢g 75¢g
Wi| Ser 50 g 65¢ 75g
Skroty:

tsp = lyzeczka do herbaty; thsp = fyzka stotowa
Jajko (L) = jajko rozmiaru L; Jajko (M) = jajo rozmiaru M.

B Przepisy na chleb

4 Wykonaj dodatkowe czynnosci reczne (takie jak dodawanie dodatkowych sktadnikow,
czy zeskrobywanie maki z boku formy do chleba), gdy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Sprawdz przepisy na
@ str. PL6 - PL.

Podstawowe Podstawowe z bakaliami Nadziewane pomidory, oliwki i sok pomidorowy
. . - i % g
Bialy Chleb Chleb z rodzynkami enu 44 godz~ 4 godz Smin) LIAH O
Menu1 (4 godz-4godz5min) JAH @ Menu3(4godz) (1A O | Drozdze 1tsp  [1tsp  [1%tsp

M L XL M L XL Biata maka
 [Drozdze _ [ttsp _ [ttsp __[1%tsp | |k [Drozdze  [1tsp [1tsp _|1%tsp chiebowa | 1008 |50 |580¢
Biata maka Biata maka Masto 20 30 40
400g |500g [600g 400g |500g |600¢g & g &
chlebowa chlebowa @ Cukier 1tbsp [1%tbsp |2 tbsp
@ Masto 20¢g 30g 40¢ @ Masto 20g 30g 40¢g 36l 1%tsp [1%tsp [2tsp
Cukier Ttbsp |1%tbsp |2 tbsp Cukier Ttbsp |1%thsp |2 thsp Woda 140mL |175mL |200 mL
Sal 1tsp |17%1tsp [2tsp Sal 1%tsp [1%tsp [2tsp Sok pomidorowy | 140 mL_|175mL {200 mL
Woda 280 mL (340 mL |400 mL ____|Woda 280 mL 340 mL [400 mL | Oliwid 70¢ 85¢ 100g
5| Rodzynki *1 80 100 120
Chleb mleczny il : : : Wl | Suszonepomidoy | ane |50
Menu 1 (4 godz -4 godz 5min) 1A Y ; ; W pokrone | ¢ ; :
9 g Chleb z 5 ziarnami -
_ M L LA enusiagodz) O% O Mieszanka chleba
% |Drozdze 1tsp  |1tsp  [1Vtsp .
TlBaamaka |l M L XL | Mieszanka chleba
chiebowa | 008 |5008 6008 | | [Drozdze [1tsp  [1tsp  [1%sp_| Menu5(2godz30min) 7R
@ Masto 20g [30g |40 Bm maka 4005|4755 |550g @ Maka mieszanki do chleba *2  [500 ¢
Cukier 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp chiebowa Woda *3 300 mL
Sl 1%tsp |1%atsp [2tsp Masfo 2g 30g  |40g .
Mieko 200mL 1360 mL |430 mL Cukier Ttosp |1%tbsp |2tbsp | Chleb z sokiem warzywnym
. @ Sl Ttsp | 1%tsp |2tsp Menu 5 (2 godz 30 min) ARG
Podstawowe blyskaWIczne 2‘:;3'?:: 1tbsp | 1% tbsp |2 thsp Maka mieszanki do chleba *2 {500 g
Bialy chleb btyskawiczny ; @ Woda *4 150 mL
) Mak 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp Sok warzywny *4 150 mL
Menu 2 (1 godz 55 min - 2 godz) (1R Woda 280mL |330 mL |380mL
i ] || 12 12| Mieszanka chieba z bakaliami
i g e SR RS SRS P |1 125 | Mieszanka Chleba z bakaliami
gka 400 500 600 Ziarna stonecznika [ 1 tbsp [ 1% tbsp |2 tbsp
g g g i
chlebowa Podst dzi Menu 6 (2 godz 30 min) A E
= Maslo 08 [30g |40 odstawowe nadziewane (@ ek mesznkidochieba 2500
Cukier 1tbsp |1%tbsp |2 thsp Chleb nadziewany Woda*3 = 300 mL
Sl 1%tsp |1%tsp |2tsp Menu 4 (4 godz-4 godz5min) T1AH @ || Rodzynki *1 100g
Woda 280 mL |350 mL [420 mL M L XL
. . % |Drozdze itsp_ [1tsp  |1%tsp | Chleb z zielong herbaty matcha i kasztanami
Pieczywo Wtoskie B TSl R R A
y _ Balamaka |, |sp0g |sg0g | Menu6(2godz30min) (IR
Menu 2 (1 godz 55 min) 7 chlebowa N : *
Maka mieszanki do chleba *2 {500 g
M @ Masfo 20g 30g 40g @ Matcha 10
* |Drozdze 2tsp Cukier 1tbsp | 1% thsp |2 tbsp Woda *3 300 mL
Biata maka chiebowa 400¢ Sél Lo L L s - :
@ Oliwa  oliwek 1% tbsp - \évootiivan 280 mL 350 mL [400 mL | Stodki kasztan *1 100g
\%ud ;6/0 tspL 2| skon % |s0e [658 |75g
oca m Wi | Ser *1 50g 655 |75g
PL14
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Petnoziarniste pszenne
Petnoziarniste pszenne chleb
Menu 7 (5godz) @

Peinoziarniste pszenne z bakaliami
Petnoziarniste pszenne z bakaliami chleb
Menu 9 (5godz) @

(T

Chleb na zakwasie
Menu 11 (5 godz 40 min) ()

Chleb z ptatkami owsianymi i otrebami
Menu 7 (5 godz) &)

M L XL M L XL

% |Drozdze 1 tsp 1tsp 1% tsp % |Drozdze 1tsp 1tsp 1% tsp
Wysokoglutenowa, Wysokoglutenowa,
pelnoziarnista pefnoziamista pszenna {400 g [500g  |600¢
pszenna maka 400g |500g \600¢ maka chiebowa

@ chlebowa Masto 20g 30g 40g

Masto 20g 30g 40¢g Cukier 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp
Cukier 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp Sol 1%1tsp |1%tsp |2tsp
Sol 1%tsp [1%tsp [2tsp Woda 280mL |350 mL [420 mL

Chleb z syropem klonowym i orzechami pekan

L Menu 9 (5 godz) @

% | Drozdze 1tsp M
Biata maka chlebowa 400¢ | Drozdze 1tsp
Otreby 50g Wysokoglutenowa, petnoziarista 200¢
Ptatki owsiane 50g pszenna maka chlebowa
Oliwa 2thsp Biata maka chlebowa 200¢g
Cukier 1% tsp Masto 20¢g
Sol 1% tsp Syrop klonowy 3 thsp
Woda 350 mL Sal 1Y% tsp

L . | Woda 280 mL
Peinoziarniste pszenne blyskawiczne || orzechy pecan *1 75¢
Szybki chleb pszenny razowy .

Menu 8 (3 godz) Brioche
M L XL Podstawowe brioche

% |Drozdze 1%1sp_|1%1sp _|2tsp Menu 10 (3 godz 30 min) J%4
Wysokpglqtenowa, * | Drozdze Vitsp
pefnoziarnista 400 500 600 Bal
pszenna maka g g 4 Biata maka chlebowa 400g
chlebowa Masto *5 60g

@ Masto 20g 30g 40¢ Cukier 50 g
Cukier 1tbsp | 1%tbsp |2 tbsp @ Odttuszczone mleko w proszku |2 thsp
Sel 1%tsp |1%tsp |2tsp Sol 1% tsp
Woda 280mL (350 mL |420 mL Mieszanka / wbite 2 jajka (M) + 2

AP 270 mL
____|Z0ttka jaj + Woda
Szybki chleb pszenny razowy 50% Wi | Masto *6 80¢g
Menu 8 (3 godz)
m L xo| Pannettone

* [Drozdze T%hisp |1%tsp |21sp Menu 10 (3 godz 30 min) {172
Wysokoglutenowa, % |Drozdze 1% tsp
pelnoziarnista Biata maka chlebowa 400 ¢

200 250 300
p;lzebnna maka ¢ ¢ é Masto *5 60g
cebowa Cukier 50g
- palamala \a0g  [250g (3006 C sol 1%tsp
BIEIIE Mieszanka / wbite 2 jajka (M) + 2| g0
Masto 20g 30g 40g 2éhkajaj + Woda m
Cukier 1tbsp | 1%tbsp |2 thsp " Masto *6 60¢
Sol T2tsp |1%tsp |21sp Kandyzowana skorka
Woda 300mL [370mL [430mL | |y |pomararczowa *1 50g
Rodzynki suttariskie *1 50g
Porzeczkiv *1 50g
Francuskie
Francuskie
Menu 11 (5 godz 40 min) ()
% |Drozdze 1tsp

W PL Ol4.indd 15

Biata maka chlebowa 400¢g
sl 19 tsp
Woda 290 mL

% |Drozdze 1tsp
Biata maka chlebowa 320¢g
Wysokoglutenowa,

@ pelnoziarnista 80g
pszenna maka chlebowa
Sol 1% tsp
Zimna woda (5 °C) 300 mL

Zytnie (tyio sp-Yr2550)
Zytnie 100%

Menu 12 (3 godz 30 min) (¥

% |Drozdze 2/, tsp
Maka zytnia 500
Oliwa 2 thsp

@ Cukier 2tsp
Sol 2tsp
Woda 440 mL

® Uzyj nozna do zagniatania dla menu zytni.

Pszenno-zytni

Menu 12 (3 godz 30 min) (@)

¥ |Drozdze 2tsp
Maka Zytnia 250¢
Biata maka chlebowa 250g

@ Oliwa 2 tbsp
Cukier 2tsp
Sol 2tsp
Woda 360 mL

® Uzyj nozna do zagniatania dla menu zytni.

Rustykalne z zakwasu

Rustykalne z zakwasu

Etap 1: Starter do zakwasu: Menu 23
(SD-R2530: 22 ) (24 godz)
Sprawdz przepisy na str. PL17.

Etap 2: Menu 13 (SD-R2530: 12) (5 godz) @

Starter do zakwasu 1 cup
Biata maka chlebowa 400 ¢
@ Sél 1tsp
Woda 150 mL
Drozdze % tsp

*1 Pokroi¢ w kostke ok. 5 mm.

*2 Mieszanka chlebowa tylko do biatego
chleba. Postepuj zgodnie z przepisami na
opakowaniu mieszanki chlebowej.

*3 Nalezy dodac sktadniki wymienione na
opakowaniu.

*4 Potowa okreslonej ilosci wody do
mieszanki chlebowe;j.

*5 Pokrdj na kostki o wielkosci 2-3 cm i wioz je
do lodéwki.

*6 Pokrdj na kostki o wielkosci 1-2 cm i widz je
do loddwki.

PL15
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. Przepisy
B Przepisy bezglutenowe an Sprawez praopis a
str. PL6, PL10 - PL11.

Zwykiy chleb bezglutenowy Chleb z syropem klonowym i orzechami pekan Bezglutenowe ciasto bananowe

® Rezultat zalezy od przepisu lub typu (1 godz 55 min) Menu 15 (SD-R2530: 14)
uzywanego chleba. Syrop klonowy 2 thsp (1 godz 50 min)
® Nalezy sie zastosowac do przepisu Orzechy pekan 50g Masto *1 80¢g
na opakowaniu z mieszankg chleba Cukier 120g
bezglutenowego. Chleb z pigcioma ziarnami @ Jajka (L)', roztrzepane :136((1)80 g)
Zwykly chleb bezglutenowy (1 godz 55 min) B Maka ryzowa g
g Orzeszki ziemne 50¢g
Menu 14 (SD-R2530: 13) Siemie Iniane 1 thsp Banany *2 80g
(1 godz 50 min - 1 godz 55 min) A4 # Nasiona sezamu 2 tbsp Proszek do pieczenia 10g
Woda 430mL | |Pestkidyni 1 thsp .
- ! thep Q”f’"k . } tgsp Pizza bezglutenowa
@ Chlebowa mieszanka 5008 larna sionecznika Sp Pizza bezglutenowa
bezglutenowa Chleb z pomidorami suszonymi na Menu 16 (SD-R2530: 15)
Drozdze 2tsp|  stoncu i parmezanem (30 min)
Chleb bez glutenu i pszenicy (1 godz 55 min) % XAV;E: yiows Zgg ;"L
Menu 14 (SD-R2530: 13) Parmezan, starty 508 S\ ool s
. . Suszone pomidory w oleju, €] ¥ « [sp
(1 godz 50 min - 1 godz 55 min) 4 @ pokrojone 50¢g Sal 1tsp
Mieko 310 mL Drozdze 1tsp
g)acjzij%r)ll;:fytrzepane f g 28 9 | Ciasto bezglutenowe Makaron bezglutenowy
i 2thsp Bezglutenowe ciasto czekoladowe Makaron bezglutenowy
©)visd 60¢ Menu 15 (SD-R2530: 14) Menu 17 (SD-R2530: 16)
6l 1% tsp (1 godz 50 min) (15 min)
Brazowa maka ryzowa 150g Mas.}o 2 150¢ Mieszanka / white 2 jajko (M) + Woda|260 g
Maka ziemniaczana 300g Cukier 150g Maka ryzowa 220¢
Guma ksantanowa 21tsp Jajka (L), roztrzepane 3(180g) Maka ziemniaczana (zmieszana i) 80g
Drozdze 2% tsp @ Ciemna czekolada, stopiony 120¢ @ Skrobia kukurydziana | \Przesiana /1100 g
Maka ryzowa 120g Gu_ma ksantanowa 1% tbsp
Aromatyzowany chleb bezglutenowy Kakao 30 S'hwa ﬂbsp
Uzyj jednej iloci wybranej mieszanki i Proszek do pieczenia 10g o Sp
dodaj do formy nastepujace sktadniki, aby eUbijaj razem jajka i wode, az do uzyskania
upiec wybrany typ chleba. Bezglutenowe ciasto herbaciane ptynnej masy.
. . eDodaj make, skrobie i gume do innej miski, a
Bochenek korzenno owocowy Menu 15 (SD-R2530: 14)  MaKg, SKrobig | gume !
(1 godz 50 min) nastepnie dobrze wymieszaj.
(1 godz 50 min) @ g -
Mieszane owoce 100 Masto "2 80g
Cynamon 21sp Cukier 160 g
Jajka (L), roztrzepane 3(180g) *1: Pokrojony w 1-cm kostke.
@ Maka ryzowa 160 g *2: Pokrojony w 1-2-cm.
Orzeszki ziemne 80¢g
Liscie herbaty, pokrojone 2tsp
Proszek do pieczenia 10g

B Przepisy przygotowywania ciasta [ T

Podstawowe Miekkie rogaliki / butki 1 Umie$¢ odmierzone sktadniki w formie do
Menu 18 (SD-R2530: 17) chleba w kolejno$ci podanej powyzej.
2 Wybierz menu.

Podstawowe Ciasto

2 godz 20 mi o - .
Menu 18 (SD-R2530: 17) (2 godz . Tmn) 3 Podziel ciasto na 8-10 kawatkéw i uformuj z
. % |Drozdze 1Yatsp ich bulki
(2 godz 20 min) Biala maka chlebowa 450 rieh 9K ,
% |Drozdze 1tsp Mash 4 20 8 4 Umie$¢ je na nasmarowanej blasze do
" IBiata maka chiebowa 5008 asio é pieczenia i pozostaw do wyrosnigcia w temp.
: ’ @ Cukier 1 thsp 40 °C az podwojg wielkos¢ (ok. 20 minut)
Maslo 39 ¥ ol tsp 5 Posyp maka . '
@ g;k < 112 :ts)rs,p \‘i\?&z r;M)’ roztrzepane ;5(3%33 6 Upiecz w poagrzanym piekarniku w temp.
Woda 310 mL 220 °C przez 15 minut lub do uzyskania
* W celu uzyskania troche twardszych rogalikow, ztotobrgzowego koloru.
uzyj 125 ml wody i 125 ml mleka.
PL16
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Podstawowe z bakaliami

Podstawowe z bakaliami ciasto
Menu 19 ( SD-R2530: 18)

(2 godz 20 min)

X |Drozdze Itp
Biata maka chlebowa 500¢g
Masto 30g

@ Cukier 1% thsp
Sal 1% tsp
Woda 310 mL

%, |Rodzynki *1 100 g

*1 Pokroi¢ w kostke ok. 5 mm.

Gorace butki z krzyzykiem

Menu 19 ( SD-R2530: 18)

(2 godz 20 min)

% |Drozdze Yatsp
Biata maka chlebowa 250g
Masto 25g
Cukier 1tsp
Qdttuszczone mleko w proszku (1 tbsp

Sl Y tsp
Cynamon 1tsp
Mieszane przyprawy V2 tsp
Jajka (M), roztrzepane 1(50¢g)

____|Woda 100 mL

;| Mieszanka suszonych owocéw |100 g

1 Podziel mieszanke na 8 kulek. Umie$¢ je na lekko
nasmarowanej blasze do pieczenia i pozostaw do
wyro$nigcia w temp. 40 “C az podwoja wielko$¢ (ok.
20 minut). Zréb paste z ok. 2 tyzek maki zmieszanej
z 2 tyzkami wody i wycisnij jg w formie krzyzykow na
butkach lub rozt6z cienkie plastry kruchego ciasta.

2 Upiecz w podgrzanym piekarniku w temp.

220 °C przez 15 - 20 minut lub do uzyskania
zlotobrazowego koloru.

3 Kiedy jeszcze sg GORACE, polej je glazurg
cukrowg — zagotowac 40 g cukru w 4 tyzkach
wody az do uzyskania konsystencji syropu (ok.

5 minut).

Petnoziarniste pszenne
Petnoziarniste pszenne Ciasto
Menu 20 ( SD-R2530: 19)

(3 godz 15 min)

% |Drozdze 1% tsp

Wysokoglutenowa, petnoziamista|500 g
pszenna maka chlebowa

@ Masto 30g

Cukier 1% thsp
Sal 2tsp
Woda 340 mL

Petnoziarniste pszenne Ciasto 70%
Menu 20 ( SD-R2530: 19)
(3 godz 15 min)

% |Drozdze 1% tsp

Wysokoglutenowa, petnoziarnista|350 g
pszenna maka chlebowa

Biata maka chlebowa 150 g
S Masho 30g
Cukier 17 tbsp
Sal 2tsp
Woda 330 mL
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Petnoziarniste pszenne Ciasto 50%
Menu 20 ( SD-R2530: 19)
(3 godz 15 min)

% |Drozdze 1% tsp

Wysokoglutenowa, petnoziamista|250 g
pszenna maka chlebowa

(T

Starter do zakwasu

Starter do zakwasu
Menu 23 (SD-R2530: 22) (24 godz)
llo$¢ na jeden kubek startera

Maka zytnia 80¢g
Sol Y2 tsp
Jogurt naturalny 60g
Woda (20 °C) 80 mL
Drozdze * 1(0.1g)

Biata maka chlebowa 250 ¢
©)|Masho 30g
Cukier 1% tsp
Sol 2tsp
Woda 320 mL

Petnoziarniste pszenne
z bakaliami

Petnoziarniste pszenne z bakaliami Ciasto
Menu 21 (SD-R2530: 20)
(3 godz 15 min)

% |Drozdze 1% tsp

Wysokoglutenowa, petnoziarista|500 g
pszenna maka chlebowa

@ Masto 30¢g

Cukier 1% tbsp

Sal 2tsp

Woda 40mL
%, |Rodzynki *1 100

*1 Pokroi¢ w kostke ok. 5 mm.

Razowe rogale z orzechami wtoskimi 70%
Menu 21 (SD-R2530: 20)

(3 godz 15 min)

% | Drozdze 1% tsp
Wysokoglutenowa, pefnoziamista {350 g
pszenna maka chlebowa
Biata maka chlebowa 100g

@ Sredniej wielkosci ptatki owsiane |50 g

Oliwa 2 tbsp

Syrop klonowy 2 tbsp

Sal 1% tsp

Woda 320mL
%, | Orzechy wioskie, pokrojone *1 100 g

1 Podziel ciasto na 12 duzych rogali lub 20 mniejszych.
2 Umie$¢ na natluszczonych blachach do pieczenia
i posyp maka. Pozostaw do wyrosnigcia w temp.

40 °C az podwojg wielkos$¢ (ok. 20 minut).
3 Upiecz w podgrzanym piekarniku w temp. 220 °C

przez 12 - 15 minut lub do uzyskania ziotobrazowego koloru.

Rustykalne z zakwasu

Rustykalne z zakwasu (Zytnie)

Etap 1: Starter do zakwasu Menu 23
(SD-R2530: 22) (24 godz)

Sprawdz przepisy na str. PL9.

Etap 2: Menu 22 (SD-R2530: 21)

(2 godz 30 min)
Starter do zakwasu 1 filizanka
Biata maka chlebowa 360 g
@ Maka zytnia 40¢g
Sol 1tsp
Drozdze * % tsp
Woda 150 mL

* W przypadku SD-YR2550, umieszczanie
suszonych drozdzy w podajniku drozdzy.

*Uzyj dostarczonej tyzki do startera zakwasu.

Pizza

Pizza ciasto

Menu 24 (SD-R2530: 23)

(45 min) @

K |Drozdze Ttsp
Biata maka chlebowa 450 g

@ Oliwa 4 thsp
Sol 21tsp
Woda 240 mL

[ . e . )
Paczki (z uzyciem niesfermentowanej
masy chlebowej)

1 Podziel ciasto na mate kawatki o wadze
ok. 35 g kazdy i uformuj z nich kulki.
Przykryj je malym recznikiem i odstaw
nieruchomo na 10 - 20 minut.

2 Przewatkuj je az do uzyskania cienkiego
okregu i dociénij forma do paczkow.

3 Pozostaw ciasto na 20 - 30 minut az
przefermentuje (az do podwojenia pierwotneg
rozmiaru) w temperaturze 30 - 35°C.

4 Usmaz je w gtebokim oleju o temp. 170°C
i posyp cynamonem i rafinowanym biatym
\__Cukrem.

Focaccia

Menu 24 (SD-R2530: 23)

(45 min) @

% |Drozdze Yatsp

Biata maka chlebowa 300g

@ Oliwa z oliwek 1 thsp
Sal 1tsp
Woda 170 mL

1 Przewatkuj ciasto i ugnie¢ go do uzyskania
prostokata o wymiarach 30 cm x 25 cm na
natluszczonej blasze do pieczenia.

2 Czubkami palcéw wykonaj wgniecenia na catej
powierzchni ciasta.

3 Dodaj swoje ulubione dodatki, takie jak oliwki i
pomidory.

4 Pozostaw do wyrosniecia w temp. 40 °C az ciasto
podwoi wielko$¢ (ok. 30 minut).

5 Spryskaj oliwg z oliwek i upiecz w podgrzanym
piekarniku w temperaturze 190 °C przez 20 — 30
minut lub do uzyskania ztotych krawedzi dobrego
upieczenia w $rodku.

e Podawaj na ciepto z daniami z makaronu.

PL17
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B Sstodkie przepisy

Ciasto

Ciasto maslane
Menu 25 (SD-R2530: 24) (1 godz 55 min)

Masto (pokrojone w kostki o $rednicy 1 cm) {200 g

Cukier 180 g

@ Mieko 2 tbsp

4 jajka (rednie), rozbite 200g

~ Maka zwykta (zmieszana i) 300g
 Proszek do pieczenia \PZesiana / (13 ¢

Ciasto herbaciane
Menu 25 (SD-R2530: 24) (1 godz 55 min)

Maso (pokrojone w kostki o $rednicy 1 cm) {200 g
Cukier 180 ¢
Mieko 2 tbsp
@ 4 jajka ($rednie), rozbite 200 g
~ Maka zwykta (zmieszana i) 300¢g
. Proszek do pieczenia \przesiana 13¢g
| Herbata earl grey (Liscie herbaty)| 1 tbsp
Wi | Suszone owoce * 100 g

* Dodaj go podczas zeskrobywania maki w kroku 7.

Sam wypiek

Ciasto owocowe
Menu 26 (SD-R2530: 25)
Timer: 1 godz 20 min

Masto 150 g
Cukier 130¢g
Jajka (M), roztrzepane 3(150g)
Mieko 1 tbsp
~ Maka zwykta (zmieszana ) 250¢g
- Proszek do pieczenia \ Przesiana 10g
Mieszanka suszonych owocow 70g

1 Utrzyj razem w misce masto i cukier, az do
uzyskania miekkiej masy, a nastepnie wbij
pojedynczo jajka.

2 Dodaj mleko, przesiej Ai wymieszaj suszone
owoce, ubijajac po kazdym dodaniu.

3 Wyjmij néz do zagniatania i wytéz odpornym na
tuszcz papierem forme na chleb, a nastepnie wiej
wymieszane sktadniki.

4 W6z forme do pieczenia do wypiekacza i
podtgcz maszyna do sieci.

5 Wybierz menu, ustaw czas pieczenia:
1 godzina i 20 minut.

6 Nacisnij przycisk @ , by uruchomié.

T Nacisnij przycisk @ i wyjmij ciasto po
wygenerowaniu przez maszyne 8 sygnatow
dzwiekowych, gdy zacznie migotaé
kontrolka END (Koniec).

PL18
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Ciasto z wisniami i marcepanem
Menu 26 (SD-R2530: 25)

Timer: 1 godz

Drobny cukier trzcinowy np. Golden Caster | 50 g
Masto 175g
Jajka (M), roztrzepane 3(150g)
Maka samospulchniajgca 225¢
Widnie w syropie, pokrojone 100 g
Marcepan, starty na tarce 75g
Mieko 60 mL
Nadzienie (Migdaty w ptatkach, 15
prazone) §

1 Utrzyj razem w misce masto i cukier, az do
uzyskania miekkiej masy, a nastepnie wbij
pojedynczo jajka.

2 Dodaj make z winiami i marcepanem, dobrze
wymieszaj z mlekiem, az do uzyskania miekkiej
konsystencji.

3 Wyjmij n6z do zagniatania i wytéz odpornym na
tuszcz papierem forme na chleb, a nastepnie wiej
wymieszane sktadniki.

4 W6z forme do pieczenia do wypiekacza i
podtgcz maszyna do sieci.

5 Ostroznie oprész miksture migdatami.

6 Wybierz menu i 1 godzine na zegarze.

T Aby sprawdzi¢, czy ciasto lub butka sg
upieczone, nalezy wbi¢ w nie patyczek od
szasziykow. Jezeli do wyciagnietego patyczka
nic nie przylgneto, mozna uznac, ze wypiek jest
juz gotowy. Jedli ciasto wymaga dodatkowego
czasu, wybierz ponownie program i ustaw
kolejne 3 - 5 minut na zegarze. Jesli nadal
jest lekko lepkie, w okresie odstawienia.

8 Po zakoriczeniu pieczenia, uzyj suchych
rekawic do obstugi piekarnika, aby wyja¢
forme na chleb z gtéwnego urzadzenia.
Przed wyjeciem chleba pozostaw go na
5- 10 minut w celu ostygniecia.

Sprawdz przepisy na
str. PL6, PL11 - PL12.

Dzem

Dzem truskawkowy

Menu 27 (SD-R2530: 26)
Timer: 1 godz 40 min

Truskawki, drobno pokrojone {600 g
@ Cukier 400¢g
Pektyna w proszku * 13g
Dzem morelowy
Menu 27 (SD-R2530: 26)
Timer: 1 godz 30 min
Morele, drobno pokrojone 500 ¢
©)| Cukier 250¢g
Pektyna w proszku * 6g(1%tsp)

*Przed wstawieniem formy na chleb do
gtéwnego urzadzenia, spryskaj sktadniki w

formie na chleb pektyna.

Kompot

Kompot Jabtkowy
Menu 28 (SD-R2530: 27)
Timer: 1 godz 20 min

Jabtka 0. Bramley, obrane,

@ wydrylowane i pokrojone na 1000 g
czastki
Woda 2 tbsp

® Zamieszaj po zakoriczeniu gotowania.

Brzoskwinie w syropie waniliowym
Menu 28 (SD-R2530: 27)
Timer: 1 godz

Brzo§kwinie, o?pestkowane i 1000¢
podzielone na %

©)| Cukier 100¢
Laska wanilii V2
Woda 125 mL

® Po zakonczeniu gotowania wyjmij
brzoskwinie tyzka cedzakowa. Owoce
ostroznie polej syropem. Pozostaw do
ostygniecia.
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Bl Przepisy reczne [

Wyrabiania ciasta Masa na angielskie babeczki z maki ryzowej
Masa na ciasto Etap 1 Wyrabianielchleba: Menu 30 (SD-R2530:. 29)
Menu 29 (SD-R2530: 28) Etap 2 V\{yrastanle. M.enl..l 31. (SD-R2530. 30)
Timer: 20 min (Warun.kl t.emperatury wyrabiania clas?ta: 2§ C) .
Maslo (pokrojone w kosti o &edricy 1 cm) | 200 g ° Roblgnle angielskich t')a.beczek o $rednicy 9 cm (10 cala). (ciasto
Cukier 180 g podzielone na 10 czesci)
@ Mieko 2 thsp Drozdze I 1tsp
Jajka (M), roztrzepane 4(200g) Mieszanka / white 1jajko+ 0,
rMaka zwykla [ zmieszana i\ | 300 g biatko z 1 jajka + letnie] woda
= Proszek do pieczenia (przesiana ) 13¢g Maslq, stopiony 60 mL
Ocet jabtkowy 1tsp
Ciasto bezglutenowe z makiem fnﬁfﬁﬁmﬁz”ﬁgwa ?ggs
Menu 29 (SD-R2530: 28) Odttuszczone mleko w proszku * |50 g
Timer: 10 min Guma ksantanowa 1tbsp
Olej roslinny 150 g Cukier 1 thsp
Jajka (M), roztrzepane 3(150g) Sl 1tsp
Mieko 110 mL N . .
Cukier 180 Mleko w proszku mozna pomingc.
@ Maka ryzowa 210¢g Nadzienie
Orzeszki ziemne 75¢g Maka Odbowtednialode
Proszek do pieczenia 1% tbsp kukurydziana Ytz tose
Sok cytrynowy 1% tbsp Etap 1
Mak 23g

1 Patrz kroki 1 - 4 wyrabiania chleba. (Str. PL13 )

e Ulubiona polewa. Zmieszaj 15 g soku z cytryny z 75 g cukru pudru i (Ustawienie czasu wyrabiania ciasta: 5 minuty)

polej tym lukrem bezglutenowe ciasto. o L ) )
2 Po zakonczeniu wyrabiania ciasta otworz pokrywke i zeskrob make.
3 Odstaw na 5 minut.

Wyrablame I wyrastanle chleba 4 Powtdrz czynno$ci opisane w punktach 1 — 4 wyrabiania chleba.

Masa chlebowa (Str. PL13) o .

Etap 1 Wyrabianie chleba: Menu 30 (SD-R2530: 29) (Ustawienie czasu wyrabiania ciasta: 10 minuty)

Etap 2 Wyrastanie: Menu 31 (SD-R2530: 30) Etap 2

(Warunki temperatury wyrabiania ciasta: 28 °C) . -
Drozize 1% 1p 1 Patrz kroki 1 - 5 Wyrastania ciasta. (Str. PL13)
Biaka maka chiebowa 500 ¢ (Ustawienie czasu wyrastania ciasta: 20 minuty)

@ Cukier 1 tsp 2 Wiz okoto 90 g ciasta do formy i posyp maka kukurydziang do
Sal 1%tsp wykonczenia.
Jajka, roztrzepane 25¢ L. L. o . . \
Woda 300 mlL. 3 Odczekaj az wyroscie 0 80% wielkosci w piekarniku w temperaturze
Masto 15¢ 40 °C przez okoto 30 minut.

Etap 1 4 Posyp maka kukurydziang po powierzchni i przykryj forme.

1 Patrz kroki 1 - 4 wyrabiania chleba. (Str. PL13) 5 Upiecz w piekarniku w temperaturze 180 °C przez okofo 15 minut.

(Ustawienie czasu wyrabiania ciasta: 20 minuty)

2 Po zakonczeniu wyrabiania ciasta umies¢ masto w formie do chleba i
zamknij pokrywke.

3 Odstaw na 5 minut.

4 Powtorz czynnosci opisane w punktach 1 — 4 wyrabiania chleba.
(Str. PL13)
(Ustawienie czasu wyrabiania ciasta: 12 minuty)

Etap 2
Opcja 1:

1 Uformuj ciasto do ulubionego ksztattu i poczekaj, az wyrosnie w
piekarniku.

Opcja2:
1-7 Patrz kroki 1 - 5 Wyrastania ciasta. (Str. PL13)
PL19
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Rozwiazywanie problemow

Przed zwrdceniem sie 0 pomoc do autoryzowanego serwisu, nalezy sprawdzi¢ zalecenia podane w tym rozdziale.

Problem Przyczyna i rozwigzanie

W trakcie lub po gotowaniu

[Wszystkie wypieki]
@ Staba jakos¢ glutenu uzytej maki lub nie uzywasz maki wysokoglutenowe;j. (Jako$¢ glutenu moze
zaleze¢ od temperatury, wilgotno$ci oraz sposobu przechowywania maki oraz pory zbioru zboza.)
— Wyproébuj make innego rodzaju, marki lub z innej dostawy.
@ Ciasto stalo sie zbyt geste, poniewaz nie zostata uzyta wystarczajgca ilos¢ ptynow.
— Maka o wyzszej zawartosci protein (glutenu) pochtania wigcej wody niz inne rodzaje maki, mozna
wiec sprobowac¢ dodawac 10 — 20 mL wody wiecej.

Mgj chleb nie wyrasta ® Uzywasz niewlasciwego rodzaju drozdzy.

dobrze. — Uzyj suchych drozdzy z saszetki z napisem ,tatwe mieszanie”, ,Szybkie dziatanie” lub ,tatwe
pieczenie”.

Wierzch mojego wypieku jest Tego typu drozdze nie wymagajg fermentacji wstepnej.

nieréwny. ® Uzywasz niewfasciwej ilosci drozdzy lub Twoje drozdze sg przeterminowane.

— Uzywaj dotaczonej tyzeczki do odmierzania. Sprawdz date przydatnosci drozdzy. (Wi6z suszone
drozdze do loddwki)
® Drozdze weszly w kontakt z wodg przed rozpoczeciem wyrabiania.
— Sprawdz, czy sktadniki zostaly dodane w kolejno$ci podanej w przepisie. (str. PL6)
® Uzyte zostato zbyt duzo soli lub zbyt mato cukru.
— Sprawdz przepis i odmierz wiasciwg ilo$¢ sktadnikéw dotaczong tyzeczka do odmierzania.
— Sprawdz, czy sél lub cukier nie stanowig elementu innych uzywanych sktadnikéw.

® Mozna jg wtedy uzy¢ do zrobienia pgczkéw, pizzy i innych wypiekdw.
Potwierdz na jakim etapie pieczenie zostato zatrzymane i wznowione byty kolejne operacje.
e Gdy drozdze byly jeszcze w dozowniku (tylko SD-YR2550)

Czy mozna ponownie uzy¢ — Ponownie rozpocznij wyrabianie ciasta zgodnie z procedurg ciasta na pizze, aby przygotowaé
nieudanej masy? paczki lub pizze (str. PL7, PL17).

Np.: Masa nie zostata e Po wymieszaniu suchych drozdzy z innymi sktadnikami.

dopieczona ... itp. — Wyjmij ciasto i zréb paczki lub pizze (str. PL7, PL17) .

e Gdy masa chlebowa byta w potowie wyro$nieta lub upieczona.
— Wyjmij ciasto i upiecz je w piekarniku przez 40 minut w temperaturze 170°C. Zawsze pilnujgc
procesu pieczenia.

® Nie uzyte$ suszonych drozdzy.
M6j chleb w ogéle nie — Wioz do dozownika drozdzy odpowiednig ilo$¢ suszonych drozdzy.
wyrést. ® Uzyte zostato za mato drozdzy lub stosowane drozdze s przeterminowane. 3
— Korzystaj z dotgczonej tyzeczki do odmierzania. Sprawdz date przydatnosci drozdzy. (Wi6z
suszone drozdze do lodéwki)
® Podczas pracy nastapita przerwa w zasilaniu lub maszyna zostato zatrzymane.
— Nalezy wowczas usuna¢ wypiek z formy do pieczenia i zacza¢ od nowa z nowymi sktadnikami.

Méj chleb jest blady i kleisty.

p
® Czas otwierania si¢ dozownika drozdzy rézni sie w zaleznosci od programu wybranego w menu
urzadzenia oraz

Suszone drozdze nie wpadty — temperatury panujacej w pomieszczeniu.
do formy do pieczenia. ® Dozownik drozdzy byt wilgotny lub na jego Sciankach zebraly sie tadunki elektrostatyczne.
(Tylko SD-YR2550) — Wytrzyj go wilgotng $ciereczkg i pozostaw do naturalnego wyschniecia.

® Suszone drozdze sg zawilgotniate.
— Uzyj suszonych drozdzy z nowo otwartego opakowania.

® Prawdopodobnie podczas krojenia jest jeszcze zbyt goracy.

A el el Loa e — Przed pokrojeniem nalezy pozwoli¢ wypiekowi ostygnac na kratce do pieczenia, aby uwolniona

nierowno. zostafa z niego para wodna. ]
® Uzyte zostato za duzo drozdzy / wody.
» Sprawdz przepis i odmierz odpowiednig ilo$¢, uzywajac dotgczonej tyzeczki do odmierzania
Moje wypieki rosng za (drozdze) / kubka do przygotowywania startera zakawasu (woda).
bardzo. » Nalezy sprawdzic, czy woda nie stanowi elementu innych stosowanych sktadnikdw.
® Uzyte$ za duzo maki.
» Nalezy uwaznie odmierzy¢ odpowiednig ilo$¢ maki, korzystajac z wagi kuchenne;j.
L ; ® Uzyte zostato za duzo drozdzy.
Moj wypiek jest peiny babli — ‘Sprawdz przepis i odmierz wiasciwg iloé¢ dotaczong tyzeczka do odmierzania.
powietrznych. ® Uzyte zostato za duzo plynow.
— Niektore rodzaje maki wehianiajg wigcej wody niz inne. Sprébuj dodawac 10 — 20 mL wody mniej. |
PL20
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Moje wypieki majg
tendencje do zapadania sie
po urosnieciu.

Skorka wypieku marszczy sig i
migknie podczas schiadzania.

Scianki mojego wypieku sie
zapadaja, a spdd jest
wilgotny.

Jak mozna zwigkszy¢
chrupkos$¢ skorki?

Na dnie Brioche znajduje sie
zbedny tuszcz.

Ciasto jest gliniaste.

W moim wypieku sg duze dziury.

Moje Brioche nie udajg sie
odpowiednio przy
korzystaniu gotowej
mieszanki do wypieku.

Dlaczego moje ciasto nie jest
wiasciwie wyrobione?

Dodatkowe sktadniki
nie zostaty dokfadnie
wymieszane.

Dodatkowe sktadniki nie
wymieszaly sie dobrze z
ciastem na Brioche.

Dodatkowe skfadniki nie
spadajg z dozownika bakalii do
wnetrza formy do pieczenia.

Na spodzie i na bokach
mojego chleba znajduje sie
maka.

W PL Ol4.indd 21
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Przyczyna i rozwigzanie

W trakcie lub po gotowaniu

® Twoja maka jest niskiej jakosci.

— Sprobuj uzy¢ maki innej marki.
® Uzyte zostato za duzo ptynow.
— Sprobuj uzy¢ 10 — 20 mL wody mniej.

.

® Wilgo¢ pozostata wewnatrz bochenka po pieczeniu, przechodzi do skdrki, rozmiekczajac ja.

— W celu ograniczenia ilosci pary mozna sprobowac redukowac 10 - 20 mL wody.

-

L

® Po upieczeniu wypiek zostat zbyt dlugo 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 wytacza sie, jezeli zostanie zatrzymane na wigcej niz 10 min.

-

.

® Aby uzyskac bardziej chrupigcy wypiek, mozna ustawic funkcje przyrumieniania na ,Ciemne”, a
nawet dopiec wypiek w piekarniku nagrzanym do 200°C przez dodatkowe 5 — 10 min.

-

.

® Czy dodatkowe masto zostato dodane w ciggu 5 min od wygenerowania sygnatu?
— Nie nalezy dodawa¢ dodatkowego masta po wyswietleniu czasu pozostatego do zakorczenia
wypieku. (str. PL9). Maslany smak moze by¢ wowczas mato wyczuwalny, ale ciasto zostanie
odpowiednio upieczone.

@ Sprobuj nastepujacych srodkéw zaradczych.

— Wypiek moze udawac sig lepiej, jezeli w programie 10 zostanie nieco zmniejszona ilo$¢
stosowanych drozdzy. (Jezeli drozdze dodawane sg osobno).

— Nalezy stosowac sig do przepisu na opakowaniu, ale ilo$¢ mieszanki powinna zawierac sie miedzy 350 g a 500 g.
— Umies¢ suszone drozdze (jezeli sq dodawane osobno) w dozowniku drozdzy, a suche sktadniki oraz masto

w formie do pieczenia. Nastepnie wlej wode. Dodatkowe sktadniki nalezy dodawac pdzniej (str. PL9)
— Realizacja rozni sig¢ w zaleznosci od przepisu na opakowaniu mieszanki.

L

® Noz do wyrabiania ciasta nie zostat wiozony do formy do pieczenia.

— Upewnij sie, Ze n6z do wyrabiania zostat umieszczony w formie przed dodaniem sktadnikdw.

L

® Czy przed sygnatem dzwigkowym dodate$ dodatkowe sktadniki do dozownika rodzynek i orzechow

lub dodate$ je do formy na chleb podczas migania ,, ‘W? "7
— Dodatkowe sktadniki nalezy doda¢ do dozownika rodzynek i orzechéw przed sygnatem

dzwiekowym lub wlozy¢ je do formy na chleb, gdy na wyswietlaczu miga ,, WW

L

® Nie dodates$ dodatkowych sktadnikéw w ciggu 5 min. od sygnatu dzwigkowego?

—» Dodatkowe sktadniki nalezy doda¢, gdy na wyswietlaczy zacznie migaé , QW
® Niektore mieszanki sktadnikdw utrudniajg odpowiednie rozprowadzenie dodatkowych sktadnikow.
— Zmniejsza dodatkowe sktadniki do potowy.

-

L

® Czy poziom nasypanych dodatkowych sktadnikéw przekracza krawedz podajnika bakalii?
— Rozt6z dodatkowe sktadniki w taki sposob, aby nie wystawaty ponad krawedz podajnika bakalii.
(str. PL8) Pojemno$¢ podajnika bakalii wynosi 150 g, jednakze w zaleznosci od stanu i rodzaju
dodatkowych sktadnikéw taka iloS¢ moze sie w nim nie miescic.

-

® UZyte zostato za duzo maki lub za mato ptyndw.

— Sprawdz przepis i odmierz wtasciwe ilosci sktadnikéw, korzystajac z wagi kuchennej w przypadku

maki lub z dotgczonego kubka do odmierzania w przypadku ptyndw.

PL21
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Rozwiazywanie problemow

Przed zwrdceniem sie 0 pomoc do autoryzowanego serwisu, nalezy sprawdzi¢ zalecenia podane w tym rozdziale.

Méj wypiek nie zostat
upieczony.

Nie mozna wyja¢ chleba z
formy do pieczenia.

Podczas wyjmowania
wypieku z formy do
pieczenia n6z do wyrabiania
ciasta pozostaje uwieziony w
jego wnetrzu.

Maj makaron bezglutenowy
nie przekreca sie dobrze.

Podczas gotowania dzemu

ulegt on przypaleniu lub néz do
wyrabiania ciasta sie zablokowat
i nie mozna go wyjac.

Dzem wykipiat z formy.

DZem jest zbyt rzadki
i nie ma odpowiedniej
konsystencii.

Jakiego rodzaju cukru moge
uzywac do robienia dzemu?

Czy mozna uzy¢ mrozonych
owocow?

PL22
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Przyczyna i rozwigzanie

W trakcie lub po gotowaniu
@ Zostat wybrany program przygotowywania ciasta.
— Programy przygotowywania ciasta nie obejmujg procesu pieczenia.
® Nastgpita awaria zasilania lub maszyna zostato zatrzymane podczas pracy.
— Maszyna wytacza sie, jezeli zostanie zatrzymane na wiecej niz 10 min. 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 sytuacii, kiedy urzadzenie jest przecigzane i silnik musi pokonywa¢ zbyt duzy opér.
— Aby uzyska¢ pomoc techniczng nalezy odwiedzi¢ miejsce zakupu. Nastepnym razem nalezy
doktadnie sprawdzic¢ recepture przepisu i odmierzy¢ odpowiednie ilosci ptyndw, za pomocg
dotgczonego kubka do odmierzania i maki, za pomocg kuchennej wagi.
® Nie zostat zainstalowany néz do wyrabiania ciasta.
— N6z do wyrabiania ciasta nalezy zawsze instalowac przed dodaniem sktadnikéw (str. PL6)
@ Trzpien mocowania noza do wyrabiania ciasta zostat zablokowany i noz sie nie obraca.
— Jezeli trzpieh mocowania noza do wyrabiania ciasta sie nie obraca, konieczna bedzie wymiana
zespotu mocowania noza do wyrabiania. (nalezy skontaktowaé si¢ z autoryzowanym serwisem.)

s B

® Jezeli nie mozna fatwo wyja¢ wypieku z formy do pieczenia, nalezy pozostawi¢ go na 5 - 10 min do ostygniecia,
zwracajac uwage, aby nie zostat pozostawiony w miejscu, gdzie kto$ lub co$ mogtoby sie nim poparzyc.
Po uptywie tego czasu nalezy, korzystajac z rekawic kuchennych, kilkukrotnie potrzasnaé¢ formg do pieczenia.
(Nalezy przytrzyma¢ uchwyt, aby nie znalazt sie na drodze wypadajgcego wypieku.)

L J

® Wypiek jest nieco za twardy.

— Przed ostroznym wyjeciem noza do wyrabiania ciasta, nalezy pozwoli¢ na catkowite ostygniecie
wypieku. Niektdre rodzaje maki pochtaniaja wigcej wody niz inne, wigc nastepnym razem mozna
sprobowac dodac¢ 10 — 20 mL wody wiecej.

® Pod nozem do wyrabiania zebrafo si¢ przypieczone ciasto.
— Po kazdym uzyciu nalezy my¢ néz do wyrabiania ciasta oraz jego mocowanie.

® Za miekkie ciasto.

— Zmniejsz ilo$¢ wody lub zwigksz ilo$¢ gumy ksantanowe;.
® Za twarde ciasto.

— Zmniejsz ilo$¢ gumy ksantanowej lub zwigksz ilo$¢ wody.

L J

s B

® [l0$¢ uzytych owocow byta za mata lub zostato dodane za duzo cukru.
— Umie$c¢ forme do pieczenia w zlewozmywaku i do potowy napeij cieptg woda. Pozostaw do
odmoczenia, az zmigknie mikstura, ktéra osiadta na nozu do wyrabiania. Po odmoczeniu, umyj
no6z i trzpien migkka gabka itp.

L J

® Uzyte zostato za duzo owocow lub cukru.
— Nalezy dodawac tylko tyle owocdw i cukru ile zostato podane w przepisach na str. PL18.

. J

@ Owoce byly za mato albo za bardzo dojrzate.

® Zostato dodane za mato cukru.

@ (Czas gotowania byt niewystarczajacy.

® Zozstaly uzyte owoce o matej zawarto$ci pektyn.
— Nalezy pozwoli¢, aby dzem catkowicie ostygt. Dzem gestnieje, stygnac.
— Rzadkiego dzemu mozna uzywaé jako sosu do deseréw.

L J

( 3

® Mozna stosowaé biaty, rafinowany cukier drobny lub krystaliczny.
Nie mozna stosowaé cukru brgzowego, dietetycznego, niskokalorycznego lub stodzikéw.

L J

® Moga by¢ wykorzystywane jedynie na dzem i kompot.

L J
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Problem Przyczyna i rozwigzanie

W trakcie lub po gotowaniu

owocow konserwowanych

Czy do dzemu mozna uzy¢ }
alkoholem?

® Nie nalezy ich uzywaé. Jako$¢ produktu bedzie niesatysfakcjonujaca. ’

Owoce rozpadly sie podczas

@ Czas gotowania byt za dugi. Owoce mogly by¢ zbyt dojrzate. ’

przygotowywania kompotu.
Watpliwosci
N6z do wyrabiania ciasta ® Drzieje sie tak dlatego, ze néz do wyrabiania ciasta jest luzno osadzony na trzpieniu mocujgcym. (Nie
grzechocze. $wiadczy to o nieprawidtowej pracy urzadzenia.)
Podczas pieczenia czué @ Skladniki mogly osigéé na grzalce.
zapach spalenizny. — Czasami niewielka ilo$¢ maki, bakalii lub innych sktadnikéw moze zosta¢ wyrzucona z formy do
} pieczenia podczas mieszania. Po zakonczeniu wypieku, kiedy maszyna ostygnie, nalezy doktadnie
Przez otwory wentylacyjne wytrze¢ grzatke. » . ) L
wydobywa sie dym. — Przed dodaniem sktadnikéw, nalezy wyjmowac forme do pieczenia z maszyna.
® Mata ilo$¢ ciasta moze wydostawac sie przez otwory wentylacyjne (dzieki czemu nie powoduje ono
blokowania obracajgcych sie elementow). Nie oznacza to problemu w dziataniu urzadzenia, ale
nalezy od czasu do czasu sprawdzaé, czy trzpien mocowania obraca sie prawidtowo.
— Jezeli po zaloZeniu noza, trzpien mocowania noza do wyrabiania ciasta sig nie obraca, konieczna bedzie
wymiana zespofu mocowania noza do wyrabiania ciasta (nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.)
Cias'to wyc!eka z dna formy (Spad formy do pieczenia)
do pieczenia. } =3 Trzpie mocowania noza
¥ Q do wyrabiania ciasta
- Zespdf mocowania noza
do wyrabiania ciasta
Otwory wentylacyjne (facznie 4)  Trzpien mocowania noza do wyrabiania ciasta Nr cze$ci zam. ADA29E226
Wytaczenie wyswietlacza

Dziatanie zostato zatrzymane, @ Jesli zasilanie urzadzenia zostanie na jakis czas przerwane, po wznowieniu dziatania na
a na wySwietlaczu widoczna } vgéwietlaczu widoczna bedzie cyfra ,1".

jest cyfra ,1” (Oznacza to, ze urzadzenie jest w trybie gotowosci i nie moze kontynuowac programu).
J » — Wyjmij chleb, ciasto lub sktadniki i zacznij od poczatku, uzywajac nowych sktadnikdw.

Na wyswietlaczu pojawit sie
komunikat ,H01”, ,H02".

® \Wyswietlany komunikat oznacza problem z pracg urzadzenia.
— Nalezy skontaktowa¢ sie z autoryzowanym serwisem Panasonic.

v

e ey L] g‘)ré?edsv?lr;i% i:s(,;thg.;orqce (temperatura powyzej 40 °C). Moze to nastapi¢ po kilku nastepujacych po
jest komunikat ,U50". — Przed ponownym uzyciem urzadzenia nalezy umozliwié schlodzenie sie urzadzenia ponizej
temperatury 40 °C. (komunikat U50 zniknie)

PL23
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Koszonjiik, hogy Panasonic terméket vasarolt.

o E termékhez 2 hasznélati utasités tartozik. Ez a KEZELESI KEZIKONYV ES RECEPTEK”, mig a masik a ,KEZELESI UTMUTATO”, amelyek
magukban foglaljak a biztonsagi 6vintézkedéseket, a tisztitast és gondozast stb.
Atermék helyes és biztonsagos hasznalata érdekében olvassa el mind a 2 utasitast.

o Atermék hasznalata elGtt vegye kiilénosen figyelembe a ,Biztonsagi Ovintézkedések” és ,Fontos Informaciok” a ,KEZELESI
UTMUTATO? részeit. (HU2 - HU5 oldal).

o Ez a termék kizardlag haztartasi hasznalatra készillt.

o Keérjuk, 6rizze meg a 2 utasitast a jovébeni hasznalatra.

e APanasonic nem vallal feleldsséget a kész(ilék rendellenes mikddtetésébdl, vagy a kezelési Gtmutatdban leirtak figyelmen kiviil hagyasabal eredd karokért.

A részek megnevezése és Utmutatasok ...........ccue.us HU2 o Gluténmentes KenyEr SUESE ....uuiusesersessessessessnesns HU10
© FO BQYSEGurumrmrmmrnmmrmrsmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns HU2 o Gluténmentes SUtEMENY SUESE ..vvueuersrersessisssessssss HU10
© TAMOZEKOK ..ceveurereresresresressessessessersesssssssssssessessessessesens HU2 o Gluténmentes pizza / gluténmentes tészta készitése . HU11
o Vez8rlbegyseq €S Kijelz8 ... mmmmmmiinessessesens HU2 ® SUEMENY SULES..vuirsersmessersessssssessssssesssesssesssssssssssas HU11
Sziikséges hozzavalok............nemenminennnsessssesesns HU3 © CSaK SUES..immermrmmrrsmmsses s HU12

Meniitablazatok és siitési lehetoségek .........couurnurrrienne HU4
Kezelési TANACSOK ......ccveriverrennerenenssnessnssessssesssssesnens HU6
o Hasznalatbavétel el6tt .......cumverrenmereererssnessenssresssresnenes HU6
© EIOKESZUIBLEK wovvvrerrerrererrerssrersesssresssssssesssessansssassssessenses HU6

o Lekvar / BefGtt KESZItES ..cueurerrerrerrerrerreeresreesesseesenens HU12
o Siteménytészta dagasztasa ......ererssessssssesssesnns HU13
® Kenyér dagasztasa ..eeememesmessessessessessesssssessessssnens HU13
© KEIBSZIES .ooerceerceceeeeeseseesessese e sessessessessenenns HU13

© KENYEISULES. ..o sssssssssssessessens HU7 T oY HU14
® TESZta KESZItES..vvuirmrrirsrisssssesserssssssessssssssssssssssnnns HU7 ® Kenyer reCeptek u.mmmmmmmmissssssesssssssssssssssns HU14
© AJAlEKANYAGOK .uveurerrerereressesseseresessesssessessessessessessens HU8 ® Glutén mentes reCeptek ...ummmmmmmmmmmmmisessssenns HU16
o Kenyérkeverék & Mazsolas kenyér keverék.......uuuen. HU8 © TESZtAKESZItESIECEPLEK  1irvrrrerrsssrrrsssssssssssssssssssseens HU16
® Bri0S KESZITESE cvuveereererrersersessesssrssssessssessssssesssssessessessens HU9 ® £0ES rECEPIEK. vrrrrrrrsrsrsesesesese e sessessessessessnnns HU18
® Kovaszos kenyér & KOVASz tESZta ...uresnsssisssessenns HU9 ® K&7Zi receptek.

© Gluténmentes inforMACIOK....vuueseesersmessesessesssesssrssens HU10 Hibaelhéritas ......

A Részek Megnevezése és Utasitasok

B F6 egység

O I T TT N . === Adalékadagol¢ feddlap
! ; Dagasztolapat ! Tetdlap Bordazat
: : | hAf:ﬁ'i‘faldago'o Cstkja be a adalékadagold fedep,
| l“— Dagasztélapat (rozs mendi) | enay agoe?rﬁzg N amig a borda nem kattan.
" (Csak SD-YR2550) ) ganty = Kiemelhet6
___________________ D D:D . z
Kenyértartaly =! aqalekadagolo

S VezérlBegység Eleszt6 tartaly

— (Csak SD-YR2550)

* Ahalozati csatlakozo alakja ~ Halozati

eltérhet a képen lathatetsl.  Kabel
Halozati
csatlakozo*

B Tartozékok

Elesztds pohar

M Miikodési élla&)ot Aprogram aktualis fazisanal jelenik meg kivéve az Wib.
W : Amanualis miikodésrol tajékoztat. (A menii szamét lasd HU4
- HU5 oldalon.)
Il Megjelenitett id6 e A program befejezésig még hatralévé idétartam.
® Ameni bizonyos miiveletet igényelt. A kijelz6 megjeleniti azt
az idét, amig a mivelet elindul a, <D ikon megérintése utan.
W I Menii o Nyomja meg egyszer a /\ vagy a V' gombot, hogy
belépjen a bedllitdsi modba.
o Nyomja meg Ujra a /\ vagy a V' gombot a menii
szamanak megvaltoztatasahoz.
(Agyorsabb Iéptetéshez tartsa lenyomva a gombot.) (A meni szamat lasd HU4 - HUS oldalon.)
W 5 Méret A méret kivalasztasa.
M 2 Kenyérhéj A nhej szinének kivalasztasa.
B O |dozito e Akesleltetési idét Allitja be (ameddig elkésziil a kenyér).
Az elérhetd menik esetében legfeljebb 13 érara allithatd be (a
,Kovasz" meni kivételével, amely legfeljebb 9 orara allithato be).
oy C e ® Az édes mentik id6beallitasa.
Akovasz (inditd) élesztd kimérésére. B & Indit A program inditasahoz,

[ S kb.0lg o Allj A bedllités visszavonasahoz / a program ledllitasahoz.

(Tartsa megérintve kb. 1 méasodpercig.)
HU2
2021/2/6 T 09:49:52 (

W HU Ol4.indd 2

Fodékok mérésére, kovasz készitéséhez.

@R Tet6lap
(3 (max. 550 ml)

* 10 ml osztassal

Mérékanal

Evékanal Teaskanal
* Y jelzéssel * Yo, V2, Y4 jeloléssel

Kovasz (inditd) kanal
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Szukséges hozzavalok

A legjobb eredmény elérése érdekében rendkiviil fontos a hozzavalék pontos kimérése.

Folyékony hozzavalok
Hasznélja a tartozék élesztés poharat vagy mérékanalat.

Ha a receptben a keverék (folyadék plusz tojas) méréséhez mérleg hasznalatat irjak eld, digitalis mérleg hasznalata javasolt.

Szaraz hozzavalok

Mérlegen vagy a mellékelt kisméretli mérdkanallal tanacsos kimérni. Digitélis mérleg hasznalata tanacsos.

Liszt

Akenyér fo dsszetevéje. Dagasztas kdzben a lisztben 1évé fehérje gluténné alakul
at. A glutén strukturat és textirat ad a tésztanak, ezenkivil elésegiti a kelesztést.

BL80 kenyérlisztet hasznaljon. A BL80 kenyérliszt kemény buzabdl készil, és

nagy mennyiségben tartalmaz fehérjét, ami a glutén képz6déséhez sziikséges.
Akelési folyamat kdzben felszabadult széndioxid csapdaba kertl a glutén
elasztikus szerkezete kovetkeztében, s kelesztéskor ez emeli fel a tésztat.

Fehér liszt

Abuzaszem megdriésével keletkezik, a korpa és bizacsira kizarasaval.
Alegjobb az a lisztfajta, amelyiket ,kenyérsiitéshez” jelzéssel lattak el.
Akenyérliszt helyettesitésére ne hasznaljon sima vagy siitporral kevert lisztet.

Teljes kidrlésii liszt

Abuzaszem megdriésével keletkezik, a korpat és buzacsirat is tartalmazza.
Egészséges kenyér készll belSle. Az ilyen lisztbl késztlt kenyér
alacsonyabb és s(riibb szerkezeti, mint a fehér lisztbdl készlilt kenyér.

Rozsliszt

A Rozs megérlésével késziil. Tobb vasat, magnéziumot és kaliumot tartalmaz,
mint a fehér liszt, amelyek hozzajaruinak az egészséghez. Viszont nem
elegendd a sikértartalma. A rozsliszttel késziilt kenyér s, tomott szerkezett.
A megallapitott mennyiségnél ne tegyen tdbbet a gépbe (tulterhelheti a motort).

Szaraz élesztd

Akenyér megemelkedését teszi lehetévé.

Olyan széraz éleszt6t hasznaljon, amelyiknél nem kell kilon elére
megkeleszteni az élesztét. Ne hasznaljon szaraz éleszt6t, amely
felnasznalas el6tt erjesztést igényel.

Azt a szaraz éleszt6t ajanljuk, amelyiknek a csomagolasan az ,Instant
élesztd”, ,Konnyen keveredik”, ,Gyors hatés” vagy ,Konnyd sités” felirat
lathato. Ha kis tasakban arult éleszt6t hasznal, a mér kinyitott tasakot azonnal
zarja vissza. Tarolasnal kdvesse a gyarto utasitasait és felbontas utan 48

oraval dobja ki. A legtobb csomagolt élesztét ajanlott hiivos szaraz hely tarolni.

Tejes termékek

A hozzaadott tej ndveli a kenyér zamatat és tapértékét.

* Ha viz helyett tejet hasznal, a kenyér tapértéke megnd, de ez idézitett izemmddban
nem alkalmazhato, mert a tej az éjszaka folyaman nem tarthat frissen.

=A hozzéadott tejtél fliggéen csokkentse a viz mennyiségét.

Cukor (kristalycukor, barna cukor, méz, melasz, stb.)

Téplélja az éleszt6t, megédesiti és izletesehbé teszi a kenyeret, &s hozzajarul a héj szinéhez.

 Ha mazsolat vagy mas cukortartalmu gytimélcsét tesz a tésztaba,
csOkkentse a cukor mennyiségét.

Viz

Normal csapvizet hasznaljon.

Ha a szobahémérséklet alacsony, hasznaljon langyos vizet az ,Alap gyors”,
,Kenyérkeverék”, ,Mazsolas kenyér keverék”, , Teljes ki6rlési gyors”
,Rozs”, ,Gluténmentes kenyér” vagy ,Gluténmentes tészta” menuben.

Ha a szobahlimérséklet magas, hasznaljon hiit6tt vizet a ,Rozs”, ,Francia”
vagy ,Brios” mentiben.

A folyadékokat mindig mérje ki a tartozék mérépoharral.

W HU O4.indd 3

So
Az izhatés fokozdsaval és a rugalmassag ndvelésével biztositia a kenyér megemelkedését.
Pontatlan adagolas esetén a kenyér veszit magassagabol / zamatossagabdl.

Zsiradék

izletesebbé és lagyabba teszi a kenyeret.
Hasznaljon vajat (nem sozott valtozatot), margarint vagy olajat.

Egyéb anyagok hozzaadasaval még
izletesebbé teheti a kenyeret.

H Tojas
vizmennyiséget aranyosan csokkenteni kell.) A hozzaadott tojést
el6zbleg verje fel. A tojast tartalmaz recepthez ne hasznélja az
idémérot. (A tojas hamar megromlik, ha a szobahémérséklet magas.)

H Korpa
Noveli a kenyér rosttartalmat.
* Ahasznalt mennyiség max. 50 g (5 ev6kanal) legyen.

B Buzacsira
Dids izhatast ad a kenyérnek.
* A hasznalt mennyiség max. 50 g (4 evékanal) legyen.

B Fliszerek, gyogynovények
Kihangsulyozza a kenyér izét.
+ Csak kis mennyiséget (max. 1 evékanal) alkalmazzon.

Kenyérkeverék hasznalata

M Eleszt6t tartalmaz6 kenyérkeverék
@ Akeveréket tegye a kenyértartalyba, és adja hozza a vizet.
(Avizmennyiséget a csomagolason feltlintetett leiras hatarozza meg)
@ Valassza ki a 5 vagy a 6 mentit.
« Egyes keverékeknél nem dertil ki, hogy az mennyi éleszt6t
tartalmaz, ezért csak néhany probalkozas és sikertelen
eredmény utan kaphatja meg az optimalis eredményt.

B Kenyérkeverék, az élesztd kiilon tasakban
@ Elbészor a kenyérkeveréket tegye a kenyértartalyba, majd adjon
hozza vizet. Ezutan a kimért éleszt6t tegye az élesztbtartalyba.
(Az SD-R2530 tipusnal el6szor helyezze a szaraz élesztét a
kenyérsité formaba, majd a kenyérkeveréket, majd a vizet.)
@ A gépet a keverékben 180 liszt fajtajatol fggden allitsa a
megfeleld lizemmodba, majd inditsa el a sttést.
* Fehér liszt, barna liszt - 5, 6 menu
* Sokmagvas liszt - 1 menl
* Korpas - 7 meni
* Rozsliszt - 12 meni (Csak SD-YR2550)

M Brios készitése brios - keverékbol
Vélassza ki a 10 vagy a 2 menit, a ,M” (k6zepes) méretet, és a
,Vildgos” héjat.

Tippek: Az eredmény a kevert liszt tipusatol fligg.

HU3
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Menutablazatok és sutési lehetoségek

M Hasznalhato lizemmodok és azok iddsziikségletei

o Afolyamat soran a gép a program alapjan indul el, vagy all le. @ Az egyes folyamatokhoz szlkséges idétartam fiigg a helyiség hémérsékletétdl.

. . . v s . Lasda
Meniiszam  Menii Lehetdségek Folyamatok Negiegyaés oldalt
sD- sD- Méret Kenyérhéj d6zit6 Rest Knead Bake Rise QOsszesen
YR2550 | R2530 £y [ @ (Phentetes) (Dagasztés)  (Sités)  (Keleszté) Vi

20-30 perc |1 6ra 50 perc — 4 6ra—
1 1 |Alap v |V |V 30-80perc |, 2 6ra 20 perc 50-55perc |, o perc | | Mo
1 6ra 55
Al 5 |
2 2 ap " v |v | — |- 15— 20 perc ! ora S0perc—ag 49 perc |perc— — | HUB - HUT olca
gyorssutés 2 ¢6ra 20 perc 2 6ma
: . +,|106ra 50 perc — ) _
3 3 |Alapkelesztés | v/ | v*1| v [30-60perc |15-30 perc*4 2 6ra 20 perc 50 perc 4 6ra HUS - HU7 oldal
4 4 | Alap toltott v | v | v [30-60perc [25-30perc*4 JERLSE oy o perc Y V' | HUB-HU7 ocal
2 6ra 10 perc 4 ¢ra 5 perc
5 5 AT v 30perc*4  |16ra15perc |45 perc 2 6ra 30 perc
- - - — | HUB, HUB oldal
keverék
6 6 Kenyer,keverek — v | — |- 30perc*4 |1 éra15perc |45 perc 26ra30 perc | — | Hus HUBoldal
kelesztés
S
g 1 6ra— 2 6ra 10 perc —
S 7 7 | Korpas L I G erc 15-25perc*d, . o erc 50 perc 5 6ra — | Hus-HU7 olca
x
Korpa 5 _
8 8 ° pas" , v | — | — |[15-25perc [15-25perc*4 (CBEIRIE ) perc 3 6ra — | HUB-HU7 olca
gyorssutés 1 6ra 40 perc
Korpas 16ra— +,|2 6ra 10 perc — ,
9 9 kelesztés v | — | v 1 6ra 40 perc 15— 25 perc *4 2 6ra 50 perc 50 perc 506ra — | HUB- HU7 olca
10 | 10 |Brios — | v*1| — |20 perc 30 - 60 perc *4 JCRAIE 45 perc 36ra30perc | ¢ | Hus Hugocal
1 6ra 30 perc '
11 | 11 |Francia — | = | v |— 20 perc 4 6ra 30 perc |50 perc 56ra40 perc | — | Hus-Hu7oida
kb. 1 6ra 20 perc—, , ;
12 | — |Rozs — | — | v |45-60perc |0 perc 1 6ra 35 perc 1 éra 36ra30perc | — | Hus-Hu7oial
13 | 12 | Kovasz — | — | v*3|0-55perc  |45-55perc*5 ACEIAIPETS o perc 56ra — | Hug oca
3 6ra 10 perc
Gluténmentes . . 1 6ra 50 perc —
14 | 13 T — | v2| — |— 20 - 25 perc *7/35 - 40 perc |50 - 55 perc 1 6ra 55 perc V' | HUB, HU10 olcal
»n
2 Gluténmentes
= 15 | 14 | . — = [= |- 20perc*s  |— 1 6ra 30 perc |16ra50 perc | ¢ | Hus Hutoolca
g stitemény
S Gluténmentes
= 16 | 15 | = = [= |= 20- 25 perc *7/5- 10 perc  |— 30 perc V' | Hus Hut ol
= pizza
(&)
luténment
17 | 16 G uenmentes | _ 1 _ | = |- 15 perc *7 — — 15 perc v/ | HUB, HUt1 oldal
tészta

o Az utasitasokban hasznalatos roviditések a kovetkez6k: kb. = kortlbelil.
e Uwaga (Wil): A meni kézi miveletek elvégzésére szolgal, példaul extra hozzavalok hozzaadasa és a liszt lekaparasa a kenyérsiité forma
oldalfalabdl, amikor megszdlal a sipolas.

HU4
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JeAbBep

Méret Kenyérhéj 1d6zit6 Rest Knead Bake Rise (sszesen
YR2550 R2530 ﬁ D O (Pihentetés) (Dagasztas)  (Siités) (Kelesztés)
1 6ra 10 perc — .
18 | 17 |Alap — | — | — [30-50perc |15-30perc*4, oo perc |~ 20ra20 perc | — | Hus-Huroia
Alap +,|1 6ra 10 perc - )
19 | 18 kelesziés — | — | — |30-50perc |15-30 perc*4 1 éra 30 perc. |~ 26ra20 perc | — | Hus-Hu7oidal
2 | | _ |55perc- _ o 10rad0perc— X _
2 20 | 19 |Korpas 1 6ra 25 perc 15-25 perc ™4, - 3 6ra 15 perc HUS - HUT7 oldal
~§ Korpas 55 perc — 1 6ra 30 perc -
) 21 | 20 kelesziés — | = | = |1era2s perc 15-25 perc ™4, - = 36ra15perc | — |Hus-Huzoa
‘E 1 6ra 5 perc —
@ 22 | 21 |Kovasz — | = | — [0-40perc |45-55percts, o vere |~ 26ra30 perc | — | Husoa
23 | 22 |Inditokovasz | — | — | — |— — 24 6ra — 24 6ra — | Hug oldal
. | (Dagasztas) |(Kelesztés ) |(Dagasztas) |(Kelesztés) _
24 | 23 |Pizza v l10-18 perc |7-15perc  |kb. 10 perc  |kb. 10 perc 45 perc s o
25 | 24 | Siitemény — == |- 20percs  |— 1 6ra 35 perc |16rab5perc | ¢ | s Huttoa
i I _ _ 30 perc— 30 perc— _
3 26 | 25 |Csak sités 1.6ra 30 perc |1 6ra 30 perc HU12 oldal
B 1 6ra 30
A . I _ _ _ 6ra 30 perc-|
27 26 | Lekvar 2 6ra 30 perc HU12 oldal
@ 16ra—
28 27 | Befott — | — | = |= — = = 1 6ra 40 perc — | Hut2 0ldal
L 2
29 | 28 SUtemer]yteSZta = [|= | = |~ pe’rc = — 1-20 perc — | Hutaolcal
2 dagasztasa (Alapértelmezett)
= )
:0 Kenyér 20 perc
7 - - - - - - 1 - 20 —_— oldal
= 30|29 dagasztasa (Napértemezett) pere Hutsel
)
x 30
3 30 |Kelesztés = [|= | = |&= = p(?rc — 10 perc—2 6ral — | Hut3oisal
(Alapértelmezett)

*1 Csak vilagos héju vagy kozepesen megsiilt lehet.

*2 Csak kozepesen megsiilt vagy sotétben megsiilt lehet.
*3 Legfeliebb 9 dréra allithatd be.
*4 A dagasztas folyamata kozben van egy kelesztési idétartam.
*5A dagasztas folyamata kzben van egy pihentetési idtartam.
*6 Dagasztas kdzben kaparas, illetve formazas torténik.

*7 Aliszt lekaparasanak ideje.

W HU Ol4.indd 5
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Kezelési Tanacsok

B Hasznalatbavétel el6tt

o Ez elsd hasznélat elétt tavolitsa el a csomagoloanyagot, és tisztitsa meg a gépet. (Lasd a ,KEZELESI UTMUTATO” HUS oldalat)
o Ha hosszabb ideig nem hasznalta a gépet, tisztitsa meg. (Lasd a ,KEZELESI UTMUTATO” HUS8 oldalét)

(T

B Eldkésziiletek

n Nyissa ki a tetélapot Vegye ki a kenyértartalyt (1) (1)
és helyezze a dagasztélapatot a dagasztdlapat
tengelyére. (2)

o Ellendrizze a dagasztélapatot és a dagasztlapat tengelyét, gydzodjon
meg arrél, hogy tisztak. (Lasd a ,KEZELESI UTMUTATO” HUS oldalat)

A recept szerint, pontosan kimérve készitse el6 a
hozzavaldkat.

SD-YR2550 tipushoz

1 Helyezze a kimért dsszetevoket a kenyérsiitd E 1
formaba a receptekben felsorolt sorrendben.

o Afolyadékot a kenyérsiitd forma oldalnak a széléhez ontse,
hogy ne fréccsenjen ki. (3)

2 Akenyértartalyrol kbrbe toroljon le minden nedvességet és
az 6sszes lisztet, majd helyezze vissza a f6 egységbe. (4)
Zarja a tetdlapot.

o Helyezze a széraz élesztot az élesztéadagoloba azoknal a
meniiknél, ahol elérheté. (5)

Ha nedves a tartaly, tordlje szarazra egy papirtoriével
stb. (Ne dorzsdlje, mert sztatikus feltoltddés miatt az
éleszté hozzatapad, és nem esik be a kenyértartalyba.)

o Tegye a tovabbi dsszetevoket a mazsola-dié adagoloba
azoknal a meniiknél, ahol elérhetd. (Lasd: HUS oldal )

o Az optimélis eredmény érdekében ne nyissa ki a tetlapot,
hacsak a meniben ez nincs eldirva, mert ez befolyasolja a
kenyér minGségét.

(2) uu_KizéréIag arozs

meniihoz valo.

Dagaszto tengely

SD-YR2550 tipushoz

Helyezze a kimért 6sszetevoket a kenyérsiitd
formaba a receptekben felsorolt sorrendben.

o A kenyér és tészta meniiben el6szor szaraz élesztot
kell elhelyezni.

(D A széraz élesztot a dagasztolapattol és a dagasztolapat
tengelyétél tvolabb helyezze el. Ha az élesztd egy
része bekerl oda, lehet, hogy a kenyér nem kel meg.

(2 Helyezze a szaraz hozzéavalokat a szaraz élesztdre.
A keverés megkezdése el6tt azt tavol kell tartani
minden folyadéktol.

o Afolyadékot a kenyérsiité forma oldalnak a széléhez
ontse, hogy ne fréccsenjen ki. (3)

Akenyértartalyrél kdrbe téroljon le minden nedvességet és
az osszes lisztet, majd helyezze vissza a f6 egységbe. (4)
Zarja a tetdlapot.

o Tegye a tovabbi dsszetevéket a mazsola-dié adagoléba
azoknal a meniiknél, ahol elérheté. (Lasd: HUS oldal)

o Az optimalis eredmény érdekében ne nyissa ki a tetélapot,
hacsak a meniiben ez nincs eldirva, mert ez befolyasolja a
kenyér minGségét.

n A kenyérsiitd halozati csatlakozéjat csatlakoztassa a 230 V -os konnektorba.

Ugyeljen arra, hogy a menii beallitasa el6tt végezze el az elékésziileti Iépéseket.

HUG
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Arecepteket 1asd a

- Kenyérsutés @ HU14 - HU1S. oldalon.

E Nyomja meg a A vagy \ gombot a Menii (&) Amikor a kenyér kész van (a gép 8-szor csipog

savban a kenyér menii kivalasztasahoz. és END (Vége) mellett a négyzet (] ) villog),

® Vélassza ki a bedllitasokat  kivalasztott menibgl. (Lasd: HUA - HUS. oldal) nyomja meg a Stop (& ) gombot és huzza kia
0 Kenyér mérete csatlakozot.
{1 Ahéj szine B Azonnal vegye ki a kenyeret, ehhez szaraz
@) Késleltetés idézité hdallé kesztyiit hasznaljon, majd tegye azt egy

fémracsra. (6)

Nyomja meg az Indit ( @ ) gombot a készlilék o HBallo kesztyiivel fogja meg a fogantyut, és rézza kia

inditasahoz. (Az abran 1évé kijelzon a kivalasztott ,1” menii kenyeret.
lathato.)
o Akijelz6n a kivalasztott program befejezéséig fennmaradd id6 lathato. (6) Kenyértartaly r

* Afennmarad6 idd a helyiség hémérsékletének

megfeleléen mdosul. Fogokesztyii

ML

Gydz6djon meg arrol, hogy

g - Xli REST ~ apenge nem akad el rajta.
(s ( KNEAD
() Sw s RISE iilsé 4 : Arosithati 5
Hatralévs ._". : “ '. “ e o Akils6 tengelyvég mozgatasa karosithatja a kenyér formajat. (7)
id6tartamot ) (7) (Akenyertartaly alja)
o Ha bizonyos meniiket valaszt, végezze el a kézi 23 A'k'ﬂlsé tengely a kenyértartaly
miiveleteket a hangjelzéskor. \ aljan

(Lasd az HU4 - HU5 oldalakon az Wil ikonnal jelzett meniik.)

Ezutan Ujra nyomja meg a @ gombot.

* Fejezze be a munkakat, amig a Wl villog a kijelz6n. A Wil
villogasanak abbamaradasakor a kijelzé a hatralévé idét jeleniti meg. (8)

* Amikor a kijelz6 a még hatralévé idétartamot mutatja, mar
ne tegyen be hozzavaldt. P

o Akenyér szeletelése eltt mindig tavolitsa el a
dagasztolapatot. (8)

* A dagasztas egy bizonyos idd utan folytatodik a <© gomb A| =
megnyomasa nélkil. e
r r r r A t k tl’ d
B Tészta készités [ | R s [
n - n Lasd: HUG. oldal -El6késziiletek. Kenyértészta
E Nyomja meg a A vagy Vv gombot a Menii (2 Fgrmézza az,elkésziilt tész_tét, hagyja!_hogy_
savban a egy tésztameniit kivalasztasahoz. I;E:Zg:s méretdre dagadjon, majd stisse ki a
E _Nyc;rmar meg az Indit ( 02 ) gombot a késziilék Pizzatészta
inditasahoz.
o A kijelz6n a program befejezéséig fennmarado id6 lathato. E Egy kaparéval vagja szét a tésztat, majd alakitsa
Amikor a tészta kész van (a gép 8-szor csipog és golyokka a darabokat.

END (Vége) mellett a négyzet ( ) villog), nyomja E Takarja le egy nedves konyharuhaval, és hagyja
meg a V) gombot és huzza ki a csatlakozot. allni 10 percig.

Tippek: Az iddmérd nem hasznalhato a tésztamentikhdz, kivéve a

m Formazza laposra és kerekre a tésztat, majd
Pizza.

készitsen rajta lyukakat egy villaval.

m Kenje meg kedvenc szészaval és a kivant
feltéttel, majd siisse ki a siitoben.

HU7
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Kezelési Tanacsok

B Adalékanyagok (Szaritott gyiimélesbk, disfélk, baconszalonna, sajt stb.)

Elérheté meniik
Kenyér Tészta
Alap kelesztés Alap toltott Kenyér keverék kelesztés | Korpas : Alap : Korpas kelesztés
SD-YR2550 Menii 19 Menii 21
Menii 3 Menii 4 Menii 6 Menii 9
SD-R2530 Menii 18 Menii 20

izesitett kenyér készitéséhez egyszeriien csak tegye bele a plusz hozzavalokat a mazsola- és didadagoldba vagy a kenyértartalyba.

Az egyes hozzavalok mennyiségét illetéen kdvesse a recept / meni utasitasait.
Ellenkezd esethen, e Az alapanyagok kiszorddhatnak a kenyértartalybdl, kellemetlen szagokat és flist6t okozhatnak.
e Lehet, hogy a kenyér nem kel meg megfelelGen.

Széraz | nem oldodd hozzavalok (A mazsola és dicadagolé hasznalata - Automatikus hozzsadas)  Nedves / ragadds / oldodé hozzavalok *
—Akiilon hozzavalokat tegye az adalékadagold tartalyba, és allitsa be a gép. (Hozzaadas a kenyérsiitd formahoz kézzel - Nem
—Ne téltse tll a kiemelhetd adalékadagolot. s lehet beletenni a mazsola és diéadagoléba)

W Aszalt gyiimélcsok

SSpoS

—>Ezeket a tobbi hozzavaldval egylitt tegye

o Vagja fel durvan, kb. 5 mm - es kockakra. Helytelen be a kenyertartalyba.
e Cukrozott gyiimolcsoknél eléfordulhat, hogy az adalékadagold falahoz tapad, és nem M Friss vagy alkoholban tartésitott
hullik be a kenyértartalyba. gylimolcsok, novényi
W Diofélek, magvak o Mindig a receptben megadott mennyiséget
o Végja aprora. alkalmazza, mert azok nedvességtartalma
o Adiofélek befolyasoljak a glutén hatasat, ezért tll sokat ne hasznaljon bel6lik. befolyasolja a kenyér minGséget.
o Anagyméretii, kemény magvak megkarcolhatjak az adalékadagol6 és a kenyértartaly falat. | Sajt, csokoladé
B Gyogyndvények o Asajtot vagja fel 1 cm - es kockakra.
e Szaritott gyogynovényekbdl 1 - 2 evékanalnyit hasznaljon. Friss gyogynovényeknél ® A csokoladét vagja aprora.
pedig a recept szerint jarjon el. * Az ilyenfajta hozzavaldkat nem lehet az

adalékadagoldba tenni, mert a falahoz

Ml Szalonna, szalami, olajbogyé, szaritott paradicsom tapadhatnak, és nem esnek bele a

® A zsirosabb, olajosabb hozzavaloknal el6fordulhat, hogy az adalékadagold faldhoz

) el kenyértartalyba.
tapadnak, és nem hullnak be a kenyértartalyba.
® Aszalonnat és szalamit vagja fel 1 cm - es kockakra.
® Az olajbogydt negyedelje.
4 4 4 4 4 Arecepteket lasd
B Kenyér keverék & Kenyér keverék kelesztés [ R
n _ n Lasd: HUG. oldal -El6késziiletek. E A kezdéshez nyomja meg a <D gombot.
o Akijelzén a program befejezéséig fennmarado id6 lathato
E Valassza ki a mendt. Nyomja meg a & gombot, és vegye ki a kenyeret,
N L amikor a készUlék 8-szor hangjelzést ad ki és az
SD-YR2550 Menii 5 Menii 6 B B .
p—— — — END (Vége) mellett a négyzet ( ) villog.

Tippek: A végeredmény az alkalmazott kenyérkeveréktdl fiiggben
eltérd lehet. (Nagyobb eltérés lehet a blizamentes
kenyérkeverékeknél.)

HU8
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Arecepteket Iasd a
HU15. oldalon.

B Brios készitése (]
E Nyomja meg a v gombot, és vegye ki a kenyeret,
amikor a kész(ilék 8-szor hangjelzést ad ki és az END

(Vége) mellett a négyzet () villog.

n _ n Lasd: HUG. oldal -El6késziiletek..

E Valassza ki a 10. meniit, valassza ki a héj szinét.

Tippek: o Az id6zité nem elérhetd ezekben a menlikben.
o Ne adjon hozza vajat vagy mas plusz hozzavaldt, miutan a
kijelz6n megjelenik a hatralévd idé.
o Ha kiegészité hozzavaldkat, mint példaul mazsolat ad hozza, a
7. 1épésben a vajjal egyiitt adja hozza. (Ezek mennyisége max.
150 g lehet)

Brios siitése egyszeriien.
e Avajat 1 -2 cm - es kockakra vagja fel, és tartsa azokat a
hit6ben.
o Adja hozza a vajat és az egyéb hozzavalokat az elején és
folytassa az 5. Iépéssel.
e Hagyja ki a folyamat 7. 1épését. Ez a brids kissé eltér a

masiktol.

2. FAZIS Rusztikus kovaszos kenyér suitése / készitéseh
El6készuletek:
@ A dagasztdlapatot tegye a kenyértartalyba.
@ Ontsdn egy csésze kovaszt (indito) a siitéforméba.
® SD-YR2550
1) Tegye a hozzavaldkat a siitéformaba a receptben szerepld sorrend szerint.
2) A szaritott élesztét tegye a tartaly élesztérekeszébe.
SD-R2530
1) Helyezze be a hozzavalokat a kenyértartalyba az alabbi sorrendben:
liszt — s6 — szaraz éleszté (tartsa tavol a sotol) — viz (tartsa tavol
a szaraz éleszt6t6l, Gntson vizet a liszt koré)
@ Akenyértartalyt helyezze a készulékbe, és a halozati csatlakozot dugja

A kezdéshez nyomja meg a D> gombot.
o Akijelzén a sipol6 hangjelzésig fennmaradé id6 1athato.

Kor(lbelll 55 perc — 1 éra 5 perc elteltével. Amikor
a sipold hangot hallja, nyissa ki a tetélapot. Adja
a hozza a tovabbi vajat, amikor a Wi villog.
Zarja le a tetdlapot, és kezdje ujra.

o A dagasztas folytatodni fog 5 perc utan, és nem sziikséges
megérintenie a <© gombot.

B Kovaszos kenyér & Kovasz tészta

Arecepteket Iasd a
HU15, HU17. oldalon.

1. FAZIS Kovasz (inditd) készités

El6készlletek:

@ Keverje jol 6ssze a hozzavalokat a élesztds pohar.
(Vegye ki a dagasztdlapatot)

@ Helyezze ra a fedelet a élesztds pohar.

® Helyezze be a élesztés pohar a kenyértartalyba.

@ A kenyértartalyt helyezze a készillékbe, és a halozati csatlakozot
dugja be a konnektorba.

be a konnektorba. =
Elesztés ponér n Valassza ki a meniit. %
Kovaszos kenyér |Kovasz tészta -
SD-YR2550 Menii 13 Menii 22
n Valassza ki a meniit. SD-R2530 Menii 12 Menii 21
Indito kovasz E A kezdéshez nyomja meg a 0% gombot.
SD-YR2550 Mendi 23 o Akijelzén a program befejezéséig fennmarado id6 lathato.
SD-R2530 Menii 22 . ; .
B Nyomjamega Q@ gombot, és vegye ki a kenyeret /
E A kezdéshez nyomja meg a 0% gombot. tésztat, amikor a késziilék 8-szor hangjelzést ad ki
o Akijelz6n a program befejezéséig fennmarado id6 lathato. és az END (Vége) mellett a négyzet ( l ) villog.
(Vegyuk példanak az SD-YR2550 kijelzojet) Tippek: o A rusztikus kovaszos kenyér siitéséhez hasznalhaté az
e ;;; N . e id6zit6 (legfeljebb 9 ora).
Egsgl ;‘j; P -Seé P =ed e e Formdzza az elkészllt tésztat, hagyja, hogy kétszeres méretiire
i dagadjon, majd slsse ki a sttében. (Meni: Kovasz tészta)
{#4 G vanhis) {8 perc van fétr) (Vege ocka vilog) Kovasz (indit6) sikeres készitéséhez vagy tarolasahoz.
N . © bot & ki o Ne valasszon helytelen meniit.
E yomja meg a gom otes lyegye la o Ne vegye ki a élesztés pohar amig a program be nem
élesztds pohar, amikor a készlilék 8-szor fejezddik. ‘ ‘ ‘
hangjelzést ad ki és az END (Vége) mellett a o Nekeverje az (j kovaszt (indit6) a régivel.
i ) e Ha a kovasz (inditd) jol van elkészitve, savanyu és szeszhez
négyzet () villog. hasonl6 szaga van.
e Ha a helyiség hmérséklete tobb mint 30 °C, a kovasz (inditd)
e Ha nem hasznélja fel azonnal, tarolja a hiitben, de megromlik és a kenyér nem sikertl.
hasznalja fe 1 héten beliil. HU9
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B Gluténmentes informaciok

Aalap gluténmentes (diétas) kenyér készitésének modja egészen mas, mint a normal kenyéré.

Ezért nagyon fontos, ha egészséguigyi okok miatt készit gluténmentes kenyeret, konzultaljon az orvosaval, és tartsa be a kdvetkezokben leirt Gtmutatasokat.

« A program egy specialis gluténmentes lisztre lett kifejlesztve, ezért a sajat keverék alkalmazésa nem biztosit ugyanolyan jo eredményt.

* A gluténmentes kenyér nem kel meg annyira, mint a hagyomanyos kenyér. Sir(ibb allagu és vilagosabb szin(i lesz, mint a normal kenyér.

* Agluten free (gluténmentes) kivélasztésakor minden egyes receptnél gondosan be kell tartani a részleteket. (Ellenkezd esetben eléfordulhat, hogy a kenyér nem lesz megfelel6.)
Kétféle gluténmentes sitbkeverék van: az alacsony gluténtartalmd keverék, és amelyik nem tartalmaz buzat, és nincs gluténtartalma. Miel6tt
kivalasztana valamelyik siit8programot, konzultaljon orvosaval.

* Asiités eredménye és a kenyér kinézete a felhasznalt keveréktdl fiigg. Eléfordulhat, hogy a kenyér oldalanal marad némi liszt.

Abuzamentes keverékekkel tobb variacié lehetséges.

« Szeletelés el6tt varjon kicsit, hogy kihiiljon a kenyér, kiilénben nem szeletelheté szépen.

* Akenyeret széraz, hlivds helyen tarolja, és két napon bellil fogyassza el. Ha ennyi idd alatt nem fogyasztja el az egész kenyeret, szeletelje fel
és a kivant adagokra osztva, hlitétasakban helyezze a mélyhtébe.

Figyelmeztetés azok szamara, akik egészségiigyi célbol alkalmazzak a diabetikus recepteket:

A gluténmentes programok hasznalatakor feltétleniil konzultaljon az orvosaval, és csak az egészségi allapotanak megfeleld
hozzavalokbol készitsen kenyeret.

A Panasonic nem vallal felelosséget azért, mert az orvosaval tortént el6zetes megbeszélés nélkiil alkalmazott bizonyos
oOsszetevoket a tésztahoz.

Ha diétas célbdl készit kenyeret, nagyon fontos, hogy kerlilje azoknak az anyagoknak az alkalmazasat, amelyek liszttel szennyezettek. Kiilonos
gondossaggal kell eljarni a kenyértartaly és a dagasztélapat, valamint az alkalmazott hdztartasi eszkdzok tisztitasanal.Figyeljen arra, hogy a
felhasznalt éleszt6 se tartalmazzon glutént.

B Gluténmentes kenyér siitése [ MR

n _ n Lasd: HUG6. oldal -Elokésziiletek. Korulbellil 6 perc elteltével. Amikor a sipold hangot hallja,
nyissa Ki a tetolapot. 3 percen beliil kaparja le a lisztet,
E Valassza ki a meniit. amikor a még villog. Zérja le a Wi tetGlapot, és kezdje Gjra.
- - o A dagasztas folytatodni fog 3 perc utan, és nem
Sluténmentes kenyér sziikséges megnyomnia a <> gombot.
SD-YR2550 Menii 14
SD-R2530 Menii 13 B Nyomjameg a Q@ gombot, és vegye ki a kenyeret,
amikor a kész(lék 8-szor hangjelzést ad ki és az END
E A kezdéshez nyomja meg a <> gombot. (Vége) mellett a négyzet () villog.

o Akijelzén a sipold hangjelzésig fennmaradé id§ lathato.
Tippek: Hasznaljon gumi spatulét, nehogy megsériljén a kenyértartaly.
Ne hasznaljon fémbdl késziilt simitlapatot.

B Gluténmentes siitemény siitése [ R
n — n Lasd: HU6. oldal -Elokeésziiletek. Korulbelll 12 perc elteltével. Amikor a sipol6 hangot

hallja, nyissa ki a tetélapot. A tésztat még akkor
kaparja le a kenyértartaly falarol, amikor a Wi

E Valassza ki a menut. villog. Zarja le a tetdlapot, és kezdje ujra.

Gluténmentes siitemény

o A<D gombot megnyomasa nélkill a siités 3 percen belil

SD-YR2550 Menii 15 .
- elindul.
SD-R2530 Menii 14
E A kezdéshez nyomja meg a 03 gombot. E Nyomja meg a V) gombot, és tavolitsa el a
o Akijelz6n a sipold hangjelzésig fennmarads id lathato. stitemeényt, amikor a késziilék 8-szor hangjelzést ad

o ) . o . ki és az END (Vége) mellett a négyzet () villog.
Korilbelll 2 perc elteltével. Amikor a sipold hangot hallja,

nyissa ki a tetdlapot. 3 percen beliil kaparja le a lisztet, o - .. o
. - . ” , . e Hasznaljon gumi spatulat, nehogy megsériiljon a kenyértartaly. Ne
amikor a Wik méq villog. Zarja le a tetdlapot, és kezdje djra.  ~ | asznalon fémbdl késziilt simitolaptot,

o A qaggsztés folytatc')dn.i fog 3 perc utan, és nem e Ha erGteljesen razza a siitéformat a torta eltavolitasahoz a kenyértar-
sziikséges megnyomnia a <> gombot. talybol, el fogja vesziteni az alakjat.

HU10
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B Gluténmentes pizza / gluténmentes tészta készitése (] R

n _ n Lasd: HUG. oldal -El6késziiletek. Gluténmentes pizza

Kapardval ossza a tésztat 2 részre és nydjtsa ki kb. 20

E Valassza ki a meniit. A
cm atmérdji korre.

Gluté pizza |Gluté tészta
SD-YR2550 Menii 16 Menii 17 . - ’ , o
p— — — Kenje meg kedvenc sz6szaval és a kivant

feltéttel, majd siisse ki a siitoben.

E A kezdéshez nyomja meg a D> gombot.

o Akijelz6n a sipolé hangjelzésig fennmaradd id6 lathat. Gluténmentes tészta
Agluténmentes pizza program esetén 5 perc utén, a E Tekerje a tésztat miianyagfoliaba, majd
pihentesse a hiitében 1 éran at.

Gluténmentes tészta program esetén pedig 2 perc. Amikor
a sipold hangot hallja, nyissa ki a tetdlapot. A tésztat
még akkor kaparja le a kenyértartaly falarol, amikor a m Vékonyan lisztezze be a tészta feliiletét, majd
Wi villog. Zérja le a tet6lapot, és kezdje Ujra. alakitsa a kivant alakura.
o A dagasztas folytatodni fog 3 perc utan, és nem

sziikséges megnyomnia a <> gombot. Fézze meg, majd fogyassa el a kedvenc

B Nyomja meg a & gombot, és vegye ki a tésztat, martasaval.

amikor a kész(lék 8-szor hangjelzést ad ki és az
END (Vége) mellett a négyzet () villog.

Tippek: Hasznaljon gumi spatulat, nehogy megsériljon a kenyértartaly.
Ne hasznaljon fémbdl késziilt simitdlapatot.

B Siitemény siités [

Tovabbi siités
o Ha a siités még nincs készen, végezze el a kdvetkezéket (A plusz
sUitési idd legfeljebb kétszer adhaté meg 20 percen beliil, mikdzben

JeAbBep

n - n Lasd: HUG. oldal -El6késziiletek.

E Valassza ki a meniit. a készililék még forro. Az idézits ismét 1 percrél fog indulni, ha
- megnyomja az @ gombot.)
S ( Vélassza ki a meniit (Hagyja ki, ha nem valasztotta a & gombot a
SD-YR2550 Menii 25 8. |épe’sne’|)
SD-R2530 Menii 24 @ Allitsa be a siitési id6t
o 1-20 perc allithatd be. &
< . (3 A kezdéshez nyomja meg a <I> gombot.
E A kezdéshez nyomja meg @ gombot. o Asiités ledllitdsahoz tartsa lenyomva a Q@ gombot.
o Akijelzén a sipol6 hangjelzésig fennmaradé id6 lathato.
o - ’ . s r Tippek
Kor(lbelll 12 perc elteltével. Amikor a sipold hangot e Az idézits nem all rendelkezésre ebben a meniiben. Csak a siitési
hallja, nyissa ki a tetélapot. A tésztat még akkor idétallijabe. . o
k iale a k srtartaly falarol ik m e Hasznaljon gumi spatulat, nehogy megsértiljon a kenyértartaly. Ne
aparja le a kenyerlartaly fafarol, amixor a hasznaljon fémb6l késziilt simitolapatot.
villog. Zarja le a tetélapot, és kezdje ujra. o Ha erdteliesen razza a siitéformat a torta eltavolitdsahoz a kenyértar-

o A dagasztas folytatodni fog 3 perc utén, &s nem talybdl, el fogja vesziteni az alakjat.

sziikséges megnyomnia a <> gombot.
E Nyomja meg a & gombot, és tavolitsa el a
siiteményt, amikor a késziilék 8-szor hangjelzést ad

ki és az END (Vége) mellett a négyzet ( ) villog.
HU11
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B Csak siités [

Elokészilletok: n Nyomja meg a & gombot, és tavolitsa el a
DKészitse el6 az 6sszekevert hozzavalokat a talban a recept szerint. .. . . s C s
@Tavolitsa el a dagasztopengét, és bélelje ki a kenyérsiité format zsirallo stitemenyt, amikor a keszilek 8-szor hangjelzest ad

stitépapirral, majd dntse bele a formaba az 6sszekevert hozzavalokat. ki és az END (Vége) mellett a négyzet ( l ) villog.
®A kenyértartalyt helyezze a késziilékbe, és a halozati csatlakozot

dugja be a konnektorba. CLLs res
Tovéabbi siités

- : . o Ha a slités még nincs készen, ismételje meg az 1 — 4 1épést. (A plusz
n Valassza ki a meniit Siés] 106 logfaobb kétsasr adhatt mog 50 parcen beldl e
Csak siités a késziilek még forro. Az idozité ismét 1 percrdl fog indulni, ha meg-
SD-YR2550 Menii 26 nyomja az Q) gombot.)
SD-R2530 Menii 25

Tippek: Az id6zitd nem all rendelkezésre ebben a meniiben. Csak a
sttési idét allitja be.

E Allitsa be siitési id6t

E A kezdéshez nyomja meg a 0% gombot.

o Akijelzdn a program befejezéséig fennmaradé idd lathato.

B Lekvar | Befott készitése N H0% ddson

Elékésziiletek lekvar készitéséhez Tovabbi siités
® Arecept szerint készitse el a hozzavalokat. o Ha a f6zés még nincs készen — ismételje meg az 1 - 3 Iépést. (A plusz
@ A dagasztdlapatot helyezze be a kenyértartalyba. slitési idd legfeljebb kétszer adhatd meg 10 - 40 percen bell, mikdz-
® Helyezze be a hozzavaldkat a kenyértartalyba az alabbi sorrendben ben a készlilék még forro. Az idémérd ismét 1 percrél fog indulni, ha
A gyiimolcs fele — a cukor fele — a maradék gyiimélcs — a maradék megérinti az Q) ikont.)
cukor.
@ A kenyértartalyt helyezze a készlilékbe, és a halézati csatlakozot Tippek
dugja be a konnektorba. o Az id6zitd nem elérheté ezekben a meniikben. Csak a stitési idét
Eldkésziiletek befétt készitéséhez allitja be.
@ Arecept szerint készitse elé a hozzavalokat. e Szigortian kdvesse a receptekben felsorolt hozzavalok mennyiségét.
(Vegye ki a dagasztolapatot.) Ellenkez6 esetben a lekvar nem all Gssze, és tulforr vagy megég, mint
@ Tegye a hozzavaldkat a siitéformaba a receptben szerepld sorrend a befdtt.

szerint, majd dntse a vizet a hozzavalokra.
® A kenyértartalyt helyezze a késziilékbe, és a halozati csatlakozét
dugja be a konnektorba.

Tippek lekvar készitéséhez

o Akelld szilardsag elérése érdekében megfelelé mennyiségii cukor -,
sav - és pektintartalomra van szlikség.
e Amagas pektintartalmu gylimélcsokbdl f6zott lekvar kellden sird.
Alacsony pektintartalmu gytimélcs esetében nem siirisodik be
n Valassza ki a meniit. kellen.
o Erett gylimolcsbol f6zzon lekvart. A tilérett vagy éretlen gyiimélcs

Lekvar Befétt nem alkalmas erre.
SD-YR2550 Meni 27 Menii 28 e Az Gtmutatdban lévé receptek alapjan puha, 6sszealld lekvarok
SD-R2530 Menii 26 Menii 27 készithet a kevesebb cukor miatt.

o Af6zési id6 tulzott csdkkentése esetén megmaradnak a gylimélcsda-
fo vy s am C e , rabok, és esetleg tul hig lesz a lekvar allaga.
E Allitsa be a sutési idot, majd inditsa el a gép. o Hiilés kdzben még stirlisddik. Vigyazzon, hogy ne fézze tul.
o Amegf6zott lekvart szedje Givegedénybe amilyen gyorsan csak lehet.
Ugyelien arra, hogy ne égjen meg a lekvar, amikor kiveszi.
Nvomia meq a @ ombot, és tavolitsa el a lekvar/ © Alekvar meg?ghe‘t_, ha a kenyérsiitd formaban hagyja.
B y B J ' g ,g o o N o Alekvart hiivGs, s6tét helyen tarolja. Az alacsony cukortartalom miatt
befétt, amikor a késziilék 8-szor hangjelzést ad ki és kevésbé all el, mint az tizletben vasarolt valtozat. Ha felbontotta az

az END (Vége) mellett a négyzet ( I ) villog. liveget, tarolja hiitdszekrényben és rovid idén beliil fogyassza el.
HU12

W HU OK.indd 12 2021/2/6 £ 09:49:56 (




| T T (T

" y y , Arecepteket Iasd a
B Siiteménytészta dagasztasa [
Elokésziletek: - A kezdéshez nyomja meg a <> gombot.
®Vegye ki a kenyértartalyt és tegye be a dagasztdlapatot.
(@Helyezze a kimért hozzavaldkat a sttéformaba. o Akijelzén a program befejezéséig fennmaradé idd lathato.
®Tegye vissza a f6 egységbe zarja le a tet6lapot, és dugja be a
konneklorba. E Nyomja meg a & gombot, és vegye ki a tésztat,
n Valassza ki a meniit. amikor a készlilék 8-szor hangjelzést ad ki és az
Sitemenytészta END (Vége) mellett a négyzet () villog.
dagasztasa
SD-YR2550 Menii 29 E Helyezze tésztaformaba, majd elémelegitett
SD-R2530 Menii 28 TPe "
sltében siisse meg.
Allitsa be dagasztasi id6t Tippek: Hasznaljon gumi spatulat, nehogy megsériiljon a kenyértartaly.
E Ne hasznaljon fémbé| késziilt simitélapatot.
2 4 Arecepteket lasd
B Kenyér dagasztasa [ R
Elokésziletek: o A kezdéshez nyomja meg a <O gombot.
®Vegye ki a kenyértartalyt és tegye be a dagasztolapatot.

@Helyezze a kimért hozzévalokat a siit6formaba, o Akijelzén a program befejezéséig fennmarado id6 lathato.
®Tegye vissza a f6 egységbe zarja le a tetélapot, és dugja be a
konnektorba. . . s et
H Nyomja meg a & gombot, és vegye ki a tésztat,

amikor a kész(ilék 8-szor hangjelzést ad ki és az

val ki lt.
n alassza kiamenu END (Vége) mellett a négyzet () villog.

Kenyér dagasztasa
SD-YR2550 Menii 30 Tippek
SD-R2530 Menii 29 020 percig pihentesse a kdvetkez8 dagasztas megkezdése el6tt.
eKemény tészta vagy nagy mennyiségli tészta esetén az ,U50" jelzés =
. . jelenhet meg a kijelzon. Hagyjon egy kis id6t a kivetkezo dagasztas | =
AII|tls.§ bg fiagasztgfl idot ) , , Girainditéséra. ~§
° Kerjtfk,lalllt§a be az idét a}lz elsédleges kelesztéshez hasznalt Afelhasznalhatd lisztmennyiség legfeliebb 400 - 600 g.
kenyértésztanak megfeleléen.
y Arecepteket lasd a
- Kelesztés @ HU19. oldalon
Elokésziletek: o o A kezdéshez nyomja meg a <> gombot.
®Vegye ki a dagasztolapat és helyezze a tésztat a kenyértartaly. L e o
@Tegye vissza a f6 egységbe zérja le a tetélapot, és dugja be a o Akijelzén a program befejezéséig fennmarad6 idé lathato.
konnektorba
n Valassza ki a meniit. E Ny?mja mfeg ia @ gombot, e§ ve,gye ki é Fesztat,
amikor a készUlék 8-szor hangjelzést ad ki és az
Kelesztés
p— — END (Vége) mellett a négyzet () villog.
SD-R2530 Menii 30 ; ; , L, . .
Formazza meg a kész tésztat és hagyja kelni a
. slitében, majd siisse meg.
Allitsa be az id6t (hasznalja a dagasztott tészta
els6dleges kelesztését. Allitsa be az id6t a
kenyértésztanak megfelel6en.)
HU13
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Példa

Recept neve

Men(i szadma + Teljes elkészitési id§ + Opci6 ikon

M L XL

K |Szaraz éleszto [2tsp  |2tsp | 2Vatsp

BL80 fehér

kenyeriiszt | A008  [500¢  |600¢
.| Tojas (L), felvert |1 1 9
%, | Napraforgémag |50 g 652 75e
Wik | Sait 50g 65¢ T5g
Révidités:

TK = tedskanal; EK = ev6kanal
Tojas (L) = Nagy méret( tojas; Tojas (M) = kdzepes méreti tojas

B Kenyér receptek

Minden recept és a szitkséges miiveletek opciodit a kovetkezd

ikonok jelzik.
Opcioé ikon

Sziikséges miiveletek ikonjai
% SD-YR2550: Helyezze a kimért szaraz élesztot az élesztd adagoloba.
SD-R2530: Elészor helyezze a kimért szaraz éleszt6t a kenyérsiité formaba.

1 Vilagos kéreg Kozepes kéreg @ sotst kéreg (J_) Késleltetés idozitd

@ Helyezze a kimért dsszetevoket a kenyérsiité formaba a receptekben felsorolt sorrendben.

Tegye a tovabbi dsszetevéket a mazsola-dio adagoléba.

i

hozzaadasa és a liszt lekaparasa a kenyérsiité forma oldalfalabol).

Alap Alap kelesztés
Fehér kenyér Mazsolas kenyér
Menii1 (4 éra-4¢éra5perc) (1AHG O Menii3(4éra) (1A @
M L XL M L XL
Y | Széraz éleszt6 |1 tsp 1tsp 1% tsp % |Széraz éleszt6 |1 tsp 1tsp 1%tsp
BL80 fehér BL80 fehér
kenyérliszt 400g 15008 600¢ kenyérliszt 400g 500¢ |600g
@ Vaj 20¢g 30g 40¢g @ Vaj 20g 30g 40¢g
Cukor 1tbsp [1%tbsp |2 thsp Cukor 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp
S6 1%tsp |1%tsp [2tsp So 1%1tsp [1%tsp |2tsp
Viz 280ml [340ml [400 ml .|Viz 280ml__|340 ml 400 ml
. , “|Mazsolak 1 (80 100 120
Tejes kenyér 8208 ¢ ¢ ¢
Menii 1 (4 6ra-4 éra5perc) AR 5 Magvas kenyér
M L XL i . i
Menii3 (46ra) 1A @
Y |Szérazéleszté [1tsp  |1tsp  [1%tsp ( ) ISI) L XL
E(Ie_r?)?éfrﬁrs]z(atr 400g [500g |600g % |Széraz élesztd [1tsp  [1tsp  [1%atsp
o) 208 |38 |40g ELSO,fe.her 400g  |475¢  |550e
enyérliszt
Cukor 1tbsp [1%thsp |2 tbsp Vai 20 30 40
S6 1%tsp [1%tsp |2tsp A " " o
Toi 200m 1360ml 430 mi @ Cukor 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp
g m m m S6 1tsp 1%tsp |2tsp
A Szezémmag | 1tbsp |1%thsp |2 thsp
Alap gyorsﬂsgtes . Mak 1tbsp |1%tbsp |2 thsp
Fehér gyorssiités kenyér Viz 280ml_[330ml |380ml
Menii 2 (1 6ra 55 perc -2 6ra) 1 AH . |Lenmag Ttbsp | 1%tbsp |2 tbsp
M L XL 5| Tokmag 1tbsp |1%tbsp |2 tbsp
% |Szérazéleszté [2tsp  [2tsp  |2latsp Napraforgomag |1tbsp | 172 tosp |2 tbsp
BL80 fehér g
onyericrt | *006 |06 |600¢ | Alap toltott
@ Vaj 20g |30g  |40g Toltott kenyér
Cukor Ttosp 1% thsp |2 tbsp Menii 4 (4 6ra-4 ora5perc) IAG ©
So 1%tsp [1%tsp |[2tsp M L XL
Viz 280ml_[350 ml_|420 ml % |Széraz lesztd [1tsp  |1tsp  |1Vtsp
- BL80 fehér
Olafz ke!1yer kenyerliszt 400g |500g |580¢
Menii 2 (1 6ra 55 perc) 74 @ Vaj 08 |30g |40g
M Cukor 1tbsp | 1% tbsp |2 thsp
% |Széraz éleszto 21tsp So 1%1tsp [1%tsp |2tsp
BL80 fehér kenyérliszt 400¢g . |Viz 280 ml 350 ml 400 ml
Olivaolaj 1% tbsp s+ | Piritott szalonna
P 50 65 75
@ S6 1% tsp " & ¢ &
Viz 260 ml Wi | Sajt 1 50g |65g |75¢
HU14
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Amikor megszélal a sipolas, végezze el a kézi miiveleteket (példaul extra hozzavalok

Akezelési utasitasokat

lasd a HUG - HU9.
oldalakon.

Toltott paradicsom, oliva és paradicsomlé
Menii 4 (4 6ra-4 6ra5perc) IAHE

M L XL
% |Szaraz éleszté [1tsp  |1tsp  |1%tsp
BL80 fehér
kenyérliszt 400g 5008 580g
Vaj 20g 30g 40¢g
@ Cukor 1tbsp [1%tbsp |2 thsp
So 1%tsp [1%tsp |2tsp
Viz 140 ml [175ml 200 ml
Paradicsomlé {140 ml  [175ml |200 ml
% Olajbogy6 70g  |85g 100g
Szaritott
W |paradicsom  |30¢g 40¢g 50g
olajban, apritott
Kenyér keverék
Kenyér keverék

Menii 5 (2 6ra 30 perc) (1A B

@ Kenyér keverék liszt *2 500¢g
Viz*3 300 ml
Zoldséglé kenyér
Menii 5 (2 6ra 30 perc) 1AH
Kenyér keverék liszt *2 500¢g
S| viz*4 150 ml
Z6ldséglé *4 150 ml

Kenyér keverék kelesztés

Kenyér keverék kelesztés
Menii 6 (2 6ra 30 perc) 1AH

@ Kenyér keverék liszt *2 500¢
Viz*3 300 ml
“| Mazsolak *1 100g
Matcha gesztenyés kenyér
Menii 6 (2 6ra 30 perc) (IAH
Kenyér keverék liszt 2 500 ¢
©)| Matcha 10g
Viz'3 300 ml
5| Edes gesztenye *1 100g
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Korpas
Korpas blzakenyér

| T T

Juhar és pekéandi6 kenyér
Menii 9 (5 6ra) @

Menii 7 (5 6ra) @ L
enii 7 (5 éra) Yk |Széraz éleszté 1tsp
| M L | X Erds korpas liszt 200¢
% | Széraz éleszt6 | 1 tsp 1tsp 1% tsp BL8O fehér kenyérliszt 200g
Erés korpas liszt |400g  |500g  |600g Vaj 0¢
Vej A 30 40¢g @ Juharszirup 3thsp
©) Cukor 1tosp |1%tosp |2 thsp % 1 7htsp
So 1% tsp 1% tsp 2 tsp Viz 280 ml
Viz 280ml 350 ml |420 ml “? Pekandis *1 758
Zab és korpas kenyér ..
Menii 7 (5 6ra) () Brios
_ L Alap briés
* |Széraz elfeszto - 1tsp Menii 10 (3 6ra 30 perc) (174
BL80 fehér kenyérliszt 400 ¢ — » ;
Korpa 50¢ * Szaraz éleszté 1Y tsp
Zabpehely 50¢g BL_S? feher kenyérliszt 400
©) 0l 2tbsp Vaj *5 60¢
Cukor 1% tsp Cukor 50g
36 1% tsp @ Zgirszegény tejpor 2 tbsp
Viz 350 ml So 172 1sp
Keverék /2 tojas (M) fellitése +
, oy e . 270 ml
Korpas gyorssiités |2 tojéssérgaja + Viz
. cp i s . Wil| Vaj *6 80g
Gyors teljes kiorlésii buzakenyér
Menii 8 (3 6ra) Pannettone
M L XL Menii 10 (3 6ra 30 perc) 1A
Y | Széraz éleszté [1%4tsp  [1%atsp [2tsp % | Szaraz éleszto 1% tsp
Erbs korpas liszt |400¢ 500 |600¢ BL80 fehér kenyérliszt 400 ¢
Vaj 20g 30g  |40g Vaj *5 60g
@ Cukor 1tbsp | 1% tbsp |2 tbsp @ Cukor 50¢g
So 1%tsp |1%tsp |2tsp S6 1% tsp
Viz 280ml_[350 ml {420 ml Keverék /2 tojas (M) feliitése +
. T T . 2 tojassargdja + Viz 290 mi
Gyors 50% teljes kiorlésii buzakenyér 16 60z
Menii 8 (3 éra) W Kandirozott narancshéj *1 50g
M L XL Mazsolak *1 50g
Y | Széraz éleszté [1%tsp  [1%tsp [2tsp Ribizli *1 50g
Erés korpas
- 200g [250g |300g .
|I|33|_Z%;Of - Francia
ehér
@ kenyeriszt 2008|208 |3008 Francia Kenyér
Vaj 20g 30g 40g Menii 11 (5 6ra 40 perc) (3
Cukor 1tbsp |1%tbsp |2 thsp * | Széraz leszth 1tsp
S6 1%tsp [1%tsp [2tsp - -
Viz 300m [370ml 1430 mi BITSO fehér kenyérliszt 400¢
@ S6 1% tsp
: . Viz 290 ml
Korpas kelesztés
Korpas kelesztés kenyér Pain de campagne
Menii 9 (5 6ra) (@) Menii 11 (5 6ra 40 perc) ()
M L XL % |Széraz éleszt6 1tsp
Y | Széraz éleszt6 | 1 tsp 1tsp 1% tsp BL8O fehér kenyeérliszt 320g
Er6s korpés liszt |400g  |500g {600 g @ Er6s korpas liszt 80¢g
Vaj 20¢g 30g 40g S6 1% tsp
©) Cukor Ttbsp |1%tbsp |2 thsp Hideg viz (5 °C) 300 ml
So 1%tsp [1%tsp |[2tsp
Viz 280ml 350 ml |420 ml
@5 Mazsolak *1 |80g 100g |120g

W HU Ol.indd 15
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Rozs (csak sp-vR2550)

Rozs 100%

Menii 12 (3 éra 30 perc) ()

Y | Szaraz éleszt6 2% tsp
Rozsliszt 500¢g
Olaj 2 tbsp

@ Cukor 21tsp
So 2tsp
Viz 440 ml

® Haszndlja a dagasztopengét a rozs meniihdz.

Rozs és fehér
Menii 12 (3 éra 30 perc) ()

K | Szaraz éleszt6

Rozsliszt
BL80 fehér kenyérliszt
@ Olaj
Cukor
So
Viz

® Haszndlja a dagasztopengét a rozs meniihdz.

Kovasz

Kovasz

Stage 1: Indité kovasz: Menii 23
(SD-R2530: 22 ) (24 ora)
A recepteket lasd a HU17.

oldalon.

Stage 2: Menii 13 (SD-R2530: 12) (5 éra) (@)

Inditd kovasz 1 cup
BL80 fehér kenyérliszt 400 ¢
@ So 1tsp
Viz 150 ml
Szaraz éleszté % tsp

*1 Kb. 5 mm-es kockakra vagja

JeAbBep

*2 Kenyérkeverék csak fehér kenyérhez.
Kovesse a kenyérkeverék csomagolasan

|évé recepteket.

*3 A csomagolason lathaté modon adja hozza.
*4 A kenyérkeverékhez meghatarozott

mennyiség( viz fele.

*5 Vagja 2 — 3 cm - es kockakra és tartsa a

hiitészekrényben.

*6 Vagja 1 -2 cm - es kockakra és tartsa a

hitészekrényben.

HU15

2021/2/6 £ 09:49:58 (




| T (T

B Glutén mentes receptek am rerpr g

HU11. oldalakon.

Gluténmentes kenyér Ju’har és pendlo kenyér GIuEenmentes banankenyér
e Avégeredmény eltér a recepttdl, illetvea (1 6ra 55 perc) Menii 15 (SD-R2530: 14)
lisztkeverék tipusatol fliggden. Juharszirup 2thsp (1 éra 50 perc)
® Kdvesse a alap gluténmentes lisztkeverék Pekandiés 50 g Vaj *1 80g
csomagolasan szerepld receptet. . Cukor 120¢
. , Otmagvas vekni Tojés (L), felvert 3(180¢)
Glutenmentes kenyer (1 éra 55 perc) @ Feher rizsliszt 160¢
Menii 14 (SD-R2530: 13) Orolt mandula 50g
) ] Lenmag 1 thsp —
(1 6ra 50 perc - 1 6ra 55 perc) A4 Szezémmag 2 thsp Banan 2 80g
Viz 430mi | |Tokmag 1 thsp Sit6por 10¢
Bl Tibsp| ek o® | Gluténmentes pizza
@ Alap gluténmentes kenyérlisztkeverak 500g| LNapraforgomag 1tosp Gluts t6s b P
527 Slesstd . . , . . uténmentes pizza
Szdraz élesztt 21sp|  Siilt paradicsom és parmezan kenyér . P
. ) 1 6ra 55 perc) Menii 16 (SD-R2530: 15)
Glutén- és biizamentes kenyér (1 6ra 55 perc (30 perc)
Menii 14 (SD-R2530: 13) gafm,tezta" =L — r— :g 8 i BT
(1 6ra 50 perc - 1 6ra 55 perc) A4 zarftott paradicsom olajban, apritot : @ Fehér rizsliszt 475¢
Tej 310 mi Gluténmentes siitemény Novényi ol 1% bsp
Tojés (M), felvert 2(100¢) , o s Tt
Almaborecet 1tbsp GIuEenmentes csokoladétorta Széraz élesztt 1tsp
Olaj 2thsp Menii 15 (SD-R2530: 14) Gluténmentes tészta
5 1 6ra 50 perc . .
@ Mez e ( -* ) Gluténmentes tészta
- Watep Vej 2 198 | eni 17 (sD-R2530: 16
Barmna rizsliszt 150 ¢ Cukor 1504| Menu (SD- :16)
Burgonyakeményité 300g Tojés (L), felvert 3(180g) | (15Perc) ___ _
Xantangumi 2t5p ©)| Ovasttott étosokoladeé 120 everck/ 2 toas (M) elitése + viz 260
S Gl 2, tsp Eehér rizsii 120 Feher rizsliszt 220¢g
e er’ rizsliszt g Burgonyakeményitd (bsls;ekeverveés) 80¢g
izesitett gluténmentes kenyér Kakagpor 08| S Kukorcakemenyi|\a /(100
) . . Siitépor 10g Xantangumi 1Y thsp
A valasztott keveréknek megfeleld men- Olaj 2thsp
nyiséget hasznaljon és a valasztott kenyér  Gluténmentes teasiitemény 30 1tsp
elkészitéshez adja hozza a kovetkezd i . . . e
hozzivalokat kj <rsiits formab Menii 15 (SD-R2530: 14) eSimara verje fel a tojast és vizet.
0zzavalokat a kenyersuto formaba. (1 6ra 50 perc) eTegye a lisztet, keményitét és xantangumit
Fiiszeres gyiimolcskenyér Vaj *2 80¢g egy masik talba és keverje Ossze alaposan.
1 6ra 50 perc) % Cukor 160 g
(1 6ra 50 perc) Tojas (L), felvert 3(180¢)
VeQY?S gyimoles 100 ¢ @ Fehér rizsliszt 160 g
Fahéj 21tsp Orélt mandula 80g o S
Tealevelek, vagdalva 2tsp . SUISEELA LN L
o 2:1-2cm - es vagva.
Stitépor 10g

Akezelési utasitasokat

B Tésztakészitésreceptek (] e

A|ap Lagy tekercsek / bucik 1 Helyezze az 6sszeteviket a kenyérsité
. i . : formaba a fent felsorolt sorrendben.
Alaptészta Menii 18 (SD-R2530: 17) ' f (
(2 6ra 20 perc) 2 Vélassza ki a mentit.
Mendi 18 (SD-R2530: 17) T— 3 Ossza szét a tésztat 8-10 darabra, és
2 6ra20 % | Széraz élesztd 1% tsp ) - '
(26ra20perc) BLBO fehér kenyérliszt 450 formazzon bucikat. o
% | Széraz éleszt6 Itsp Vaj 30g 4 Helyezze egy kivajazott tepsibe, és hagyja
BL80 fehér kenyérliszt 500 ¢ Cukor 1tbsp 40°C-on kelni, amig dupléjara meg nem né
Vi 30g Olso 115p (kb. 20 perc)
@ Cukor 17 thsp Toj s (Kozepes ), felvert 1(50 g) 5 Szérja meg liszttel
\S/f'J ;;/;Jtspl Viz* 250 m 6 Siisse meg elémelegitett siitében 220°C-on
1Z m i i
* Kicsit siribb tekercshez probalia ki 125 mi vizet 15 percig vagy amig aranybarna lesz.
és 125 ml tejet.
HU16
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Alap kelesztés

Alap kelesztés Tészta
Menii 19 ( SD-R2530: 18)
(2 ora 20 perc)

% | Széraz élesztd

BL80 fehér kenyérliszt
Vaj 30g

@ Cukor 1% tbsp
So 1% tsp
Viz 310ml

%, |Mazsolak *1 100 g

*1 Kb. 5 mm-es kockakra vagja

Forré keresztes zsemle

Menii 19 ( SD-R2530: 18)

(2 ora 20 perc)

% | Széraz éleszto Y tsp
BL80 fehér kenyérliszt 250 g
Vaj 25¢g
Cukor 1tsp
Zsirszegény tejpor 1 tbsp

@ S6 Y2 tsp
Fahéj 1tsp
Vegyes fliszer 2 tsp
Tojas (M), felvert 1(50g)

___|Viz 100 ml

3| Aszalt gyiimélcskeverék 100 g

1 Ossza szét a keveréket 8 golyora. Helyezze
egy enyhén kivajazott tepsibe, és hagyja
40 °C-on kelni, amig duplajara meg nem
nd (kb. 20 perc). Készitsen tésztat kb. 2
EK liszt és 2 EK viz keverékébdl és tegyen
keresztet a zsemlékre, vagy a tetejére
vékony szeletelt tésztat.

2 Siisse meg elémelegitett sitében 220 °C-on
15 - 20 percig vagy amig aranybarna lesz.

3 Még melegen kenje be cukormazzal - 40 g
cukor 4 EK vizben, addig fézve, amig szirup
nem lesz (kb. 5 perc).

Korpas

Korpas Tészta

Menii 20 ( SD-R2530: 19)
(3 ora 15 perc)

% |Szaraz éleszté 1% tsp
Erds korpas liszt 500 ¢
Vaj 30g

@ Cukor 1% tbsp
So 2tsp
Viz 340 ml

Korpas Tészta 70%

Menii 20 ( SD-R2530: 19)

(3 ora 15 perc)

% |Szaraz éleszté 1% tsp
Erds korpas liszt 350 ¢g
BL80 fehér kenyérliszt 150 g

@ Vaj 30¢g
Cukor 1% tbsp
So 2tsp
Viz 330 ml

W HU Ol.indd 17
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Korpas Tészta 50% Indito kovasz
(3cratSperc) : Menii 23 (SD-R2530: 22) (24 éra)
* Sz’?raz ele’zsto 1%1sp Egy élesztés pohar mennyiség
Erds korpas liszt 250 g Rozsliszt 80
BL80 fehér kenyérliszt 250 ¢ S5 " tip
@ vaj 3? & Natur joghurt 60g
(S:zk” ;f’s 2 Viz (20°C) 80 mi
: P Széraz éleszt6 * 1(0.1g)
Viz 320 ml
, , * Hasznalja a késziilékhez mellékelt kovasz
Korpas kelesztés N
) o (inditd) kanalat.
Korpas kelesztés tészta
Menii 21 (SD-R2530: 20) Pizza
(3 6ra 15 perc) Pizza Tészta
* | Szaraz elesztd 1%tsp Menii 24 (SD-R2530: 23)
Erds korpas liszt 500 ¢ (45 perc) @
ol e X [Szhrazélesad Tisp .
S(‘; or ) tzs; P BL8O fehér kenyérliszt 450 g
Olaj 4 thy
Viz wm | © s ) ts;p
.u.f/ Mazsolak *1 100 g Viz 240 ml
*1 Kb. 5 mm-es kockakra vagja
( R

Teljes kidrlésii di6 tekercs 70%
Menii 21 (SD-R2530: 20)
(3 ora 15 perc)

% |Szaraz éleszt6 1% tsp
Erds korpas liszt 350 ¢
BL80 fehér kenyérliszt 100¢
@ Kdzepes zabpehely 50g
Olaj 2 tbsp
Juharszirup 2 thsp
So 1% tsp
Viz 320ml
%, |Di6 *1 100g

*1 Kb. 5 mm-es kockakra vagja

1 Ossza szét a tésztat 12 nagy tekercsre, 20
kisebb tekercsre.

2 Helyezze egy kivajazott tepsire és szorja
meg liszttel. Hagyja 40 °C-on kelni, amig
duplajara meg nem nd (kb. 20 perc).

3 Siisse meg elémelegitett siitében 220 °C-on
12 - 15 percig vagy amig aranybarna lesz.

Kovasz

Kovasz Tészta (Rozs)
fazis 1: Kovasz (indit6): 23 menii

(SD-R2530: 22) (24 6ra)

A kezelési utasitasokat lasd a HU9. oldalakon.
fazis 2: 22 menii (SD-R2530: 21)

(2 6ra 30 perc)

Indité kovész 1 csésze
BL80 fehér kenyérliszt 360 g

@ Rozsliszt 40¢g
So6 1tsp
Szaraz élesztd * Y tsp
Viz 150 ml

* Az SD-YR2550, a szaritott élesztot tegye a

tartaly élesztérekeszébe.

Fank (hasznaljon keletlen kovésztalan

kenyértésztat)

1 Ossza fel a tésztat egyenként 35 g-0s
kis darabokra, és formalja éket golyokka.
Fedje le konyharuhaval és pihentesse
10 - 20 percig.

2 Formazza kerek alakzatdra és vagja ki
tésztat fankformaval.

3 Hagyja kelni a tésztat 20 - 30 percig (amig
az eredeti méretének a duplajara nd)
30- 35 "C-on.

4 170°C-os olajban siisse ki és szdrja meg
fahéjjal és porcukorral.

Focaccia
Menii 24 (SD-R2530: 23)

(45 perc) @

% |Széraz élesztd Yatsp
BL80 fehér kenyérliszt 300g

@ Olivaolaj 1 tbsp
So 1tsp
Viz 170 ml

1 Nyujtsa ki a tésztat 30 cm x 25 cm négyze-
tre és helyezze kivajazott tepsibe.

2 Ujjbegyivel nyomjon mélyedéseket a tész-
taba.

3 Adja hozza kedvenc feltétéit, példaul olajbo-
gyot és paradicsomot.

4 Hagyja 40°C-on kelni, amig duplajara meg
nem ng (kb. 30 perc).

5 Csepegtessen ra oliva olajat és 190 “C-ra
elémelegitett siitdben siisse 20 - 30 percig
vagy amig a széle aranybarna lesz és kéz-
epe jol megsillt.

o Talalja melegen tésztaételekhez.

HU17
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B Edes receptek

Siitemény

Vaj Siitemény
Menii 25 (SD-R2530: 24) (1 6ra 55 perc)

Vaj (1 cm-es kockakra vagva) |200 g
Cukor 180 g
@ Tej 2 tbsp
4 tojas (kozepes), felverve 200g
r Finomliszt (6sszekeverve) 300
= Sijtépor és szitalva 13g

Tea Siitemény
Menii 25 (SD-R2530: 24) (1 6ra 55 perc)

Vaj (1 cm-es kockékra vagva) |200 g
Cukor 180 ¢
Tej 2 tbsp
@ 4 tojas (kozepes), felverve 200 g
~ Finomliszt (6sszekeverve) 300 ¢

~ Siitépor \és szitélva 13g
____|Earl Grey tea (Tealevelek) 1 tbsp
Wil | Aszalt gytimolcsok * 100 g

* Adja hozza, amikor a lisztet kaparja le a 7. lépésben.

Csak siités

Gyiimolcstorta
Menii 26 (SD-R2530: 25)
1d6zit6: 1 6ra 20 perc

Vaj 150 g
Cukor 130¢g
Tojas (M), felvert 3(150g)
Tej 1 tbsp
~ Finomliszt (ésszekeverve ) 250 ¢
L Siitspor  \és szitalva 10g
Aszalt gyimdlcskeverék 70g

1 Keverje habosra a vajat és cukrot egy
talban, majd egyenként adja hozza a felvert
tojasokat.

2 Adjon hozza tejet, szitalja bele az ,A’
hozzavaldkat, és keverje bele a szaritott
gyumolcsoket, minden egyes hozzaadas
utan jol verje fel.

3 Tévolitsa el a dagasztopengét, és bélelje ki a
kenyérsiitd format zsirallé siitbpapirral, majd ontse
bele a formaba az dsszekevert hozzavalokat.

4 Akenyértartalyt helyezze a késziilékbe, és a
halézati csatlakozdt dugja be a konnektorba.

5 Valassza ki a meniit, allitsa be a sitési idét:
1 dra és 20 perc.

6 A kezdéshez nyomja meg a > gombot.

7 Nyomja meg a & gombot, és tavolitsa

el a siteményt, amikor a készlilék 8-szor
hangjelzést ad ki és az END (Vége) mellett a

négyzet ([J) villog.
HU18
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Akezelési utasitasokat
lasd a HU6, HU11 -
HU12. oldalakon.

CSERESZNYES - MARCIPANOS SUTEMENY  |_ekvar

Menii 26 (SD-R2530: 25)

ld6zitd: 1 6ra

Finom kristalycukor 50g

Vaj 175¢
Tojas (M), felvert 3(150g)
Eleszt6s liszt 225¢
Cukrozott cseresznye, vagdalva 100 g
Reszelt marcipan 75¢

Tej 60 ml
Feltét (Mandula pehely, porkélt) 15g

1 Keverje habosra a vajat és cukrot egy
talban, majd egyenként adja hozza a felvert

tojasokat.

2 Adja hozz4 a lisztet a cseresznyékkel és
marcipannal, majd keverje alaposan 6ssze a
tejjel, hogy lagy tésztat kapjon.

3 Tavolitsa el a dagasztopengét, és bélelje ki a
kenyérsitd format zsiréllé stitépapirral, majd ontse
bele a forméaba az dsszekevert hozzavalokat.

4 Akenyértartalyt helyezze a késziilékbe, és a
halézati csatlakozot dugja be a konnektorba.

5 Ovatosan szérja meg manduléval a keverék
tetejét.

6 Véalassza ki a mendt és az id6zitét 1 orara.

T Ha a siitemény tovabbi sitést igényel, akkor
valassza ismét a mendt és allitsa be az
id6zit6t tovabbi 3 - 5 percre. Ha még mindig
egy kicsit ragados, akkor az allas id6 alatt
még meg fog.

8 Asslités végén szaraz hdallo kesztyivel
vegye ki a stit6format a f6egységbl.
Hagyja 5 - 10 percig hilni, miel6tt kivenné a
kenyeret.

Eperlekvar

Menii 27 (SD-R2530: 26)
1d6zit6: 1 6ra 40 perc

Eper, finomra apritva 600 g
@ Cukor 400¢g
Lekvarzselésité pektin * 13g
Baracklekvar
Menii 27 (SD-R2530: 26)
1d6zit6: 1 6ra 30 perc
Sargabarack, finomra apritva {500 g
©)| Cukor 250¢
Lekvérzselésitd pektin * 6g(1%tsp)

* Szérja meg pektinnel a hozzavalokat a
kenyérs(itd formaban, mielétt a stitéformat

betenné a f6 egységbe.

Befott

Almaszoész

Menii 28 (SD-R2530: 27) d6zit6: 1 6ra 20 perc

@ Alma, megtisztitva, kockazva
Viz

1000g

2 thsp

o Afézés befejezése utan keverje meg.

Barack vaniliaszészban

Menii 28 (SD-R2530: 27) Id6zité: 1 6ra

Oszibarack, kimagozva és 8
darabra vagva

@ Cukor

Vaniliarud

Viz

1000¢
100¢
Y

125 ml

o Af6zés befejezése utdn lyukacsos
szedbkanallal tegye egy talba a barackokat.
Ezutan évatosan dntse ré a gyimdlcsre a

szirupot. Hagyja kihilni.
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B Kézi receptek an Pt

Suteménytészta dagasztasa Rizsliszt angol muffin tészta
Siitemény Tészta 1. szakasz - Kenyér dagasztas: 30. menii (SD-R2530: 29)
2. szakasz - Kelesztés: 31. menii (SD-R2530: 30)

Menii 29 (SD-R2530: 28)

Id6zits: 20 perc (Dagasztasi hémérséklet: 28 °C)

Vaj (1 om-es kookakra vagva) |200 g ° ?1?;2 :rt;rg)?;ogus atng;)l muffin elkészitése (10 hlvelyk).
Cukor 180 g Al

@ Tej 2 tbsp Széraz éleszt6 11tsp

Tojas (M), felvert 4(200g) f?ye;él;]{ 1 tfif‘s felﬂté§e+t1 430¢

r Finomliszt (ésszekeverve) 300¢ Ojaslener| Cedlangyosivize
Mak luté litemé Barna rizsliszt 300¢g
a HOS giu énmentes su emeny Burgonyakeményits 100¢

Menii 29 (SD-R2530: 28) Zsirszegény tejpor * 50¢g

1d6zit6: 10 perc Xantangumi 1tbsp
NG6vényi olaj 150 g Cukor 1 thsp
Tojas (M), felvert 3 (150 g) S6 1tsp
Tej 10 ml o .

Cukor 180 Atejpor elhagyhatd.

©)| Fehr rizsliszt 20¢ Feltét
Ground almond 75¢ [Kukoricadara | Megfeleld sszeg |
Siitépor 17 thsp
Citromlé 1% thsp 1 szakasz
Mak 23g

" . 1 Lasd a Kenyérdagasztas 1 - 4. 1épését. (HU13. oldal
e Cukormaz, ahogyan szeretik. Keverjen dssze 15 g citromlevet 75 g yerdad P ( )
porcukorral, és szérja meg a siilt gluténmentes stiteményt. (Dagasztasi id6 bedllitasa: 5 perc)
2 A dagasztas befejezése utan nyissa ki a fedelet, kaparja le a lisztet.

Kenyér dagasztas és keltetés 3 Pihentesse 5 percig.

Kenyér Tészta 4 Ismételje meg a Kenyérdagasztas 1 - 4 Iépéseket. (HU13. oldal)

1. szakasz - Kenyér dagasztas: 30. menii (SD-R2530: 29) o

2. szakasz - Kelesztés: 31. menii (SD-R2530: 30) (Dagasztasi id6 bedllitasa: 10 perc)

(Dagasztasi hémérséklet: 28 °C) =
Szaraz éleszt6 1% tsp 2 szakasz g
BL80 fehér kenyérliszt 500 g 1 Lasd a Kelesztés 1 - 5. 1épését. (HU13. oldal) 2

@ Cukor 1 tosp (Kelesztési id6 beallitasa: 20 perc)

So 1% tsp

Tojas, felvert 25¢g 2 Tegyen kb. 90 g tésztat a formaba, és a befejezéshez szorja meg a
Viz 320 ml kukoricaliszttel.

Vel 15¢ 3 Kelessze meg a méretének a 80 %-ara 40 °C-os siitében 30 perc

1 szakasz alatt.

1 Lasd a Kenyérdagasztas 1 - 4. [épését. (HU13. oldal) 4 Szérja meg kukoricaliszttel a feliiletét és takarja le a format.

(Dagasztasi id6 bedllitasa: 20 perc)
2 Amikor a dagasztas befejez6dott, tegye a vajat a kenyérsiité formaba
és zarja le a fedelet.

5 180 °C-os sutében kb. 15 percig siisse.

3 Pihentesse 5 percig.

4 Ismételje meg a Kenyérdagasztas 1 - 4 1épéseket. (HU13. oldal)
(Dagasztasi idd beallitasa: 12 perc)

2 szakasz

opcid 1:

1 Formézza kész tésztat a kedvenc formajéra és hagyja kelni a sitben

opcié 2:

1 Lasd a Kelesztés 1 - 5. [épését. (HU13. oldal)

HU19
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Hibaelharitas

Miel6tt a szervizhez fordulna, ellendrizze végig az alabbiakban leirtakat.

Probléma Ok és mUvelet

F6zés kozben vagy utan

[Minden kenyérfajta]
® Aliszt sikertartalma nem elegendd, vagy nem megfeleld lisztet hasznalt. (A glutén minéségét
befolyasolja a hémérséklet, a nedvessegtartalom, a liszt tarolasi modja és az aratasi idéjarasi
viszonyok.)
— Prébaljon ki mas tipusu, méarkaju vagy mas szallitasbol szarmazo lisztet.
® Kevés folyadékot hasznalt, ezért tulzottan tdmér a tészta.
— Az erésebb, nagyobb proteintartalmu liszt tébb vizet nyel el, ezért adjon még a tésztahoz plusz
10 - 20 ml vizet.
©® Nem megfelel§ fajtaju élesztét hasznal.
— Olyan szaraz eleszt6t hasznaljon, amelynek a tasakjara ,,Kénnyen keveredik”, ,Gyorsan hat”
; ) ) vagy ,,Koénnyen siil” van irva. Ennél a fajtanal nincs sziikség elézetes erjedésre.
Nem sima a kenyér teteje. ® Nem elegendd, vagy tl oreg éleszt6t hasznal.
— Hasznélja a mellékelt mérékanalat. Ellendrizze az éleszté szavatossagi idejét. (A szaraz élesztét a
hiitészekrényben tarolja)
® Dagasztas el6tt folyadék érte az élesztét.
— Ellenérizze, hogy a hozzavalokat a leiras szerinti, helyes sorrendben tette - e a gépbe. (HU6 oldal)
® Tul sok sot hasznalt, vagy a cukor nem volt elég.
— Ellenérizze a receptet, és a helyes mennyiseget a mellékelt mérékanallal mérje ki.
— Ellenérizze, hogy a tdbbi hozzavalé nem tartalmaz - e s6t és cukrot.

Akenyér nem kelt meg
elegendd mértékben

® Hasznalhato fank, pizza és mas elkészitésére.
Kérjik, er8sitse meg, hogy a siités mely allapotban allt le és folytassa a kdvetkez6 miiveletekkel.
e Ha még szaraz éleszt0 van az élesztbadagoloban (csak SD-YR2550)

Felhasznalhaté-e Gira a ~, Fank vagy pizza keszitéséhez kezdje jra a teszta keszitéset a "Pizza’ tészta eljaras

tészta, ha nem sikerilt? alkalmazasaval (HU7, HU17 oldal).
Pl.: Ateszta nem lett o Amikor a szaraz éleszté mér dssze van keverve a tobbi dsszetevovel.
megstitve ... stb. — Vegye ki a tésztat és készitsen fankot vagy pizzat (HU7, HU17 oldal).

o Amikor a kenyértészta félig kelt meg vagy stlt meg.
— Vegye ki a tésztat és kezdje el siitni 170°C-on a siit6ben 40 percig. Sités kdzben figyelje a helyzetet.

Akenyér nem kelt meg ® Nem hasznélt széraz élesztét.
TR — Tegyen megfeleld mennyiségl szaraz éleszt6t az élesztd - adagoldba.
egyaltalan. % A p )
® Nem elegendd, vagy tul 6reg éleszt6t hasznal.
A ittt kenvér halva — Hasznalja a mellékelt mér6kanalat. Ellendrizze az élesztd szavatossdgi idejét. (A szaraz éleszt6t a hiitdszekrényben térolja)
RSB e T ® Kenyeérsiités kozben aramkimaradas volt, vagy leallitotta a gép.
©s 1agacsos. | Kikell venni a kenyeret a kenyértartalybol, és egy Ujra el kell inditani a programot (j hozzavalokkal. |

s B

® Az élesztétartaly aktivalodasanak ideje mas és mas, a meniitél és a szobahémérséklettdl fligg.

A szaritott éleszté nem esik ® Nedves lehet az éleszt6tartaly, vagy sztatikusan felt6ItGdott.
be a kenyértartalyba. (Csak — Torolje le egy nedves ruhadarabbal, majd hagyja megszaradni.
SD-YR2550) ® Nedvesség érte a szaritott élesztét.
— Hasznéljon Uj, szaritott élesztét.
Ragacsos a kenyér és nem @ TUl forrdn szeletelte. o
szeletelhetd egyenletesen. — Szeletelés elbtt racsra helyezve hagyja kihilni a kenyeret, hogy eltavozhasson a géz.

® Tul sok éleszt6t / vizet hasznalt.
— Ellenérizze a receptet, és a helyes mennyiséget a mellékelt mérokanallal (élesztd) / élesztds
pohar (viz) mérje ki.
— Ellenérizze, hogy a tobbi hozzavalé nem tartalmaz - e folyadékot.
® Tl sok lisztet hasznalt.
— Aliszt mennyiségét mérje ki pontosan mérlegen.

Tul magasra n6 a kenyér.

® Tul sok éleszt6t hasznalt.
Akenyér tele van — Ellendrizze a receptet, és a helyes mennyiséget a mellékelt mérékanallal mérje ki.
|égbuborékkal. ® Tul sok folyadékot hasznalt.
— Neémelyik liszt tobb folyadékot nyel el mint a tobbi, 10 - 20 ml - rel prébalja csGkkenteni a folyadékmennyiséget. |

HU20
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Probléma

Akelés utan dsszeesik a
tészta.

Nem sima a kenyérhéj, és
kihdléskor megpuhul.

Akenyér oldala beesett és
az alja nyirkos.

Hogyan maradhat ropogds a
kenyérhéj?

Abriés alja til zsiros.
Ahéja zsiros.
Atésztdjaban nagy lyukak
vannak.

Kenyérkeverék hasznalata
esetén a brids nem jol valik
el a kenyértartalytol.

Miért nem keverednek Gssze
megfelelden a hozzavalok?

Az adalékanyagok nincsenek
megfelelden dsszekeverve.

A briés programnal az
extra dsszetevok nem
megfelelden keverednek a
tésztaba.

A mazsola és magadagolobdl
az extra hozzavalok nem esnek
be a kenyértartalyba.

Akenyér aljan és oldalain tdl
sok liszt marad.

W HU Ol.indd 21
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Ok és mavelet

Fézés kdzben vagy utan

-

.

® Gyenge mindségl a liszt.

— Probaljon ki mas lisztfajtakat.
® Tl sok folyadékot hasznalt.
— 10 - 20 ml - rel probalja csokkenteni a vizmennyiséget.

.

® Akenyérben marad egy kis g6z, ami slités utan bejut a héjba, és egy kicsit megpuhitja azt.
— A g6z mennyiségének csokkentése érdekében, 10 — 20 ml - rel csbkkentse a vizmennyiséget.

-

.

@ S{ités utan tul sokaig hagyta a gépben a kenyeret.
— Amikor befejezédott a stés, azonnal vegye ki a kenyeret.
® Kenyérs(ités kdzben dramkimaradas volt, vagy leallitotta a gép.
— Ha tébb, mint 10 percre leallitja a késziléket, akkor a készlilék kikapcsol.

-

.

® Ha azt szeretné, hogy a kenyér ropogdsabb legyen, hasznalja a ,S6tét” kenyérhéjszin opcict, vagy igény
szerint slisse a kenyeret hagyomanyos siitében 200 °C-on (6-os fokozaton) 5-10 perccel tovabb.

-

.

® Ahangjelzés megszdlalasa utan, 5 percen belil adta a vajat a tésztahoz?
— Amikor a kijelzén a még hatralévd idétartam jelenik meg, mar ne tegye be a vajat. (HU9 oldal)

Nem lesz elég vajas ize, de megsiithetd.

-

.

® Probalja ki a kdvetkezoket.

— A 10 meni esetében jobban siil meg, ha kicsit csdkkenti az éleszté mennyiségét. (Ha kulon adja

hozza az éleszt6t.)

— Kenyérliszt - keverék alkalmazasa esetén kovesse a receptnél irtakat, de a keverék
mennyiségének 350 — 500 g kdzott kell lennie.

— Tegye be az élesztétartalyba az élesztét (ha azt kilon kell beadni), a szaraz keveréket és a vajat pedig a
kenyértartalyba. Ezutan ontse ré a vizet. Ha extra alkotrészek is kellenek, azokat késébb adja hozza. (HU9 oldal)

— Arecepttdl fliggéen a végeredmény kiilénbdz6 lehet.

J

.

® Nem tette be a dagasztélapatot a kenyértartalyba.
— Ahozzavalok betétele elétt ellendrizze, hogy a dagasztélapat a kenyértartaly van - e.

JeAbBep

-

.

® Aplusz hozzavaldkat a hangjelzés el6tt tette a mazsola- és didadagoldba és az , WW " villogasa
kozben tette a kenyérsiité formaba?
— Aplusz hozzavaldkat a hangjelzés elétt kell a mazsola- és dibadagoldba tenni, a kenyérsitd

forméba pedig azelétt, hogy a , Wi villogni kezd a kijelz6n.

.

® Akiegészitd hozzavaldkat a hangjelzés megszolalasat kvetd 5 percen belil adta hozza?
— Akiegészité hozzavaldkat akkor kell hozzaadni, amikor a , ‘WW " villog a kijelzén.

® Egyes kenyértésztakba nehezebb belekeverni az extra hozzavaldkat, vagy nem is keverednek bele.
— Csokkentse felére a plusz hozzavaldkat.

® Az extra hozzévaldk feliilete nagyobb, mint a mazsola és magadagolé szaja?
— Tegye be Ugy az extra hozzavaldkat, hogy a feliiletik kisebb legyen, mint a mazsola és
magadagolo széja. (HU8 oldal)
Amazsola és magadagolé kapacitasa 150 g, de ez fligg a hozzavalok allapotatol és tipusatol,
amelyek tulcsordulhatnak.

-

® Tl sok lisztet és tul kevés folyadékot hasznalt.
— Ellendrizze a recepten a lisztmennyiséget, és mérlegen mérje ki, a folyadékot pedig a mellékelt

élesztds pohar adagolja.

J

HU21
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Hibaelharitas

Miel6tt a szervizhez fordulna, ellendrizze végig az alabbiakban leirtakat.

Probléma

Nem stilt meg a kenyér.

Nem jon ki a kenyér.

Amikor kiemeli a kenyeret
a kenyértartalybol, a
dagasztélapat a kenyérben
marad.

A gluténmentes tésztam nem
sikerilt.

Lekvar fozésénél el6fordulhat,
hogy odakozmal, vagy a
dagasztdlapat nem

emelhetd ki.

Kifutott a lekvar.

Tul hig, nem elég stirli a
lekvar.

Milyen fajta cukor alkalmas
lekvérfozéshez?

Fagyasztott gylimélcs is
hasznalhat6?

HU22
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Ok és mivelet

Fozés kdzben vagy utan

s B

® Atésztakészitd (Tészta) meni lett kivalasztva.
— Atésztakészitd programnal nincs siités.
® Kenyérsités kozben aramkimaradas volt, vagy ledllitotta a gép.
— Ha tobb, mint 10 percre ledllitja a késziiléket, akkor a késziilék kikapcsol. Ha a tészta mar
felemelkedett és megfelelének bizonyul, vegye ki és probalja hagyomanyos stitében megsiitni.
® Kevés a viz, és miikodésbe Iépett a motorvédelem.
Ez csak tllterhelés esetén fordul el, amikor a motornak tul nagy erét kell kifejtenie.
— Forduljon tandcsért a bolthoz, ahol a gép vasarolta. Legkdzelebb ellendrizze a receptet, és a pontos
mennyiséget a mellékelt élesztés pohar mérje ki.
® Elfelejtette betenni a dagasztdlapatot.
— Legel6szor azt ellendrizze, hogy a dagasztdlapat bent van - e. (HU6 oldal)
® Akenyértartalyban 1év6 tengely, amire a dagasztolapat ker(l, merev és nem forog.
— Ha a dagasztélapatot a tengelyhez illeszti, és az nem forog, ki kell cserélni a dagaszté tengelytarté
egységet. (Forduljon az lizlethez, ahol a gép vasarolta, vagy a Panasonic - szervizhez.)

L J

s B

® Ha a kenyeret nem lehet kdnnyen kivenni a tartalybol, hagyja azt 5 - 10 percig hiilni, felligyelve arra, hogy
senki vagy semmi ne éghessen meg t6le.
Ezutan konyhai fogokeszty(ivel megfogva rdzza meg parszor.
(Fogja meg a foganty(t, hogy az ne legyen a kenyér utjaban.)

L J

® Nem elég rugalmas a tészta.
— Mielétt 6vatosan kivenné a kenyérbdl a dagasztélapatot, varja meg, hogy teljesen kihljon.
A lisztek vizelnyeld képessége valtozo, legkdzelebb probalja 10 — 20 ml - rel megndvelni a
vizmennyiséget.
® Kenyérhéj van a dagasztélapat alatt.
— Minden egyes kenyérslités utan mossa le a dagasztélapatot és a tengelyt.

® Atészta tlsagosan lagy volt.
— Csokkentse a viz mennyiségét vagy ndvelje a xantangumi mennyiségét.
® Atészta tilsagosan kemény volt.
— Csokkentse a xantangumi mennyiségét vagy nvelje a viz mennyiségét.

L J

s B

® Tul kevés a gylimdlcs vagy tul sok a cukor mennyisége.
— Tegye a kenyértartalyt a mosogatdba, és félig toltse meg meleg vizzel. Hagyja azni a
kenyértartalyt, amig a raégett lekvar le nem valik réla és a dagasztélapatrél. Ezutan puha
szivaccsal stb. mossa le.

. J

® Tul sok gylimélcsét vagy tul sok cukrot hasznalt.
— Csak a HU18 oldalon, a receptben megadott gyiimolcs és cukor mennyiségeket alkalmazza.

® A gylimolcs tulérett vagy éretlen volt.
® Tulzottan csokkentette a cukor mennyiségét.
® Nem volt elég a f6zési id6.
® Az alkalmazott gylimdlcsnek tul alacsony volt a pektintartalma.
— Hagyja a lekvart teljesen leh(ilni. Hilés kdzben még siirlisddik.
— Atll hig lekvart felhasznalhatja szoszként.

L J

s B

® Afehér kristaly - és porcukor hasznalhato.

. J

( 3

® Csak lekvar és befétt hasznalhato.

L J
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Probléma

Az alkoholban eltett
gylmodlcs alkalmas
lekvarfézésre?

Befétt készitésekor
Osszetoporodik a gyimoles.

Adagasztdlapét mozgésakor zorgés hallhatd.

Kenyérsiitéskor égett szag
érzodik.

Fust jon ki a géz kivezeté
nyilasokon.

Alul kijut a tészta a
kenyértartalybol.

Megjelenik az ,1” - es szam a
kijelz6n, és a mivelet leall.

A ,H01", ,H02” jelzés jelenik
meg a kijelzén.

Az ,U50" jelzés jelenik meg a
kijelzén.
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Ok és mavelet

Fdzés kozben vagy utan

® Ne hasznalja. Nem kielégit6 a mindsége. ’

® Tl sokaig fézte. Esetleg tul érett volt a gyimalcs. ’

Ismeretlen

® Ez azért van, mert a dagasztolapat lazan csatlakozik a dagasztétengelyhez. (Ez nem jelent meghibasodast.)

® \/alészinlileg valamilyen hozzavalé a flitéegységre froccsent.
— ldénként el6fordulhat, hogy keverés kozben egy kis liszt, mazsola vagy mas hozzéavalo kikeril
a kenyértartalybdl. A stités utan, amikor a kenyersité mér lehdilt, egyszeriien tordlje tisztéra a
flitdegységet.
— Amikor a hozzavalokat a kenyértartalyba teszi, vegye ki a tartalyt a kenyérsitébdl.

® Kis mennyiségl tészta kijut a szell6z6nyilasokon (de ez nem akadélyozza a forgdrészek forgasat). Ez
nem jelent meghibasodast, de alkalmanként ellendrizze, hogy a tengely megfeleléen forog - e.
— Ha a dagasztdlapatot a tengelyhez illeszti, és az nem forog, ki kell cserélni a dagasztd tengelytartd
egységet. (Forduljon az lizlethez, ahol a gép vasarolta, vagy a Panasonic - szervizhez.)

(A kenyértartaly alja)

=2 Dagasztd tengely
¥
% Dagasztd
tengelytartd egység
Szellzényilasok (0sszesen 4 db)  Dagaszto tengely Rendelési szam ADA29E226

Kivétel megjelenitése

® Ha a gép tapellatasa bizonyos idére megszakad, a kijelzén megjelenik az ,1” - es szam, miutan a
tapellatas helyreallt.
(A gép készenléti izemmadba kerilt, és nem tudta folytatni a programot.)
— Vegye ki a kenyeret, a tésztat vagy a hozzavalokat, és kezdje elolrél a mlveletet Uj hozzavalokkal.

® A jelzés arra figyelmeztet, hogy a kenyérsiité mikodésében valami probléma Iépett fel.
— Forduljon az Uizlethez, ahol a gép vasarolta, vagy a Panasonic - szervizhez.

® Meleg a készlilék (40 °C - ndl melegebb). Ez ismételt hasznalat esetén fordulhat el6.
— Varjon, amig a hdmérséklete 40 °C ala csokken, miel6tt Ujra inditana egy programot (az ,U50” jelzés eltlinik).

HU23

2021/2/6  _E4F 09:50:01 (

(T

JeAbBep




