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Standard programs and recipes

Standard bread recipes

Basic white bread (programs 1 and 2)

Program: Basic White 500g

Water (27°C/80°F) or milk 220ml

Milk powder (if you use water 1tbsp

instead of milk)

Oill Ttbsp

Salt 2/3tsp

Sugar Ttbsp

White flour 350g (2/2 cups)
Dried yeast Ttsp

Wholewheat bread (programs 3 and 4)

Program:Whole Wheat 500¢g
Water (27°C/80°F) 230ml
Ol 1tbsp
Salt Ttsp
Honey OR sugar 2tbsp
Wholewheat flour 350¢g
Dried yeast Ttsp

French bread (program 5)

Program: French 500g

Water (27°C/80°F) 200ml

Qil 1tbsp

Salt Ttsp

White flour 350g (272 cups)
Dried yeast Ttsp

Sweet bread (program 6)

Program: Sweet

750g

280ml
1/2tbsp

1Vatbsp

Ttsp

1/atbsp

455g (3% cups)
Ttsp

750g

280ml
1tbsp
Ttsp
2tbsp
450g
Ttsp

750g

260ml

1/2tbsp

1atsp

450g (3% cups)
Ttsp

1000g

350ml
2tbsp

2tbsp
1Vatsp

2tbsp

560 (4 cups)
Ttsp

1000g

350ml
2tbsp
2tsp
2tbsp
560g
Ttsp

1000g

330ml

2tbsp

2tsp

560 (4 cups)
Ttsp

Water (27°C/80°F) or milk 180ml

Milk powder (if you use water 1tbsp

instead of milk)

Ol 1/2tbsp

Salt 2/3tsp

Sugar 3tbsp

White flour 300g (2 cups)
Dried yeast Ttsp

Super rapid bread (program 7)

Program: Super Rapid

240ml
1Vatbsp

2tbsp
Ttsp
4tbsp

400g (2 2/3 cups)

Ttsp

300ml
2tbsp

3tbsp

Ttsp

5tbsp

500 (3 1/3 cups)
Ttsp

Water (27°C/80°F) or milk -

Milk powder (if you use water -
instead of milk)

Ol -
Salt -
Sugar -
White flour -
Dried yeast -

280ml
1Vatbsp

1Vatbsp

Vatsp

1Vatbsp

450g (34 cups)
Ttsp

350ml
2tbsp

2tbsp

Ttsp

2tbsp

560 (4 cups)
4tsp
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Gluten-free bread (program 8)

Program: Gluten Free 500g 750g 1000¢g
Water (27°C/80°F) or milk - - 340ml

Milk powder (if you use water - - 2tbsp
instead of milk)

Oill - - 2tbsp

Salt - - 1Vatsp

Sugar - - 2tbsp
Gluten-free flour - - 560 (4 cups)
Dried yeast - - 2/atsp

Dough/pizza dough (program 9, optionally program 12 afterwards)

Program: Dough 500g 750¢g 1000¢g
Water (27°C/80°F) or milk - - 330ml

Milk powder (if you use water - - 2tbsp
instead or milk)

Ol - - Vi cup

Salt - - 2tsp

Sugar - - 4tbsp
White flour - - 560 (4 cups)
Dried yeast - - 2tsp

Pasta dough (program 10)

Program: Pasta Dough

Semolina 2 cups
Large eggs 3
Olive ol 2tbsp
Salt Vatsp

Strawberry or blackberry jam (program 11)

Program: Jam

Fresh or frozen (thawed) fruit 2 cups

Sugar 14 cups
Blueberry, apricot, peach or pear jam (program 11)

Program: Jam

Fresh or frozen (thawed) fruit 2 cups
Sugar 1/ cups
Lemon juice 2tbsp

Conversion table

tsp/tbsp/cup ml
Vatsp Tml
Vatsp 2ml
Ttsp S5ml
Ttbsp 15ml
Ya cup 50ml
1/3 cup 75ml
V2 cup 125ml
2/3 cup 150ml
3/4 cup 175ml

1 cup 250ml
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Baking times and temperatures

The standard keep-warm temperature for the bread types and Bake Only in the tables below is 60°C.
The keep-warm temperature for jam is 20°C.

The maximum delay time that can be set for all breads except Super Rapid and Gluten Free is 13 hours.
The maximum delay time for Bake Only is 1 hour and 30 minutes.

Optional: adding extra ingredients during the dough stage

Program Adding extra ingredients (when appliance beeps)
Basic White After 45 min.
White Rapid After 20 min.
Whole Wheat After 46 min.
Whole Wheat Rapid After 19 min.
Sweet Afer 20 min.
Gluten Free After 17 min.
Dough After 16 min.

Duration and temperatures in the baking stage

Type Crust Baking temp. Weight Baking time Process time
White Light 110°C 500g 45 min. 3 hrs 50 min.
750g 50 min. 3 hrs 55 min.
1000g 55 min. 4 hrs
Medium 120°C 500g 45 min. 3 hrs 50 min.
750g 50 min. 3 hrs 55 min.
1000g 55 min. 4 hrs
Dark 130°C 500¢g 60 min. 4 hrs 5 min.
750g 65 min. 4 hrs 10 min.
1000g 70 min. 4 hrs 15 min.
White Rapid Light 110°C 500g 45 min. 2 hrs 40 min.
750g 50 min. 2 hrs 45 min.
1000g 55 min. 2 hrs 50 min.
Medium 120°C 500¢g 45 min. 2 hrs 40 min.
750g 50 min. 2 hrs 45 min.
1000g 55 min. 2 hrs 50 min.
Dark 130°C 500g 55 min. 2 hrs 50 min.
750g 60 min. 2 hrs 55 min.
1000g 65 min. 3 hrs
Whole Wheat Light 120°C 500¢g 45 min. 3 hrs 45 min.
750g 50 min. 3 hrs 50 min.
1000g 55 min. 3 hrs 55 min.
Medium 130°C 500g 50 min. 3 hrs 50 min.
750g 55 min. 3 hrs 55 min.
1000g 60 min. 4 hrs
Dark 140°C 500¢g 60 min. 4 hrs
750g 65 min. 4 hrs 5 min.
1000g 70 min. 4 hrs 10 min.
Whole Wheat Rapid  Light 120°C 500g 45 min. 2 hrs 34 min.
750g 50 min. 2 hrs 39 min.
1000g 55 min. 2 hrs 44 min.
Medium 130°C 500¢g 50 min. 2 hrs 39 min.
750g 55 min. 2 hrs 44 min.
1000¢g 60 min. 2 hrs 49 min.
Dark 140°C 500g 55 min. 2 hrs 44 min.

750g 60 min. 2 hrs 49 min.
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Baking temp. Baking time Process time
1000g 65 min. 2 hrs 54 min.
French Light 115°C 500g 50 min. 5 hrs 45 min.
750g 55 min. 5 hrs 50 min.
1000g 60 min. 5 hrs 55 min.
Medium 125°C 500g 55 min. 5 hrs 50 min.
750g 60 min. 5 hrs 55 min.
1000g 65 min. 6 hrs
Dark 135°C 500¢g 60 min. 5 hrs 55 min.
750g 65 min. 6 hrs
1000g 70 min. 6 hrs 5 min.
Sweet Light 105°C 500g 53 min. 3 hrs 19 min.
750g 57 min. 3 hrs 22 min.
1000g 58 min. 3 hrs 23 min.
Medium 115°C 500¢g 54 min. 3 hrs 19 min.
750g 57 min. 3 hrs 22 min.
1000g 60 min. 3 hrs 25 min.
Dark 135°C 500¢g 58 min. 3 hrs 23 min.
750g 61 min. 3 hrs 26 min.
1000g 64 min. 3 hrs 29 min.
Super Rapid Medium 140°C N/A 25 min. 58 min.
Gluten Free Medium 115°C 750g 95 min. 2 hrs 54 min.
1000g 100 min. 2 hrs 59 min.
Dough N/A N/A N/A 0 min. 1 hr 30 min.
Pasta Dough N/A N/A N/A 0 min. 14 min.
Jam N/A 115°C N/A 45 min. 1hr
Bake Only N/A 120°C N/A 10 min. 10 min.

Ingredients and tools

This chapter describes a number of ingredients and tools used for baking bread. Each ingredient has a special purpose. It is important to
purchase high-quality ingredients and use them in the exact amounts specified in the recipes. While some ingredients are interchangeable, others
will produce poor results in bread.

Ingredients

White flour
White flour contains enough protein (gluten) to give a lot of volume and texture to bread. It is gluten that forms the cell wall structure, traps
and holds the air bubbles and allows the bread to rise. Most flour is bleached. This does not affect the baking performance or the shelf life.

Wholewheat flour
Wholewheat flour is a coarsely ground type of flour milled from the entire wheat kernel - brand, germ and endosperm.The brand and germ
provide the brown colour and nutty flavour while increasing fibre. Baking with wholewheat flour results in shorter, denser loaves.

Rye flour
Rye flour is made by finely grinding rye kernels. Only flours made from wheat and rye contain gluten-forming proteins. The gluten in rye flour is
not very elastic, therefore rye flour must be used in combination with wheat flour.

Cereals, grains and seeds
Cereals, grains and seeds provide variety in texture, flavour and appearance of breads. They increase fibre content. Three, five, seven or twelve-
grain cereals can be substituted in a recipe for any multi-grain cereal. Cracked wheat is the wholewheat kernel that is cracked into particles of
different sizes from coarse to fine. Bulgur is the wheat kernel with the bran removed, which is steamed, dried and ground. Natural bran, both
wheat and oats, cuts the gluten strands. Therefore do not use more bran than is stated in the recipe.

Gluten-free flour
Gluten is present in many cereals, such as wheat, rye, barley, oats, etc. Gluten-free bread is to be made exclusively from gluten-free flour or
gluten-free bread mixes.

Semolina flour
Semolina, a creamy yellow coarsely ground flour milled from hard durum wheat, is high in protein. It is used to make fresh pasta. Pasta dough
made of semolina is easier to knead and holds its shape better during cooking than pasta dough made with all-purpose flourYou can replace
part of the all-purpose or wholewheat flour by semolina.

Fats
Fats tenderise, add flavour and extend shelf life of bread by retaining moisture. Shortening, margarine, butter or oil can be interchanged in
recipes. Loaves baked with these fats will vary slightly. Avoid low-calorie soft margarine as the higher water content can greatly affect loaf size
and texture.
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Salt
Salt controls the action of the yeast and adds flavour. Never omit salt from the dough. The amounts used are small but necessary. Without salt,
the bread may overrise or collapse.

Sugars
Sugars provide food for the yeast as well as sweetness for the loaf and colour for the crust. Unless indicated in the recipe, use granulated white
sugar. Honey, brown sugar and molasses give bread a unique flavour and colour. Substituting one for the other may affect the final result.
Aspartame-based (not saccharin-based) granular sugar substitutes can be used. Substitute equal amounts for sugar in the recipe.

Liquids
Liquids blend with the flour to produce an elastic dough. Milk gives a tender texture while water results in a crisper crust. Skimmed milk powder
and buttermilk powder increase the nutritional value while softening the texture.There is no need to reconstitute skimmed milk powder or
buttermilk powder. The use of these powders increases the number of recipes that may be used in combination with the timer function. Do not
use the timer function for recipes that require fresh milk. Buttermilk powder tends to blend better when added after the flour.
If you use milk instead of water and milk powder; use the same amount as the water. Homogenised, 2%, 1% or skimmed milk can be used in
recipes that require milk. Unsweetened fruit and vegetable juices can be used in amounts stated in the recipes. Read the labels of these juices to
make sure they do not contain added salt, sugar or sweeteners.

Eggs
Eggs add colour; richness and flavour. Always use large-size eggs fresh from the refrigerator. Do not use the timer function for recipes that require
fresh eggs.

Cheese
Do not press cheese into the measuring spoon when you measure it. Low-fat cheeses may affect the loaf height and shape. Do not use the
timer function for recipes that require cheese

Yeast
Yeast, a tiny single-celled living organism, feeds on the carbohydrates in flour and sugar to produce carbon dioxide gas that makes bread rise.
Mixed with water and sugar, yeast wakes up during the kneading process and fills the dough with tiny bubbles that make it rise. Initial baking
causes the dough to rise higher until the yeast is inactivated. Exposure to air, heat and humidity decreases yeast activity. Always use yeast before
the expiry date. After opening, store yeast in the refrigerator in its original container, and use within 6-8 weeks.There are 3 types of yeast
available - active dry, instant, and breadmaker yeast. Breadmaker yeast is a particularly active strain of yeast with increased levels of ascorbic acid
(vitamin C). It was developed specifically for use in breadmakers.To substitute active dry yeast or instant yeast for breadmaker yeast, increase the
amount stated in the recipe by /4 teaspoon. For the best results, use the type of yeast specified in the recipe. Heat kills yeast. When you prepare
fillings, it is important that you let ingredients such as melted butter cool down before you use them. Keep yeast away from liquids, fats and salt
as they slow the activity. Do not increase the amount of yeast stated in the recipe.

Cinnamon and garlic both inhibit rising. If you use these ingredients, add them at the corner of the bread pan to make sure they do
not touch the yeast.

Testing yeast activity
Dissolve 1 tsp sugar into /2 cup lukewarm water in a measuring cup. Sprinkle 2 tsp yeast over the surface. Stir gently. Let the mixture sit
undisturbed for 10 minutes. The mixture should be foamy with a strong smell of yeast. If not, purchase new yeast.

Bread mix
Bread mixes are available in many stores. Bread mix already includes flour, salt, sugar and yeast in the right measurements, so it is convenient to
use. It also comes in many different flavours and varieties. In most cases you just have to put water or milk and butter or oil in the bread pan as
indicated in the instructions on the bread mix package, and then add the bread mix.

Measuring ingredients
Perfect loaves depend on the correct amount of each ingredient. Therefore it is important that you measure ingredients correctly. Even 1 or 2
incorrectly measured tablespoons (either too much or too little) make a big difference for the end result. Never measure ingredients over the
bread pan, as you may spill excess ingredients into the bread pan.

Tip:When you have to add e.g. 280ml water, add 1 cup (250ml) of water using the measuring cup and then add 2tbsp (30ml) of water using the
measuring spoon.

Storage
Store flour in an airtight container in a cool, dry place. Exposed to heat or moisture, flour loses its strength and ability to rise. Flour absorbs
flavours quickly, so store it away from onions or garlic. Store bread, sealed tightly in a plastic bag or other airtight container, at room temperature
for 1 to 2 days. French-style breads should be stored in a paper bag or exposed to the air to retain their crisp crust. They are best eaten the
same day as baked

Tools

Measuring spoon

- You can use the measuring spoon supplied to measure yeast, sugar, salt, milk powder and spices.

- Do not use measuring spoons to scoop up dry ingredients. Spoon dry ingredients lightly into the measuring spoon (Fig. 1).

- Heap the spoon, and then level it with the edge of a metal spatula or the straight edge of a knife. Do not press the ingredients into the
spoon, nor shake the spoon to level it (Fig. 2).

- The only ingredient that should be pressed into the measuring spoon is brown sugar. Press onto the sugar until it has the shape of the
measuring cup.

Measuring cup
- Use a graduated transparent measuring cup for all liquids. Place the measuring cup on a flat surface and read the graduation at eye level. If
necessary, add or remove some liquid (Fig. 3).
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Troubleshooting

This chapter summarises the most common problems you could encounter with the appliance. If you are unable to solve the problem with the
information below, contact the Consumer Care Centre in your country.

Problems and possible solutions

Water or Salt Sugar or Flour Yeast Other
milk honey
Loaf rises, then falls Decrease 1- Increase Increase 1-2tbsp, Decrease 1/8-/4tsp, use Check power
2tbsp, use Vatsp use fresher flour, fresh yeast, use right type of  supply
colder liquid use right type of yeast at right setting
flour
Loaf rises too high  Decrease Increase Decrease Decrease 1-2tbsp  Decrease 1/8-/4tsp, use right
1-2tbsp,use  1/4tsp Vatsp type of yeast at right setting
colder liquid
Loaf does not rise  Increase Decrease Increase Use fresher flour;,  Increase 1/8-Vatsp, use fresh
enough 1-2tbsp 1/4tsp Vatsp use right type of yeast, use right type of yeast
flour at right setting
Loaf is short and Use fresher flou;,  Add yeast, use fresh yeast, Check power
heavy use right type of use right type of yeast at supply
flour right setting
Crust too light Increase Select correct
Vatsp settings
Loaf is underbaked Check power

supply, select
correct settings

Loaf is overbaked Decrease Select correct
Vatsp settings

Bread mixture is Place bread pan

unmixed properly,

push kneading
blade correctly
onto shaft in bread

pan
Smoke comes out Clean heating
of vents element
High altitude Decrease Decrease Decrease 1/8-/atsp
adjustment 1-2tbsp Vatsp

Note:When you make corrections to amounts of ingredients, first change the amount of yeast. If the result is still not satisfactory, make adjustments to
liquids and then to dry ingredients.

Frequently asked questions

Question Answer

Why do loaves sometimes vary ~ Bread is very sensitive to factors in its environment such as room temperature, weather, humidity, altitude,
in height and shape? airflow fluctuations and use of the timer. The shape of the bread can also be affected if you use ingredients
that are not fresh or that have not been measured correctly.

How do loaves vary in shape During summer, loaves may sometimes collapse (and get a dent in the centre) or rise too high.During

depending on the season? winter, bread may not rise properly.You can solve this by using water that has a temperature of
68°F/20°C.

Why does flour occasionally stick  During the initial mixing process, small amounts of flour may sometimes stick to the sides of the bread

to the side of the bread? pan and get baked onto the sides of the loaf. If this happens, scrape off this part of the crust.with a sharp
knife.

Why is the dough sometimes Dough may sometimes by sticky (i.e.too wet) depending on the room temperature and the water

very sticky and difficult to work  temperature. Try using colder water when you make the dough.

with?

Why does the top of the loaf Sometimes the dough rises too much, which may lead to cracks in the surface of the baked bread.

sometimes look torn?

Can | make bread using eggs in Yes, reduce the amount of water and replace it with eggs. Put the eggs in the measuring cup first, then add

the appliance? water up to the level specified in the recipe. Do not use the timer function when you use eggs, as eggs
may go bad.

Can | use this breadmaker to Yes. However, the recipes in this booklet have been specially created for this appliance and results may

prepare recipes found in other vary when you use other recipes. If you experience problems with other recipes, please consult chapter

cookery books? Troubleshooting.
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Question Answer

Why does the bread sometimes ~ Too much active dry yeast or ingredients that are not fresh (especially flour and water) may cause the

have a strange odour? bread to have a strange odour. Always measure ingredients carefully and use fresh ingredients for the best
results.
Can | use home-ground or Depending on how coarsely ground the flour is, the baking results may not be satisfactory. We

home-milled flour? recommend that you mix home-ground flour with regular flour for the best results.



Standardprogrammer og

Standard brgdopskrifter

-opskrifter

Almindeligt hvidt brgd (program 1 og 2)

Program:Alm. hvidt

Vand (27°C) eller meelk

Melkepulver (hvis du bruger vand i

stedet for maelk)
Olie

Salt

Sukker

Hvidt mel

Torger

500 g

220 ml
1 spsk

1 spsk

2/3 tsk

1 spsk

350 g (2%2 kop)
T tsk

Fuldkornsbrgd (program 3 og 4)

Program: Fuldkorn
Vand (27°C)

Olie

Salt

Honning ELLER sukker

Fuldkornsmel

Torger

500 g

230 ml
1 spsk
1 tsk
2 spsk
350 ¢
1 tsk

Franskbrgd (spred skorpe) (program 5)

Program: Fransk
Vand (27°C)
Olie

Salt

Hvidt mel

Tergaer

Sgdt brgd (program 6)

Program: Sgdt

Vand (27°C) eller meelk

Melkepulver (hvis du bruger vand i

stedet for meelk)
Olie

Salt

Sukker

Hvidt mel

Torger

500 g

200 ml

1 spsk

1 tsk

350 g (2% kop)
1 tsk

500 g

180 ml
1 spsk

12 spsk
2/3 tsk
3 spsk

300 g (2 kopper)

1 tsk

Superhurtigt brgd (program 7)

Program: Superhurtigt

Vand (27°C) eller maelk

Melkepulver (hvis du bruger vand i

stedet for meelk)
Olie

Salt

Sukker

Hvidt mel

Torger

500 g

750 g

280 ml
12 spsk

1/2 spsk

1 tsk

12 spsk

455 g (34 kop)
1 tsk

750 g

280 ml
1 spsk
1 tsk
2 spsk
450 g
1 tsk

750 g

260 ml

172 spsk

1/ tsk

450 g (3% kop)
1 tsk

750 g

240 ml
12 spsk

2 spsk
1 tsk
4 spsk

400 g (2 2/3 kop)

1 tsk

750 g

280 ml
12 spsk

12 spsk

V2 tsk

12 spsk

450 g (3/4 kop)
1 tsk

1000 g

350 ml
2 spsk

2 spsk

12 tsk

2 spsk

560 g (4 kopper)
1 tsk

1000 g

350 ml
2 spsk
2 tsk
2 spsk
560 g
1 tsk

1000 g

330 ml

2 spsk

2 tsk

560 g (4 kopper)
1 tsk

1000 g

300 ml
2 spsk

3 spsk

1 tsk

5 spsk

500 g (3 1/3 kop)
1 tsk

1000 g

350 ml
2 spsk

2 spsk

1 tsk

2 spsk

560 g (4 kopper)
4 tsk
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Glutenfrit brgd (program 8)

Program: Glutenfrit

Vand (27°C) eller meelk - - 340 ml
Melkepulver (hvis du bruger vand i - - 2 spsk

stedet for meelk)

Olie - - 2 spsk

Salt - - 14 tsk

Sukker - - 2 spsk

Glutenfrit mel - - 560 g (4 kopper)
Torger - - 24 tsk

Dej/pizzadej (program 9, evt. program 12 efterfelgende)

Program: Dej 500 g 750 g 1000 g

Vand (27°C) eller maelk - - 330 ml
Melkepulver (hvis du bruger vand i - - 2 spsk

stedet for meelk)

Olie - - Va kop

Salt - - 2 tsk

Sukker - - 4 spsk

Hvidt mel - - 560 g (4 kopper)
Torger - - 2 tsk

Pastadej (program 10)

Program: Pastadej

Semulje 2 kopper
Store &g 3
Olivenolie 2 spsk
Salt V2 tsk

Jordbaer- eller brombzrmarmelade (program 11)

Program: Marmelade

Frisk eller frossen (opteet) frugt 2 kopper
Sukker 12 kop

Blabzer-, abrikos-, fersken- eller peremarmelade (program 11)

Program: Marmelade

Frisk eller frossen (opteet) frugt 2 kopper
Sukker 1/ kop
Citronsaft 2 spsk

Omregningstabel

tsk/spsk/kop ml

Va tsk 1T ml
2 tsk 2 ml

1 tsk 5ml

1 spsk 15 ml
V4 kop 50 ml
1/3 kop 75 ml
2 kop 125 ml
2/3 kop 150 ml
3/4 kop 175 ml

1 kop 250 ml
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Bagetider og temperaturer

Standard holde-varm-temperaturen for bradtyper og Kun bagning nzevnt i tabellerne nedenfor er 60°C.
Holde-varm-temperaturen for marmelade er 20°C.

Den maksimale indstillingstid for alle brgdtyper undtagen Superhurtigt og Glutenfrit er 13 timer.

Den maksimale indstillingstid for Kun Bagning er 1 time og 30 minutter.

Valgfrit: tilfajelse af ekstra ingredienser under dejstadiet

Program Tilfojelse af ekstra ingredienser (nar apparatet bipper)
Alm. hvidt Efter 45 min.
Hvidt hurtigt Efter 20 min.
Fuldkorn Efter 46 min.
Fuldkorn hurtigt Efter 19 min.
Sedt Efter 20 min.
Glutenfrit Efter 17 min.
Dej Efter 16 min.

Holdbarhed og temperaturer pa bagestadiet

Type Skorpe Bagetemp. Vagt Bagetid Tilberedningstid
Hvid Lys 110°C 500 ¢g 45 min. 3 timer 50 min.
750 g 50 min. 3 timer 55 min.
1000 ¢ 55 min. 4 timer
Medium 120°C 500 g 45 min. 3 timer 50 min.
750 g 50 min. 3 timer 55 min.
1000 g 55 min. 4 timer
Merk 130°C 500 g 60 min. 4 timer 5 min.
750 ¢ 65 min. 4 timer 10 min.
1000 g 70 min. 4 timer 15 min.
Hvidt hurtigt Lys 110°C 500 g 45 min. 2 timer 40 min.
750 g 50 min. 2 timer 45 min.
1000 g 55 min. 2 timer 50 min.
Medium 120°C 500 ¢g 45 min. 2 timer 40 min.
750 ¢ 50 min. 2 timer 45 min.
1000 g 55 min. 2 timer 50 min.
Meark 130°C 500 g 55 min. 2 timer 50 min.
750 g 60 min. 2 timer 55 min.
1000 g 65 min. 3 timer
Fuldkorn Lys 120°C 500 ¢g 45 min. 3 timer 45 min.
750 ¢ 50 min. 3 timer 50 min.
1000 g 55 min. 3 timer 55 min.
Medium 130°C 500 g 50 min. 3 timer 50 min.
750 g 55 min. 3 timer 55 min.
1000 g 60 min. 4 timer
Meark 140°C 500 g 60 min. 4 timer
750 g 65 min. 4 timer 5 min.
1000 g 70 min. 4 timer 10 min.
Fuldkorn hurtigt Lys 120°C 500 g 45 min. 2 timer 34 min.
750 g 50 min. 2 timer 39 min.
1000 g 55 min. 2 timer 44 min.
Medium 130°C 500 g 50 min. 2 timer 39 min.
750 g 55 min. 2 timer 44 min.
1000 g 60 min. 2 timer 49 min.
Merk 140°C 500 g 55 min. 2 timer 44 min.

750 g 60 min. 2 timer 49 min.
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Type Skorpe Bagetemp. Veegt Bagetid Tilberedningstid
1000 g 65 min. 2 timer 54 min.
Fransk Lys 115°C 500 g 50 min. 5 timer 45 min.
750 g 55 min. 5 timer 50 min.
1000 g 60 min. 5 timer 55 min.
Medium 125°C 500 g 55 min. 5 timer 50 min.
750 g 60 min. 5 timer 55 min.
1000 g 65 min. 6 timer
Mark 135°C 500 g 60 min. 5 timer 55 min.
750 g 65 min. 6 timer
1000 g 70 min. 6 timer 5 min.
Sedt Lys 105°C 500 g 53 min. 3 timer 19 min.
750 g 57 min. 3 timer 22 min.
1000 g 58 min. 3 timer 23 min.
Medium 115°C 500 ¢g 54 min. 3 timer 19 min.
750 g 57 min. 3 timer 22 min.
1000 g 60 min. 3 timer 25 min.
Meark 135°C 500 g 58 min. 3 timer 23 min.
750 g 61 min. 3 timer 26 min.
1000 g 64 min. 3 timer 29 min.
Superhurtigt Medium 140°C /T 25 min. 58 min.
Glutenfrit Medium 115°C 750 ¢ 95 min. 2 timer 54 min.
1000 g 100 min. 2 timer 59 min.
Dej I/T I/T I/T 0 min. 1 time 30 min.
Pastadej /T I/T 1T 0 min. 14 min.
Marmelade A 115°C I/T 45 min. 1 time
Kun bagning I/T 120°C 17T 10 min. 10 min.

Ingredienser og tilbehgrsdele

| dette kapitel beskrives ingredienser og tilbehgrsdele, der bruges til bagning af brad. Hver enkelt ingrediens tjener et bestemt formal. Det er
vigtigt at indkebe ingredienser af god kvalitet og bruge dem i ngjagtig de maengder, der star i opskrifterne. Nogle ingredienser kan udskiftes med
andre, mens andre vil give et darligt bageresultat.

Ingredienser

Hvidt mel
Hvidt mel indeholder nok protein (gluten) til at give bredet betydelig volumen og struktur. Det er gluten, der former cellevaeggens struktur,
fanger og holder pa luftboblerne og gar det muligt for bredet at haeve. Det meste mel er afbleget. Dette pavirker ikke bageevnen eller
holdbarheden.

Fuldkornsmel
Fuldkornsmel er en grovere malet meltype lavet af hele hvedekernen - klid, kerne og frehvide. Klid og kerne giver den brune farve og
ngddeagtige smag samt flere fibre. Bagning med fuldkornsmel giver sma og mere kompakte brad.

Rugmel
Rugmel er fremstillet af fint malede rugkerner. Kun mel af hvede og rug indeholder glutendannende proteiner. Gluten i rugmel er ikke sa elastisk,
sa rugmel skal bruges sammen med hvedemel.

Kerner og frg
Kerner og fra giver variation i bredets konsistens, smag og udseende. De gger fiberindholdet. Tre-, fem-, syv- eller tolv-kornsblandinger kan
udskiftes med enhver flerkornsblanding. Flaekket hvede er hele hvedekerner, som findeles i varierende sterrelser fra grov til fin. Bulgur er
dampede, terrede og malede hvedekerner uden klid. Naturligt klid, bdde hvede og havre, overskaerer glutenstrengene. Brug derfor ikke mere klid,
end der star i opskriften.

Glutenfrit mel
Gluten findes i mange kornsorter, f.eks. hvede, rug, byg, havre osv. Glutenfrit bred laves udelukkende af glutenfrit mel eller glutenfrie
bredblandinger.

Semuljemel
Semulje, der er en cremet, gul, grovmalet mel af hard durumhvede, indeholder meget protein. Det bruges til at lave frisk pasta. Pastadej lavet af
semulje er nemmere at lte og holder bedre faconen under tilberedning end pastadej lavet af almindeligt mel. Du kan erstatte noget af det
almindelige mel eller fuldkornsmel med semuljemel.

Fedtstoffer
Fedtstoffer bledger, tilferer smag og forleenger holdbarheden ved at holde pa fugten. Margarine, smer eller olie kan udskiftes indbyrdes i
opskrifterne. De forskellige fedtstoffer kan give lidt forskellige bred. Undga at bruge dizetmargarine eller smor-let-margarine, da det hajere
indhold af vand kan have stor indvirkning pa bradets stgrrelse og konsistens.
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Salt
Salt styrer gaerens virkning og tilfgjer smag. Kom altid salt i dejen. Det bruges i sma maengder, men er en ngdvendig ingrediens. Uden salt kan
bradet haeve for meget eller falde helt sammen.

Sukker
Sukker giver nzring til geeren samt s@dme til bredet og farve til skorpen. Medmindre der angivet andet i opskriften, bruges stadt, hvidt sukker
Honning, brunt sukker og sirup giver bredet en serlig smag og farve. Hvis en type sukker udskiftes med en anden, kan det pavirke det endelige
resultat.
Aspartambaserede (ikke saccharinbaserede) sedestoffer kan bruges. Brug samme mzngde som angivet for sukker i opskriften.

Vasker
Veaesker blandes med melet til en elastisk dej. Maelk giver en blgd konsistens, mens vand giver en mere sprad skorpe. Skummetmaelks- og
keernemazlkspulver gger nazringsvaerdien og ger samtidig konsistensen blgdere. Det er ikke ngdvendigt at oplgse skummetmzelks- eller
keernemaelkspulver i vand. Brug af malkepulver gger antallet af opskrifter, der kan bruges sammen med timerfunktionen. Timerfunktionen ma ikke
benyttes til opskrifter med frisk meelk. Det er ofte nemmere at iblande kaernemeelkspulver; nar det tilsettes efter melet.
Huvis du bruger maelk i stedet for vand og melkepulver, skal du bruge samme mangde malk som vand. Homogeniseret, sedmzelk, letmaelk,
minimaelk eller skummetmaelk kan bruges i opskrifter med malk. Usedet frugt- og grentsagssaft kan bruges i de mangder, der er naevnt i
opskriften. Laes etiketten pa saften for at veere sikker pa, at den ikke er tilsat salt, sukker eller sgdestoffer.

/Eg
/Eg giver farve, smag og fyldighed. Brug altid store, friske zeg fra keleskabet. Brug ikke timerfunktionen til opskrifter med friske zeg.

Ost
Tryk ikke osten ned i mdleskeen, ndr du udmaler maengden. Brug af fedtfattig ost kan pavirke bredets hgjde og form. Brug ikke timerfunktionen til
opskrifter med ost

Geer
Geer er en lille, enkeltcellet, levende organisme, der far naering fra kulhydrater i mel og sukker til frembringelse af kuldioxid, som far bredet til at
haeve. Nar geer blandes med vand og sukker, vagner den op under altningen og fylder dejen med bittesma bobler, der far den til at haeve. Under
den ferste del af bagningen haever dejen endnu mere, indtil geeren mister sin kraft. Gaers aktivitet nedsaettes, hvis den udsattes for luft, varme og
fugt. Geer skal altid bruges fgr sidste anvendelsesdato. Efter dbning skal geer opbevares i kgleskab i den oprindelige indpakning og bruges inden for
6-8 uger. Der er 3 typer geer - almindelig aktiv tergeern, hurtigtvirkende geer og bagemaskinegaer. Bagemaskinegaer er en serlig aktiv geerstreng med
gget indhold af askorbinsyre (C-vitamin). Den er udviklet specielt til brug i bagemaskiner. Hvis du vil bruge aktiv terger eller hurtigtvirkende gaer i
stedet for bagemaskinegeer; skal du @ge mangden i opskriften med /4 tsk. De bedste resultater opnads ved brug af den type geer, der naevnes i
opskriften.Varme draeber geer: Nar du laver fyld, er det vigtigt, at du lader ingredienser som f.eks. smeltet smor kgle af, for du bruger dem. Hold
gaeren vak fra vaesker, fedt og salt, da de haammer gaeraktiviteten. Brug ikke mere geer; end opskriften foreskriver.

Kanel og hvidlag modvirker havning. Hvis du bruger disse ingredienser, skal de tilsettes i brgdformens hjerne, s du er sikker pa, at de ikke
kommer i kontakt med geren.

Afprgvning af gaerens aktivitet
Oples 1 tsk sukker i 2 kop lunkent vand i et malebzeger. Stra 2 tsk geer pa overfladen. Rer forsigtigt. Lad blandingen sta i 10 minutter. Blandingen
ber derefter vaere skummende med en sterk gerlugt. Hvis det ikke er tilfeldet, skal du kebe nyt geer:

Bradblanding
Bradblandinger fas i mange butikker. Bredblandinger indeholder mel, salt, sukker og gaer i de rette maengder; sa de er nemme at bruge. Der findes
ogsa mange forskellige slags. For det meste skal du blot komme vand eller maelk og smer eller olie i bredformen i henhold til instruktionerne pa
bredblandingspakken og derefter tilstte bredblandingen.

Afmaling af ingredienser
Perfekte brgd fas ved brug af den korrekte mangde af hver ingrediens. Det er derfor vigtigt, at du afmaler hver ingrediens korrekt. Bare 1 eller 2
forkert afmalte spiseskefulde (for meget eller for lidt) ger en stor forskel for slutresultatet. Afmal aldrig ingredienserne hen over brgdformen, da
du kan komme til at spilde ekstra mangder af ingredienserne ned i bredformen.

Tip: Ndr du skal tilsztte f.eks. 280 ml vand, kan du tilfaje 1 kop (250 ml) vand vha. mdlebageret og derefter 2 spsk (30 ml) vand vha. mdleskeen.

Opbevaring
Opbevar mel i en luftteet beholder et keligt og tert sted. Hvis det udseettes for varme eller fugt, mister mel sin styrke og haeveevne. Mel
absorberer hurtigt smag, sa det ber ikke opbevares sammen med lgg eller hvidlag. Brad kan opbevares i en teet tillukket plastikpose eller en
anden luftteet beholder ved stuetemperatur i 1 til 2 dage. Bred med sprad skorpe bgr opbevares i en papirpose eller i fri luft for at bevare den
sprade skorpe. Det skal helst spises den dag, det bliver bagt

Tilbehgrsdele

Maleske

- Du kan bruge den medfglgende maleske til at afméle geer; sukker, salt, meelkepulver og krydderier.

- Brug ikke maleskeen til at tage en skefuld terre ingredienser fra beholderen, men heeld ingredienserne forsigtigt ned i maleskeen (fig. 1).

- Lavtop pa skeen, og brug derefter en spatelkniv eller den flade side af en kniv til at jevne overfladen. Pres ikke ingredienserne ned i skeen,
og ryst ikke skeen for at jeevne overfladen (fig. 2).

- Den eneste ingrediens, der skal presses ned i maleskeen er brunt sukker Tryk pa sukkeret, indtil det tager facon af maleskeen.

Malebaeger
- Brug et gennemsigtigt malebaeger til alle vaesker. Stil malebaegeret pa et plant underlag, og aflees malene i gjenhgjde. Tilfgj eller fiern vaeske
efter behov (fig. 3).

Fejlfinding

Dette kapitel opsummerer de mest almindelige problemer, du kan stgde pa ved brug af apparatet. Hvis du ikke kan lgse problemet ved hjalp af
nedenstaende oplysninger, bedes du kontakte Philips Kundecenter.
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Problemer og mulige lgsninger

Vand eller
malk

Bradet haver,
men falder
sammen igen

Brug 1-2 spsk
mindre, brug
koldere vaske

Bradet haever for
meget

Brug 1-2 spsk
mindre, brug
koldere vaske

Bradet haver ikke
nok

Brug 1-2 spsk
mere

Bradet er lille og

tungt

Skorpen er for lys

Bradet er ikke
feerdigbagt

Brgdet er bagt for
meget

Brgdblanding er
ikke blandet

Det ryger fra

ventilerne
Hejdejustering Brug 1-2 spsk
mindre

Salt Sukker eller
honning
Brug ' tsk
mere
Brug 1/4 tsk ~ Brug /2 tsk
mere mindre
Brug 1/4 tsk  Brug »2 tsk
mindre mere
Brug /> tsk
mere
Brug /2 tsk
mindre
Brug /2 tsk
mindre

Mel

Brug 1-2 spsk
mere, brug
friskere mel, brug
den rigtige type
mel

Brug 1-2 spsk
mindre

Brug friskere mel,
brug den rigtige
type mel

Brug friskere mel,
brug den rigtige
type mel

Gar

Andet

Brug 1/8-% tsk mindre, brug  Kontroller

frisk geer; brug den rigtige
type geer ved den rigtige
indstilling

Brug 1/8-% tsk mindre, brug
den rigtige type geer ved den

rigtige indstilling

Brug 1/8-% tsk mere, brug
frisk gaer, brug den rigtige
type geer ved den rigtige
indstilling

Tilseet geer, brug frisk gaen;
brug den rigtige type geer
ved den rigtige indstilling

Brug 1/8-%4 tsk mindre

strgmforsyningen

Kontroller
stremforsyningen

Vealg de korrekte
indstillinger

Kontroller
stremforsyningen,
velg de korrekte
indstillinger

Veelg de korrekte
indstillinger

Anbring
bradformen
korrekt, skub
zltebladet korrekt
pa akslen i
bradformen

Renger
varmelegemet

Bemzrk: Ndr du foretager rettelser i mangden af ingredienser, skal du begynde med maengden af gaer. Hvis resultatet stadig ikke er tilfredsstillende,
skal du justere vasker og derefter torre ingredienser.

Ofte stillede spgrgsmal

Svar

Sporgsmal

Hvorfor varierer brgdenes
sterrelse og form?

Hvordan varierer brgds form
afhaengigt af arstiden?

Hvorfor sidder der nogle gange
mel pa siden af bredet?

Hvorfor er dejen nogle gange
meget klistret og sveer at arbejde
med?

Hvorfor er der nogle gange
revner i toppen af bredet?

Kan jeg bage bred med g i
bagemaskinen?

Kan jeg bruge bagemaskinen til
opskrifter, jeg har fundet i andre
kogebager?

Brad er meget falsomme over for faktorer som den omgivende temperatur, vejret, luftfugtigheden, hajden
over jordens overflade, luftstremsudsving og brug af timeren. Bradets form kan ogsa blive pavirket, hvis du
bruger ingredienser, der ikke er friske eller ikke er blevet afmalt korrekt.

Om sommeren kan brgd af og til falde sammen (og fa en fordybning i midten) eller have for meget. Om
vinteren haver bredet maske ikke nok. Du kan lgse dette problem ved at bruge vand med en temperatur

pa 20°C.

Under den indledende blandeproces kan mindre maengder mel nogle gange seette sig fast pa indersiden af
bredformen og blive bagt pa bredets sider. Hvis dette sker, kan du skrabe den del af skorpen af med en

skarp kniv.

Dejen kan vare Klistret (dvs. for vad) pa grund af den omgivende temperatur og vandtemperaturen. Prov
at bruge koldere vand, ndr du laver dej.

Dejen kan nogle gange have for meget, hvilket kan give revner pa overfladen af det feerdigbagte brad.

Ja, nedsat maengden af vand, og brug g i stedet for. Kom aeggene i malebageret forst, og tilset derefter
vand op til den mangde, der er angivet i opskriften. Benyt ikke timerfunktionen, nar du bruger zg, da eg

kan blive ddrlige.

Ja, men opskrifterne i dette heefte er saerlig beregnet til dette apparat, og det kan give et andet resultat,
hvis du bruger andre opskrifter. Hvis du oplever problemer med andre opskrifter; anbefales det at laese

kapitlet Fejlfinding.
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Sporgsmal Svar

Hvorfor har brgdet nogle gange  For meget aktivt tergaer eller ingredienser, der ikke er friske (iszer mel og vand) kan give bredet en

en merkelig lugt? merkelig lugt. Afmal altid ingredienserne ngjagtigt, og brug friske ingredienser for at opna de bedste
resultater.

Kan jeg bruge hjemmemalet mel?  Alt efter, hvor groft melet er malet, kan bageresultatet blive utilfredsstillende.Vi anbefaler; at hjemmemalet
mel blandes med almindeligt mel for at opna de bedste resultater.



Standardprogramme und -rezepte

Standardbrotrezepte

WeiB3brot (Programme 1 und 2)

Programm:WeiBbrot 500 g 750 g 1.000 g

Wasser (27 °C) oder Milch 220 ml 280 ml 350 ml

Milchpulver (wenn Sie Wasser statt 1 EL 1% EL 2 EL

Milch verwenden)

Ol 1EL 1 EL 2EL

Salz 2/3TL 1TL 14TL

Zucker TEL 17 EL 2 EL

Weizenmehl 350 g (22 Messbecher) 455 g (3/4 Messbecher) 560 (4 Messbecher)
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

Vollkornbrot (Programme 3 und 4)

Programm:Vollkornbrot 500 g 750 g 1.000 g
Wasser (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml
Ol 1 EL 1EL 2 EL
Salz 1TL 1TL 2TL
Honig ODER Zucker 2 EL 2 EL 2 EL
Vollkornmehl 350¢g 450 ¢ 560 g
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

Baguette-Brot (Programm 5)

Programm: Baguette 500 g 750 g 1.000 g

Wasser (27 °C) 200 ml 260 ml 330 ml

Ol 1EL 1% EL 2 EL

Salz 1TL 14TL 2TL

Weizenmehl 350 g (2/2 Messbecher) 450 g (3/4 Messbecher) 560 (4 Messbecher)
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

SiiBes Brot (Programm 6)

Programm: Si3

Wasser (27 °C) oder Milch 180 ml 240 ml 300 ml

Milchpulver (wenn Sie Wasser statt 1 EL 1% EL 2 EL

Milch verwenden)

al 14 EL 2EL 3EL

Salz 2/3TL 1TL 1TL

Zucker 3EL 4 EL 5EL

Weizenmehl 300 g (2 Messbecher) 400 g (2 2/3 Messbecher) 500 (3 1/3 Messbecher)
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

Extra schnell (Programm 7)

Programm: Extra schnell 500 g 750 g 1.000 g

Wasser (27 °C) oder Milch - 280 ml 350 ml

Milchpulver (wenn Sie Wasser statt - 1/ EL 2 EL

Milch verwenden)

al - 1 EL 2EL

Salz - % TL 1TL

Zucker - 14 EL 2 EL

Weizenmehl = 450 g (3/4 Messbecher) 560 (4 Messbecher)

Trockenhefe - 1TL 4TL
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Glutenfreies Brot (Programm 8)

Programm: Glutenfrei 500 g 750 g 1.000 g

Wasser (27 °C) oder Milch - - 340 ml

Milchpulver (wenn Sie Wasser statt - - 2 EL

Milch verwenden)

o] - - 2EL

Salz - - 12 TL

Zucker - - 2 EL

Glutenfreies Mehl - - 560 (4 Messbecher)
Trockenhefe - - 24 TL

Teig/Pizzateig (Programm 9, anschlieBend wahlweise Programm 12)

Programm:Teig 500 g 750 g 1.000 g

Wasser (27 °C) oder Milch - - 330 ml

Milchpulver (wenn Sie Wasser statt - - 2 EL

Milch verwenden)

Ol - - Va Messbecher

Salz - - 2TL

Zucker - - 4 EL

Weizenmehl - - 560 (4 Messbecher)
Trockenhefe - - 2TL

Pastateig (Programm 10)

Programm: Pastateig

Griel3 2 Messbecher
Eier der Gewichtsklasse L 3

Olivenadl 2 EL

Salz aTL

Erdbeer- oder Brombeermarmelade (Programm 11)

Programm: Marmelade

Frisches oder aufgetautes Tiefkiihlobst 2 Messbecher

Zucker 1% Messbecher

Blaubeer-, Aprikosen-, Pfirsich- oder Birnenmarmelade (Programm 11)

Programm: Marmelade

Frisches oder aufgetautes Tiefkiihlobst 2 Messbecher
Zucker 1/ Messbecher
Zitronensaft 2 EL

Umrechnungstabelle

TL/EL/Messbecher ml
VaTL 1T ml
V2 TL 2 ml
1TL 5ml

1 EL 15 ml
V4 Messbecher 50 ml
1/3 Messbecher 75 ml
V2 Messbecher 125 ml
2/3 Messbecher 150 ml
3/4 Messbecher 175 ml

1 Messbecher 250 ml
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Backzeiten und -temperaturen

Die Standardwarmhaltetemperatur fir die in der folgenden Tabelle aufgefiihrten Brotsorten und das Programm “Nur Backen" betrdgt 60 °C.
Die Warmhaltetemperatur fir Marmeladen betragt 20 °C.

Die maximale Verzdgerungszeit, die fir alle Programme (ausgenommen “Extra Schnell” und “Glutenfrei”) eingestellt werden kann, betragt

13 Stunden.

Die maximale Verzogerungszeit fur “Nur Backen"” betragt 1 Stunde und 30 Minuten.

Optional: Hinzufiigen weiterer Zutaten wahrend der Teigphase

Programm Hinzufligen weiterer Zutaten (wenn das Gerat piept)
Weil3brot Nach 45 Minuten
Weillbrot (schnell) Nach 20 Minuten
Vollkornbrot Nach 46 Minuten
Vollkornbrot (schnell) Nach 19 Minuten
San Nach 20 Minuten
Glutenfrei Nach 17 Minuten
Teig Nach 16 Minuten

Dauer und Temperaturen fiir die Backphase

Typ Kruste Backtemp. Gewicht Backzeit Zubereitungszeit
Weif3 Hell 110 °C 500 ¢ 45 Minuten 3 Stunden, 50 Minuten
750 g 50 Minuten 3 Stunden, 55 Minuten
1.000 g 55 Minuten 4 Stunden
Mittel 120 °C 500 g 45 Minuten 3 Stunden, 50 Minuten
750 ¢ 50 Minuten 3 Stunden, 55 Minuten
1000 g 55 Minuten 4 Stunden
Dunkel 130 °C 500 ¢ 60 Minuten 4 Stunden, 5 Minuten
750 g 65 Minuten 4 Stunden, 10 Minuten
1.000 g 70 Minuten 4 Stunden, 15 Minuten
Weibrot (schnell)  Hell 110 °C 500 g 45 Minuten 2 Stunden, 40 Minuten
750 ¢ 50 Minuten 2 Stunden, 45 Minuten
1.000 g 55 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
Mittel 120 °C 500 ¢ 45 Minuten 2 Stunden, 40 Minuten
750 g 50 Minuten 2 Stunden, 45 Minuten
1.000 g 55 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
Dunkel 130 °C 500 g 55 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
750 ¢ 60 Minuten 2 Stunden, 55 Minuten
1.000 g 65 Minuten 3 Stunden
Vollkornbrot Hell 120 °C 500 ¢ 45 Minuten 3 Stunden, 45 Minuten
750 g 50 Minuten 3 Stunden, 50 Minuten
1.000 g 55 Minuten 3 Stunden, 55 Minuten
Mittel 130 °C 500 g 50 Minuten 3 Stunden, 50 Minuten
750 ¢ 55 Minuten 3 Stunden, 55 Minuten
1000 g 60 Minuten 4 Stunden
Dunkel 140 °C 500 ¢ 60 Minuten 4 Stunden
750 g 65 Minuten 4 Stunden, 5 Minuten
1.000 g 70 Minuten 4 Stunden, 10 Minuten
Vollkornbrot Hell 120 °C 500 g 45 Minuten 2 Stunden, 34 Minuten
(schnell)
750 ¢ 50 Minuten 2 Stunden, 39 Minuten
1.000 g 55 Minuten 2 Stunden, 44 Minuten
Mittel 130 °C 500 ¢ 50 Minuten 2 Stunden, 39 Minuten
750 g 55 Minuten 2 Stunden, 44 Minuten

1.000 g 60 Minuten 2 Stunden, 49 Minuten
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Kruste Backtemp. Gewicht Backzeit Zubereitungszeit
Dunkel 140 °C 500 g 55 Minuten 2 Stunden, 44 Minuten
750 g 60 Minuten 2 Stunden, 49 Minuten
1.000 g 65 Minuten 2 Stunden, 54 Minuten
Baguette Hell 115 °C 500 g 50 Minuten 5 Stunden, 45 Minuten
750 g 55 Minuten 5 Stunden, 50 Minuten
1.000 g 60 Minuten 5 Stunden, 55 Minuten
Mittel 125 °C 500 g 55 Minuten 5 Stunden, 50 Minuten
750 g 60 Minuten 5 Stunden, 55 Minuten
1.000 g 65 Minuten 6 Stunden
Dunkel 135 °C 500 g 60 Minuten 5 Stunden, 55 Minuten
750 g 65 Minuten 6 Stunden
1.000 g 70 Minuten 6 Stunden, 5 Minuten
Sun Hell 105 °C 500 g 53 Minuten 3 Stunden, 19 Minuten
750 g 57 Minuten 3 Stunden, 22 Minuten
1.000 g 58 Minuten 3 Stunden, 23 Minuten
Mittel 115 °C 500 g 54 Minuten 3 Stunden, 19 Minuten
750 g 57 Minuten 3 Stunden, 22 Minuten
1.000 g 60 Minuten 3 Stunden, 25 Minuten
Dunkel 135 °C 500 ¢ 58 Minuten 3 Stunden, 23 Minuten
750 g 61 Minuten 3 Stunden, 26 Minuten
1.000 g 64 Minuten 3 Stunden, 29 Minuten
Extra schnell Mittel 140 °C N/NV 25 Minuten 58 Minuten
Glutenfrei Mittel 115 °C 750 g 95 Minuten 2 Stunden, 54 Minuten
1.000 g 100 Minuten 2 Stunden, 59 Minuten
Teig N/NV N/NV NNV 0 Minuten 1 Stunden, 30 Minuten
Pastateig NNV N/V N/NV 0 Minuten 14 Minuten
Marmelade NV 115 °C NV 45 Minuten 1 Stunde
Nur Backen NNV 120 °C NNV 10 Minuten 10 Minuten

Zutaten und Zubehor

In diesem Kapitel werden verschiedene Zutaten und Zubehérteile zum Brotbacken beschrieben. Jede Zutat erflllt einen bestimmten Zweck.
Verwenden Sie nur hochwertige Zutaten, und dosieren Sie diese genau nach Rezept. Einige Zutaten sind austauschbar, wahrend andere zu
schlechten Backergebnissen fuhren.

Zutaten

Weizenmehl
Weizenmehl enthilt ausreichend Protein (Gluten), um dem Brot viel Volumen und Konsistenz zu verleihen. Das Gluten bildet die
Zellwandstruktur, schlie3t Luftblasen im Brot ein und sorgt daflr, dass das Brot aufgehen kann. Die meisten Mehlsorten sind gebleicht. Dies hat
jedoch keine Auswirkungen auf das Backergebnis oder die Haltbarkeit.

Vollkornmehl
Vollkornmehl ist ein grobes, aus dem vollen Korn (Kleie, Keim und Néhrgewebe) gemahlenes Mehl. Kleie und Keime geben dem Brot eine
dunkle Farbe und ein nussiges Aroma und erhéhen den Ballaststoffanteil. Die Verwendung von Vollkornmehl fihrt zu kleineren, kompakteren
Brotlaiben.

Roggenmehl
Roggenmehl besteht aus fein gemahlenen Roggenkornern. Nur Weizen- und Roggenmehlsorten enthalten glutenbildende Proteine. Da das
Gluten im Roggenmehl nicht besonders elastisch ist, sollte Roggenmehl mit Weizenmehl gemischt werden.

Getreide, Kérner und Samen
Getreide, Kérner und Samen verleihen dem Brot unterschiedliche Konsistenz, Geschmack und Aussehen. Sie erhdhen den Ballaststoffanteil.
Getreide mit drei, fUnf, sieben oder zwolf Kdrnersorten kann in einem Rezept als Ersatz fir ein beliebiges Mehrkorngetreide verwendet werden.
Weizenschrot besteht aus klein gehackten Vollkornkérnern unterschiedlicher GréBe (von fein bis grob). Bulgur ist geddmpfter Weizen ohne Kleie,
der anschlie3end getrocknet und gemahlen wird. Natirliche Kleie von Weizen und Hafer zerstért die Glutenstrdnge. Deshalb sollten Sie nur die
im Rezept angegebene Kleiemenge verwenden.

Glutenfreies Mehl
Gluten ist in vielen Getreidesorten enthalten, z. B. in Weizen, Roggen, Gerste, Hafer usw. Glutenfreies Brot kann nur mit glutenfreiem Mehl oder
glutenfreien Backmischungen hergestellt werden.
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GrieBmehl
Grie3mehl ist ein cremefarbenes, aus Hartweizengriel3 grob gemahlenes Mehl mit hohem Proteinanteil. Es wird zur Herstellung von frischer
Pasta verwendet. Pastateig aus GrieBmehl ldsst sich leichter kneten und behdlt seine Struktur beim Kochen besser bei als Pastateig aus
Allzweckmehl. Sie kénnen einen Teil des Allzweck- oder Vollkornmehls durch Griemehl ersetzen.

Fette
Fette machen das Brot Weicher, verstarken den Geschmack und erhéhen die Haltbarkeit, da sie die Feuchtigkeit im Brot speichern. Backfett,
Margarine, Butter oder Ol kdnnen in den Rezepten beliebig ausgetauscht werden. Die Brotlaibe unterscheiden sich leicht je nach verwendetem
Fett.Vermeiden Sie Halbfettmargarine, da ihr héherer Wasseranteil Gréf3e und Konsistenz des Brots stark beeintrdchtigen kann.

Salz
Salz steuert die Hefevorginge und verleiht dem Brot zusétzlichen Geschmack. Fiigen Sie immer Salz zum Teig hinzu. Es sind zwar nur geringe
Mengen nétig, doch diese sollten Sie nicht vergessen. Ohne Salz geht das Brot eventuell zu stark auf oder féllt in sich zusammen.

Zuckerarten
Zucker bietet den Nahrboden fur die Hefe, er macht das Brot stiBer und sorgt fir eine braune Kruste. Sofern im Rezept nicht anders
angegeben, soliten Sie wei3en Kristallzucker verwenden. Honig, brauner Zucker und Sirup geben dem Brot einen besonderen Geschmack und
eine ganz eigene Farbe.Wenn sie eine Zuckerart durch eine andere ersetzen, kann sich dies auf das Backergebnis auswirken.
Sie kénnen auch Kristallzucker auf Aspartam-Basis (nicht auf Saccharin-Basis) verwenden. Halten Sie sich dabei an die Mengenangaben im Rezept.

Fliissigkeiten
Flussigkeiten verbinden sich mit dem Mehl und bilden so einen elastischen Teig. Milch macht die Struktur weicher, wahrend Wasser fir eine
knusprigere Kruste sorgt. Magermilchpulver und Buttermilchpulver erhéhen den Nahrwert und machen die Struktur geschmeidiger. Es ist nicht
notig, Magermilchpulver oder Buttermilchpulver vor dem Backen aufzuldsen. Mit Milchpulversorten in Kombination mit der Timer-Funktion
kénnen Sie viele neue Rezepte kreieren.Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht fiir Rezepte, die frische Milch erfordern. Buttermilchpulver ldsst
sich leichter untermischen, wenn es nach dem Mehl hinzugegeben wird.
Wenn Sie Wasser und Milchpulver statt Milch verwenden, nehmen dieselbe Menge wie im Rezept fiir Wasser angegeben. Bei Rezepten, die Milch
enthalten, kann homogenisierte Milch (2 % oder 1 %) oder Magermilch verwendet werden. Ungesti3te Frucht- oder Gemdisesafte kénnen
entsprechend den im Rezept angegebenen Mengen verarbeitet werden. Lesen Sie die Etiketten dieser Séfte durch, um sicherzustellen, dass sie
keine Salz-, Zucker- oder SUBstoffzusatze enthalten.

Eier
Eier verleihen dem Brot Farbe, Fulle und Geschmack. Benutzen Sie stets Eier der Gewichtsklasse L, die frisch aus dem Kihlschrank kommen.
Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht bei Rezepten mit frischen Eiern.

Kise
Driicken Sie den Kése beim Abmessen nicht in den Messléffel. Kdse mit geringem Fettanteil kann sich auf die Hohe und Form des Brotlaibs
auswirken.Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht bei Rezepten mit Kase.

Hefe
Hefe besteht aus kleinen, einzelligen lebenden Organismen, die sich von Kohlenhydraten im Mehl oder Zucker erndhren, um Kohlendioxid zu
bilden, das das Brot aufgehen Idsst.Vermischt mit Wasser und Zucker erwacht Hefe wéhrend des Knetvorgangs zum Leben und bildet kleine
Blasen im Teig, die diesen aufgehen lassen. Beim Backen dehnt sich derTeig anfangs aus, bis die Hefe inaktiv wird.Wenn sie Luft, Hitze oder
Feuchtigkeit ausgesetzt wird, nimmt die Aktivitdt der Hefe ab. Hefe sollte stets vor Ablauf des Verfallsdatums aufgebraucht werden. Nach dem
Offnen sollte sie in der Originalverpackung im Kiihlschrank aufbewahrt und innerhalb von sechs bis acht Wochen verbraucht werden. Es gibt drei
Sorten von Hefe: aktive Trockenhefe, Instanthefe und Brotbackhefe. Letztere ist eine besonders aktive Hefe mit einem hoheren
Ascorbinsdureanteil (Vitamin C). Sie wurde speziell fir die Verwendung in Brotbackautomaten entwickelt. Wenn Sie anstatt Brotbackhefe
Trockenhefe oder Instanthefe verwenden méchten, sollten Sie die im Rezept angegebene Menge um /4 Teeloffel erhohen. Um ein optimales
Backergebnis zu erzielen, sollten Sie immer die im Rezept angegebene Hefesorte verwenden. Hefe wird durch Hitze zerstort. Bei Fillungen
soliten Sie unbedingt darauf achten, dass Zutaten wie geschmolzene Butter lange genug abkihlen, bevor Sie sie untermischen. Halten Sie
Flussigkeiten, Fett und Salz von Hefe fern, da diese die Wirkung der Hefe verlangsamen. Erhohen Sie nicht die im Rezept angegebene
Hefemenge.

Zimt und Knoblauch verhindern das Aufgehen des Teigs.VWWenn Sie diese Zutaten verwenden mochten, sollten Sie sie in einer Ecke der
Backform platzieren, um jeglichen Kontakt mit der Hefe zu vermeiden.

Hefeaktivitit testen
Losen Sie einen Teel6ffel Zucker in einem halben Messbecher lauwarmem Wasser auf. Zerbrdseln Sie zwei Teeldffel Hefe auf der Oberflache.
Rihren Sie vorsichtig um. Lassen Sie die Mischung an einem ruhigen Ort zehn Minuten lang ruhen. Anschlie3end sollte die Mischung schaumig
sein und stark nach Hefe riechen.Wenn dies nicht der Fall ist, sollten Sie neue Hefe kaufen.

Brotbackmischungen
Brotbackmischungen sind in vielen Geschéften erhdltlich. Sie enthalten bereits Mehl, Salz, Zucker und Hefe in der richtigen Mischung, sodass sie
einfach anzuwenden sind. Es gibt viele verschiedene Sorten und Geschmacksrichtungen. In den meisten Fallen missen lediglich Wasser oder
Milch sowie Butter oder Ol in die Backform gegeben werden, je nach den Angaben auf derVerpackung. Die Brotmischung wird zum Schluss
hinzugegeben.

Zutaten abmessen
Ein perfekter Brotlaib hdngt von der richtigen Menge der einzelnen Zutaten ab. Messen Sie daher die Zutaten exakt ab. Selbst ein oder zwei
ungenau abgemessene Essloffel (zu viel oder zu wenig) kénnen einen grof3en Unterschied beim Endergebnis ausmachen. Messen Sie die Zutaten
niemals Uber der Backform ab, da Uberschissige Zutaten sonst in die Backform laufen/fallen kénnen.

Tipp:Wenn Sie z. B. 280 mlWasser hinzufiigen miissen, fligen Sie einen Messbecher Wasser (250 ml) hinzu und anschlieBend 2 Essléffel (30 ml)
Wasser mit dem Messloffel.

Aufbewahrung
Bewahren Sie Mehl in einem luftdichten Behélter an einem kihlen, trockenen Ort auf.VWenn es Hitze oder Feuchtigkeit ausgesetzt wird, verliert
Mehl seine Haltbarkeit und Fahigkeit, aufzugehen. Mehl nimmt schnell einen anderen Geschmack an. Sie sollten es daher getrennt von Zwiebeln
oder Knoblauch aufbewahren. Bewahren Sie Brot in einer fest verschlossenen Plastiktlite oder in einem luftdichten Behdlter bei Raumtemperatur
auf. Es ist ungefahr ein bis zwei Tage haltbar. Baguette-Brot sollte in einer Papiertite gelagert oder Luft ausgesetzt werden, damit es seine
knusprige Kruste beibehdlt. Es schmeckt am besten, wenn es am selben Tag gegessen wird, an dem es gebacken wurde.
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Messloffel

- Der Messloffel dient zum Abmessen von Hefe, Zucker, Salz, Milchpulver und Gewdrzen.
- Benutzen Sie den Messloffel nicht, um trockene Zutaten aufzuschdpfen. Geben Sie trockene Zutaten locker mit einem Léffel in den
Messloffel (Abb. 1).
- Beginnen Sie beim Abmessen mit einem gehduften Messléffel, und streichen Sie diesen dann mit der Kante eines Metallteigschabers oder
einer geraden Messerkante glatt. Driicken Sie die Zutaten nicht in den Loffel, und schitteln Sie den Loffel nicht, um einen gestrichenen Loffel
zu erhalten (Abb. 2).
- Brauner Zucker ist die einzige Zutat, die in den Messloffel gedriickt werden sollte. Driicken Sie auf den Zucker, bis er die Form des

Messloffels hat.

Messbecher

- Verwenden Sie fur alle Flissigkeiten einen transparenten Messbecher mit Messskala. Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Oberflache,
und lesen Sie die Skala auf Augenhdhe ab. Fligen Sie, wenn nétig, mehr Fliissigkeit hinzu bzw. entfernen Sie Uberschissige Flissigkeit (Abb. 3).

Fehlerbehebung

In diesem Kapitel sind die hdufigsten Probleme aufgefihrt, die beim Gebrauch Ilhres Gerdts auftreten kénnen. Sollten Sie ein Problem mithilfe der

nachstehenden Informationen nicht beheben k&nnen, wenden Sie sich bitte an das Philips Service-Center in lhrem Land.

Probleme und moégliche L6sungen

Brotlaib geht auf
und fallt dann in
sich zusammen

Brotlaib geht zu
sehr auf

Brotlaib geht zu
wenig auf

Brotlaib ist klein
und schwer

Kruste ist zu hell

Brotlaib wurde
nicht lange genug
gebacken

Brotlaib wurde
zu lange
gebacken

Brotmischung
wurde nicht
vermischt

Aus den
Luftungsschlitzen
tritt Rauch aus

Wasser oder
Milch

Verringern Sie
die Menge um
1-2 EL,
verwenden Sie
kiltere
Flussigkeiten

Verringern Sie
die Menge um
1-2 EL,
verwenden Sie
kltere
Flussigkeiten

Erhdhen Sie
die Menge um
1-2 EL

Salz Zucker oder
Honig

Erhohen Sie

die Menge

um Y4 TL

Erhohen Sie  Verringern

die Menge Sie die

um 1/4TL Menge um
nTL

Verringern Erh&hen Sie

Sie die die Menge

Menge um um 2 TL

1/4TL
Erhdhen Sie
die Menge
um 2 TL
Verringern
Sie die
Menge um
»nTL

Mehl

Erhéhen Sie die
Menge um 1-

2 EL, verwenden
Sie frischeres
Mehl, verwenden
Sie den richtigen
Mehltyp

Verringern Sie die
Menge um 1-2 EL

Verwenden Sie
frischeres Mehl,
verwenden Sie
den richtigen
Mehltyp

Verwenden Sie
frischeres Mehl,
verwenden Sie
den richtigen
Mehltyp

Hefe

Verringern Sie die Menge um

1/8-Y4 TL, verwenden Sie
frische Hefe, verwenden Sie
die richtige Hefeart mit den
richtigen Einstellungen

Verringern Sie die Menge um
1/8-Y4 TL, verwenden Sie die

richtige Hefeart mit den
richtigen Einstellungen

Erh&hen Sie die Menge um
1/8-Y TL, verwenden Sie
frische Hefe, verwenden Sie
die richtige Hefeart mit den
richtigen Einstellungen

Fugen Sie Hefe hinzu,
verwenden Sie frische Hefe,
verwenden Sie die richtige
Hefeart mit den richtigen
Einstellungen

Weitere

Uberpriifen Sie die
Stromversorgung

Uberpriifen Sie die
Stromversorgung

Wihlen Sie die
richtige Einstellung

Uberpriifen Sie die
Stromversorgung,
wahlen Sie die
richtigen
Einstellungen

Wihlen Sie die
richtige Einstellung

Setzen Sie die
Backform
ordnungsgemal3 ein,
driicken Sie den
Knethaken korrekt
auf die Welle in der
Backform

Reinigen Sie das
Heizelement
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Wasser oder  Salz Zucker oder Mehl Hefe Weitere
Milch Honig
Anpassung an Verringern Sie Verringern Verringern Sie die Menge um
grof3e die Menge um Sie die 1/8-Y4 TL
Hohenlagen 1-2 EL Menge um
%A TL

Hinweis:Wenn Sie die Menge einzelner Zutaten anpassen mochten, sollten Sie mit der Hefe beginnen. Ist das Ergebnis weiterhin nicht
zufriedenstellend, passen Sie die Menge der Fliissigkeiten und dann die der festen Zutaten an.

Haiufig gestellte Fragen

Frage Antwort

Warum variiert die Brotlaibhdhe  Brot reagiert sehr empfindlich auf Umgebungsbedingungen, z. B. auf die Raumtemperatur; das Wetter, die
und -form manchmal? Luftfeuchtigkeit, die Hohe, Luftzugdnderungen und die Timer-Funktion. Die Form des Brots kann auch
durch Zutaten beeinflusst werden, die nicht frisch sind oder falsch abgemessen wurden.

Welchen Einfluss haben die Es kann vorkommen, dass Brotlaibe im Sommer einfallen (und eine Vertiefung in der Mitte aufweisen)
Jahreszeiten auf die Form des oder zu stark aufgehen. Im Winter geht das Brot unter Umstdnden nicht richtig auf. Sie kénnen dieses
Brotlaibs? Problem 6sen, indem Sie Wasser mit einer Temperatur von 20 °C verwenden.

Warum bleibt manchmal Mehl an  Beim ersten Mischvorgang kann unter Umstdnden Mehl an der Backform kleben bleiben, das sich beim
den Seiten des Brots kleben? Backen an den Seiten des Brots absetzt. Kratzen Sie in diesem Fall den betroffenen Teil der Kruste mit
einem scharfen Messer ab.

Warum klebt der Teig manchmal  Teig kann eventuell kleben (d. h. er ist zu feucht). Dies hdngt von der Raum- und der Wassertemperatur

stark und ldsst sich schwer ab.Verwenden Sie kalteres Wasser zur Herstellung des Teigs.
verarbeiten?
Warum sind auf dem Brotlaib Es kann vorkommen, dass der Teig zu sehr aufgeht, was zu Rissen in der Oberfliache des Brots fuhren kann.

manchmal Risse zu sehen?

Kann ich in diesem Gerdt Eier Ja. Reduzieren Sie dazu die Menge an Wasser, und ersetzen Sie diese durch Eier. Geben Sie zuerst die Eier
zum Backen von Brot verwenden? in den Messbecher, und flillen Sie den Messbecher dann mit Wasser bis zu der im Rezept angegebenen
Menge.Wenn Sie Eier verwenden, ist die Timer-Funktion nicht geeignet, da die Eier verderben kénnten.

Kann ich mit dem Ja. Die Rezepte in diesem Handbuch sind jedoch speziell auf dieses Gerdt ausgelegt. WWenn Sie andere
Brotbackautomaten auch Rezepte Rezepte verwenden, kann sich das Backergebnis déndern.Wenn bei fremden Rezepten Probleme

aus anderen Kochbiichern auftauchen, finden Sie weitere Informationen im Kapitel “Fehlerbehebung”.

backen?

Warum riecht Brot manchmal Ein schlechter Geruch kann durch zu viel aktive Trockenhefe oder nicht frische Zutaten (vor allem Mehl
etwas streng? und Wasser) entstehen. Messen Sie die Zutaten stets genau ab, und verwenden Sie frische Zutaten, um

ein optimales Backergebnis zu erzielen.

Kann ich selbst gemahlenes Mehl  Je nachdem, wie grob das Mehl gemahlen ist, kann das Backergebnis nicht zufriedenstellend sein.Wir
verwenden? empfehlen, selbst gemahlenes Mehl mit herkémmlichem Mehl zu mischen, um ein optimales Backergebnis
zu erzielen.



Baoika mpoypappara Kat cuvtayég

Tumkég cuvTayég Ywpiol

Baoiko6 Aeukd Ywpi (rpoypappara 1 kar 2)

Mpoypappa: Baowko Asuko

Nepo (27°C/80°F) 1) yara 220ml 280m! 350 ml

[dAa oe okovn (eav xpnotlomoleiTe 1 k0. 1% k.o. 2 K.O.

VEPO avTi yia ydia)

NadL 1 k.o. 1/ k.o. 2 K.0.

AAATL 2/3 k. TKy. 14 Kky.

Zaxapn 1 k.o 1 k.o. 2 K.0.

Aeukd akeupl 350 yp. (22 dAiTCAvia) 455 yp. (3% dAiTCavia) 560 yp. (4 pAITCAvVIQ)
=nper Hayia Tiuy. TKy. TKy.

Wwpi oAikr)g aAeong (Trpoypappara 3 kat 4)

Mpoypappa: OAikng Aleong 500 yp. 750 yp. 1000 yp.
Nepo (27°C/80°F) 230ml 280ml 350 ml
A\etell 1 k0. 1 ko 2 K.O.
AANATL TKYy. TKY. 2 KY.
MeAL'H Caxapn 2 K.O. 2 K.O. 2 K.O.
AAeUpl OAIKNG dAeong 350 yp. 450 vp. 560 yp.
=npen paytda Tky. 1Ky, TK.y.

FaAMko Ypwpi (Trpoypappa 5)

Mpoypappa: FalAiko 500 yp. 750 yp. 1000 yp.

Nepo (27°C/80°F) 200ml 260 ml 330ml

A\etell 1 k.o. 1 ko. 2 K.0.

ANATL TKy. 14 KYy. 2 KY.

AeuKko aleupl 350 yp. (272 dAiTCavia) 450 yp. (3% dAirCavia) 560 yp. (4 pAiTCavia)
=npem Hayta TK.y. 1Ky, TK.Y.

FAuko Ywpi (Trpoypappa 6)

Mpoypappa: Muko 500 yp. 750 yp. 1000 yp.

Nepo (27°C/80°F) 1) yaia 180ml 240ml 300ml

['GdAa og oKkovn (eav XPNOLUOTTOLEITE 1 ko 1 ko. 2 k.o

vepd avTi yia yaia)

Vetell 1 ko. 2 K.O. 3 ko

AAATL 2/3 K.y. TKy. 1KY,

Zaxapn 3 ko 4 k.o. 5«ko.

/AeuKS aleupl 300 yp. (2 dATCavia) 400 yp. (2 2/3 dATCAVIQ) 500 yp. (3 1/3 dAitCavia)
=npen payia TK.y. 1Ky. TKy.

EEaipeTika ypriyopo Ywpi (rpoypappa 7)

Mpoypappa: EEaipeTika Mpryopo 500 yp. 750 yp. 1000 yp.

Nepo (27°C/80°F) 1) yaia - 280ml 350 ml

[[GAa o€ oKovn (€Av XPNOLUOTTIOLEITE VEPO - 1% k.o. 2 k.o

avTi yia yaia)

AVetell - 1 ko. 2 k.0

AAATL = Y2 K. TKYy.

Zaxapn - 1/ ko. 2 k.o

NAeukod aleupl = 450 yp. (3% dATCavia) 560 yp. (4 dATCavia)

=npen payta - TKy. 4 Ky.
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Wwpi xwpig yhouTévn (Trpoypappa 8)

Mpoypappa: Xwpig MNouTévn

Nepo (27°C/80°F) 1) yara - - 340ml

[dAa o okovn (edv xpenotuoToleiTe - - 2 k.o

VEPO avTi yia ydaia)

NadL - - 2 K.0.

ANATL - - 14 Kky.

Zaxapn - - 2 K.O.

AAeUpL Xwplig yYAouTevn - - 560 yp. (4 dAiTCavia)
=npen payta - - 24 K.

ZOpn/Cupn mitoag (Tpoypappa 9, mpoaipeTika mpoypappa 12 émeira)

Mpoypappa: Zopn 500 yp. 750 yp. 1000 yp.

Nepo (27°C/80°F) 1) yaia - - 330ml

[dAa oe okovn (eav ypnotlomoleiTe - - 2 K.O.

vepd avTi yia yaia)

Vetell - - Ya GAITCAVL

AAATL - - 2 KY.

Zayapn - - 4 k.o.

/AeuKS aleupl - - 560 yp. (4 dATCavia)
=nper payia - - 2 kY.

ZiOpn upapikwv (Tpoypappa 10)
Mpoypappa: Zopn Zupapikwy

2 1ySAAL 2 dATCAvia
Meydha avya 3
EAalohado 2 k0o
ANATL VK.

Mapperada ppaoula 1) Baropoupo (Trpoypappa 11)

Mpodypappa: Mapperada

Ppeoka 1 katePuypéva (Eemaywpéva) ppouTa 2 dATCavia

Zaxapn 1/ dAitCavia
Mappehada Baropoupo (pUPTIANO), Bepikoko, podakivo 1 axAadt (rpoypappa 11)

Mpoypappa: Mappehada

Ppeoka i katePuypeva (Eemaywpéva) dpouta 2 dATCavia
Zayapn 17 dAitCavia
Xupo Aeploviou 2 K.O.

Mivakag peTarporrwv

K.y./k.c./PMTTavL ml

Va Ky Tml
Y2 K. 2ml
TKY. 5ml

1 ko. 15ml
Va GNITCAVL 50ml
1/3 dAITCAvL 75ml
V2 GAITCAVL 125ml
2/3 dAITCAvL 150ml
3/4 dAiTCavt 175ml

1 dATCavt 250ml
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Xpovol kai Oeppokpaoieg Ynoiparog

H Tumkr Beppokpaocia diammpnong Beppokpaciag yia Toug TUTTous Pwiptou kat To Wnotpo Movo otoug TrapakaTw Trivakeg eivat 60°C.
H Beppokpacia diampnong Beppokpaociag yia papperada eivar 20°C.

O peéyIoTOog XPOVOG KabBuoTEPNoNG TToU PTTopet va oploTel yia OAa Ta €idn Pwiptou exTdg amo 1o EEalpeTikd [priyopo kal To Xwplg
[houTévn eival 13 wpec.

O péyloTog xpovog kabuotépnong yia To Wnoio Movo eivat 1 wpa kat 30 Aerrra.

MpoaipeTiko: TPooON KN EMITTALOV UMKWV KaTa T diapkeia Tng paong Supng

Mpoypappa MpooBnkn emmA£ov UAKWY (OTav 1 CUCKEUT) TTAPAYEL NXNTIKO OTa)
Baoikd Aeuko MeTa armd 45 Aerta
[pryopo Aguko Metd amo 20 Aerrra
OAirig Aeong MeTa armd 46 Aemta
OAikng Akeong [pryyopo Metd amo 19 Aerrra
[AuKo Meta amd 20 Aerrta
Xwpig MNouTtévn Metd amo 17 Aerrra
Z0un Metd amo 16 Aertra

Awapkela kai Oeppokpacieg oTo oTadio Ynoiparog

O¢gpyp. Ynoipartog Bapog Xpovog Ynoipatog  Xpovog
emeEepyaoiag
Neuko Puwg 110°C 500 yp. 45 \emTa 3 wpeg 50 AemTa
750 yp. 50 Aerra 3 wpeg 55 Aertta
1000 yp. 55 Aerrra 4 wpeg
Métpta (Medium) 120°C 500 yp. 45 Aerrta 3 wpeg 50 Aertta
750 yp. 50 Aerrta 3 wpeg 55 Aertta
1000 yp. 55 Aerra 4 Wwpeg
>KoUupo 130°C 500 vyp. 60 Aerrta 4 wpeg 5 Aertd
750 yp. 65 Aettta 4 wpeg 10 Aertra
1000 vp. 70 Aerrta 4 wpeg 15 Aerrra
[priyopo Aeukod Puwg 110°C 500 yp. 45 Aerrra 2 wpeg 40 Aemrtd
750 yp. 50 AertTa 2 Wpeg 45 Aemtd
1000 yp. 55 Aerrra 2 wpeg 50 Aemtd
MeTpla (Medium) 120°C 500 vyp. 45 AertTa 2 wpeg 40 Aertta
750 yp. 50 Aerrra 2 wpeg 45 Aemtd
1000 yp. 55 Aertta 2 wpeg 50 Aertd
2KoUpo 130°C 500 yp. 55 Aerrra 2 wpeg 50 Aemta
750 yp. 60 AetTd 2 wpeg 55 Aertta
1000 yp. 65 Aerrra 3 wpEg
OAikrig Aheong Pwg 120°C 500 yp. 45 Nertta 3 wpeg 45 AertTta
750 yp. 50 Aertra 3 wpeg 50 AemTa
1000 yp. 55 Aerrra 3 wpeg 55 Aertta
Metpla (Medium) 130°C 500 yp. 50 Aerra 3 wpeg 50 AemTa
750 yp. 55 Aerrra 3 wpeg 55 Aertta
1000 yp. 60 Aerrtd 4 wpEg
2 KoUpOo 140°C 500 yp. 60 AetTd 4 WpEeg
750 yp. 65 Aerta 4 wpeg 5 Aertra
1000 yp. 70 AertTa 4 wpeg 10 Aetrd
OAikr)g ANeong Puwg 120°C 500 yp. 45 AemrTa 2 Wpeg 34 Aemtd
Fpryyopo
750 yp. 50 Aerrta 2 wpeg 39 Aertta
1000 yp. 55 Aerra 2 Wpeg 44 Aertd
Mérpia (Medium) 130°C 500 yp. 50 Aerrra 2 wpeg 39 Aerta
750 yp. 55 Aerrra 2 Wwpeg 44 Aertd

1000 vyp. 60 Aerta 2 wpeg 49 Aerta
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O¢gpy. Ynoipartog Xpovog Ynoipatog  Xpovog
emegepyaoiag
2KoUpo 140°C 500 yp. 55 Aerrra 2 wpeg 44 Aerrta
750 vyp. 60 AerTd 2 wpeg 49 Aertta
1000 vp. 65 Aerrta 2 wpeg 54 Aerrta
FaMika DPwg 115°C 500 vyp. 50 Aerra 5 wpeg 45 Aertra
750 yp. 55 Aerrra 5 wpeg 50 Aertta
1000 yp. 60 AerTd 5 wpeg 55 Aertra
MéTpla (Medium) 125°C 500 yp. 55 Aerra 5 wpeg 50 Aemta
750 yp. 60 AerTd 5 wpeg 55 Aertra
1000 vp. 65 Aerta 6 WPEG
2KoUpo 135°C 500 vyp. 60 AerTd 5 wpeg 55 Aertra
750 yp. 65 Aerrta 6 WPEG
1000 vyp. 70 AerrTd 6 Wwpeg 5 AetTd
[Auko Puwg 105°C 500 yp. 53 Aerrra 3 wpeg 19 Aerra
750 yp. 57 hertd 3 wpeg 22 AemTd
1000 yp. 58 Aerrra 3 wpeg 23 Aerttd
MéTpla (Medium) 115°C 500 vyp. 54 AemTd 3 wpeg 19 Aemtd
750 yp. 57 herrra 3 wpeG 22 Aettta
1000 yp. 60 AetTd 3 wpeg 25 AerTa
2 KoUpo 135°C 500 yp. 58 Aerrra 3 wpeg 23 AemTd
750 yp. 61 Aertd 3 Wwpeg 26 AemTa
1000 yp. 64 AertTd 3 wpeg 29 AettTd
ECalpeTika Mpryyopo  Métpia (Medium) 140°C AN 25 AerTa 58 Aerrtad
Xwpig MMouTévn MéTpla (Medium) 115°C 750 yp. 95 Aertra 2 wpeg 54 Aertd
1000 vyp. 100 Aerrra 2 wpeg 59 AemTa
Zun AA AN AN 0 Aerrra 1 wpa 30 Aemta
ZUun ZUupapikuy AN AA AA 0 Aerrra 14 Aerrra
Mappuerada AA 115°C AA 45 \emTa 1 wpa
Movo Wrowo AN 120°C AA 10 Aertra 10 Aerrra

YAika kat e§aprnuara

2 & auTo To KebdAhato TreplypadovTal diadopa UAIKA Kal e£apTruara Tou XpnotoTTolouvTal yia To Yrotuo Pwptou. Kabe uAikod €xel €va
OUYKEKPLEVO okoTTO. Eival onuavTiko va ayopdlete UPnAng TToldTNTAG UALKA KAl va Ta XPNOLOTIOLEITE OTLG aKplPelg TTOCOTNTEG TTOU
kabopiCovral oTig ouvTayeg. Evw pmmopeite va eval\acoeTe oplopéva UAIKG, karold aAa Ba odnyroouv oe un IkavotronTika
arroTeAéopaTa.

YAika

Neuko alelpt
To Aeukd aleUpl TiEpLEXEL ApKeTN TIPWTETVN (YAOUTEVN) WOTe TO Pwpl va €xel leyaho oyko kat udr). H yhoutévn oxnuartilet Tn dopr Tou
KUTTAPIKOU TOLXWHATOG, TTayLOeUel kal ouyKpartel TIG GUCANIOEG agpa Kal eTITPETTEL TO GOUCKWA ToU PwpLoU. Ta TreplocoTepa AAeupa
eival amoypwypariopéva. Autd dev ermpedlel Tv armodoon Tou Ynoiparog 1) ™ didpketa Lwrg Toud.

AAeUp1 oAikt)g aAeong
To akeUpt oAIkr|G AAeong eival évag TUTTOG aAeuploU armod OAOKANPO Tov KapTid Tou olTaploy, TO TIHToupo, To GUTPO Kal To evOOOTTEPHLO. TO
TiTOUPO Kal TO GUTPO TIAPEXOUY TO KAPE XPWHA KAl TN YEUOT ENPWY KApTIWY, eVW auEavouy TG iveg. To Yrotdo pe alelpl oAKNG
AAEONG E€XEL WG ATTOTENEOHA TTLO [LKPEG, TTUKVEG GPAVTCOAEG.

AAelpt oikaAng
To alelpt oikaAng TTapaokeudleTal armo Tn AETTTH) Ao TwV KAPTIWVY Tng oikaing. Movo Ta dheupa trou TrapackeualovTal arno olTdpl Kal
olkahn TepLéyouv TTpwTelveg TTou oynuatiCouv yAoutévn. H yAouTtévn oto alelpt oikakng Oev eival 18iaitepa eAAcTIKN Kal, ETTOUEVWG, TO
aleUpl OlKaAT|G TTPETTEL VA XPNOLLOTTIOLEITAL O CUVOUAOUO HE OLTAAEUPO.

AnpnTplakd, KOKKOL Kat oTropot
Ta dnunTpLakd, ol KOKKOL Kal oL OTTOPOL TIAPEYOUV TTOIKIAIQ WG TTPOG TNV U, TN Yeuon kal TNy ldavion Tou Pwitol kat auavouy Ty
TTEPLEKTIKOTNTA O (vec. Ta SNUNTELAKA TPLWV, TTEVTE, ETTTA 1) OWOEKA OTTOPWVY KTTOPOUY va avTikaTaoTabouv ot pia cuvtayr) amno
OTTOIOONTTOTE TTOAUOTTIOPO dNUNTPLAKO. To BPUUNATIONEVO OITAPL £ival 0 KapTidg oltaplou Tou BpuppatifeTal oe KOKKOUG OlapopETIKWY
HeYEBwY, armd xovTpo £wg AemTo. To TALyoUpl eival o KapTidg Tou oltaplol Xwpig To TiToupo, To otoio Bpdletal oTov atuo,
arro&npaiveral kat arédetal. To duolkod TiToupo, To oITdpl Kal n Bpwun, dlacTid Toug SeopoUs YAOUTEVNG. ['la auTd, PNV XPNOLUOTIONOETE
TTEPLOCOTEPO TTTOUPO armo O,TL avadeéPETal OTn OUVTAyh.

AAelpL xwpig yYhouTévn
[MoAAG dnuNnTpLakd, OTIwG TO OLTAPL, N OIKAAN, To KpLBdapL, N Bpwn K., Treplexouv yhouTeévn. To Pwpi Xxwplg yAouTévn Trapackeudletal
armoKAELOTIKA amo aleUpl i) piypara yia Ywpi xwplg yAouTévn.
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ZiurydaAévio alelpt
To olulyddAL €va KITPLVWTTO XOVTPOAAEOHEVO aleUpL artd OkANPEO OLTAPL, £XEL UPNAT| TIEPLEKTIKOTNTA Ot TTpwTEelvn. Xpnotloroleital yia
™V TIapackeur| peokwv Cupaptkwv. H olprydakévia Cupn Cupaptkwy CUPWVETAL TTLo UKOAA Kal dlatnpel To oxrua TG KaAUTepa katd
™ SIApKELa TOU HAYEIPELATOG OE OUYKPLOT) HE TN CUHN CUPaptkwv ammd akeupl YEVIKNG xpriong. MTopeiTe va avTikaTaoToeTe éva HEPOG
aro To aheUpL YEVIKAG XPNONG 1) OALKNG AAEONG [e OLULYOdAL

Aitmn
Ta Aitm kavouv Ta TpoldvTa o Halakd, pooBeTouy yeuon Kat TTapaTteivouy T dltdapkela Cwnig Tou Ywploy, SiatnpwvTag Tnv uypaoia.
2TIG OUVTAYEG WTTOPELTE va evaMACOETE payelptkod Aitog, papyapivn, Boutupo 1 AddL Ot ¢pavtloleg Tou YrjvovTal e autd Ta Aitm
oladepouv eEAaPpwa. ATToGUYETE T aAakn papyapivn pe Aiyeg Beppideg, kabwg n HeyalUTepn TIEPLEKTIKOTNTA OE VEPO UTTOPEL va
ETMPEEAOEL ONUAVTIKA TO PEYeBog kal Tv udr) TG dpavtloiag.

AAam
To aAdTi eAéyxel T Opdon TG Haytdg kal TipoobeTel yeuon. Mnv mapaleimeTe ToTé To akatt amo mm Cuun. Ot ToodTnTEG TTOU
XPNOLHoTIoloUVTAL £lval [IKPEG, AMA arrapaitnTes. Xwpig ahaTl, To Pwpl evdexeTal va douoKwaoel UTTEPBOALKA 1) va “TrEcel”.

Takyapa
Ta odkyapa mapeyxouv Tpodr| yia T Hayld, YAukaivouv Tn dpavtloia kal XpwuariCouv Ty kopa. EkTog edv Trapexetal OladpopeTLKT)
odnyia ot cuvTayn, XPNOLHOTIOOTE KPUOTAMIKT) Acukt| Laxapn. To peA, n pavupn Caxapn kat n perdoa divouv oTo Pwpl povadikn)
yeuon kat xpwpa. Eav avtikataoToeTe To éva e To AAo evOEXETAL VA ETTNPEACTEL TO TEAIKO ATTOTEAECHA.
MmTopeiTe va XPNOLLOTIOOETE UTTOKATAOTATA KPUOTAAIKAG {axapng pe faon Ty aorraptaun (ot pe Baon ™ Caxapivn). To
UTTOKATACTATO TIPETTEL VA €XEL [OEG TTOCOTNTEG LAXAPNG |E TN CUVTAY™.

Yypa
Ta uypd avaperyviovtal he To aheUpl Kavovtag Tn CUHN eAacTIkoTePN. To YaAa TTpoodidel LaAakoTePN U, eV TO VEPO EXEL WG
armoTEéAEOHA TTIO TPAyavr) Kopd. To amofouTupwiévo yYaia oe okovn Kal To BouTupdyala oe okovn auEdvouv T BpermTika a&ia, evw
paiakwvouy Ty udn). Aev ypeldletal va TpooBeéoeTe vepd oTo amoBouTupwiévo yaia oe okovn 1) To BouTupoyaia oe okovn. H xprion
AUTWV TWV OKOVWY AUEAVEL TOV aplBd TWY OUVTAYWY TTOU UTTOPEITE VA XPNOLUOTIONOETE O OUVOUACUO HE TN AELTOUPYIA XPOVOUETPOU.
Mnv XPNOILOTIOLEITE TN AELTOUPYIA XPOVOHETPOU YIA CUVTAYEG TTOU arralToly ¢peoko yaAa. To PouTtupdyala oe okovn €xel TNV TAoT va
avapelyvueTal kKaAuTepa étav TmpooTiBeTal HETA TO aAeUpL
Eav emAé€eTe yaha avTi yla vepd Kal yaha oe oKovn, XpNOoLUoTTomoTe TNy 181a TTocdTNTa YAAAKTOG [E auTr Tou vepou. MmopeiTe va
XPNOLLOTIOINOETE OLOYEVOTIOINIEVO, 2%, 1% 1) amoBoUTUPWEVO YAAQ OE OUVTAYEG TTOU amaiTouv yaAa. Mmopeite va xpnotoTolroeTe
XUHOUG dpoUTwv Kal Aaxavikwv Xwplg mpoobnkn {axapng oTig TToodTNTEG TTou avaypddpovtal OTIG OUVTAYEG. AlaBAcTe TIG ETIKETEG
QUTWVY TWV XUHWV yia va Befalwbeite OTL dev epLExouy €mmmAeoy aldTl, {axapn 1 YAUKavTIKA pEaa.

Auya
Ta auyd mpooBeéTouy Xpwa, dykKo Kal yeuon. Xpnotllotoleite TTavTa dpéoka auyd peydhou peyeboug amo To Yuyeio. Mnv xpnolporoleite
™ AELTOUPYia XPOVOETPOU YIA CUVTAYEG TTOU armaiTouy ¢peoka auvyd.

Tupi
Mnv TTLECETE TO TUPL OTO KOUTAAL HETPNONG OTAV TO HETPATE. Ta TUPLA XApNAA o€ AlTTapd evOEXETAL VA £TTNPEACOUV TO UYOG Kal TO
peyebog T dpavtlorag. Mnv xpnolpotoleiTe TN AelToupyia XPOVOUETPOU Yid CUVTAYEG TTOU araitouv Tupl

Maya
H payid, évag hikpookoTTKoG HOVOKUTTApog LwvTavog opyaviopog, TpedeTal e Toug udatavBpakeg oto akeUpt kat Tn {ayapn Kat
mapayet Oloeidlo Tou AvBpaka, To oroio ouckwvel To Pwpi. Otav avaperyvueTal pe vepd kal Caxapn, n payta “Eurvd” katd ) didpkela
™G Oladikaoiag CUpwWonNG Kat YeuiCel Tn CUMN e HIKPOOKOTTIKEG GUOAAIDEG TTOU TNV KAVOUY va GOUCKWVEL TO apXIKo YHOLHO EXEL WG
aroTéAeopa n LU va douckwvel PnhoTepa pexpt va eEoudeTepwbel n payld. H éxbeon otov agpa, Tn BeppodTTa Kat Ty uypacia
HELWVEL TN SpacTNPLOTNTA TNG HAYIAG. XPNOIHMOTIOLEITE TTAVTA TN Payld TPV TNy npepopnvia Anéng ™mg. Metd To avolyua, puAAETe T
payld oto Yuyeio oty apx Ik TNG oUOKeUaoia Kal XpnotUoTIoNoTe TNV péoa ot 6-8 eBOouddec. YTiapyouv 3 dlabeatiol TUTTOL HayLdg: n
evepyn Enpry, N OTLypiaia Haytd Kal n daytd yla Ty mapackeur) wptol. H payid yia my mapaokeun Ywptou eivat éva 1olaitepa evepyo
€l00g paytag pe augnuéva erimeda aokopfikou ofeog (Birapivn C). Avamriybnike ouykekpléva yla xpnon oe apTortapackeuaoTea. [ia
Va QVTIKATAOTAOETE TNV eVePYT) ENEN 1) TN OTyplaia payld pe payld yia Tny mapaokeur] Ywloy, auEnoTe Tny TTocdTNTA TTou avaypddeTal
OTN ouvTayr Katd % K.y.[a BEATIoTa amoTeAéopara, XpnotoTTooTe Tov TUTTO JayLldg TTou avadépeTal ot ouvtayn. H Bgppomra
“okoTwvel” T payld. Otav eTolddleTe yeuLON, £ival ONPavTIKO va apriveTe Ta UAKA OTTWG TO ALwHEVO BoUTUPO va KpUWOoOoUY TIpLV Ta
XpnotorotroeTe. KpatoTte ™ payld pakpld amod uypd, Airm kat aAdTt, kabwg empBpadivouy ) dpactnplottd ™e. Mnv auEavete Thv
TTOoOTNTA HayLAg TTou avaypddeTal oTn ouvTayr).

H kavéha kat To okopdo avacTeNouv To dolokwypa. Eav xpnoipotoleite auta Ta uhika, mpooBeoTe Ta oTn ywvia TG $oppag Ywpiol
kat BePalwBdeite OTL dev EpyovTal oe emadn We TN payld.

'EAeyx0g TnG dpaoctnplotTnTag THG paylag
Alahbote 1 k.y. Laxapng o€ 2 GATCAVL pe XAlapd vepod e To dooopeTpn . [NaotakioTe 2 K. payldg omy emdavela. AvakaTeyre mia.
AdnioTe To piypa yia 10 Aemrd. MNpémel va eival adppwdeg pe evtovn oourn paylds. AlapopeTikd, ayopdoTe VEa PayLd.

Miyua yia pwpi
Ta piypara yia Yowpl datibevrat oe moAa kataomuara. To piypa yia Ypwpi mepthapfavet ndn aielpt, ahdry, {axapn Kal payld oTig
OWOTEG TTOOOTNTEG Kal, £TO, ival Wdlaitepa TpakTikd. Erriong, Byaivel oe TTOMEG SLladopeTIKEG YEUOELG KAl TTOIKIAIEG. 2TIG TTEPLOCOTEPEG
TTEPLTTTWOELG, TTPETTEL ATTAA Va TIPOOBETETE VEPO 1) YAAA Kal BouTupo 1) AddL ot doppa Pwploy, STTwg UTTOSEIKVUETAL OTLG
odnyieg TG cuokeuaoiag piypartog yia Ywpli Kat, €meita, va mpoofeéceTe To piyua yia Ywpl.

MéTtpnon uAikwv
Ol Téheleg dpavtloAeg eEapTwvTal Armd TN CwWaTH TTOoOTNTA KABE UALKOU. ['la auTo, eival onpavTikd va HETPATE OwoTd TA UALKA. AKOUN
kal 1 1 2 k.o. Tapanmavw 1 AlyoTepeg emmpedlouy TToAU To TEAKO amoTeAeopd. Mnv HETPATE TTOTE TA UAIKA TTAVW armod T GOpua PwLoy,
kabwg evdexeTal va pi&ete uTIEPPOAIKT) TTOCOTNTA UAIKWY 0T dOppa Pwiliou.

ZupPouln: Otav mpémer va mpoaBécete m.x. 280 ml vepou, mpoabéoTte 1 pAirdave (250ml) vepou pe To SooopeTpnTn Kay, €metra, 2 k.o. (30ml) vepou
[E TO KOUTAAL UETPTIOTG.

TuoThpara amobnkesuong
Pula&Te To akelpl oe agpoaTeyEg doxeio oe dpooePO, oTEYVO [EPOG. Edv exTebel o BeppuoTa 1) uypacia, To aAeUpt Xavel TNy toxU Kat
TNV IKQVOTNTA TOU va POUCKWVEL To akeUpl amoppodd TIG YEUOELG YPTYOPQ, Yia auTo, UAAETE TO pakpld armd Kpeppudia 1) okopdo.
DuAEETE TO Pwl, KAAG oPpaylopévo oe [La TTAQOTIKY) 0aKOUAQ 1) KATTOLO AAO agpooTeyEg doxeio, ot Beppokpacia dwpatiou yia 1 -2



32 EAAHNIKA

NHEPES. Ta Ywpld yarikou TUTToU TTPETTEL va dUAdooOVTAL O XAPTIVN OaKoUAd 1) va ekTiBevtal oTov aépa yla va dlammpeouy T Tpayavr)
Toug kopa. KaravaiwvovTal KaAuTepa Ty nuépa Ynoiparog

E§apmipara kabapiopou

KouTtaAt pétpnong

- MropeiTe va XpnOLUOTIOCETE TO TTAPEXOEVO KOUTAAL LETPNONG YLA VA HETPNOETE TN payld, Tn Cdxapn, To aAdTl, To yaha oe
oKkovn Kal Ta KApUKEUUATd.

- Mnv XpNOLUOTIOLEITE TA KOUTAALQ ETPNONG YIA va TTPOoBETETE ENPA UAIKA. AKOUUTIOTE Ta ENEd UAIKA artaAd OTO KOUTAAL
peTpnong (Ew. 1).

- KarefaoTe To KOUTAAL KAl LOWWOTE TO HE TO AKPO [iag HETAMIKAG OTTATOUAAG 1) TO €UBU AKpo VoG payatplou. Mnv TieCeTe Ta UAIKA
OTO KOUTJAL NV QVakIveiTe To KOUTAAL yia va To totwoeTe (Eik. 2).

- To pbévo ouoTaTikod TToU TIPETTEL Va TTIECETE OTO KOUTAAL ETPNONG €ival n pavpn Caxapn. [éote T Caxapn HéxpL va TIapeL To oXnpa
TOU SOCOWETPNTT.

DAooopeTpnTrg

- XpnoidoronoTe €va diapavo docopeTpn e diafabpioelg yia oAa Ta uypd. TomobeTr|oTe To SOCOUETPNTN OF £TTiTedN eMdAvela
kal dtaBdote T dtaBdbuion Tou PpiokeTal oTo emiedo Tou patiou. Edv eival amapaitTo, mpoobéoTe 1) adalpeéoTe uypo (Eik. 3).

Odnyog avelpeong/emiAuong TTpoPAnpATWY

2 € autod To Kebdhato ouvoifovTal Ta o ouvnBLlopéva TIPORANLATA TTOU UTTOPEL VA QVTLLETWITIOETE [e TN cuokeun). Eav dev umopeite va
EMAUOETE TO TTPOPBANHA BAoel Twv TIapakdaTw TANPodopLwy, emkolvwvnioTe e To Kévtpo EEurmpémong KatavalwTtwy om xwpa oag.

MpopAnpara kai mOavég Auoceig

Nep6 1) yaha

H dpavtCora Mewwote kata 1-2  Augrote Augnote kata 1-2  Mewwore katd 1/8-/4 k.,  EAéyEre My
PouokwVel Kal, K.O., Kara /4 K. K.O., XPNOLLoTIONOTE PpEoKla  TTAPOXT
OTN OUVEXELQ, XPNOLKOTIOOTE XPNOLKOTIOmOTE paytd, xpnoloromoTe PEUNATOg
“mepTel” M0 KpUO UYpPO Mo GPEOKO AAeUpl, TO OWOTO TUTTO HayLldg
XPNOLoTIOomoTE oTn owWOoTT PUBULON
aleUpt owaoTou
TUTTOU
H dpavrtCora Mewwore katd 1-2  Au&rjoTe MelworTe MewwoTe kata 1-2  Mewworte kata 1/8-%4 k..,
douokwvel TTapa K.O., kara 1/4 ky. «kara s ky. KO XPNOLUOTIONOTE TO
TTOAU XPNotloTIomoTe OwWOoTO TUTTO HAYIAG OTn
10 KpUO UYpPO owaoTn PUBHLoN
H dpavtCora dev  Aulrote katd 1-2  Mewwore AuroTe XpnoluoTonoTe Auénote kata 1/8-%4 K.y,
boUOKWVEL APKETA  K.O. kata 1/4 ky. Kard /2 Ky. 110 $p€oko akelpl, YpnolLoTIonoTe dpéoKia
XpnotloTomoTe HayLd, XpnolUoTIomoTE
aieupl cwaoTou TO OWOTO TUTTO Hayldg
TUTTOU oTn owOoTT PUBLON
H dpavTCoAa eivat XpnotpotiolnoTe [NpocbeoTe payia, EAeyETe TV
Hikpr) kat Bapia Mo GpEoKO AAeUpl, XPNOLUOTIONOTE dpEoKia  TTapoxn
XPNOLKOTIOOTE Hayid, xpnolpotiomoTe PEUNATOG
aleupl cwoTou TO OWOTO TUTTO PayLldg
TUTTOU OTn oWoTT PUBHLION
H képa eival AuEnoTe EmAegTe TIg
e€alpeTIKA Kara /2 K. OWOTEG
AVOLXTOXPWHN pubpioelg
To Ywpi elvat wpo EAeéyETe TV
TIapoxm
PEUNATOG,
ETAEETE TIG
OWOTEG
pubpicelg
To Ywpi MelwoTe EmAeé€Te Tig
Eepoynbnie Kara /2 K. OWOTEG
pubpioelg
To piypa Ywplou TormoBem\oTe
dev £xelL ™ ¢opua
avapelyOet JPwpLou
owoTd,
oTTPWETE TN
Aertida
Cupwong
OwaoTdA oTOV
aova ot
Poppa

JPwpou
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Nepo 1) yaka AAaTL Zayapn 1 Alelpt

HEAL

Byaivel karvog KabapioTe TO

arto TIG OTIEG BeppavTiko
e€agplopuou oTolyeio
PUButon uPnAou Mewwore kata 1-2 Mewwore MewwoTe kata 1/8-V4 K.y.

uopETPOU K.O. Kara /2 K.

Inpeiwon: Otav dtopBwveTe TIG TOGOTNTEG TWV UAIKWY, apxtkd aAka&Te Tnv moodTnTa TG paylag. Eav to amotéAeopa e€akoloubei va punv eiva
LKQVOTIOWNTIKO, AvaripOCAPUOCTE TIG TTOGOTNTEG TWV UYPWV KAl 0TI GUVEXELA TWV ENPWV UALKWV.

TUXVEG EPWTIOELG

Epwtnon

Amavrnon

Mati ol dpavtCOAeG OpLoEVES
dopeg dlapepouv ot peyebog kat
OXTHa;

[g prmopoly ol $ppavtCoAeg va
dladpepouv oe peyebog avaroya

JE TNV €TTOXT);

Mati To akevpl katd daotuara

KOMdEL TNV TIAEUPA TOU PwLoy;

[aTti oplopéveg dpopeg N TN
KOMEL uTTEPBOAIKA Kal
SouleleTal SUOKOAG;

laTi To emavw PEPOG TG
dpavtlolag oplopeveg GopEg
daiveTal oklopEvo;

Mrmopw va Tapackeudow Pwpi
|E AQUYd OTN CUOCKEUT;

Mmopw va xenolLoTIoow
auTov TOV APTOTIAPACKEUAOTT)
Yla va ETOPACW CUVTAYEG arTod
ala BiBAia payelplknig;

laTti oplopéveg popeg To Ywyi
avadidel jia Trepiepyn ooun;

Mmopw va XenoLoTIo oW
akelpl TTou €xeL aheoTel oTO
oty

To Ywpl eivat e€alpeTika euaiobnTo oe mapdyovTeg, OTIwG 1) Beppokpacia dwpatiou, o Kalpog, N
uypaoia, To UPOpETPO, Ol DIAKUUAVOELG TNG POTIG AéPA KAl 1 XPT|OT TOU XPOVOUETPOU. To OXTa Tou
PwpLoU prtopel, emiong, va ermpedleTal, eav XpnoLUOTIOLEITE UAIKA TToU Oev eival ppéoka 1y TTou Oev
£xouv ueTpnOel ocwoTd.

To kahokaipt, ot ppavTCOAeG evOExeTal OPLOUEVEG GOPEG va “TEdTouy” (Kkal va dnuloupyeital éva
KOIAWA OTO KEVTPO) 1) va pOUCKWVOUV UTTEPBOALKA. To XElwva, TO Ywili evOEXETAL VA NV
douokwvel cwoTd. Mmopeite va AUceTe auTd TO TIPORANUA XPNOLHOTTOLWVTAG VEPO Ot Bepiokpacia
68°F/20°C.

Katd ™ Sidpketa TG apy kg dtadikaoiag avapeling, HIKPEG TTOOOTNTEG arto aAeUpl evOEXETAL
OPLOHEVEG GOPEG VA KOMNOOUV OTLG TTAEUPEG TNG dOpHag PwilioU kat va Pnbouv oTig TTAEUPEG Tou
YPwplou. Xe autrv TNV TTIEPITTTWOT, EUOTE Yid va adpalp€TETE AUTO TO PEPOG TNG KOPAG HE £va
arxunpo paxaipt.

H Clun evdexeTal oplopeveg opeg va KoMdeL (OnA. va eival e€alpeTikd uypr)) avaloya pe
Bepuokpaocia dwpatiou kal T Beppokpacia Tou vepou. AOKIUACTE va XPNOLUOTTIOINOETE TTO KPUO
vePO OTaV TTapaockeualete Tn CUUN.

Oplopéveg popeg n CUN douokwvel UTTEPBOAIKA KAl AUTO UTTOPEL va £XEL WG ATTOTENECHA TN
OnuLoUPYLa pWYHWY oV €TTLPAVELA TOU PNEVOU PwLOU.

Nat, HELWOTE TNV TTOOOTNTA VEPOU KAl aVTIKATACTHOTE TO UTTOAOLTTO HE auyd. BaAte Ta auyd mpwrta
OTO DOCOUETPNTH, ETTELTA TTPOCBECTE VEPO WEXPL TN OTABUN TTou Kabopiletal ot ouvtayr). Mnv
XPNOLUOTTIOLELTE TN AELTOUPYIA XPOVOUETPOU OTAV XPNOLUOTIOLEITE auyd, YlaTi evOEXeTaAL va
XAAdoOUV.

Nat QoTtéo0, ol ouvtayeg oto mapov BiBAio éxouv dnuloupynBei €181KA yia TN CUYKEKPLUEVN
OUOKEUN Kal Ta aroTeAéopara evoExeTal va dlapepouv kKatd T xprjon alwv cuvtaywv. Eav
QVTIHETWTTICETE TIPOPANLATA e AAAeG ouvTayEg, avaTpelTe oTo Kedpahalo EmiAuon mpofAnuaTwy.

H umrepBoAikd evepyny Enpry payld 1) UALkd tTou Oev eival dppeoka (kupiwg alelpl Kal vepo) evOExeTal
va £y0ouv wg amoTéAeopa To Ywii va avadidel pia Tepiepyn ooun). MeTpaTe TTAVTA TTPOCEKTIKA TA
UAIKA Kal XPNOLUOTTIOLEITE ppEoKka UAIKA yla KAAUTEPA amoTeEAEOUATA.

Avdhoya [e To TTOCO XOVTPOAAEOEVO €ival To aleUpl, Ta armoTeAéopara Ynoipatog evdexetal va
HNV €lval 1IKavotoINTIKA. > UVIOTOUE va avapelyVUETE AAEUPL TTOU £XEL AAECTEL OTO OTTITL HE
Kavoviko aAeUpl yia KAAUTEPA amoTEAEOUATA.



Programas y recetas estandar

Recetas de pan estandar

Pan blanco (programas 1 y 2)
Programa: Pan blanco 500 g
Agua (27 °C) o leche 220 ml

Leche en polvo (si utiliza agua en vez 1 cucharada
de leche)

Aceite 1 cucharada

Sal 2/3 cucharaditas
Azlcar 1 cucharada
Harina 350 g (2% tazas)
Levadura seca 1 cucharadita

Pan integral (programas 3 y 4)

Programa: Integral 500 g

Agua (27 °C) 230 ml
Aceite 1 cucharada
Sal 1 cucharadita
Miel o azlcar 2 cucharadas
Harina integral 350¢g
Levadura seca 1 cucharadita

Pan francés (programa 5)

Programa: Francés 500 g

Agua (27 °C) 200 ml

Aceite 1 cucharada

Sal 1 cucharadita
Harina 350 g (2 tazas)
Levadura seca 1 cucharadita

Pan dulce (programa 6)

Programa: Dulce

750 g
280 ml

1% cucharada

1% cucharada
1 cucharadita

1% cucharada

455 g (3/4 tazas)

1 cucharadita

750 g
280 ml

1 cucharada

1 cucharadita
2 cucharadas
450 g

1 cucharadita

750 g

260 ml

1% cucharada
1% cucharadita
450 g (3% tazas)

1 cucharadita

1000 g
350 m

2 cucharadas

2 cucharadas
1% cucharadita
2 cucharadas
560 g (4 tazas)

1 cucharadita

1000 g
350 ml

2 cucharadas
2 cucharaditas
2 cucharadas
560 g

1 cucharadita

1000 g

330 ml

2 cucharadas
2 cucharaditas
560 g (4 tazas)

1 cucharadita

Agua (27 °C) o leche 180 ml

Leche en polvo (si utiliza agua en vez 1 cucharada
de leche)

Aceite 1% cucharada
Sal 2/3 cucharaditas
Azlcar 3 cucharadas
Harina 300 g (2 tazas)
Levadura seca 1 cucharadita

Pan super rapido (programa 7)

Programa: Super rapido

240 ml

1% cucharada

2 cucharadas
1 cucharadita

4 cucharadas

400 g (2 2/3 tazas)

1 cucharadita

300 ml

2 cucharadas

3 cucharadas
1 cucharadita
5 cucharadas
500 g (3 1/3 tazas)

1 cucharadita

Agua (27 °C) o leche -

Leche en polvo (si utiliza agua en vez -
de leche)

Aceite -
Sal -
Azlcar -
Harina -

Levadura seca -

280 ml

1% cucharada

1% cucharada
V4 cucharadita
1% cucharada
450 g (3/4 tazas)

1 cucharadita

350 ml

2 cucharadas

2 cucharadas
1 cucharadita
2 cucharadas
560 g (4 tazas)

4 cucharaditas
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Pan sin gluten (programa 8)

Programa: Sin gluten

Agua (27 °C) o leche - - 340 ml

Leche en polvo (si utiliza agua en vez - - 2 cucharadas
de leche)

Aceite - - 2 cucharadas
Sal - - 1% cucharadita
Azlcar - - 2 cucharadas
Harina sin gluten - - 560 g (4 tazas)
Levadura seca - - 2/4 cucharaditas

Masa/masa para pizza (programa 9. Opcionalmente, a continuacion, programa 12)

Programa: Masa 500 g 750 g 1000 g

Agua (27 °C) o leche - - 330 ml

Leche en polvo (si utiliza agua en vez - - 2 cucharadas
de leche)

Aceite - - V4 taza

Sal - - 2 cucharaditas
Azlcar - - 4 cucharadas
Harina - - 560 g (4 tazas)
Levadura seca - - 2 cucharaditas

Masa pasta (programa 10)

Programa: Masa pasta

Sémola 2 tazas
Huevos grandes 3

Aceite de oliva 2 cucharadas
Sal V2 cucharadita

Mermelada de fresa o mora (programa 11)

Programa: Mermelada

Fruta fresca o congelada (ya descongelada) 2 tazas

Azlcar 1% taza

Mermelada de arandano, albaricoque, melocotén o pera (programa 11)

Programa: Mermelada

Fruta fresca o congelada (ya descongelada) 2 tazas
Azlcar 1/ taza
Zumo de limdn 2 cucharadas

Tabla de conversion

cucharadita/cucharada/taza ml

V4 cucharadita Tml
> cucharadita 2 ml

1 cucharadita 5 ml

1 cucharada 15 ml
V4 taza 50 ml
1/3 taza 75 ml
V5 taza 125 ml
2/3 taza 150 ml
3/4 taza 175 ml

1 taza 250 ml
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Tiempos y temperaturas de coccién

En las siguientes tablas, la temperatura estdndar del modo de mantenimiento del calor para los tipos de pan vy el programa “Sélo hornear” es de
60 °C.

La temperatura estandar del modo de mantenimiento del calor para la mermelada es de 20 °C.

El retraso mdximo que se puede establecer para todo tipo de panes, excepto en los programas “‘SUper rdpido’ y “Sin gluten”, es de 13 horas.

El retraso maximo que se puede establecer en el programa “Sélo hornear” es de 1 hora y 30 minutos.

Opcional: afiadir ingredientes adicionales durante el proceso de amasado

Programa Anadir ingredientes adicionales (cuando el aparato emite un pitido)
Pan blanco Después de 45 min.
Blanco rdpido Después de 20 min.
Integral Después de 46 min.
Integral rapido Después de 19 min.
Dulce Después de 20 min.
Sin gluten Después de 17 min.
Masa Después de 16 min.

Duracion y temperatura del proceso de coccion

Modelo Corteza Temp. de coccion Peso Tiempo de coccion ~ Tiempo de proceso
White (blancos) Claro 110 °C 500¢g 45 min. 3 horas y 50 min.
750 g 50 min. 3 horas y 55 min.
1000 ¢ 55 min. 4 horas
Medio 120 °C 500 ¢ 45 min. 3 horas y 50 min.
750 ¢ 50 min. 3 horas y 55 min.
1000 g 55 min. 4 horas
Oscuro 130 °C 500 ¢g 60 min. 4 horasy 5 min.
750 g 65 min. 4 horas y 10 min.
1000 ¢ 70 min. 4 horasy 15 min.
Blanco rdpido Claro 110 °C 500 g 45 min. 2 horas y 40 min.
750 ¢ 50 min. 2 horas y 45 min.
1000 ¢ 55 min. 2 horas y 50 min.
Medio 120 °C 500 ¢g 45 min. 2 horas y 40 min.
750 g 50 min. 2 horas y 45 min.
1000 ¢ 55 min. 2 horas y 50 min.
Oscuro 130 °C 500 g 55 min. 2 horas y 50 min.
750 ¢ 60 min. 2 horas y 55 min.
1000 ¢ 65 min. 3 horas
Integral Claro 120 °C 500 ¢g 45 min. 3 horas y 45 min.
750 g 50 min. 3 horas y 50 min.
1000 g 55 min. 3 horas y 55 min.
Medio 130 °C 500 g 50 min. 3 horas y 50 min.
750 ¢ 55 min. 3 horas y 55 min.
1000 g 60 min. 4 horas
Oscuro 140 °C 500 ¢ 60 min. 4 horas
750 g 65 min. 4 horas y 5 min.
1000 g 70 min. 4 horas y 10 min.
Integral rapido Claro 120 °C 500 g 45 min. 2 horas y 34 min.
750 ¢ 50 min. 2 horas y 39 min.
1000 g 55 min. 2 horas y 44 min.
Medio 130 °C 500 ¢g 50 min. 2 horas y 39 min.
750 g 55 min. 2 horas y 44 min.
1000 g 60 min. 2 horas y 49 min.

Oscuro 140 °C 500 g 55 min. 2 horas y 44 min.
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Modelo Corteza Temp. de coccién Peso Tiempo de coccion  Tiempo de proceso
750 ¢ 60 min. 2 horas y 49 min.
1000 g 65 min. 2 horas y 54 min.
Francés Claro 115 °C 500 ¢ 50 min. 5 horas y 45 min.
750 g 55 min. 5 horas y 50 min.
1000 ¢ 60 min. 5 horas y 55 min.
Medio 125 °C 500 g 55 min. 5 horas y 50 min.
750 ¢ 60 min. 5 horas y 55 min.
1000 g 65 min. 6 horas
Oscuro 135 °C 500 ¢g 60 min. 5 horas y 55 min.
750 g 65 min. 6 horas
1000 ¢ 70 min. 6 horas y 5 min.
Dulce Claro 105 °C 500 g 53 min. 3 horas y 19 min.
750 ¢ 57 min. 3 horas y 22 min.
1000 g 58 min. 3 horas y 23 min.
Medio 115 °C 500 ¢g 54 min. 3 horas y 19 min.
750 g 57 min. 3 horas y 22 min.
1000 ¢ 60 min. 3 horas y 25 min.
Oscuro 135 °C 500 g 58 min. 3 horas y 23 min.
750 ¢ 61 min. 3 horas y 26 min.
1000 g 64 min. 3 horas y 29 min.
Super rdpido Medio 140 °C No disponible 25 min. 58 min.
Sin gluten Medio 115 °C 750 g 95 min. 2 horas y 54 min.
1000 g 100 min. 2 horas y 59 min.
Masa No disponible No disponible No disponible 0 min. 1 hora y 30 min.
Masa pasta No disponible No disponible No disponible 0 min. 14 min.
Mermelada No disponible 115 °C No disponible 45 min. 1 hora
Sélo hornear No disponible 120 °C No disponible 10 min. 10 min.

Ingredientes y accesorios

Este capftulo describe un ndmero de ingredientes vy de accesorios que se utilizan para hacer pan. Cada ingrediente tiene un objetivo especial. Es
importante adquirir ingredientes de alta calidad y utilizarlos en las cantidades exactas especificadas en las recetas. Mientras que algunos
ingredientes se pueden intercambiar; el intercambio de otros podria provocar malos resuttados.

Ingredientes

Harina
La harina contiene suficiente protefna (gluten) para dar mucho volumen y textura al pan. Es el gluten el que forma la estructura de pared de
células, atrapa y mantiene las burbujas de aire y permite que la masa de pan suba. La mayorfa de las harinas estdn blanqueadas. Esto no afecta a
la coccidn ni a la salud.

Harina integral
La harina integral es un tipo de harina molida gruesa procedente del grano de trigo entero, es decir, la cascara, el germen y el endoespermo. La
cdscara y el germen proporcionan el color marrdn y el sabor almendrado a la vez que aumentan la fibra. El pan con harina integral da como
resuftado rebanadas mds cortas y mds compactas.

Harina de centeno
La harina de centeno esté hecha de granos de centeno molidos finamente. Unicamente las harinas hechas de trigo y centeno contienen
protefnas en forma de gluten. El gluten de la harina de centeno no es muy eldstico, por tanto la harina de centeno debe usarse en combinacién
con harina de trigo.

Cereales, granos y semillas
Los cereales, granos y semillas proporcionan variedad a la textura, el sabor vy la apariencia del pan. Aumentan el contenido de fibra. En una
receta, tres, cinco, siete o hasta doce granos de cereales pueden sustituirse por cualquier multicereal. El trigo quebrado es el grano integral
partido en particulas de distintos tamafios de mds gruesos a mds finos. Bulgur es el grano de trigo sin el salvado, vaporizado, secado y molido. El
salvado natural, tanto de trigo como de avena, reduce las hebras de gluten. Por tanto no utilice mas salvado del que se indica en la receta.

Harina sin gluten
El gluten estd presente en muchos cereales, como el trigo, el centeno, la cebada, la avena, etc. El pan sin gluten se elabora exclusivamente con
harina sin gluten o mezclas de pan sin gluten.

Harina de sémola
La harina de sémola es una harina amarilla y cremosa, molida a granos gruesos. Procede del trigo duro vy es alta en protefnas. Se utiliza para
hacer pasta fresca. La masa de la pasta hecha de sémola es mds facil de amasar y mantiene mejor la forma durante la coccidn que la masa de
pasta hecha con harina normal. Puede sustituir parte de la harina normal o integral por harina de sémola.
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Grasas
Las grasas ablandan, afiaden sabor y aumentan la duracién del pan, ya que retienen la humedad. En las recetas, puede utilizar indistintamente
manteca, margarina, mantequilla o aceite. Las piezas de pan cocidas con estas grasas variardn un poco. Evite utilizar margarina suave baja en
calorfas ya que el mayor contenido de agua puede afectar en gran parte al tamafio y a la textura del pan.

Sal
La sal controla la accién de la levadura y afiade sabor: Nunca olvide echar sal a la masa. Las cantidades que se utilizan son pequefias pero
necesarias, ya que sin sal la masa de pan podria subir demasiado o bajar.

Azicar
El azdcar proporciona alimento a la levadura asf como dulzura al pan y color a la corteza. A menos que en la receta se indique lo contrario,
utilice azdcar blanco granulado. La miel, el azdcar moreno y la melaza proporcionan al pan un sabor y color Unicos. Sustituir unos por los otros
puede afectar el resultado final.
Puede sustituir el azicar por otros azicares granulados basados en aspartamo (no basados en sacarina). Sustituya el azicar por las mismas
cantidades que se indiquen en la receta.

Liquidos
Los liquidos se mezclan con la harina para producir una masa eldstica. La leche proporciona una textura suave, mientras que el agua hace que la
corteza sea mds crujiente. La leche desnatada en polvo y el suero de mantequilla en polvo aumentan el valor nutricional a la vez que ablandan la
textura. No hace falta reconstituir la leche desnatada en polvo ni el suero de mantequilla en polvo. El uso de estos polvos aumenta el niimero
de recetas que pueden usarse en combinacién con la funcién de temporizador. No utilice la funcién de temporizador en las recetas que
requieran leche fresca. El suero de mantequilla en polvo tiende a mezclarse mejor cuando se afiade después de la harina.
Si sustituye el agua y la leche en polvo por leche, utilice la misma cantidad de leche que de agua. Se puede utilizar leche homogeneizada, al 2%, al
1%, o bien leche desnatada en recetas que necesiten leche. También pueden utilizarse zumos de frutas o verduras sin edulcorar en las cantidades
que se indican en las recetas. Lea las etiquetas de los zumos para asegurarse de que no contienen sal, azicares ni edulcorantes afiadidos.

Huevos
Los huevos enriquecen vy afiaden color y sabor. Utilice siempre huevos grandes directamente sacados de la nevera. No utilice la funcién de
temporizador para las recetas que requieran huevos frescos.

Queso
No introduzca queso en el cacito dosificador cuando calcule la cantidad. Los quesos bajos en calorfas pueden afectar a la altura y la forma de la
pieza de pan. No utilice la funcién de temporizador para las recetas que requieran queso.

Levadura
La levadura es un organismo vivo unicelular mindsculo, se alimenta de los carbohidratos de la harina y el azdcar para producir el gas de didxido
de carbono que hace que la masa de pan suba. Mezclada con agua y azlcar, la levadura comienza a actuar durante el proceso de amasado y
llena la masa con pequefias burbujas que hacen que suba. La coccidn inicial hace que la masa suba mds hasta que la levadura deja de actuar. La
exposicién al aire, al calor y a la humedad disminuye la actividad de la levadura. Utilice siempre la levadura antes de su fecha de caducidad.
Después de abrirla, gudrdela en la nevera en su recipiente original y utilicela durante las siguientes 6 a 8 semanas. Existen 3 tipos de levadura
disponibles: seca activa, instantdnea y de panadero. La levadura de panadero es una variedad de levadura particularmente activa con niveles
elevados de dcido ascérbico (vitamina C). Se cred para su uso especifico en las panificadoras. Si desea sustituir la levadura seca activa o
instantdnea por la levadura de panadero, aumente la cantidad que se indica en la receta en /4 de cucharadita. Para obtener los mejores
resultados, utilice el tipo de levadura que se especifica en la receta. El calor no deja que la levadura actie. Cuando prepare los rellenos, es
importante que deje que los ingredientes, como la mantequilla derretida, se enfrien antes de utilizarlos. Mantenga la levadura fuera del alcance
de cualquier liquido, grasas y sales, ya que disminuyen su actividad. No aumente la cantidad de levadura que se indica en la receta.

La canela y el ajo evitan que la masa suba. Si utiliza estos ingredientes, aiidadalos en la esquina del recipiente para pan para asegurarse de que
no toquen la levadura.

Comprobacion de la actividad de la levadura
Disuelva 1 cucharadita de azlcar en /2 taza de agua tibia en un vaso medidor. Espolvoree 2 cucharaditas de levadura por la superficie. Remueva
suavemente. Deje reposar la mezcla durante 10 minutos. Esta deberfa estar esponjosa y desprender un fuerte olor a levadura. Si no es as,
compre mds levadura.

Mezcla para pan
Las mezclas para pan estdn disponibles en muchas tiendas. La mezcla para pan ya incluye harina, sal, azlcar y levadura en las cantidades correctas,
asi que son muy codmodas de usar También las puede adquirir de muchos sabores y variedades diferentes. En la mayorfa de los casos sélo tiene
que poner agua o leche y mantequilla o aceite en el recipiente para pan, tal como se indica en las instrucciones del paquete de mezcla para pan
y, a continuacion, afadir la mezcla para pan.

Como calcular las cantidades de los ingredientes
Las piezas de pan perfectas dependen de la cantidad correcta de cada ingrediente. Por tanto, es importante que calcule las cantidades de los
ingredientes correctamente. Incluso 1 & 2 cucharadas mal calculadas (ya sea menos cantidad o demasiada) provocan una gran diferencia en el
resultado final. Nunca mida los ingredientes sobre el recipiente de pan, ya que puede caer demasiada cantidad de los ingredientes en él.

Consejo: Cuando tenga que anadir, por ejemplo, 280 ml de agua, afada 1 taza de agua (250 ml) con el vaso medidor y, a continuacién, afiada
2 cucharadas de agua (30 ml) con el cacito dosificador.

Almacenamiento
Guarde la harina en un recipiente hermético y en un lugar fresco y seco. Si la expone al calor o la humedad, pierde la fuerza vy la capacidad de
subir la masa. La harina absorbe los sabores rdpidamente, asi que gudrdela alejada de las cebollas y ajos. Guarde el pan a temperatura ambiente
en una bolsa de pldstico bien cerrada o en un recipiente hermético durante 1 ¢ 2 dfas. El pan francés se debe guardar en una bolsa de papel o
al aire para que mantenga la corteza crujiente. Es mejor comerlo en el mismo dfa en que se hace.

Cepillos/boquillas

Cacito dosificador

- Puede utilizar el cacito dosificador suministrado para calcular la cantidad de levadura, azdcar sal, leche en polvo y especias.

- No utilice el cacito dosificador para recoger ingredientes sdlidos. Recoja los ingredientes sdlidos suavemente con una cuchara e
introduzcalos en el cacito dosificador (fig. 1).

- Llene el cacito completamente y, a continuacion, nivele el contenido con el borde de una espdtula o con el lado no afilado de un cuchillo.
No presione los ingredientes en el cacito ni lo agite para nivelarlo (fig. 2).
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- El Unico ingrediente que debe presionar en el cacito dosificador es el azlicar moreno. Presidnelo hasta que tenga la forma del vaso medidor:

Vaso medidor
- Utilice un vaso medidor transparente para todos los liquidos. Coloque el vaso medidor en una superficie plana y lea la graduacién a la altura
de los ojos. Si es necesario, afiada o extraiga algo de liquido (fig. 3).

Guia de resolucién de problemas

En este capitulo se resumen los problemas mds frecuentes que pueden surgir. Si no puede resolver el problema con la siguiente informacion,
pdngase en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente de su pas.

Problemas y posibles soluciones

Agua o leche

Azlcar o miel

Harina

Levadura

La masa sube y
luego baja

La masa de la
pieza de pan
sube demasiado

La masa de la
pieza de pan no
sube lo
suficiente

La pieza de pan
es corta y estd
dura

La corteza estd
demasiado clara

La pieza de pan
estd poco hecha

La pieza de pan
estd demasiado
hecha

La mezcla para
pan no se ha
mezclado

Sale humo de
los orificios

Utilice el ajuste
para altitudes
altas

Quite 1 6

2 cucharadas y
utilice un liquido
mas frio

Quite 1 6

2 cucharadas y
utilice un liquido
mas frio

Anada 1 &
2 cucharadas

Quite 1 6
2 cucharaditas

Afada
V4 cucharadita

Anada 1/4
cucharadita

Quite
1/4 cucharadita

Quite

Y2 cucharadita

Quite

Y2 cucharadita

Quite

Y2 cucharadita

Quite

Y2 cucharadita

Quite

Y2 cucharadita

Afada 16

2 cucharadas y
utilice el tipo de
harina adecuada y
mas fresca

Quite 1 6
2 cucharaditas

Utilice harina del
tipo correcto y
mads fresca

Utilice harina del
tipo correcto y
mads fresca

Quite de 1/8 a

V4 cucharadita y
utilice la levadura
fresca, del tipo
adecuado vy con el
ajuste correcto

Quite de 1/8 a V4

cucharadita y utilice
la levadura del tipo

adecuado y con el
ajuste correcto

Afiada de 1/8 a

V4 cucharaditas, y
utilice la levadura
fresca, del tipo
adecuado y con el
ajuste correcto

Afada levadura y
utilice la levadura
fresca, del tipo
adecuado y con el
ajuste correcto

Quite de 1/8 a
Y4 cucharadita

Compruebe el
suministro de
energfa

Compruebe el
suministro de
energfa

Seleccione los
ajustes correctos

Compruebe el
suministro eléctrico
y seleccione los
ajustes correctos

Seleccione los
ajustes correctos

Coloque el
recipiente para pan
correctamente y
cologue también la
cuchilla amasadora
correctamente en el
eje del recipiente
para pan

Limpie la resistencia

Nota: Cuando corrija las cantidades de ingredientes, cambie primero la cantidad de levadura. Si aun asi el resultado no es satisfactorio, cambie la
cantidad de liquidos y después de los ingredientes sélidos.

Preguntas mas frecuentes

Pregunta

;Por qué algunas veces las piezas
de pan varfan en longitud y

forma?

Respuesta

El pan es muy sensible a los factores ambientales, como la temperatura, el clima, la humedad, la latitud y
las fluctuaciones de las corrientes de aire. Ademds, el uso del temporizador también afecta al pan. La
forma del pan también puede verse afectada si utiliza ingredientes que no son frescos o una cantidad de
ingredientes incorrecta.
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Pregunta

Respuesta

iCémo cambian de forma las
piezas de pan en funcién de la
época del afio?

(Por qué a veces la harina se
queda en los lados del pan?

Por qué a veces la masa estd
pegajosa y es muy dificil de
amasar?

(Por qué a veces parece que la
pieza de pan esté rasgada’

¢Puedo hacer pan en el aparato
utilizando huevos?

¢(Puedo utilizar la panificadora
para preparar recetas de otros
libros de recetas?

(Por qué a veces el pan tiene un
olor extrafio?

;Puedo utilizar harina molida en
casal

Durante el verano, es posible que la masa de pan baje (y se ahonde por el centro) o suba demasiado.
Durante el invierno, puede que la masa del pan no suba correctamente. Para solucionarlo, puede utilizar
agua a 20 °C.

Es posible que durante el proceso inicial de mezclado se queden pequefias cantidades de harina en los
lados del recipiente para pan, de forma que el pan se cuece mucho por los lados. En ese caso, rasque esta
parte de la corteza con un cuchillo afilado.

Puede que a veces la masa esté pegajosa (por ejemplo, demasiado hiimeda) dependiendo de la
temperatura ambiente y de la del agua. Intente utilizar agua mas fria cuando haga la masa.

Algunas veces la masa sube demasiado, lo que puede provocar grietas en la superficie del pan cocido.

Si, reduzca la cantidad de agua y sustitdyala por huevos. Primero ponga los huevos en el vaso medidor y
después afiada agua hasta el nivel especificado en la receta. No utilice la funcién de temporizador cuando
utilice huevos ya que se pueden estropear.

Si, sin embargo las recetas de este libro de recetas se han creado especialmente para este aparto y los
resuttados pueden variar si utiliza otras recetas. Si tiene algin problema, consulte el capftulo “Solucién de
problemas”.

El uso de demasiada levadura seca activa o de ingredientes que no sean frescos, especialmente harina y
agua, puede hacer que el pan tenga un olor extrafio. Calcule siempre las cantidades de los ingredientes
con cuidado vy utilice ingredientes frescos para obtener los mejores resultados.

Dependiendo del grosor con que se muela la harina, los resultados puede que no sean satisfactorios. Para
obtener mejores resultados, le recomendamos que mezcle la harina molida en casa con harina normal.



Perusohjelmat ja -ohjeet

Tavallisia leipdresepteja

Valkoisen leivdn perusohje (ohjelmat 1 ja 2)

Ohjelma: Basic White (Valkoisen leivan 500 g

perusohije)

Vettd (27 °C) tai maitoa 220 ml 280 ml 350 ml

Maitojauhetta (jos kdytdt vettd maidon 1 rk 17 rkl 2 rkl

sijasta)

Oljya 1 rkl 15 rkl 2 rki

Suola 2/3 1t 141

Sokeria 1 rkl 1/ rkl 2 rk

Vehndjauho 350 g (272 mittakupillista) 455 g (34 mittakupillista) 560 g (4 mittakupillista)
Kuivahiivaa 11l 11l 11

Kokojyvavehnileipa (ohjelmat 3 ja 4)

Ohjelma:Whole Wheat 500 g 750 g 1000 g
(Kokojyvavehna)

Vettd (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml
Oljya 1 rkl 1 rki 2 rkl
Suola 14 1 21
Hunajaa TAl sokeria 2 rk 2 rk 2 rki
Kokojyvavehndjauhoja 350¢ 450 g 560 g
Kuivahiivaa 1 11 1t

Ranskalainen leipd (ohjelma 5)

Ohjelma: French (Ranskalainen) 500 g 750 g 1000 g

Vettd (27 °C) 200 ml 260 ml 330 ml

Oljya 1 rkl 1% rkl 2 rkl

Suola 14 141 2

Vehndjauho 350 g (27> mittakupillista) 450 g (3% mittakupillista) 560 g (4 mittakupillista)
Kuivahiivaa 1t 11l 1t

Makea leipd (ohjelma 6)

Ohjelma: Sweet (Makea) 500 g 750 g 1000 g

Vettd (27 °C) tai maitoa 180 ml 240 ml 300 ml

Maitojauhetta (jos kaytat vettd 1 rkl 1% rkl 2 rk

maidon sijasta)

Oljya 1/ rkl 2 rk 3rkl

Suola 2/3 1t 1t

Sokeria 3 rkl 4 rkl 5 rkl

Vehndjauho 300 g (2 mittakupillista) 400 g (2 2/3 mittakupillista) 500 g (3 1/3 mittakupillista)
Kuivahiivaa 1+l 11l 1t

Pikaleipd (ohjelma 7)

Ohjelma: Super Rapid (Pika) 500 g 750 g 1000 g

Vettd (27 °C) tai maitoa - 280 ml 350 ml

Maitojauhetta (jos kdytdt vettd - 172 rkl 2 rkl

maidon sijasta)

Oljya - 1% rkl 2 rki

Suola - V2l 11

Sokeria - 1 rkl 2 rki

Vehndjauho - 450 g (3/4 mittakupillista) 560 g (4 mittakupillista)

Kuivahiivaa - 11l 41l
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Gluteeniton leipd (ohjelma 8)

Ohjelma: Gluten Free (Gluteeniton) 500 g 750 g 1000 g

Vettd (27 °C) tai maitoa - - 340 ml

Maitojauhetta (jos kaytat vettd maidon - - 2 rk

sijasta)

Oljya - - 2 rkl

Suola - - 17t

Sokeria - - 2 rk

Gluteenittomia jauhoja - - 560 g (4 mittakupillista)
Kuivahiivaa - - PZ

Taikina/pizzataikina (ohjelma 9, valinnaisesti sen jdlkeen ohjelma 12)

Ohjelma: Dough (Taikina)

Vettd (27 °C) tai maitoa - - 330 ml

Maitojauhetta (jos kaytat vettd - - 2 rk

maidon sijasta)

Oljya - - Va mittakupillista

Suola - - 21l

Sokeria - - 4 rkl

Vehndjauho - - 560 g (4 mittakupillista)
Kuivahiivaa - - 21

Pastataikina (ohjelma 10)

Ohjelma: Pasta Dough (Pastataikina)

Semolina-jauhoja 2 mittakupillista
Suuria kananmunia 3

Oliividljya 2 rkl

Suola Vo tl

Mansikka- tai karhunvatukkabhillo (ohjelma 11)
Ohjelma: Jam (Hillo)

Tuoreita tai pakastettuja (sulatettuja) hedelmia 2 mittakupillista
Sokeria 172 mittakupillista

Karhunvatukka-, aprikoosi-, persikka- tai padrynahillo (ohjelma 11)

Ohjelma: Jam (Hillo)

Tuoreita tai pakastettuja (sulatettuja) hedelmid 2 mittakupillista
Sokeria 172 mittakupillista
Sitruunamehua 2 rkl

Muuntotaulukko

tl/rkl/mittakupillinen ml

Va tl Tml
V2 tl 2 ml
1 5ml
1rkl 15 ml
Va mittakupillista 50 ml
1/3 mittakupillista 75 ml
2 mittakupillista 125 ml
2/3 mittakupillista 150 ml
3/4 mittakupillista 175 ml

1 mittakupillinen 250 ml
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Leivonta-ajat ja limpétilat

Tavallinen ldmpiméndpidon ldmpdtila seuraavan taulukon leipdtyypeille ja Bake Only (Vain paistaminen) -ohjelmassa on 60 °C.

Hillon lampimandpidon lampétila on 20 °C.

Pisin mahdollinen viiveaika, jota voidaan kayttdd kaikkien leipien kohdalla (pikaleipdd ja gluteenitonta leipad lukuun ottamatta), on 13 tuntia.
Bake Only (Vain paistaminen) -ohjelman pisin mahdollinen viiveaika on 1 tunti 30 minuuttia.

Valinnainen: Lisdraaka-aineiden lisdys taikinavaiheessa

Ohjelma Lisaraaka-aineiden lisdys (kun laitteesta kuuluu merkkiaani)
Valkoisen leivdn perusohje 45 minuutin kuluttua
Valkoinen leipd, nopea 20 minuutin kuluttua
Kokojyvavehnd 46 minuutin kuluttua
Kokojyvdvehnd, nopea 19 minuutin kuluttua
Makea 20 minuutin kuluttua
Gluteeniton 17 minuutin kuluttua
Taikina 16 minuutin kuluttua

Kestot ja limpétilat paistovaiheessa

Paistolampatila Paistoaika Kasittelyaika
Valkoinen leipa Vaalea 110 °C 500 ¢ 45 min 3 h 50 min
750 g 50 min 3 h 55 min
1000 g 55 min 4h
Keskitumma 120 °C 500 g 45 min 3 h 50 min
750 g 50 min 3 h 55 min
1000 g 55 min 4h
Tumma 130 °C 500 ¢g 60 min 4h 5 min
750 g 65 min 4h 10 min
1000 g 70 min 4h 15 min
Valkoinen leipd, nopea Vaalea 110 °C 500 ¢g 45 min 2t 40 min
750 g 50 min 2 h 45 min
1000 ¢ 55 min 2 h 50 min
Keskitumma 120 °C 500 g 45 min 2 h 40 min
750 g 50 min 2 h 45 min
1000 g 55 min 2 h 50 min
Tumma 130 °C 500 ¢ 55 min 2 h 50 min
750 g 60 min 2 h 55 min
1000 g 65 min 3h
Kokojyvavehnd Vaalea 120 °C 500 g 45 min 3 h 45 min
750 g 50 min 3 h 50 min
1000 g 55 min 3h 55 min
Keskitumma 130 °C 500 ¢ 50 min 3 h 50 min
750 g 55 min 3h 55 min
1000 g 60 min 4h
Tumma 140 °C 500 g 60 min 4h
750 ¢ 65 min 4 h 5 min
1000 g 70 min 4h 10 min
Kokojyvavehnd, nopea Vaalea 120 °C 500 g 45 min 2 h 34 min
750 g 50 min 2 h 39 min
1000 g 55 min 2 h 44 min
Keskitumma 130 °C 500 ¢g 50 min 2 h 39 min
750 g 55 min 2 h 44 min
1000 g 60 min 2 h 49 min
Tumma 140 °C 500 g 55 min 2 h 44 min

750 g 60 min 2 h 49 min
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Paistolampatila Paistoaika Kasittelyaika
1000 g 65 min 2 h 54 min
ranska Vaalea 115 °C 500 g 50 min 5h 45 min
750 g 55 min 5h 50 min
1000 g 60 min 5h 55 min
Keskitumma 125 °C 500 g 55 min 5h 50 min
750 g 60 min 5h 55 min
1000 g 65 min 6h
Tumma 135 °C 500 ¢g 60 min 5h 55 min
750 g 65 min 6h
1000 g 70 min 6h5min
Makea Vaalea 105 °C 500 g 53 min 3h 19 min
750 g 57 min 3h 22 min
1000 g 58 min 3 h 23 min
Keskitumma 115 °C 500 g 54 min 3h 19 min
750 g 57 min 3 h 22 min
1000 g 60 min 3h 25 min
Tumma 135 °C 500 g 58 min 3 h 23 min
750 g 61 min 3 h 26 min
1000 g 64 min 3 h 29 min
Pikaleipd Keskitumma 140 °C n/a 25 min 58 min
Gluteeniton Keskitumma 115 °C 750 g 95 min 2 h 54 min
1000 g 100 min 2 h 59 min
Taikina n/a n/a n/a 0 min 1 h 30 min
Pastataikina n/a n/a n/a 0 min 14 min
Hillo n/a 115 °C n/a 45 min Th
Vain paistaminen n/a 120 °C n/a 10 min 10 min

Raaka-aineet ja vilineet

Téssd kappaleessa esitellddn muutamia leivdn leivonnassa kdytettévid raaka-aineita ja vélineitd. Jokaisella raaka-aineella on tietty tarkoituksensa. On
tdrkedd hankkia laadukkaita raaka-aineita ja kdyttdd niitd tdsmélleen resepteissd mainittu mdird. Vaikka jotkin raaka-aineet voidaan vaihtaa toisiin,
joidenkin raaka-aineiden vaihtaminen huonontaa leivontatulosta.

Aineet

Vehnidjauho
Vehndjauhon proteiini (gluteeni) takaa leivan kuohkeuden ja rakenteen. Gluteeni muodostaa hiivaleivan rakenteen, sitoo iimakuplat ja mahdollistaa
leivan kohoamisen. Useimmat jauhot ovat valkaistuja. Tdma ei vaikuta paistotulokseen tai sdilyvyyteen.

Kokojyvavehndjauhoja
Kokojyvavehndjauhot ovat karkeaksi jauhettuja jauhoja, jotka jauhetaan kokonaisista vehndjyvistd kuorineen, alkioineen ja siemenvalkuaisineen.
Kuori ja alkio muodostavat ruskean varin ja pahkindisen maun seka lisddvat kuidun maardd. Kokojyvavehndjauhoista saadaan lyhyehkdjd, kiinteitd
leipid.

Ruisjauho
Ruisjauho valmistetaan jauhamalla rukiinjyvid hienoksi.Vain vehndstd ja rukiista valmistetut jauhot sisaitdvit gluteenia muodostavia proteiineja.
Rukiin gluteeni ei ole kovin joustavaa, minkd vuoksi ruisjauhoja on kaytettdvd yhdessd vehnéjauhojen kanssa.

Jyvit ja siemenet
Jyvdt ja siemenet tarjoavat vaihtelua leipien rakenteeseen, makuun ja ulkondkddn. Ne lisddvdt kuitupitoisuutta. Reseptin monijyvavilja voidaan
korvata kolmen, viiden, seitsemdn tai kahdentoista viljalajin viljalla. Rouhevehnd on kokojyvavehnan jyvid, jotka on rouhittu erikokoisiksi hiukkasiksi
(toiset karkeampia, toiset hienompia). Bulgur on vehnan jyvé, josta on poistettu kuori ja joka on hdyrytetty, kuivattu ja jauhettu. Luonnon leseet
(sekd vehna- ettd kauraleseet) katkovat gluteeniketjuja. Ald kdytd sen vuoksi leseitd enempdd kuin reseptissd iimoitettu mdara.

Gluteenittomia jauhoja
Gluteenia on monissa jyvissa, kuten vehndssd, rukiissa, ohrassa ja kaurassa. Gluteeniton leipd valmistetaan pelkdstddn gluteenittomista jauhoista tai
gluteenittomista leipdjauhoseoksista.

Semolina-jauho
Semolina on kermaisen keltainen, kovasta durumvehndsté karkeaksi jauhettu jauho, joka sisdltdd runsaasti proteiinia. Sitd kdytetdan tuorepastan
valmistukseen. Semolinasta valmistettua pastataikinaa on helpompi vaivata ja se sdilyttdd keittdmisen aikana muotonsa paremmin kuin
perusvehndjauhoista valmistettu pastataikina.Voit korvata osan perus- tai kokojyvavehndjauhoista semolinalla.

Rasvat
Rasvat pidattavat kosteutta ja siten pehmentavat leipdd sekd lisddvat sen makua ja séilyvyyttd. Reseptissd mainittu kovetettu kasvirasva, margariini,
voi tai dljy voidaan vaihtaa toiseen rasvatyyppiin. Eri rasvoilla leivotut leivédt eroavat hieman toisistaan.Valtd vahdkalorista, pehmedd margariinia,
koska sen suuri vesipitoisuus voi vaikuttaa hyvin voimakkaasti leivan kokoon ja rakenteeseen.
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Suola
Suola séddtelee hiivan toimintaa ja lisdd makua. Ald koskaan jdtd suolaa pois taikinasta. Kdytettavat madrdt ovat pienid, mutta valttdmattomid. llman
suolaa leipd saattaa kohota liikaa tai painua kokoon.

Sokerit
Sokerit toimivat hiivan ravintona ja lisddvat leipddn makeutta sekd varid leivan pintaan. Kiytd valkoista kidesokeria, ellei reseptissd toisin mainita.
Hunaja, fariinisokeri ja melassit antavat leivdlle omaleimaisen maun ja vérin. Aineen korvaaminen toisella saattaa vaikuttaa lopputulokseen.
Voit kdyttdd aspartaamipohjaisia (ei sakkariinipohjaisia) kidesokerin korvikkeita. Kéytd korviketta niin, ettd se vastaa sokerin madrdd reseptissa.

Nesteet
Jauhoihin sekoitettava neste tuottaa joustavan taikinan. Maito tuottaa pehmedn rakenteen, kun taas vesi rapeuttaa leivan kuorta. Rasvaton
maitojauhe ja piimdjauhe lisddvat ravintoarvoa ja samalla pehmentdvdt rakennetta. Rasvatonta maitojauhetta tai piimdjauhetta ei tarvitse sekoittaa
veteen ennen kdyttdd. Ndiden jauheiden kayttd laajentaa sellaisten reseptien valikoimaa, joiden toteutuksessa voidaan hyddyntdd ajastintoimintoa.
Al kiytd ajastinta tuoretta maitoa sisiltivissi resepteissa. Piimajauhe sekoittuu parhaiten, kun se lisitian jauhojen jalkeen.
Jos korvaat veden ja maitojauheen maidolla, kdytd maitoa reseptissd iimoitetun vesimadrdn verran.Voit kdyttdd maitoa sisdltévissd resepteissd
homogenisoitua 2- tai 1-prosenttista tai rasvatonta maitoa. Makeuttamattomia hedelma- ja kasvismehuja voidaan kéyttdd resepteissa mainittuja
mddrid. Varmista mehujen tuoteselosteista, etteivét ne sisélld lisdttyd suolaa, sokeria tai makeutusaineita.

Kananmunat
Kananmunat tuovat lisdd varid, runsautta ja makua. Kdytd aina suurikokoisia kananmunia suoraan jadkaapista. Ald kdytd ajastintoimintoa resepteissd,
jotka siséltavat tuoreita kananmunia.

Juusto
Al4 purista juustoa tiiviisti mittalusikkaan mitatessasi.Vaharasvaiset juustot saattavat vaikuttaa leivin korkeuteen ja muotoon. Al kiytd
ajastintoimintoa resepteissd, jotka sisdltavat juustoa.

Hiiva
Hiiva on hyvin pieni yksisoluinen eli®, joka kéyttdd ravinnokseen sokeria ja jauhojen hiilihydraatteja ja tuottaa hiilidioksidikaasua, joka aiheuttaa
leivdn kohoamisen.Veteen ja sokeriin sekoitettu hiiva herdd vaivaamisen aikana ja tdyttdd taikinan pienilld kuplilla, joiden ansiosta taikina kohoaa.
Paistamisen alkuvaiheessa taikina kohoaa, kunnes hiiva lopettaa toimintansa. Altistuminen ilmalle, kuumuus ja kosteus heikentavat hiivan
aktiivisuutta. Kdytd hiiva aina ennen sen viimeistd kdyttdpdivaa. Sailytd hiiva pakkauksen avaamisen jdlkeen alkuperdisessd pakkauksessaan
jadkaapissa ja kdytd se 6 - 8 viikon kuluessa. Kdytettavissd on kolme erilaista hiivatyyppid - kuivahiiva, pikahiiva ja leipdkonehiiva. Leipakonehiiva on
erityisen aktiivinen hiivakanta, jossa on paljon askorbiinihappoa (C-vitamiini). Se kehitettiin nimenomaan kaytettaviksi leipdkoneissa. Jos haluat
korvata leipdkonehiivan kuivahiivalla tai pikahiivalla, lisdd reseptissd annettuun madrddn /4-teelusikallinen hiivaa. Parhaan tuloksen saat kdyttamalld
reseptissd madriteltyd hiivatyyppid. Kuumuus tappaa hiivan. On tirkedd,ettd taytteitd valmistaessasi annat ainesten, kuten sulatetun voin, jadhtyd
ennen niiden kayttimista. Sailyta hiivaa erilldin nesteists, rasvoista ja suolasta, koska ne hidastavat hiivan toimintaa. Al lis33 hiivaa yli reseptissi
annetun madran.

Kaneli ja valkosipuli estavat kohoamista. Jos kaytat niita, sijoita ne leipavuoan nurkkaan. Nain varmistat, etteivat ne paase kosketuksiin hiivan
kanssa.

Hiivan toiminnan testaaminen
Liuota 1 tl sokeria 1,25 desilitraan haaleaa vettd mittakupissa. Ripottele pinnalle 2 teelusikallista hiivaa. Sekoita varovasti. Anna seoksen seistd
koskemattomana 10 minuuttia. Seoksen tulisi olla vaahtoavaa ja voimakkaasti hiivan tuoksuista. Jos ndin ei ole, osta uutta hiivaa.

Leipdjauhoseos
Leipdjauhoseoksia on saatavilla monissa kaupoissa. Leipdjauhoseos sisdltdd valmiiksi jauhot, suolan, sokerin ja hiivan oikeissa mittasuhteissaan, joten
sitd on helppo kayttdd. Siitd on myds saatavissa useita eri makuja ja tyyppejd. Useimmiten riittdd, ettd laitat leipdvuokaan vettd tai maitoa ja voita
tai Oljyd leipdjauhopakkauksen ohjeiden mukaisesti ja lisddt leipdjaunoseoksen.

Raaka-aineiden mittaaminen
Téydellisen leivan aikaansaamiseksi on jokaista raaka-ainetta mitattava oikea maara. Niinpd on tarkedd, ettd suoritat mittaukset oikein. Jopa 1 tai 2
virheellisesti mitattua teelusikallista (liikaa tai liian vahan) aiheuttaa suuren eron lopputuloksessa. Al4 koskaan mittaa raaka-aineita leipvuoan
ylapuolella, koska talldin aineita saattaa ldikkyd leipdvuokaan.

Vinkki: Jos sinun on lisdttdvd esim. 280 ml vettd, lisdd 1 mittakupillinen (250 ml) vettd mittakupilla ja sitten 2 rkl (30 ml) mittalusikalla.

Sdilytys
Séilytd jauho ilmatiiviissd astiassa viiledssd ja kuivassa paikassa. Kuumuus ja kosteus tuhoavat jauhon kohoamiskyvyn. Jauho imee nopeasti
sivumakuja, joten sdilytd se erillddn sipulista ja valkosipulista. Leipa sdilyy tiiviisti suljetussa muovipussissa tai muussa ilmatiiviissd astiassa
huoneenldmmaossd 1 - 2 péivdd. Ranskalaistyyliset leivédt on siilytettdvd paperipussissa tai kosketuksessa ilman kanssa, jotta ne sailyttavét rapean
kuorensa. Tdmdn tyyppiset leivdt ovat parhaimmillaan leipomispdivana.

Lisdosat

Mittalusikka

- Voit kdyttda laitteen mukana tullutta mittalusikkaa hiivan, sokerin, suolan, maitojauheen ja mausteiden mittaamiseen.

- Ald kdytd kukkuraisia mittalusikallisia, kun mittaat kuivia raaka-aineita. Taytd mittalusikka kevyesti kyseisilld aineilla (Kuva 1).

- Taytid lusikka ja tasoita sitten pinta metallilastan reunalla tai veitsen suoralla reunalla. Ali purista raaka-aineita tiiviisti lusikkaan tai ravista
lusikkaa pinnan tasoittamiseksi (Kuva 2).

- Ainoa raaka-aine, jota tdytyy puristaa tiiviisti mittalusikkaan, on fariinisokeri. Paina sokeria, kunnes se muotoutuu mittakupin mukaiseksi.

Mittakuppi
- Kéytd nesteiden mittaamiseen asteikollista, ldpindkyvdd mittakuppia. Aseta mittakuppi tasaiselle pinnalle ja lue asteikkoa silmadn tasolta. Lisdd tai
poista nestettd tarpeen mukaan (Kuva 3).

Tassd luvussa kuvataan tavallisimmat laitteen kayttdon liittyvdt ongelmat. Ellet onnistu ratkaisemaan ongelmaa alla olevien ohjeiden avulla, ota
yhteys Philipsin maakohtaiseen asiakaspalveluun.
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Ongelmatilanteita ja niiden mahdolliset ratkaisut

Vesi tai maito

Sokeri tai

hunaja

Leipd kohoaa ja Vahennd

sitten painuu 1 -2 rkl, kdytd
kylmempdi
nestetta

Leipd kohoaa liikaa ~ Vahennd
1 -2 rkl, kdytd
kylmempda
nestetta

Leipd ei kohoa Lisad 1 -2 rkl

riittavasti

Leipd on lyhyt ja

raskas

Kuori on liilan

vaalea

Leipd on raaka

Leipd on ylikypsa

Leipédseos ei ole

sekoittunut

Aukoista tulee

savua

Mukauttaminen Véhenna

korkean ilmanalan 1 -2 rkl

asuinpaikkaan

Lisdd /4 tl

jauhoja

Lisdd 1/4 1l Véhennd /2t Vdhennd 1 - 2 rki

Vihenna Lisad 2 tl

1/4+

Kaytd tuoreempia
jauhoja, kaytd
oikeantyyppisid
jauhoja

Kaytd tuoreempia
jauhoja, kaytd
oikeantyyppisid
jauhoja

Lisdd 2 tl

Véhennd /2 1l

Véhennd /2 1l

Lisdd 1 - 2 rki, kaytd
tuoreempia jauhoja,
kédytd oikeantyyppisid

Véhennd 1/8 - V4 tl, kayta
tuoretta hiivaa, kdytd oikean
tyyppistd hiivaa ja oikeita
asetuksia

Vahennd 1/8 - /4 tl, kaytd

oikeantyyppistd hiivaa ja oikeita
asetuksia

Tarkista
virransaanti

Lisdad 1/8 - Y4 tl, kdytd tuoretta
hiivaa, kdytd oikeantyyppista
hiivaa ja oikeita asetuksia

Tarkista
virransaanti

Lisdd hiivaa, kdytd tuoretta
hiivaa, kdytd oikeantyyppistd
hiivaa ja oikeita asetuksia

Valitse oikeat
asetukset

Tarkista
virtalihde,
valitse oikeat
asetukset

Valitse oikeat
asetukset

Asenna
leipavuoka
oikein, tydnna
vaivausterd
kunnolla
vuoassa olevan
akselin pddlle

Puhdista
[dmmitysvastus

Véahenna 1/8 - /4 tl

Huomautus: Jos muutat raaka-ainemddrid, muuta ensin hiivan mddrdd. Jos tulos ei edelleenkddn ole tyydyttdvd, muuta nesteiden mddrdd ja vasta
vimeiseksi kuivien raaka-aineiden mddrdd.

Tavallisimmat kysymykset
Kysymys Vastaus

Miksi leipien korkeus ja muoto
toisinaan vaihtelee?

Miten leipien muoto vaihtelee
vuodenajan mukaan?

Miksi jauho toisinaan tarttuu leivan
kylkeen?

Miksi taikina on joskus hyvin
tahmeaa ja hankalasti tydstettdvaa?
Miksi leivan yldpinta on joskus
repeytynyt?

Voinko kdyttdd kananmunia, kun
valmistan leipdd laitteella?

Voinko kdyttad titd leipdkonetta
muissa keittokirjoissa olevien
reseptien toteuttamiseen?

Leipd on hyvin herkkd ymparistdn olosuhteille, kuten huoneenldmpd, sétila, kosteus, korkeusolot,
ilmavirtausten vaihtelut ja ajastimen kéytto. Leivdin muoto voi vaihdella my&s siind tapauksessa, ettd
kdytettdvat raaka-aineet eivat ole tuoreita tai niitd ei ole mitattu oikein.

Kesdlld leivdt saattavat joskus painua kasaan (ja niiden keskelle muodostuu kuoppa) tai ne voivat kohota
likaa. Talvella leipd ei ehkd kohoa kunnolla.Voit ratkaista tdman ongelman kdyttdmalld vettd, jonka

[dmpdtila on 20 °C.

Alun sekoitusvaiheessa pienid jauhomdarid voi joskus tarttua leipavuoan reunoihin ja jaddd paistamisen
aikana leivan kylkiin.Voit raaputtaa ne irti terdvalld veitselld.

Taikina saattaa olla joskus tahmeaa (eli lian markdd) huoneenlammaon ja veden lampétilan vuoksi. Kokeile

kayttdd kylmempad vettd.

Joskus taikina kohoaa liikaa, mikd saattaa aiheuttaa leivdn pintaan repedmid.

Kylld, vahennd veden mddrad ja korvaa se kananmunilla. Laita ensin kananmunat mittakuppiin ja lisda sitten
vettd reseptin mukaiseen merkkiin asti. Ald kdytd ajastintoimintoa, koska kananmunat saattavat pilaantua.

Kylld. Taman kirjasen reseptit on kuitenkin erityisesti suunniteltu télle laitteelle, ja tulokset saattavat
vaihdella muita reseptejd kdyttdessasi. Jos kohtaat ongelmia muiden reseptien kohdalla, tutustu

kappaleeseen Vianmdaritys.
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Kysymys Vastaus

Miksi leivdssd on joskus outo Liian suuri madrd kuivahiivaa tai vanhentuneita raaka-aineita (etenkin jauhoja ja vettd) saattaa aiheuttaa
tuoksu? leipddn oudon tuoksun. Mittaa raaka-aineet aina huolellisesti ja kdytd tuoreita raaka-aineita parhaan
tuloksen saamiseksi.

Voinko kdyttad kotona jauhettuja Kaikki jauhantakarkeudet eivdt vlttamattd tuota tyydyttdvaa leivontatulosta. Parhaan tuloksen saamiseksi
jauhoja? suosittelemme kotona jauhettujen jauhojen sekoittamista tavallisiin jauhoihin.



Recettes et programmes classiques

Recettes de pain classiques

Pain blanc (programmes 1 et 2)

Programme : Basic White (Pain blanc)

Eau (27 °C) ou lait 220 ml 280 ml 350 ml

Lait en poudre (si vous utilisez de I'eau 1 cuil. a soupe 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe
a la place du lait)

Huile 1 cuil. a soupe 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe
Sel 2/3 cuil. a café 1 cuil. a café 1 cuil. a café /2
Sucre 1 cuil. a soupe 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe
Farine blanche 350 g (2 tasses /) 455 g (3 tasses /4) 560 g (4 tasses)
Levure de boulanger déshydratée 1 cuil. a café 1 cuil. a café 1 cuil. a café

Pain complet (programmes 3 et 4)

Programme :Whole Wheat (Pain 500 g 750 g 1000¢g
complet)

Eau (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml

Huile 1 cuil. a soupe 1 cuil. a soupe 2 cuil. a soupe
Sel 1 cuil. a café 1 cuil.a café 2 cuil. a café
Miel OU sucre 2 cuil. a soupe 2 cuil. a soupe 2 cuil. a soupe
Farine compléte 350¢ 450 g 560 g

Levure de boulanger déshydratée 1 cuil. a café 1 cuil. a café 1 cuil. a café

Pain francais (programme 5)

Programme : French (Pain francais)

Eau (27 °C) 200 ml 260 ml 330 ml

Huile 1 cuil. a soupe 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe
Sel 1 cuil. a café 1 cuil. a café 2 2 cuil. a café
Farine blanche 350 g (2 tasses /2) 450 g (3 tasses /4) 560 g (4 tasses)
Levure de boulanger déshydratée 1 cuil. a café 1 cuil. a café 1 cuil. a café

Brioche (programme 6)

Programme : Sweet (Brioche) 500 g 750 g 1000g

Eau (27 °C) ou lait 180 ml 240 ml 300 ml

Lait en poudre (si vous utilisez de 1 cuil. a soupe 1 cuil. a soupe 2 2 cuil. a soupe

I'eau a la place du lait)

Huile 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe 3 cuil. a soupe

Sel 2/3 cuil. a café 1 cuil. a café 1 cuil. a café

Sucre 3 cuil. a soupe 4 cuil. a soupe 5 cuil. a soupe
Farine blanche 300 g (2 tasses) 400 g (2 tasses 2/3) 500 g (3 tasses 1/3)
Levure de boulanger déshydratée 1 cuil. a café 1 cuil. a café 1 cuil. a café

Pain ultra-rapide (programme 7)

Programme : Super Rapid (Pain

ultra-rapide)
Eau (27 °C) ou lait - 280 ml 350 ml

Lait en poudre (si vous utilisez de l'eau - 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe
a la place du lait)

Huile - 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe

Sel - Y2 cuil. a café 1 cuil. a café
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Programme : Super Rapid (Pain

ultra-rapide)

Sucre - 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe
Farine blanche - 450 g (3 tasses /4) 560 g (4 tasses)
Levure de boulanger déshydratée - 1 cuil. a café 4 cuil. a café

Pain sans gluten (programme 8)

Programme : Gluten Free (Pain sans 500 g 750 g 1000g

gluten)

Eau (27 °C) ou lait - - 340 ml

Lait en poudre (si vous utilisez de 'eau - - 2 cuil. a soupe
a la place du lait)

Huile - - 2 cuil. a soupe
Sel - - 1 cuil. a café /2
Sucre - - 2 cuil. a soupe
Farine sans gluten - - 560 g (4 tasses)
Levure de boulanger déshydratée - - 2 cuil.a café /4

Pate a pain/pizza (programme 9, éventuellement suivi du programme 12)

Programme : Dough (Pate) 500 g 750 g 1000¢g

Eau (27 °C) ou lait - - 330 ml

Lait en poudre (si vous utilisez de - - 2 cuil. a soupe
I'eau a la place du lait)

Huile - - V4 tasse

Sel - - 2 cuil. a café
Sucre - - 4 cuil. a soupe
Farine blanche - - 560 g (4 tasses)
Levure de boulanger déshydratée - - 2 cuil. a café

Base pates (programme 10)

Programme : Pasta Dough (Base pates)

Semoule 2 tasses

Gros ceufs 3

Huile d'olive 2 cuil. a soupe
Sel Y2 cuil. a café

Confiture de fraises ou de mires (programme 11)

Programme : Jam (Confiture)

Fruits frais ou surgelés (décongelés) 2 tasses

Sucre 1 tasse 2

Confiture de myrtilles, abricots, péches ou poires (programme 11)

Programme : Jam (Confiture)

Fruits frais ou surgelés (décongelés) 2 tasses
Sucre 1 tasse /2

Jus de citron 2 cuil. a soupe
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Tableau de conversion

cuil. a café/cuil. a soupe/tasse ml

Va cuil. a café Tml
Y2 cuil. a café 2 ml

1 cuil. a café 5 ml

1 cuil. a soupe 15 ml
Va tasse 50 ml
1/3 tasse 75 ml
V> tasse 125 ml
2/3 tasse 150 ml
3/4 tasse 175 ml
1 tasse 250 ml

Temps de cuisson et températures

La température de maintien au chaud normale pour les pains et le mode de cuisson simple dans les tableaux ci-dessous est inférieure a 60 °C.
La température de maintien au chaud pour la confiture est de 20 °C.

Le décalage maximal pouvant étre programmé pour tous les pains a I'exception des pains ultra-rapides et sans gluten est de 13 heures.

Le décalage maximal pour le mode de cuisson simple est de 1 heure 30 minutes.

Facultatif : ajout d’ingrédients supplémentaires pendant la préparation de la pate

Programme Ajout d’ingrédients supplémentaires (lorsque I'appareil émet un signal
sonore)
Pain blanc Au bout de 45 min
Pain blanc rapide Au bout de 20 min
Pain complet Au bout de 46 min
Pain complet rapide Au bout de 19 min
Brioche Au bout de 20 min
Pain sans gluten Au bout de 17 min
Pate Au bout de 16 min

Temps et températures, étape de cuisson de la pate

Type Crolte Température de Poids Temps de cuisson Temps de traitement
cuisson
Blanc Lumiére 110 °C 500 g 45 min 3 h 50 min
750 g 50 min 3 h 55 min
1000¢g 55 min 4h
Moyenne 120 °C 500 g 45 min 3 h 50 min
750 g 50 min 3h 55 min
1000 ¢g 55 min 4h
Foncée 130 °C 500 g 60 min 4h 5 min
750 g 65 min 4h 10 min
1000 g 70 min 4h 15 min
Pain blanc rapide Lumiere 110 °C 500 g 45 min 2 h 40 min
750 g 50 min 2 h 45 min
1000 g 55 min 2 h 50 min
Moyenne 120 °C 500 ¢g 45 min 2 h 40 min
750 g 50 min 2 h 45 min
1000 g 55 min 2 h 50 min

Foncée 130 °C 500 ¢ 55 min 2 h 50 min



Type

Pain complet

Pain complet rapide

Francais

Brioche

Pain ultra-rapide

Pain sans gluten

Pate
Base pates
Confiture

Cuisson simple

Crolte

Lumiére

Moyenne

Foncée

Lumiere

Moyenne

Foncée

Lumiére

Moyenne

Foncée

Lumiére

Moyenne

Foncée

Moyenne

Moyenne

N/A
N/A
N/A
N/A

Température de
cuisson

120 °C

130 °C

140 °C

120 °C

130 °C

140 °C

115 °C

125 °C

135 °C

105 °C

115 °C

135 °C

140 °C

115 °C

N/A
N/A
115 °C
120 °C

Poids

750 g
1000¢g
500 g
750 g
1000¢g
500 g
750 g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 ¢g
500 g
750 g
1000¢g
500 ¢
750 ¢
1000¢g
500 g
750 g
1000¢g
500 g
750 g
1000 ¢g
500 ¢g
750 g
1000 ¢g
500 g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000¢g
500 ¢
750 ¢
1000¢g
N/A
750 g
1000¢g
N/A
N/A
N/A
N/A

Temps de cuisson

60 min
65 min
45 min
50 min
55 min
50 min
55 min
60 min
60 min
65 min
70 min
45 min
50 min
55 min
50 min
55 min
60 min
55 min
60 min
65 min
50 min
55 min
60 min
55 min
60 min
65 min
60 min
65 min
70 min
53 min
57 min
58 min
54 min
57 min
60 min
58 min
61 min
64 min
25 min
95 min
100 min
0 min
0 min
45 min

10 min
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Temps de traitement

2 h 55 min
3h

3 h 45 min
3 h 50 min
3h 55 min
3 h 50 min
3h 55 min
4 h

4 h

4h 5 min
4 h 10 min
2 h 34 min
2 h 39 min
2 h 44 min
2 h 39 min
2 h 44 min
2 h 49 min
2 h 44 min
2 h 49 min
2 h 54 min
5 h 45 min
5 h 50 min
5h 55 min
5 h 50 min
5h 55 min
6 heures
5h 55 min
6 heures
6h5min
3h 19 min
3'h 22 min
3h 23 min
3'h 19 min
3h 22 min
3'h 25 min
3h 23 min
3'h 26 min
3h 29 min
58 min

2 h 54 min
2 h 59 min
1 h et 30 min
14 min
1h

10 min
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Ingrédients et accessoires

Ce chapitre présente un certain nombre d'ingrédients et d'accessoires utilisés pour faire du pain. Chacun de ces ingrédients a son utilité. Il est
important de vous procurer des ingrédients de bonne qualité et de bien respecter les quantités précisées dans les recettes. Bien que certains
ingrédients soient interchangeables, certains autres peuvent donner de mauvais résultats.

Ingrédients

Farine blanche
La farine blanche contient suffisamment de protéines (gluten) pour apporter volume et texture au pain. C'est le gluten qui forme les parois des
alvéoles de la mie, piege les bulles d'air et permet au pain de lever: La plupart des farines sont blanchies, ce qui n'affecte ni le résultat ni la durée
de conservation du pain.

Farine compléte
La farine compléte est une farine grossierement moulue a partir de la totalité du grain de blé : son, germe et endosperme. Le son et le germe
donnent a la farine une couleur brune et un go(t de noisette, et augmentent son taux de fibres. Elle donne un pain plus dense.

Farine de seigle
La farine de seigle s'obtient en moulant des grains de seigle. Seules les farines de blé et de seigle contiennent des protéines formant du gluten.
Toutefois, le gluten de la farine de seigle n'étant pas trés élastique, cette derniere doit étre utilisée mélangée a de la farine de blé.

Céréales et graines
Les céréales et graines permettent de faire varier la texture, le goQt et I'apparence des pains. Elles augmentent le taux de fibres. Des mélanges
de 3,5,7 ou 12 graines et céréales peuvent étre utilisées indifféremment dans une recette de pain aux céréales. Le blé concassé est un grain de
blé complet réduit en plusieurs morceaux de différentes tailles, de gros a fin. Le boulgour est un grain de blé débarrassé de son son, puis cuit a la
vapeur, séché et concassé. Le son naturel, qu'il provienne du blé ou de 'avoine, coupe les filaments de gluten. N'augmentez donc pas la quantité
de son indiquée dans la recette.

Farine sans gluten
Le gluten est présent dans de nombreuses céréales notamment le blé, le seigle, I'orge, 'avoine, etc. Le pain sans gluten doit étre réalisé
exclusivement a partir de farine sans gluten ou de mélanges a pain sans gluten.

Semoule
La semoule, une farine jaune clair grossiere fabriquée a partir de blé dur, est riche en protéines. Elle est utilisée pour la fabrication de pates
fraiches. Une base pour pates réalisée avec de la semoule est plus facile a travailler et reste plus ferme a la cuisson qu'une pate réalisée avec de
la farine blanche.Vous pouvez remplacer une partie de la farine blanche ou compléte par de la semoule.

Graisses
Les graisses rendent le pain plus moelleux et go(teux, et augmentent sa durée de conservation en retenant 'humidité. La margarine, le beurre
et I'huile sont interchangeables dans les recettes, tout en donnant des résultats Iégérement différents. Evitez la margarine allégée, car sa forte
teneur en eau peut affecter la taille et la texture du pain.

Sel
Le sel limite I'action de la levure et rehausse le golt. N'omettez jamais le sel dans la pate. Il est utilisé en quantité réduite mais nécessaire. Sans
sel, le pain pourrait trop lever ou retomber.

Sucres
Les sucres nourrissent la levure, donnent un go(t sucré au pain et rendent sa crolte plus colorée. Sauf indication contraire dans la recette,
utilisez du sucre blanc en poudre. Le miel, le sucre brun et la mélasse donnent au pain un go(t et une couleur particuliers. Toute substitution
risque d'affecter le résultat final.
Les succédanés de sucre en poudre a base d'aspartame (et non de saccharine) peuvent étre utilisés. Utilisez la méme quantité que celle
indiquée pour le sucre dans la recette.

Liquides
Le mélange de liquides et de farine produit une pate élastique. Le lait permet d'obtenir une texture moelleuse, et I'eau une cro(te croquante.
Les poudres de lait écrémé et de petit-lait améliorent la valeur nutritive du pain tout en augmentant son moelleux. Il n'est pas nécessaire de
reconstituer les poudres de lait écrémé ou de petit-lait. Ces poudres permettent d'augmenter le nombre de recettes pouvant étre utilisées avec
le programmateur. N'utilisez pas le programmateur avec des recettes nécessitant du lait frais. La poudre de petit-lait se mélange généralement
mieux lorsqu'elle est ajoutée apres la farine.
Si vous remplacez I'eau et le lait en poudre par du lait, utilisez-le en méme quantité que I'eau.Vous pouvez opter pour du lait homogénéisé,
écrémé ou demi-écrémé dans les recettes contenant du lait. Des jus de fruits ou de légumes peuvent étre utilisés dans les quantités indiquées
dans les recettes. Lisez les étiquettes des jus pour Vérifier qu'ils ne contiennent pas de sel et de sucre ajoutés, ou d'édulcorants.

CEufs
Les ceufs apportent couleur, richesse et go(t. Utilisez toujours de gros ceufs directement sortis du réfrigérateur. N'utilisez pas le programmateur
pour les recettes nécessitant des ceufs frais.

Fromage
Ne tassez pas le fromage dans la cuillere de mesure. Les fromages allégés peuvent affecter le volume et la forme du pain. N'utilisez pas le
programmateur pour les recettes nécessitant du fromage.
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Levure de boulanger
La levure est un organisme unicellulaire minuscule. Il se nourrit des hydrates de carbone de la farine et du sucre et produit du dioxyde de
carbone, qui fait gonfler le pain. Mélangée a de I'eau et a du sucre, les levures se réactivent lors du pétrissage et remplissent la pate de petites
bulles qui font lever le pain. La cuisson finit de faire lever la pate, jusqu'a ce que les levures deviennent inactives. L'activité des levures diminue
avec l'exposition a l'air; la chaleur et 'humidité. Utilisez toujours de la levure n'ayant pas dépassé sa date de péremption. Une fois le paquet
ouvert, conservez la levure au réfrigérateur dans son paquet d'origine, et utilisez-la sous 6 a 8 semaines. Il existe 3 types de levure : active
déshydratée, fraiche, et spéciale machine a pain. La levure spéciale machine a pain est une levure particuliérement active, contenant une dose
importante d'acide ascorbique (vitamine C). Elle a été spécialement développée pour les machines a pain. Si vous souhaitez la remplacer par de
la levure active déshydratée ou fraiche, augmentez la quantité indiquée dans la recette de '4 de cuillére a café. Pour un résultat optimal, utilisez le
type de levure spécifié dans la recette. La chaleur tue les levures. Lorsque vous préparez des farces, il est important de laisser les ingrédients tels
que le beurre fondu refroidir avant de les utiliser: Eviter le contact des levures avec les liquides, les graisses et le sel car ces ingrédients
ralentissent leur activité. N'augmentez pas la quantité de levure indiquée dans la recette.

La cannelle et 'ail empéchent la pate de lever. Si vous utilisez ces ingrédients, placez-les dans un coin du moule a pain de maniére a ce qu’ils
ne rentrent pas en contact avec la levure.

Vérification de P’activité de la levure
Dissolvez 1 cuillere a café de sucre dans /2 tasse d'eau tiede dans un verre mesureur. Saupoudrez 2 cuilléres a café de levure a la surface.
Mélangez délicatement. Laissez le mélange reposer sans y toucher pendant 10 minutes. Il doit devenir mousseux et sentir la levure. Si ce n'est
pas le cas, rachetez de la levure.

Mélanges a pain
Les mélanges a pain sont disponibles dans de nombreux magasins. Pratiques, ils réunissent farine, sel, sucre et levure dans les bonnes proportions
et se déclinent sous différents golts et variétés. Dans la plupart des cas, il suffit d'ajouter de I'eau ou du lait ainsi que du beurre ou de I'huile
dans le moule a pain, comme précisé dans les instructions sur I'emballage du mélange, puis d'ajouter le mélange a pain.

Mesure des ingrédients
L'obtention de pains parfaits dépend du respect des quantités indiquées pour chaque ingrédient. Il est donc important de mesurer les ingrédients
correctement. Méme 1 ou 2 cuilléres a soupe mal mesurées (trop ou trop peu remplies) peuvent faire la différence. Ne mesurez jamais les
ingrédients au-dessus du moule a pain car vous risqueriez d'en faire tomber dans le moule.

Conseil : Lorsque vous devez ajouter 280 ml d’eau, par exemple, ajoutez une tasse d’eau (250 ml) a I'aide du verre mesureur, puis complétez avec
2 cuilléres a soupe d’eau (30 ml) a Faide de la cuillére de mesure.

Rangement
Conservez la farine dans une boite hermétique rangée dans un endroit frais et sec. Au contact de la chaleur et de 'humidité, la farine perd ses
qualités et sa capacité a lever. La farine absorbant rapidement les odeurs, ne la conservez pas a proximité des oignons ou de ['ail. Le pain se
conserve emballé soigneusement dans un sac en plastique ou rangé dans une bofte hermétique a température ambiante pendant 1 a 2 jours.
Les pains francais se conservent dans un sac en papier ou a l'air libre pour que leur croGte ne ramollisse pas. lls sont meilleurs mangés le jour-
méme.

Accessoires

Cuillére de mesure

- La cuillere de mesure permet de mesurer la levure, le sucre, le sel, le lait en poudre et les épices.

- Ne prélevez pas directement les ingrédients secs avec la cuillére de mesure.Versez-les plutdt dans cette derniére a l'aide d'une cuillére
classique (fig. 1).

- Remplissez la cuillere jusqu'a ce qu'elle soit bombée, arasez-la avec le bord d'une spatule métallique ou le bord droit d'un couteau. Ne tassez
pas les ingrédients dans la cuillere et ne la secouez pas pour l'araser (fig. 2).

- Le seul ingrédient qui doit &tre tassé dans la cuillére de mesure est le sucre brun. Il doit prendre la forme de son contenant.

Verre mesureur
- Utilisez un verre mesureur transparent pour tous les liquides. Posez-le sur une surface plane et alignez vos yeux au niveau de la graduation
pour lire la mesure. Si nécessaire, ajoutez ou retirez du liquide (fig. 3).

Ce chapitre présente les problémes les plus courants que vous pouvez rencontrer avec votre appareil. Si vous ne parvenez pas a résoudre le
probleme a I'aide des informations ci-dessous, contactez le Service Consommateurs Philips de votre pays.
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Problémes et solutions éventuelles

Eau ou lait

Sucre ou
miel

Farine

Levure de boulanger

Le pain
gonfle, puis
retombe

Le pain gonfle
trop

Le pain ne
gonfle pas
suffisamment

Le pain est
compact et
lourd

La cro(te est
trop claire

Le pain n'est
pas assez cuit

Le pain est
trop cuit

La pate n'est
pas mélangée

De la fumée
se dégage des
évents

Ajustement
en haute
altitude

Diminuez la
quantité de 1 a
2 cuilleres a
soupe, utilisez un
liquide plus froid

Diminuez la
quantité de 1 a
2 cuilleres a
soupe, utilisez un
liquide plus froid

Augmentez la
quantité de 1a
2 cuilleres a
soupe

Diminuez la
quantité de 1a
2 cuilleres a
soupe

Augmentez la
quantité de

V4 de cuillére
a café

Augmentez la
quantité de
1/4 de
cuillére a café

Diminuez la
quantité de
1/4 de
cuillere a café

Diminuez la
quantité de
Y2 de cuillere
a café

Augmentez la
quantité de
2 de cuillére
a café

Augmentez la
quantité de
2 de cuillere
a café

Diminuez la
quantité de
V4 de cuillere
a café

Diminuez la
quantité de
V42 de cuillere
a café

Augmentez la
quantité de 1 a

2 cuilléres a soupe,
utilisez de la farine
plus récente, utilisez
le bon type de
farine

Diminuez la
quantité de 1a
2 cuilleres a soupe

Utilisez de la farine
plus récente, utilisez
le bon type de
farine

Utilisez de la farine
plus récente, utilisez
le bon type de
farine

Diminuez la quantité de 1/8
a Y4 de cuillere a café,
utilisez de la levure récente,
utilisez le bon type de levure
et le bon réglage

Diminuez la quantité de 1/8
a /4 de cuillere a café,
utilisez le bon type de levure
et le bon réglage

Augmentez la quantité de
1/8 a V4 de cuillére a café,
utilisez de la levure récente,
utilisez le bon type de levure
et le bon réglage

Ajoutez de la levure, utilisez
de la levure récente, utilisez
le bon type de levure et le
bon réglage

Diminuez la quantité de
1/8-Y4 de cuillere a café

Vérifiez
I'alimentation
électrique

Vérifiez
I'alimentation
électrique

Sélectionnez les
bons réglages

Vérifiez
I'alimentation
électrique,
sélectionnez les
bons réglages

Sélectionnez les
bons réglages

Placez correctement
le moule a pain,
fixez correctement
la lame de
pétrissage a |'axe
dans le moule a
pain

Nettoyez la
résistance
chauffante

Remarque : Lorsque vous ajustez les quantités d’ingrédients, commencez par modifier la quantité de levure. Si le résultat n’est toujours pas satisfaisant,
ajustez les quantités des liquides, puis des ingrédients secs.



FRANCAIS 55

Foire aux questions

Question

Pourquoi les pains n'ont-ils pas
tous la méme taille et forme ?

Comment la taille des pains
évolue-t-elle en fonction des
saisons ?

Pourquoi de la farine adhére-t-
elle sur le bord du pain ?

Pourquoi la pate est-elle parfois
trés collante et difficile a
travailler ?

Pourquoi le dessus du pain est-il
parfois craquelé ?

Puis-je utiliser des recettes
contenant des ceufs avec cet
appareil ?

Puis-je utiliser des recettes
trouvées dans d'autres livres de
cuisine avec cette machine a
pain ?

Pourquoi 'odeur du pain est-elle

parfois étrange ?

Puis-je utiliser de la farine
« maison » ?

Réponse

Le pain est tres sensible a différents facteurs de son environnement, tels que la température de la piece,
les conditions météorologiques, 'humidité, I'altitude, les courants d'air et I'utilisation d'un programmateur.
La taille du pain peut également étre affectée par I'utilisation d'ingrédients éventés ou mal mesurés.

En été, il arrive que les pains retombent (avec une dépression au milieu) ou gonflent trop. En hiver; il se
peut qu'ils levent mal.Vous pouvez résoudre ce probléme en utilisant de I'eau a 20 °C.

Lors du mélange initial de la péte, il peut arriver qu'une petite quantité de farine attache au bord du
moule a pain, puis adhére au pain lors de la cuisson. Si c'est le cas, grattez-la au couteau.

Il'arrive que la pate soit collante (elle a un taux d’humidité trop élevé) pour une raison de température
de la piece ou de I'eau. Utilisez de 'eau plus froide pour faire votre pate.

Il arrive que la pate léve trop, ce qui peut faire craqueler la surface du pain.

Oui, remplacez une partie de I'eau par des ceufs.Versez les ceufs dans le verre mesureur; puis ajoutez I'eau
jusqu'au niveau indiqué dans la recette. Ne vous servez pas du programmateur lorsque vous utilisez des
ceufs, car ils pourraient se gater.

Oui. Toutefois, les recettes réunies dans ce livret ont été spécialement congues pour cet appareil, et les
résultats obtenus avec d'autres recettes peuvent étre variables. En cas de probléme avec d'autres recettes,
consultez le chapitre Dépannage.

Une odeur étrange peut provenir d'une quantité trop importante de levure active déshydratée, ou
d'ingrédients manquant de fraicheur (surtout la farine et I'eau). Mesurez toujours attentivement les
ingrédients et utilisez des ingrédients de premiere fraicheur pour des résultats optimaux.

Selon la finesse de la farine, il est possible que le résultat soit décevant. Nous vous recommandons de
mélanger farine « maison » et farine du commerce pour un résultat optimal.



Standaardprogramma’s en -recepten

Standaardbroodrecepten

Gewoon witbrood (programma 1 en 2)

Programma: Basic White 500 g 750 g 1000 g

Water (27°C) of melk 220 ml 280 ml 350 ml
Melkpoeder (als u water in plaats 1el 1% el 2 el

van melk gebruikt)

Olie Tel 1 el 2 el

Zout 2/3 1l 1t

Suiker 1el 1 el 2 el

Witte bloem 350 g (272 kopje) 455 g (3/4 kopje) 560 g (4 kopjes)
Droge gist 1+ 1t 1

Volkorenbrood (programma 3 en 4)

Programma:Whole Wheat 500 g 750 g 1000 g
Water (27°C) 230 ml 280 ml 350 ml
Olie 1 el 1el 2 el
Zout 14 1t 2
Honing OF suiker 2 el 2 el 2 el
Volkorenmeel 350¢g 450 ¢ 560 g
Droge gist 1t 1t 1t

Frans brood (programma 5)

Programma: French 500 g 750 g 1000 g

Water (27°C) 200 ml 260 ml 330 ml

Olie 1 el 17 el 2 el

Zout 1l 14t 2

Witte bloem 350 g (272 kopje) 450 g (34 kopje) 560 g (4 kopjes)
Droge gist 1 11 14

Zoet brood (programma 6)

Programma: Sweet 500 g 750 g 1000 g

Water (27°C) of melk 180 ml 240 ml 300 ml
Melkpoeder (als u water in plaats 1 el 12 el 2 el

van melk gebruikt)

Olie 1 el 2el 3el

Zout 2/3 1l 1t

Suiker 3 el 4 el Sel

Witte bloem 300 g (2 kopjes) 400 g (2 2/3 kopje) 500 g (3 1/3 kopje)

Droge gist 1+ 11l 11

Supersnel brood (programma 7)

Programma: Super Rapid 500 g 750 g 1000 g

Water (27°C) of melk - 280 ml 350 ml
Melkpoeder (als u water in plaats - 1 el 2 el

van melk gebruikt)

Olie - 1% el 2el

Zout - v tl 1t

Suiker - 1 el 2 el

Witte bloem = 450 g (3% kopje) 560 g (4 kopjes)

Droge gist -

11l

41
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Glutenvrij brood (programma 8)

Programma: Gluten Free 500 g 750 g 1000 g

Water (27°C) of melk - - 340 ml
Melkpoeder (als u water in plaats - - 2 el

van melk gebruikt)

Olie - - 2 el

Zout - - 1t

Suiker - - 2 el

Glutenvrije bloem - - 560 g (4 kopjes)
Droge gist - - 2/ tl

(Pizza)deeg (programma 9, vervolgens desgewenst programma 12)

Programma: Dough 500 g 750 g 1000 g

Water (27°C) of melk - - 330 ml
Melkpoeder (als u water in plaats - - 2 el

van melk gebruikt)

Olie - - V4 kopje

Zout - - 21l

Suiker - - 4 el

Witte bloem - - 560 g (4 kopjes)
Droge gist - - 21

Pastadeeg (programma 10)

Programma: Pasta Dough

Griesmeel 2 kopjes
Grote eieren 3
Olijfolie 2 el
Zout Vo tl

Aardbeien- of bramenjam (programma 11)

Programma: Jam

Vers of bevroren (ontdooid) fruit 2 kopjes

Suiker 1/ kopje

Bosbessen-, abrikozen-, perziken- of perenjam (programma 11)

Programma: Jam

Vers of bevroren (ontdooid) fruit 2 kopjes
Suiker 1/ kopje
Citroensap 2 el

Conversietabel

tl/el/kopje ml

Va tl Tml
V2 tl 2 ml
1 5ml
1el 15 ml
Va kopje 50 ml
1/3 kopje 75 ml
2 kopje 125 ml
2/3 kopje 150 ml
3/4 kopje 175 ml

1 kopje 250 ml
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Baktijden en -temperaturen

De standaardwarmhoudtemperatuur voor de broodsoorten en Bake Only in de volgende tabellen is 60°C.
De warmhoudtemperatuur voor jam is 20°C.

U kunt voor alle broden behalve Super Rapid en Gluten Free een maximale vertragingstijd van 13 uur instellen.
De maximale vertragingstijd voor Bake Only is 1 uur en 30 minuten.

Optioneel: extra ingredi€énten toevoegen in de deegfase

Basic White Na 45 min.
White Rapid Na 20 min.
Whole Wheat Na 46 min.
Whole Wheat Rapid Na 19 min.
Sweet Na 20 min.
Gluten Free Na 17 min.
Dough Na 16 min.

Duur en temperaturen in de bakfase

Type Korst Baktemp. Gewicht Baktijd Procestijd
Wit Licht 110°C 500 ¢g 45 min. 3 uur 50 min.
750 g 50 min. 3 uur 55 min.
1000 ¢ 55 min. 4 uur
Gemiddeld 120°C 500 g 45 min. 3 uur 50 min.
750 g 50 min. 3 uur 55 min.
1000 g 55 min. 4 uur
Donker 130°C 500 ¢g 60 min. 4 uur 5 min.
750 ¢ 65 min. 4 uur 10 min.
1000 g 70 min. 4 uur 15 min.
White Rapid Licht 110°C 500 g 45 min. 2 uur 40 min.
750 g 50 min. 2 uur 45 min.
1000 g 55 min. 2 uur 50 min.
Gemiddeld 120°C 500 ¢g 45 min. 2 uur 40 min.
750 ¢ 50 min. 2 uur 45 min.
1000 g 55 min. 2 uur 50 min.
Donker 130°C 500 g 55 min. 2 uur 50 min.
750 g 60 min. 2 uur 55 min.
1000 g 65 min. 3 uur
Whole Wheat Licht 120°C 500 ¢g 45 min. 3 uur 45 min.
750 ¢ 50 min. 3 uur 50 min.
1000 g 55 min. 3 uur 55 min.
Gemiddeld 130°C 500 g 50 min. 3 uur 50 min.
750 g 55 min. 3 uur 55 min.
1000 g 60 min. 4 uur
Donker 140°C 500 ¢g 60 min. 4 uur
750 g 65 min. 4 uur 5 min.
1000 g 70 min. 4 uur 10 min.
Whole Wheat Rapid  Licht 120°C 500 g 45 min. 2 uur 34 min.
750 g 50 min. 2 uur 39 min.
1000 g 55 min. 2 uur 44 min.
Gemiddeld 130°C 500 g 50 min. 2 uur 39 min.
750 g 55 min. 2 uur 44 min.
1000 g 60 min. 2 uur 49 min.
Donker 140°C 500 g 55 min. 2 uur 44 min.

750 g 60 min. 2 uur 49 min.



NEDERLANDS 59

Baktemp. Gewicht Baktijd Procestijd
1000 g 65 min. 2 uur 54 min.
French Licht 115°C 500 g 50 min. 5 uur 45 min.
750 g 55 min. 5 uur 50 min.
1000 g 60 min. 5 uur 55 min.
Gemiddeld 125°C 500 g 55 min. 5 uur 50 min.
750 g 60 min. 5 uur 55 min.
1000 g 65 min. 6 uur
Donker 135°C 500 ¢g 60 min. 5 uur 55 min.
750 g 65 min. 6 uur
1000 g 70 min. 6 uur 5 min.
Sweet Licht 105°C 500 g 53 min. 3 uur 19 min.
750 g 57 min. 3 uur 22 min.
1000 g 58 min. 3 uur 23 min.
Gemiddeld 115°C 500 ¢g 54 min. 3 uur 19 min.
750 g 57 min. 3 uur 22 min.
1000 g 60 min. 3 uur 25 min.
Donker 135°C 500 g 58 min. 3 uur 23 min.
750 g 61 min. 3 uur 26 min.
1000 g 64 min. 3 uur 29 min.
Super Rapid Gemiddeld 140°C n.v.t. 25 min. 58 min.
Gluten Free Gemiddeld 115°C 750 ¢ 95 min. 2 uur 54 min.
1000 g 100 min. 2 uur 59 min.
Dough n.v.t. n.vit. n.vit. 0 min. 1 uur 30 min.
Pasta Dough n.v.t. n.v.t. n.v.t. 0 min. 14 min.
Jam n.vit. 115°C n.vit. 45 min. 1 uur
Bake Only n.v.t. 120°C n.v.t. 10 min. 10 min.

Ingrediénten en keukengerei

In dit hoofdstuk wordt een aantal ingrediénten en hulpmiddelen voor het bakken van brood beschreven. Elk ingrediént heeft een speciaal doel.
Het is belangrijk kwaliteitsingrediénten te kopen en deze te gebruiken in de precieze hoeveelheden die in de recepten zijn aangegeven. Bepaalde
ingrediénten kunnen uitstekend door andere worden vervangen, terwijl andere teleurstellende bakresultaten zullen opleveren.

Ingrediénten

Witte bloem
Witte bloem bevat genoeg eiwit (gluten) om brood een behoorlijke hoeveelheid volume en textuur te geven. Gluten vormt de
celwandstructuur, houdt de luchtbelletjes vast en zorgt ervoor dat het brood kan rijzen. De meeste bloem is gebleekt. Dit heeft geen invioed op
de bakprestaties of de houdbaarheid.

Volkorenmeel
Volkorenmeel is een grof soort meel dat wordt gemalen van de hele tarwekorrel: zemel, kiem en kiemwit. De zemel en kiem zorgen voor de
bruine kleur en nootachtige smaak en verhogen het vezelgehalte. Met volkorenmeel bakt u kortere, compactere broden.

Roggemeel
Roggemeel bestaat uit fijngemalen roggekorrels. Alleen meelsoorten die van tarwe en rogge zijn gemaakt, bevatten glutenvormende eiwitten. De
gluten in roggemeel is niet erg elastisch, zodat roggemeel in combinatie met tarwebloem moet worden gebruikt.

Granen, graanproducten en zaden
Graanproducten, graankorrels en zaden zorgen voor verscheidenheid in textuur, smaak en uiterlijk van broden. Ze verhogen het vezelgehalte. In
recepten met drie, vijf, zeven of twaalf granen kunt u deze vervangen door elk ander meergranenproduct. Gebroken tarwe bestaat uit hele
tarwekorrels die in deeltjes van verschillende grootte zijn gebroken. Bulgur bestaat uit gestoomde, gedroogde en gemalen tarwekorrels waarvan
de zemel is verwijderd. Natuurlijke zemelen (tarwe- zowel als haverzemelen) verbreken de glutenketens. Gebruik dus niet meer zemelen dan in
het recept is vermeld.

Glutenvrije bloem
Gluten zit in veel granen zoals tarwe, rogge, gerst, haver, enz. Glutenvrij brood kan alleen worden gemaakt van glutenvrije bloem of glutenvrije
broodmixen.

Griesmeel
Griesmeel, een roomgeel, grofgemalen meel van harde tarwe, is rijk aan eiwitten. Het wordt gebruikt om verse pasta te maken. Pastadeeg van
griesmeel is gemakkelijker te kneden en behoudt tijdens het koken beter zijn vorm dan pastadeeg van standaardbloem. U kunt standaardbloem
of volkorenmeel gedeeltelijk vervangen door griesmeel.
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Vetten
Vetten maken het brood smeuig, smakelijker en langer houdbaar door het vochtgehalte vast te houden. In recepten kunt u bakvet, margarine,
boter of olie gebruiken. Broden die met deze vetten zijn gebakken, zullen enigszins variéren. U kunt beter geen caloriearme zachte margarine
gebruiken, omdat het hogere watergehalte de grootte en textuur van broden aanzienlijk kan beinvioeden.

Zout
Zout regelt de werking van het gist en draagt bij aan de smaak.Voeg altijd zout aan het deeg toe. De gebruikte hoeveelheden zijn klein maar
onontbeerlijk. Zonder zout kan het brood te hoog rijzen of inzakken.

Suikers
Suikers zorgen dat het gist beter werkt, maken het brood zoeter en geven de korst meer kleur. Gebruik witte kristalsuiker tenzij anders vermeld
in het recept. Honing, bruine suiker en stroop geven brood een unieke smaak en kleur: Als u een van deze producten gebruikt, zal het brood
waarschijnlijk anders uitvallen.
U kunt suikersubstituten met aspartaam (niet met sacharine) in korrelvorm gebruiken.Vervang de suiker in het recept door dezelfde
hoeveelheid zoetstof.

Vloeistoffen
Door de bloem met vioeistof te vermengen, krijgt u een elastisch deeg. Melk geeft een smeuigere textuur, terwijl water de korst knapperiger
maakt. Magere-melkpoeder en karnemelkpoeder verhogen de voedingswaarde en geven een zachtere textuur U hoeft magere-melkpoeder of
karnemelkpoeder niet eerst op te lossen. Gebruik van deze poeders vergroot het aantal recepten dat in combinatie met de timerfunctie
gebruikt kan worden. Gebruik de timerfunctie niet voor recepten met verse melk. Karnemelkpoeder laat zich doorgaans gemakkelijker mengen
wanneer u het na de bloem toevoegt.
Als u water en melkpoeder vervangt door melk, gebruik dan dezelfde hoeveelheid melk als water. In recepten met melk kunt u
gehomogeniseerde melk met een vetgehalte van 2% of 1% of magere melk gebruiken. U kunt ongezoete fruit- en groentesappen gebruiken in
de hoeveelheden die in de recepten worden vermeld. Lees de etiketten van deze sappen om te controleren of ze geen toegevoegd zout of
suiker of toegevoegde zoetstoffen bevatten.

Eieren
Voor extra kleur en smaak kunt u recepten verrijken met eieren. Gebruik altijd grote eieren rechtstreeks uit de koelkast. Gebruik de timerfunctie
niet voor recepten met eieren.

Kaas
Druk kaas niet aan wanneer u deze in het maatschepje afmeet. Bij gebruik van magere kaassoorten kunnen de hoogte en vorm van het brood
afwijken. Gebruik de timerfunctie niet voor recepten met kaas.

Gist
Gist is een eencellig, levend micro-organisme dat zich voedt met de koolhydraten in bloem en suiker om koolzuurgas te produceren, waardoor
brood rijst. Bij vermenging met water en suiker wordt de gist tijdens het kneedproces geactiveerd, waardoor zich luchtbelletjes in het deeg
vormen die zorgen dat het rijst. Tijdens het bakken rijst het deeg in eerste instantie hoger tot de gist inactief wordt. Bij blootstelling aan lucht,
hoge temperaturen en vocht neemt de gistactiviteit af. Gebruik gist altijd védr de uiterste gebruiksdatum. Als u na het bakken gist over hebt,
kunt u deze 6-8 weken in de koelkast bewaren (in de oorspronkelijke verpakking). Er zijn 3 soorten gist verkrijgbaar: actieve droge gist,
instantgist en gist voor de broodbakmachine. De laatste soort gist is bijzonder actief, met een hoog gehalte aan ascorbinezuur (vitamine C). Deze
soort is speciaal voor gebruik in broodbakmachines ontwikkeld. Als u gist voor de broodbakmachine wilt vervangen door actieve droge gist of
instantgist, moet u /4 theelepel meer gebruiken dan in het recept is aangegeven. Gebruik voor optimale resultaten de soort gist die in het recept
wordt vermeld. Gist gaat dood bij hoge temperaturen.Wanneer u vullingen maakt, is het dus belangrijk dat u ingrediénten zoals gesmolten boter
laat afkoelen voordat u ze verwerkt. Houd gist uit de buurt van vioeistoffen, vetten en zout, omdat de activiteit hierdoor wordt vertraagd.
Gebruik niet meer gist dan in het recept is aangegeven.

Kaneel en knoflook hinderen het rijsproces.Als u deze ingrediénten gebruikt, voeg ze dan in de hoek van de broodpan toe om te
voorkomen dat ze in contact komen met de gist.

De activiteit van gist testen
Los 1 theelepel suiker in een maatbeker op in /2 kopje lauw water: Strooi er 2 theelepels gist bij. Roer voorzichtig. Laat het mengsel 10 minuten
staan. Het mengsel is nu bedekt met schuim en ruikt sterk naar gist. Als dit niet het geval is, koop dan nieuwe gist.

Broodmix
In tal van winkels kunt u broodmix kopen. Broodmix bevat bloem, zout, suiker en gist in de juiste verhoudingen, en is dus gemakkelijk te
gebruiken. Er is een aantal verschillende smaken en varianten. In de meeste gevallen hoeft u alleen water of melk, en boter of olie in de
broodpan te doen, zoals aangegeven in de instructies op het pak, waarna u de broodmix toevoegt.

Ingrediénten afmeten
Voor perfecte broden moet u de juiste hoeveelheden ingrediénten gebruiken. Daarom is het belangrijk dat u ingrediénten correct afmeet. 1 of 2
slordig afgemeten eetlepels (te vol of niet vol genoeg) maken al een groot verschil voor het eindresultaat. Meet ingrediénten nooit af boven de
broodpan, om te voorkomen dat u ingrediénten in de pan morst.

Tip:Als een recept bijvoorbeeld 280 ml water voorschrijft, voegt u eerst 1 kop (250 ml) toe met de maatbeker, gevolgd door 2 eetlepels (30 ml) met
het maatschepije.

Opbergen
Bewaar bloem in een luchtdicht afsluitbare voorraaddoos op een koele, droge plek. Bij blootstelling aan hoge temperaturen of vocht gaan de
kwaliteit en het rijsvermogen van de bloem achteruit. Geuren worden snel door bloem geabsorbeerd; houd uien en knoflook dus uit de buurt.
U kunt brood 1 a 2 dagen bewaren in een goed afgesloten plastic zak of luchtdicht afsluitbare voorraaddoos (op kamertemperatuur). Bewaar
Frans brood in een papieren zak of op een plaats waar er lucht bij kan komen, om te zorgen dat de korst knapperig blijft. Dit soort brood
smaakt het best op de dag waarop het is gebakken.

Onderdelen

Maatschepje

- U kunt het bijgeleverde maatschepje gebruiken om gist, suiker, zout, melkpoeder en kruiden af te meten.

- Gebruik maatschepjes niet om droge ingrediénten ergens uit te scheppen. Schep droge ingrediénten met een lepel lichtjes in het
maatschepje (fig. 1).

- Vul het maatschepje en strijk het af met de rand van een metalen spatel of de rechte kant van een mes. Druk de ingrediénten niet aan in het
maatschepje en schud het maatschepje niet om de ingrediénten die boven de rand uitsteken te verwijderen (fig. 2).
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- Het enige ingrediént dat in het maatschepje moet worden aangedrukt, is bruine suiker: Druk de suiker in tot deze de vorm van de

maatbeker heeft.

Maatbeker

- Gebruik een doorzichtige maatbeker met schaalverdeling voor alle vioeistoffen. Plaats de maatbeker op een viakke ondergrond en
controleer het niveau van de ingrediénten op oogniveau.Voeg zo nodig vloeistof toe of giet vloeistof weg (fig. 3).

Problemen oplossen

Dit hoofdstuk behandelt in het kort de problemen die u kunt tegenkomen tijdens het gebruik van het apparaat. Als u er niet in slaagt het
probleem op te lossen met behulp van de onderstaande informatie, neem dan contact op met het Consumer Care Centre in uw land.

Problemen en mogelijke oplossingen

Water of melk Zout

Suiker of

honing

Brood rijst en zakt Verminder Vermeerder

daarna in met 1-2 met /4
eetlepels, theelepel
gebruik
koudere
vloeistof

Brood rijst te hoog Verminder Vermeerder
met 1-2 met 1/4
eetlepels, theelepel
gebruik
koudere
vloeistof

Brood rijst niet genoeg  Vermeerder Verminder
met 1-2 met 1/4
eetlepels theelepel

Brood is kort en zwaar

Korst te licht

Brood is niet

doorbakken

Brood is te ver

doorbakken

Broodingrediénten zijn

niet gemengd

Er komt rook uit de

ventilatieopeningen

Aanpassing bij gebruik  Verminder

op grote hoogte met 1-2
eetlepels

Verminder
met /2
theelepel

Vermeerder
met 2
theelepel

Vermeerder
met /2
theelepel

Verminder
met /2
theelepel

Verminder
met /2
theelepel

Vermeerder
met 1-2
eetlepels,
gebruik versere
bloem, gebruik
de juiste soort
bloem

Verminder met
1-2 eetlepels

Gebruik
versere bloem,
gebruik de
juiste soort
bloem

Gebruik
versere bloem,
gebruik de
juiste soort
bloem

Controleer
stroomvoorziening

Verminder met 1/8-4
theelepel, gebruik verse
gist, gebruik de juiste
soort gist op de juiste
stand

Verminder met 1/8-%
theelepel, gebruik de
juiste soort gist op de
juiste stand

Vermeerder met 1/8-/4
theelepel, gebruik verse
gist, gebruik de juiste
soort gist op de juiste
stand

Controleer
stroomvoorziening

Voeg gist toe, gebruik
verse gist, gebruik de

juiste soort gist op de
juiste stand

Kies de juiste
standen

Controleer
stroomvoorziening,
kies de juiste
standen

Kies de juiste
standen

Plaats de broodpan
op de juiste wijze in
het apparaat, duw
het kneedblad goed
op de as in de
broodpan

Maak het
verwarmingselement
schoon

Verminder met 1/8-4
theelepel

Opmerking:Wanneer u de hoeveelheden ingrediénten bijstelt, verander dan eerst de hoeveelheid gist. Is het resultaat nog steeds niet naar wens, pas

dan de vloeistoffen aan en vervolgens de droge ingrediénten.

Veelgestelde vragen

Vraag Antwoord

Waarom hebben broden niet
altijd dezelfde hoogte en vorm?

Brood is zeer gevoelig voor omgevingsfactoren zoals kamertemperatuur, weer, luchtvochtigheid, hoogte,
luchtstroomvariaties en gebruik van de timer: De vorm van het brood kan ook worden beinvioed door

het gebruik van ingrediénten die niet vers zijn of niet juist zijn afgemeten.
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Vraag Antwoord

Welke invloed hebben ‘s Zomers kan het gebeuren dat broden inzakken (en een deuk in het midden krijgen) of te hoog rijzen. In
jaargetijden op de vorm van de winter bestaat de kans dat brood niet goed rijst. U kunt dit verhelpen door water met een
broden? temperatuur van 20°C te gebruiken.

Waarom zit er soms bloem aan Tijdens het mengproces vodr het bakken kunnen kleine hoeveelheden bloem aan de zijden van de
de zijkant van het brood? broodpan blijven plakken. Deze bloem bakt vervolgens vast aan de zijkanten van het brood. Als dit
gebeurt, schraapt u de bloem met een scherp mes van de korst.

Waarom is het deeg soms Afhankelijk van de kamer- en watertemperatuur kan het deeg soms plakkerig (te nat) zijn. Gebruik kouder
plakkerig en lastig te verwerken?  water wanneer u het deeg maakt.

Waarom is de bovenkant van het  Soms rijst het deeg te hoog, waardoor het opperviak van het gebakken brood kan barsten.
brood soms gebarsten?

Kan ik in het apparaat brood Ja, verminder de hoeveelheid water en gebruik in plaats hiervan eieren. Breek eerst de eieren in de

maken met eieren? maatbeker en vul dit met water aan tot de hoeveelheid die in het recept is aangegeven. Maak in dit geval
geen gebruik van de timerfunctie, omdat eieren kunnen bederven.

Kan ik met deze Ja. De recepten in dit boekje zijn echter speciaal voor dit apparaat geschreven, en bij gebruik van andere

broodbakmachine recepten uit recepten kunnen de resultaten variéren. Raadpleeg hoofdstuk ‘Problemen oplossen’als u problemen

andere kookboeken maken? ondervindt met andere recepten.

Waarom ruikt het brood soms Misschien hebt u te veel actieve droge gist gebruikt, of ingrediénten die niet vers zijn (met name bloem en

vreemd? water). Meet ingrediénten altijd zorgvuldig af en gebruik verse ingrediénten voor de beste resultaten.

Kan ik zelfgemalen meel Afhankelijk van de grofheid van de maling kunnen de bakresultaten tegenvallen.Voor de beste resultaten

gebruiken? kunt u het beste zelfgemalen meel met gewone bloem mengen.



Standard programmer og oppskrifter

Vanlige oppskrifter pa bragd

Enkelt hvitt bregd (programmene 1 og 2)

Program: Enkelt hvitt 500 g 750 g 1000 g

Vann (27 °C) eller melk 220 ml 280 ml 350 ml
Melkepulver (hvis du bruker vann i 1ss 12 ss 2ss

stedet for melk)

Olje 1ss 12 ss 2ss

Salt 2/3 ts 1ts 14 ts

Sukker 1ss 12 ss 2ss

Fint hvetemel 350 g (2%2 kopper) 455 g (3/4 kopper) 560 g (4 kopper)
Torrgjer Tts 1ts 1ts

Grovbrgd (programmene 3 og 4)

Program: Grovbred 500 g 750 g 1000 g
Vann (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml
Olie 1ss 1ss 2 ss
Salt 11s 1ts 2ts
Honning ELLER sukker 2 ss 2 ss 2ss
Sammalt hvetemel 350¢g 450 ¢ 560 ¢g
Torrgjeer 1ts 1ts 1ts

Fransk brgd (program 5)

Program: Fransk 500 g 750 g 1000 g

Vann (27 °C) 200 ml 260 ml 330 ml

Olje 1 ss 172 ss 2ss

Salt Tts 14 ts 2ts

Fint hvetemel 350 g (272 kopper) 450 g (3 kopper) 560 g (4 kopper)
Torrgjeer Tts Tts Tts

Sott brad (program 6)

Program: Sett 500 g 750 g 1000 g

Vann (27 °C) eller melk 180 ml 240 ml 300 ml

Melkepulver (hvis du bruker vann i 1ss 12 ss 2ss

stedet for melk)

Olje 12 ss 2ss 3ss

Salt 2/3 ts 1ts 1ts

Sukker 3ss 4 'ss 5ss

Fint hvetemel 300 g (2 kopper) 400 g (2 2/3 kopper) 500 g (3 1/3 kopper)
Torrgjer Tts 1ts 1ts

Superraskt brgd (program 7)

Program: Superraskt 500 g 750 g 1000 g

Vann (27 °C) eller melk - 280 ml 350 ml
Melkepulver (hvis du bruker vann i - 12 ss 2ss

stedet for melk)

Olje - 1 ss 2 ss

Salt = V2 ts Tts

Sukker - 1/ ss 2ss

Fint hvetemel = 450 g (3% kopper) 560 g (4 kopper)

Torrgjer - 1ts 4ts
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Glutenfritt bred (program 8)

Program: Glutenfritt

Vann (27 °C) eller melk - - 340 ml
Melkepulver (hvis du bruker vann i - - 2 ss

stedet for melk)

Olje - - 2ss

Salt - - 14 ts

Sukker - - 2ss

Glutenfritt mel - - 560 g (4 kopper)
Torrgjer - B At

Deigl/pizzadeig (program 9, eventuelt program 12 etterpa)

Program: Deig 500 g 750 g 1000 g

Vann (27 °C) eller melk - - 330 ml
Melkepulver (hvis du bruker vann i - - 2 ss

stedet for melk)

Olje - - V4 kopp

Salt - - 2ts

Sukker - . 4 ss

Fint hvetemel - - 560 g (4 kopper)
Torrgjeer - - 2ts

Pastadeig (program 10)

Program: Pastadeig

Semulegryn 2 kopper
Store egg 3
Olivenolje 2 ss

Salt Vats

Jordbaer- eller bjgrnebaersyltetgy (program 11)

Program: Syltetay

Fersk eller frossen (tint) frukt 2 kopper

Sukker 1/2 kopper

Blabzer-, aprikos-, fersken- eller paresyltetgy (program 11)

Program: Syltetoy

Fersk eller frossen (tint) frukt 2 kopper
Sukker 1/ kopper
Sitronsaft 2ss

Konverteringstabell

ts/ss/kopp ml

Va ts 1T ml
V2 ts 2 ml
Tts 5ml
Tss 15 ml
V4 kopp 50 ml
1/3 kopp 75 ml
2 kopp 125 ml
2/3 kopp 150 ml
3/4 kopp 175 ml

1 kopp 250 ml
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Steketider og -temperaturer

Den standard hold varm-temperaturen for brgdtypene og Bare steke i tabellene nedenfor er 60 °C.

Hold varm-temperaturen for syltetay er 20 °C.

Den maksimale forsinkelsestiden som kan angis for alle bred, unntatt Superraskt og Glutenfritt, er 13 timer.
Den maksimale forsinkelsestiden for Bare steke er 1 time og 30 minutter.

Alternativ: tilsette ekstra ingredienser under deigtrinnet

Program Tilsette ekstra ingredienser (nar apparatet piper)
Enkelt hvitt Etter 45 min
Raskt hvitt Etter 20 min
Grovbrgd Etter 46 min
Raskt grovbrad Etter 19 min
Sett Etter 20 min
Glutenfritt Etter 17 min
Deig Etter 16 min

Varighet og temperaturer i steketrinnet

Type Skorpe Steketemp. Vekt Steketid Prosesstid
Hvit Lys 110 °C 500 ¢g 45 min 3 timer 50 min
750 g 50 min 3 timer 55 min
1000 ¢ 55 min 4 timer
Medium 120 °C 500 g 45 min 3 timer 50 min
750 g 50 min 3 timer 55 min
1000 g 55 min 4 timer
Merk 130 °C 500 g 60 min 4 timer 5 min
750 ¢ 65 min 4 timer 10 min
1000 g 70 min 4 timer 15 min
Raskt hvitt Lys 110 °C 500 g 45 min 2 timer 40 min
750 g 50 min 2 timer 45 min
1000 g 55 min 2 timer 50 min
Medium 120 °C 500 ¢g 45 min 2 timer 40 min
750 ¢ 50 min 2 timer 45 min
1000 g 55 min 2 timer 50 min
Meark 130 °C 500 g 55 min 2 timer 50 min
750 g 60 min 2 timer 55 min
1000 g 65 min 3 timer
Grovbrad Lys 120 °C 500 g 45 min 3 timer 45 min
750 ¢ 50 min 3 timer 50 min
1000 g 55 min 3 timer 55 min
Medium 130 °C 500 g 50 min 3 timer 50 min
750 g 55 min 3 timer 55 min
1000 g 60 min 4 timer
Meark 140 °C 500 g 60 min 4 timer
750 g 65 min 4 timer 5 min
1000 g 70 min 4 timer 10 min
Raskt grovbred Lys 120 °C 500 g 45 min 2 timer 34 min
750 g 50 min 2 timer 39 min
1000 g 55 min 2 timer 44 min
Medium 130 °C 500 g 50 min 2 timer 39 min
750 g 55 min 2 timer 44 min
1000 g 60 min 2 timer 49 min
Merk 140 °C 500 g 55 min 2 timer 44 min

750 g 60 min 2 timer 49 min
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Type Skorpe Steketemp. Vekt Steketid Prosesstid
1000 g 65 min 2 timer 54 min
Fransk Lys 115 °C 500 g 50 min 5 timer 45 min
750 g 55 min 5 timer 50 min
1000 g 60 min 5 timer 55 min
Medium 125 °C 500 g 55 min 5 timer 50 min
750 g 60 min 5 timer 55 min
1000 g 65 min 6 timer
Mark 135°C 500 g 60 min 5 timer 55 min
750 g 65 min 6 timer
1000 g 70 min 6 timer 5 min
Sott Lys 105 °C 500 g 53 min 3 timer 19 min
750 g 57 min 3 timer 22 min
1000 g 58 min 3 timer 23 min
Medium 115 °C 500 ¢g 54 min 3 timer 19 min
750 g 57 min 3 timer 22 min
1000 g 60 min 3 timer 25 min
Meark 135°C 500 g 58 min 3 timer 23 min
750 g 61 min 3 timer 26 min
1000 g 64 min 3 timer 29 min
Superraskt Medium 140 °C it 25 min 58 min
Glutenfritt Medium 115 °C 750 ¢ 95 min 2 timer 54 min
1000 g 100 min 2 timer 59 min
Deig i/t it it 0 min 1 time 30 min
Pastadeig it it it 0 min 14 min
Syltetay it 115 °C it 45 min 1 time
Bare steke it 120 °C it 10 min 10 min

Ingredienser og redskaper

Dette avsnittet beskriver noen ingredienser og redskaper som brukes til bredbaking. Hver ingrediens har en spesiell oppgave. Det er viktig d
kjgpe ingredienser av hgy kvalitet og a bruke dem i ngyaktig de mengdene som er angitt i oppskriftene. Noen ingredienser kan byttes ut med
andre, mens utskifting av enkelte ingredienser farer til et darlig bred.

Ingredienser

Fint hvetemel
Fint hvetemel inneholder nok protein (gluten) til & gi mye volum og struktur til bredet. Det er gluten som lager celleveggstrukturen, binder og
holder pd luftboblene og far bradet til & heve. Mel er som oftest bleket. Dette pavirker ikke stekeeffekten eller holdbarheten.

Sammalt hvetemel
Sammalt hvetemel er en grovmalt type mel som er malt av hele hvetekornet — ki, kime og endosperm. Klien og kimen gir brunfargen og den
netteaktige smaken og gker fiberinnholdet. Baking med sammalt hvetemel gir lavere, tettere brad.

Rugmel
Rugmel lages ved & finmale rugkorn. Kun mel av hvete og rug inneholder glutendannende proteiner. Gluten i rugmel er ikke szerlig elastisk, og
derfor ma rugmel brukes sammen med hvetemel.

Kornprodukter, gryn og frg
Kornprodukter, gryn og fre gir variasjon i br@denes tekstur, smak og utseende. De gker fiberinnholdet. Kornprodukter med tre, fem, sju eller tolv
korntyper kan erstattes i en oppskrift med hvilken som helst kornblanding med flere korntyper. Knust hvete er hele hvetekorn som er knust til
partikler av forskjellig storrelse fra grovt til fint. Bulgur er hvetekorn uten kli som er dampet, terket og malt. Naturlig kli, fra bdde hvete og havre,
kutter glutenfibrene. Derfor ma du ikke bruke mer kli enn det som er oppgitt i oppskriften.

Glutenfritt mel
Gluten finnes i mange korntyper; slik som hvete, rug, bygg, havre osv. Glutenfritt bred ma utelukkende fremstilles fra glutenfritt mel eller glutenfrie
brgdblandinger.

Semulegryn
Semulegryn, et kremet, gult, grovmalt mel som kvernes fra hard durumhvete, har et heyt protein. Det brukes til & lage fersk pasta. Pastadeig av
semulegryn er enklere & elte og holder bedre pa fasongen under koking enn pastadeig av flerbruksmel. Du kan bytte ut deler av flerbruksmelet
eller det sammalte hvetemelet med semulegryn.
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Fettstoffer
Fettstoffer gjor bred merere, tilsetter smak og forlenger holdbarheten ved & holde pa fuktigheten. Matfett, margarin, smer eller olje kan alle
brukes i oppskrifter. Brad som bakes med disse fettstoffene, gir forskjellige resultater. Unnga myk margarin med lavt kaloriinnhold, siden det okte
vanninnholdet kan pavirke stgrrelsen og strukturen til bredet.

Salt
Salt kontrollerer virkningen til gjzeren og tilsetter smak. Du ma aldri utelate salt fra deigen. Mengden er liten, men ngdvendig. Uten salt kan bradet
heve for mye eller falle sammen.

Sukker
Sukker gir naering til gjaeren samt sgthet til bredet og farge til skorpen. Med mindre noe annet er oppgitt i oppskriften, skal du bruke vanlig hvitt
sukker. Honning, brunt sukker og melasse gir bredet en unik smak og farge. Hvis du bytter én type i en annen, kan det pavirke det endelige
resultatet.
Aspartambaserte (ikke sakkarinbaserte) kornede sukkererstatninger kan brukes. Erstattes med like mengder for sukker i oppskriften.

Vasker
Vasker blandes med melet for & gi en elastisk deig. Melk gir en myk struktur; mens vann gir en sprgere skorpe. Pulver av skummet melk og
kiernemelk gker neeringsverdien, mens det mykner strukturen. Du trenger ikke & spe ut pulver av skummet melk eller kjiernemelk til opprinnelig
konsistens. Bruken av slikt pulver gker antallet oppskrifter som kan brukes med timerfunksjonen. Ikke bruk timerfunksjonen til oppskrifter som
inneholder fersk melk. Kjernemelkepulver har en tendens til & veere enklere a blande hvis det tilsettes etter melet.
Hvis du bruker melk i stedet for vann og melkepulver, bruker du den samme mengden som med vann. Homogenisert 2 %, 1 % eller skummet
melk kan brukes i oppskrifter som krever melk. Usatede frukt- og grennsaksjuicer kan brukes i mengder som er oppgitt i oppskriftene. Les
etiketten pa disse juicene for & kontrollere at de ikke er tilsatt salt, sukker eller sgtningsstoffer.

Egg
Egg tilsetter farge, fyldighet og smak. Bruk alltid store egg rett fra kjsleskapet. Ikke bruk timerfunksjonen med oppskrifter som inneholder ferske
egg.

Ost
Ikke press ost inn i maleskjeen nar du maler den opp. Ost med lite fett kan pavirke hgyden og fasongen til bredet. Ikke bruk timerfunksjonen
med oppskrifter som inneholder ost.

Gjeer
Gjeer; en liten éncellet levende organisme, far naering fra karbohydratene i mel og sukker for a produsere karbondioksid som far brgdet til & heve.
Blandet med vann og sukker vakner gjeeren under elteprosessen og fyller deigen med sma bobler som far den til & heve. | begynnelsen av
stekingen hever deigen hgyere til gjeeren blir inaktivert. Eksponering for luft, varme og fuktighet reduserer gjeeraktiviteten. Bruk alltid gjeer for
utlepsdatoen. Etter dpning kan gjeer oppbevares i kjgleskapet i originalinnpakningen i 6-8 uker. Du kan bruke tre typer gjaer — aktiv terrgjeer (med
grovere tekstur), terrgjeer og breadbakemaskingjeer: Bradbakemaskingjeer er en spesielt aktiv type gjeer med gkt niva av askorbinsyre (vitamin C).
Den ble spesielt utviklet for bruk i bredbakemaskiner. Du kan bytte ut aktiv terrgjaer eller vanlig terrgjaer med bredbakemaskingjeer ved & oke
mengden i oppskriften med %4 teskje. For a fd best mulig resultater bar du bruke den gjaertypen som er oppgitt i oppskriften.Varme dreper gjeer.
Nar du tilbereder fyll, er det viktig at du lar ingredienser som smeltet smar avkjeles for du bruker dem. Hold gjeer unna veesker, fettstoffer og salt,
siden disse stoffene reduserer aktiviteten. lkke gk mengden gjeer som er oppgitt i oppskriften.

Bade kanel og hvitlek hemmer hevingen. Hvis du bruker disse ingrediensene, ma de tilsettes i hjgrnet av brgdpannen, slik at de ikke er i
kontakt med gjaren.

Test av gjeeraktivitet
Los opp 1 ts sukkeri /2 kopp lunkent vann i en malekopp. Dryss 2 ts gjeer over overflaten. Rer forsiktig. La blandingen sta uforstyrret i 10
minutter: Blandingen skal veere skumaktig med en sterk gjaerlukt. Hvis ikke ma du kjgpe ny gjeer

Bradblanding
Bradblandinger finnes i mange butikker: Bradblandinger inneholder allerede mel, salt, sukker og gjeer i de riktige forholdene, sa de er praktiske a
bruke. Det finnes ogsd mange forskjellige typer og smaker: | de fleste tilfeller md du bare tilsette vann eller melk og smer i bredpannen etter
instruksjonene pa emballasjen til breadblandingen og deretter tilsette bredblandingen.

Male opp ingredienser
Perfekte bred er avhengig av riktig mengde av hver ingrediens. Derfor er det viktig at du maler hver ingrediens riktig. Selv én eller to feilmalte
spiseskjeer (enten for mye eller for lite) har mye & si for sluttresultatet. Mal aldri opp ingredienser over bradpannen, siden du kan sgle for mye av
ingrediensen ned i breadpannen.

Tips: Ndr du ma tilsette for eksempel 280 ml vann, kan du tilsette 1 kopp (250 ml) vann med mdlekoppen og deretter tilsette 2 ss (30 ml) vann med
madleskjeen.

Lagring
Mel ma oppbevares i en lufttett beholder pa et kjglig, tert sted. Hvis mel utsettes for varme eller fuktighet, mister det styrken sin og evnen til &
heve. Mel tar raskt til seg smak, sa det md ikke oppbevares sammen med Igk eller hvitlgk. Brad kan oppbevares i en lukket plastpose eller en
annen lufttett beholder i romtemperatur i 1-2 dager. Franske bred ber oppbevares i papirpose eller utsettes for luft for & bevare den spre
skorpen. De skal helst spises samme dag som de ble bakt.

Verktay

Maleskje

- Du kan bruke maleskjeen som falger med, til a méle opp gjeer, sukker salt, melkepulver og krydder.

- Ikke bruk méleskjeen til & skuffe opp terre ingredienser. Bruk en annen skje til & fylle mdleskjeen med terre ingredienser (fig. 1).

- Topp skjeen, og stryk den deretter med kanten av en metallstekespade eller den rette kanten pa en kniv. lkke press ingrediensene ned i
skjeen eller rist skjeen for a stryke den (fig. 2).

- Den eneste ingrediensen som skal presses ned i maleskjeen, er brunt sukker: Press sukkeret til det blir formet som malekoppen.

Malekopp
- Bruk en gradert, gilennomsiktig mélekopp til alle vaesker. Plasser mélekoppen pa en jevn overflate, og les graderingen pa @yeniva. Tilsett eller
fiern vaeske etter behov (fig. 3).
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Feilsgking

Dette avsnittet oppsummerer de vanligste problemene som kan oppsta med apparatet. Hvis du ikke klarer & lgse problemet med informasjonen
nedenfor, kan du ta kontakt med Philips’ forbrukertjeneste der du bor.

Problemer og mulige lgsninger

Vann eller Salt Sukker eller  Mel Gjer Annet
melk honning
Bredet hever og Reduser med @k med Y4 ts Dk med 1-2 ss, Reduser med 1/8-/ ts, Kontroller
faller sammen 1-2 ss, bruk bruk ferskere bruk fersk gjeer, bruk riktig strgmforsyningen
etterpa kaldere vaeske mel, bruk riktig type gjeer med riktig
type mel innstilling
Bredet hever for Reduser med @k med Reduser med Reduser med Reduser med 1/8-V4 ts,
mye 1-2 ss, bruk 1/4 ts V2 ts 1-2ss bruk riktig type gjeer med
kaldere vaeske riktig innstilling
Brodet hever ikke Dk med Reduser med @k med /2 ts Bruk ferskere @Dk med 1/8-V4 ts, bruk
nok 1-2ss 1/4 ts mel, bruk riktig fersk gjeer; bruk riktig type
type mel gjeer med riktig innstilling
Bredet er kort og Bruk ferskere Tilsett gjeer, bruk fersk gjeer;,  Kontroller
tungt mel, bruk riktig bruk riktig type gjeer med strgmforsyningen
type mel riktig innstilling
Skorpen er for lys Dk med /2 ts Velg riktige
innstillinger
Bredet er for lite Kontroller
stekt strgmforsyningen,
velg riktige
innstillinger
Brgdet er overstekt Reduser med Velg riktige
72 ts innstillinger
Bradblandingen er Plasser
ikke blandet bredpannen riktig,
skyv eltebladet
riktig ned pa
akselen i
brgdpannen
Det kommer rgyk ut Rengjor
av ventilene varmeelementet
Justering for Reduser med Reduser med Reduser med 1/8-/4 ts
heytliggende 1-2 ss 2B

omrader

Merk: Ndr du gjer endringer i ingrediensmengdene, ma du forst endre gjermengden. Hvis resultatet fremdeles ikke er tilfredsstillende, md du gjore
endringer i vaesker og deretter i terre ingredienser.

Vanlige spgrsmal

Sporsmal Svar

Hvorfor varierer bredene av og til i Brad er veldig sensitivt overfor faktorer i omgivelsene som romtemperatur, vaer, fuktighet, hayde over

hayde og fasong? havet, luftstrem og bruk av timeren. Fasongen til brgdet kan ogsa pavirkes hvis du bruker ingredienser
som ikke er ferske, eller som ikke har blitt malt opp riktig.

Hvordan varierer bred i fasong Om sommeren kan bredene noen ganger falle sammen (og fd en dump i midten) eller heves for mye.

avhengig av arstid? Om vinteren kan det hende at bredet ikke hever ordentlig. Du kan lgse dette ved a bruke vann med en
temperatur pa 20 °C.

Hvorfor henger det noen ganger Under den fgrste blandeprosessen kan sma mengder mel noen ganger sette seg fast pd siden av

mel pa siden av brgdet? bradpannen og bli bakt inn i siden av brgdet. Hvis dette skjer; skraper du av denne delen av skorpen
med en skarp kniv.

Hvorfor er deigen noen ganger Deig kan noen ganger vare klissete (dvs. for vat) avhengig av romtemperaturen og vanntemperaturen.

veldig klissete og vanskelig & arbeide  Prgv a bruke kaldere vann nar du lager deigen.

med?

Hvorfor ser toppen av bredet noen  Noen ganger hever deigen for mye, noe som kan fgre til sprekker pa toppen av det stekte bradet.
ganger opprevet ut?

Kan jeg lage bred med egg i Ja. Reduser vannmengden og erstatt den med egg. Ha eggene i malekoppen ferst, og tilsett sd vann opp
apparatet? til mengden som er oppgitt i oppskriften. lkke bruk timerfunksjonen nar du bruker egg, siden de kan bli
darlige.
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Spersmal Svar

Kan jeg bruke denne Ja. Oppskriftene i dette heftet har imidlertid blitt laget spesielt for dette apparatet, og resultatene kan
bredbakemaskinen til 4 tilberede variere ndr du bruker andre oppskrifter. Hvis du fdr problemer med andre oppskrifter; kan du se
oppskrifter jeg har funnet i andre avsnittet Feilsgking.

kokebgker?

Hvorfor har bredet noen ganger en  For mye aktiv terrgjer eller ingredienser som ikke er ferske (spesielt mel og vann), kan gjere at bredet
rar lukt? far en rar lukt. For a fa best mulig resultat bgr du alltid male opp ingrediensene naye og bruke ferske
ingredienser.

Kan jeg bruke hjemmemalt eller Avhengig av hvor grovmalt melet er, er det ikke sikkert at bakeresultatet blir tilfredsstillende. Vi anbefaler
hjemmekvernet mel? at du blander hjemmemalt mel med vanlig mel for & fa best mulig resultat.



Programas e receitas convencionais

Receitas de pao convencionais

Pao basico branco (programas 1 e 2)

Programa: Basic White (Basico Branco) 500 g 750 g 1000 g

Agua (27°C) ou leite 220 ml 280 ml 350 ml

Leite em po (se utilizar dgua em vezde 1 cs. 1% cs. 2 cs.

leite)

Oleo 1ecs. 1/ cs. 2cs.

Sal 2/3 cc. 1cc 1% cc.

AcUcar 1 cs. 1% cs. 2 cs.

Farinha branca 350 g (272 chdvenas) 455 g (34 chdvenas) 560 g (4 chavenas)
Fermento em pdé 1ce. 1cc Tcc

Pao integral (programas 3 e 4)

Programa:Whole Wheat (Integral) 500 g 750 g 1000 g
Agua (27°C) 230 ml 280 ml 350 ml
Oleo 1cs. 1cs 2cs.
Sal 1cc. 1cc 2cc.
Mel OU aglcar 2 cs. 2 cs. 2 cs.
Farinha de trigo integral 350¢g 450 g 560 g
Fermento em pd 1cc 1cc Tcc

Péo francés (programa 5)

Programa: French (Francés) 500 g 750 g 1000 g

Agua (27°C) 200m 260 ml 330 ml

Oleo 1cs. 1% cs. 2cs.

Sal 1cc 1 cc 2cc

Farinha branca 350 g (2%2 chévenas) 450 g (3% chavenas) 560 g (4 chdvenas)
Fermento em pd 1cec. 1cc 1ce.

Pao doce (programa 6)

Programa: Sweet (Doce)

Agua (27°C) ou leite 180 ml 240 ml 300 ml

Leite em po (se utilizar 4gua em vez 1 css. 14 cs. 2cs.

de leite)

Oleo 1 cs. 2cs. 3cs.

Sal 2/3 cc. 1cec. 1cc

Acucar 3cs. 4 cs. 5cs.

Farinha branca 300 g (2 chavenas) 400 g (2 2/3 chavenas) 500 g (3 1/3 chdvenas)
Fermento em pé Tcc 1cc Tcc

P3o super rapido (programa 7)

Programa: Super Rapid (Super rapido) 500 g 750 g 1000 g

Agua (27°C) ou leite - 280 ml 350 ml

Leite em po (se utilizar dgua em vez de - 1% cs. 2cs.

leite)

Oleo - 1/ cs. 2cs.

Sal = V2 cc 1cc

Acucar - 1 cs. 2cs.

Farinha branca = 450 g (3/4 chavenas) 560 g (4 chdvenas)

Fermento em pd - 1cc 4 c.c.
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Pao sem gluten (programa 8)

Programa: Gluten Free (Sem gliten) 500 g 750 g 1000 g

Agua (27°C) ou leite - - 340 ml

Leite em pd (se utilizar 4gua em vez de - - 2 cs.

leite)

Oleo - - 2cs.

Sal - - 1% cc.

Aclcar - - 2 cs.

Farinha sem gliten - - 560 g (4 chdvenas)
Fermento em pdé - - 2Va c.c.

Massa/massa para piza (programa 9, seguido, opcionalmente, do programa 12)

Programa: Dough (Massa)

Agua (27°C) ou leite - - 330 ml

Leite em po (se utilizar dgua em vez - - 2 cs.

de leite)

Oleo - - Va chdvena

Sal - - 2cc

Aclcar - - 4cs.

Farinha branca - - 560 g (4 chédvenas)
Fermento em pé - - 2cc.

Preparar massa fresca (programa 10)

Programa: Pasta Dough (Massa fresca)

Sémola 2 chdvenas
Ovos grandes 3

Azeite 2 cs.

Sal V2 c.c

Compota de morango ou amora (programa 11)

Programa: Jam (Compota)

Fruta fresca ou congelada (ja descongelada) 2 chévenas

Aclcar 1% chédvenas

Compota de mirtilo, damasco, péssego ou péra (programa 11)

Programa: Jam (Compota)

Fruta fresca ou congelada (ja descongelada) 2 chdvenas
Aclcar 1% chavenas
Sumo de limao 2 cs.

Tabela de conversio

c.c./c.s./chavena ml

Va c.c. Tml
V5 c.c. 2 ml
1cc 5 ml
1cs. 15 ml
V4 chdvena 50 ml
1/3 chéavena 75 ml
V42 chdvena 125 ml
2/3 chavena 150 ml
3/4 chavena 175 ml

1 chavena 250 ml
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Tempos de cozedura e temperaturas

A temperatura normal para conservar o calor para os tipos de pao e para Bake Only (Apenas cozer) nas tabelas em baixo € de 60 °C.

A temperatura para conservagao do calor para a compota é de 20°C.

O tempo méximo de adiamento que pode ser definido para todos os tipos de pao, excepto o Super Rapid (Super rdpido) e Gluten Free (Sem
gldten), é¢ de 13 horas.

O tempo méaximo de adiamento para o Bake Only (Apenas cozer) é de 1 hora e 30 minutos.

Opcional: adicdo de ingredientes extra durante a fase da massa

Programa Adicao de ingredientes extra (quando o aparelho emite um sinal
sonoro)
Basic White (Bésico Branco) Depois de 45 min.
White Rapid (Branco rdpido) Depois de 20 min.
Whole Wheat (Integral) Depois de 46 min.
Whole Wheat Rapid (Integral rdpido) Depois de 19 min.
Sweet (Doce) Depois de 20 min.
Gluten Free (Sem gldten) Depois de 17 min.
Dough (Massa) Depois de 16 min.

Duracdo e temperaturas na fase da cozedura

Tipo Céodea Temp. de cozedura  Peso Tempo de cozedura Tempo do processo
White (Branco) Luz 110°C 500 ¢g 45 min. 3 horas 50 min.
750 g 50 min. 3 horas 55 min.
1000 g 55 min. 4 horas
Média 120 °C 500 g 45 min. 3 horas 50 min.
750 g 50 min. 3 horas 55 min.
1000 g 55 min. 4 horas
Escura 130 °C 500 g 60 min. 4 horas 5 min.
750 g 65 min. 4 horas 10 min.
1000 ¢ 70 min. 4 horas 15 min.
White Rapid (Branco Luz 110°C 500 g 45 min. 2 horas 40 min.
rdpido)
750 g 50 min. 2 horas 45 min.
1000 g 55 min. 2 horas 50 min.
Média 120 °C 500 g 45 min. 2 horas 40 min.
750 ¢ 50 min. 2 horas 45 min.
1000 g 55 min. 2 horas 50 min.
Escura 130 °C 500 g 55 min. 2 horas 50 min.
750 g 60 min. 2 horas 55 min.
1000 g 65 min. 3 horas
Whole Wheat (Integral) Luz 120 °C 500 g 45 min. 3 horas 45 min.
750 ¢ 50 min. 3 horas 50 min.
1000 g 55 min. 3 horas 55 min.
Média 130 °C 500 g 50 min. 3 horas 50 min.
750 g 55 min. 3 horas 55 min.
1000 g 60 min. 4 horas
Escura 140 °C 500 ¢g 60 min. 4 horas
750 g 65 min. 4 horas 5 min.
1000 g 70 min. 4 horas 10 min.
Whole Wheat Rapid Luz 120 °C 500 g 45 min. 2 horas 34 min.
(Integral rdpido)
750 ¢ 50 min. 2 horas 39 min.
1000 g 55 min. 2 horas 44 min.
Média 130 °C 500 g 50 min. 2 horas 39 min.

750 g 55 min. 2 horas 44 min.
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Tipo Céodea Temp. de cozedura  Peso Tempo de cozedura Tempo do processo
1000 g 60 min. 2 horas 49 min.
Escura 140 °C 500 g 55 min. 2 horas 44 min.
750 g 60 min. 2 horas 49 min.
1000 g 65 min. 2 horas 54 min.
Francés Luz 115 °C 500 g 50 min. 5 horas 45 min.
750 g 55 min. 5 horas 50 min.
1000 g 60 min. 5 horas 55 min.
Média 125 °C 500 g 55 min. 5 horas 50 min.
750 ¢ 60 min. 5 horas 55 min.
1000 g 65 min. 6 horas
Escura 135 °C 500 ¢ 60 min. 5 horas 55 min.
750 g 65 min. 6 horas
1000 g 70 min. 6 horas 5 min.
Sweet (Doce) Luz 105 °C 500 g 53 min. 3 horas 19 min.
750 ¢ 57 min. 3 horas 22 min.
1000 g 58 min. 3 horas 23 min.
Média 115 °C 500 ¢ 54 min. 3 horas 19 min.
750 g 57 min. 3 horas 22 min.
1000 ¢ 60 min. 3 horas 25 min.
Escura 135 °C 500 g 58 min. 3 horas 23 min.
750 ¢ 61 min. 3 horas 26 min.
1000 g 64 min. 3 horas 29 min.
Super Rapid (Super Média 140 °C N/A 25 min. 58 min.
rapido)
Gluten Free (Sem Média 115 °C 750 g 95 min. 2 horas 54 min.
gldten)
1000 g 100 min. 2 horas 59 min.
Dough (Massa) N/A N/A N/A 0 min. 1 hora 30 min.
Pasta Dough (Preparar  N/A N/A N/A 0 min. 14 min.
massa fresca)
Jam (Compota) N/A 115 °C N/A 45 min. 1 hora
Bake Only (Apenas N/A 120 °C N/A 10 min. 10 min.
cozer)

Ingredientes e utensilios

Este capftulo descreve varios ingredientes e utensilios utilizados para cozer pao. Cada ingrediente tem uma finalidade especial. E importante
comprar ingredientes de alta qualidade e utilizd-los nas quantidades exactas especificadas nas receitas. Alguns ingredientes podem ser trocados,
outros produzirdo pao de baixa qualidade.

Ingredientes

Farinha branca )
A farinha branca contém proteina (gliten) suficiente para dar muito volume e textura ao pao. E o gliten que forma a estrutura de parede
celular, que capta e conserva as bolhas de ar e permite que o pdo cresca. A maior parte da farinha é branqueada. Isto ndo afecta o desempenho
de cozedura ou a duracdo da frescura do pao.

Farinha de trigo integral
A farinha de trigo integral € um tipo de farinha de moagem grossa feita a partir do grao de trigo completo - o farelo, o gérmen e o endosperma.
O farelo e o gérmen conferem a cor acastanhada e o sabor a frutos secos e aumentam as fibras. A cozedura de farinha de trigo integral resulta
em paes mais pequenos e mais compactos.

Farinha de centeio
A farinha de centeio é preparada através da moagem fina de graos de centeio. Apenas as farinhas de trigo e centeio contém proteinas que
formam o gltdten. O gldten da farinha de centeio ndo é muito eldstico, consequentemente, a farinha de centeio tem de ser usada em conjunto
com a farinha de trigo.

Cereais, graos e sementes
Os cereais, graos e sementes proporcionam variedade na textura, sabor e aparéncia do pao. Eles aumentam o teor de fibras. Numa receita,
misturas de trés, cinco, sete ou doze cereais podem ser substituidas por uma mistura de vérios cereais. Trigo quebrado consiste em graos de
trigo partidos em particulas de diferentes tamanhos, de grossos a finos. Bulgur € o grao de trigo depois da remocdo do farelo, que € vaporizado,
seco e moido. O farelo natural, de trigo e de aveia, corta as fibras de gldten. Por isso, ndo utilize mais farelo do que o indicado na receita.
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Farinha sem glaten
O gliten estd presente em muitos cereais, tais como trigo, centeio, cevada, aveia, etc. O pao sem gluten é confeccionado apenas com farinha
sem gliten ou misturas de farinha sem gldten.

Farinha de sémola
A sémola, uma farinha bege amarelada com moagem grossa feita a partir de trigo duro, é rica em proteina. E utilizada para preparar massa
fresca. A massa fresca preparada com sémola é mais facil de amassar e mantém melhor a sua forma durante a cozedura do que a massa fresca
feita com farinha multi-usos. Pode substituir parte da farinha multi-usos ou farinha de trigo integral por sémola.

Gorduras
As gorduras tornam o pdo mais tenro, conferem-lhe sabor e aumentam o tempo que se mantém fresco através da retencdo da humidade.
Gordura vegetal, margarina, manteiga ou dleo podem ser substituidos entre si nas receitas. Os paes preparados com estas gorduras irdo variar
ligeiramente. Evite margarinas baixas em calorias, visto que o seu alto teor de dgua pode afectar significativamente o tamanho e textura do pao.

Sal
O sal controla a ac¢do do fermento e da sabor: Nunca elimine o sal da massa. As quantidades utilizadas sdo reduzidas mas necessdrias. Sem sal, o
pao pode crescer demasiado ou abater:

Adocantes
As substancias adogantes alimentam o fermento, adogam o pdo e ddo cor a cddea. Salvo indicagdo em contrdrio na propria receita, utilize agicar
branco granulado. Mel, agticar amarelo e melago conferem um sabor e cor Unicos. A substituicio de um por outro pode afectar o resultado final.
Podem ser utilizados substitutos de aglicar granulado com base em aspartamo (ndo sacarina). Substitua em quantidades equivalentes as do
acdcar na receita.

Liquidos
Os liquidos misturam-se com a farinha para produzir uma massa eldstica. O leite confere-lhe uma textura mais tenra, enquanto a dgua assegura
uma codea mais estaladica. O leite em pé desnatado e o soro de leite coalhado em pé aumentam o valor nutricional e tornam a textura mais
macia. Nao € necessdrio preparar primeiro o leite em pé desnatado ou o soro de leite coalhado em pd. A utilizacdo destes pds aumenta o
ndmero de receitas que podem ser utilizadas em combinacdo com a fungdo do temporizador. Ndo utilize a funcdo do temporizador em receitas
que necessitem de leite fresco. Normalmente, o soro de leite coalhado em pé mistura-se melhor quando € adicionado depois da farinha.
Se utilizar leite em vez de dgua e leite em pd, utilize uma quantidade equivalente a dgua. Nas receitas que precisam de leite, pode ser utilizado
leite homogeneizado, 2%, 1% ou magro. Podem ser utilizados sumos de fruta e vegetais sem adi¢do de aclcar nas quantidades indicadas nas
receitas. Leia as etiquetas destes sumos para se assegurar que ndao contém sal, aglicar ou adogantes.

Ovos
Os ovos conferem cor, riqueza e sabor. Utilize sempre ovos grandes e frescos do frigorifico. Ndo utilize a fun¢do do temporizador para receitas
que necessitem de ovos frescos.

Queijo
N&o pressione o queijo na colher de medicdo quando o estiver a medir Os queijos com pouca gordura podem afectar a altura e forma do pdo.
N3o utilize a funcdo do temporizador para receitas que necessitem de queijo.

Fermento
Fermento, um minusculo organismo vivo unicelular; alimenta-se dos hidratos de carbono da farinha e do agucar para produzir gases de didxido
de carbono que provocam o crescimento do pao. Misturado com dgua e agucar, o fermento actua durante o processo de amassar e enche a
massa com pequenas bolhinhas que causam o seu crescimento. A cozedura inicial provoca um crescimento mais forte da massa, até o fermento
ficar inactivo. A exposicao ao ar, calor e humidade diminui a actividade do fermento. Utilize sempre o fermento antes do fim da validade. Depois
de aberto, guarde o fermento no frigorifico dentro do seu recipiente original e utilize-o num prazo de 6 a 8 semanas. Hd 3 tipos de fermento
disponiveis - fermento seco activo, fermento instantaneo e fermento de padeiro. O fermento de padeiro € um tipo particularmente activo de
fermento com niveis elevados de dcido ascérbico (vitamina C). Este foi desenvolvido especialmente para ser utilizado em maquinas de fazer pao.
Para substituir o fermento seco ou instantadneo por fermento de padeiro, aumente a quantidade indicada na receita em /4 de colher de chd.
Para obter os melhores resultados, utilize o tipo de fermento indicado na receita. O calor estraga o fermento. Quando preparar recheios, é
importante que deixe os ingredientes, como a manteiga derretida, arrefecerem antes de os usar. Mantenha o fermento afastado de liquidos,
gorduras e sal, visto que estes diminuem a actividade. Ndo aumente a quantidade de fermento indicada na receita.

A canela e o alho inibem o crescimento. Se utilizar estes ingredientes, adicione-os no canto da forma para se assegurar que eles ndo entram
em contacto com o fermento.

Testar a actividade do fermento
Dissolva uma 1 colher de chd de agticar em /2 chdvena de dgua morna num copo medidor: Polvilhe 2 colheres de chd de fermento sobre a
superficie. Mexa com cuidado. Deixe a mistura repousar durante 10 minutos. A mistura deve formar espuma e ter um cheiro forte a fermento.
Caso contrério, compre fermento novo.

Mistura para pao
As misturas para pao estdo disponiveis em muitas lojas. Estas jd incluem farinha, sal, acicar e fermento nas medidas correctas, por isso, a sua
utilizagdo é muito cdmoda. Estas também estdo disponiveis em varios sabores e variedades. Na maior parte dos casos, basta colocar dgua ou
leite e manteiga ou dleo na forma, conforme indicado nas instru¢des do pacote da mistura para pao e, em seguida, adicionar a mistura para pao.

Medic3o dos ingredientes
Os pées perfeitos dependem da quantidade correcta de cada ingrediente. Por isso, € importante que meca os ingredientes correctamente. Até 1
ou 2 colheres de sopa medidas incorrectamente (a mais ou a menos) podem fazer uma grande diferenca no resultado final. Nunca meca os
ingredientes por cima da forma, visto que pode derramar ingredientes em excesso para dentro desta.

Sugestdo: Quando tem de adicionar, p. ex. 280 ml de dgua, adicione 1 chdvena (250 ml) de dgua com o copo medidor e 2 colheres de sopa (30 ml) de
dgua com a colher de medigdo.

Armazenamento
Guarde a farinha num recipiente hermético num local fresco e seco. Se for exposta ao calor e a humidade, a farinha perde a sua forca e
capacidade para crescer. A farinha absorve rapidamente os sabores, por isso, guarde-a afastada de cebolas ou alhos. Guarde o pdo num saco de
plastico bem fechado ou num recipiente hermético, a temperatura ambiente durante 1 ou 2 dias. Os paes do tipo francés devem ser guardados
num saco de papel ou expostos ao ar para manter a sua codea estaladica. O melhor é consumi-los no mesmo dia em que sdo cozidos
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Acessorios

Colher de medicao

- Pode utilizar a colher de medicdo fornecida para medir fermento, agticar, sal, leite em pé e especiarias.

- Nao utilize as colheres de medicdo para recolher os ingredientes secos. Cologue cuidadosamente os ingredientes secos na colher de
medicdo com outra colher (fig. 1).

- Encha a colher e, em seguida, nivele o seu contetido com o rebordo de uma espatula metdlica ou de uma faca. Ndo comprima os
ingredientes na colher, nem abane a colher para a nivelar (fig. 2).

- O Unico ingrediente que deve ser comprimido na colher de medicio € o aclicar amarelo. Pressione o aglicar até ele ter a forma do copo
medidor.

Copo medidor
- Utilize um copo medidor graduado transparente para todos os liquidos. Coloque o copo medidor numa superficie plana e leia a graduagdo
ao nivel dos olhos. Se necessério, adicione ou remova algum liquido (fig. 3).

Resolucdo de problemas

Este capitulo resume os problemas mais comuns que pode ter com o aparelho. Se ndo conseguir resolver o problema com as informagdes
fornecidas a seguir, contacte o Centro de Assisténcia ao Cliente do seu pais.

Problemas e possiveis solucées

Farinha Fermento Outros

Agua ou leite Sal

Aclcar ou

mel

Pdo cresce, depois  Diminuir 1-2  Aumentar /4 Aumentar 1-2 c.s,  Diminuir 1/8-% c.c., usar Verificar a fonte
abate c.s., utilizar c.C. usar farinha mais  fermento fresco, usar o tipo de alimentacido
liquido mais fresca, usar tipo certo de fermento na regulacdo
frio certo de farinha  correcta
P3o cresce muito Diminuir 1-2  Aumentar Diminuir /2 Diminuir 1-2 c.s. Diminuir 1/8-%4 c.c., usar o tipo
c.s, utilizar 1/4 cc. c.c certo de fermento na regulacdo
liquido mais correcta
frio
P3o ndo cresce o Aumentar Diminuir 1/4  Aumentar /2 Usar farinha mais ~ Aumentar 1/8-/4 c.c., usar
suficiente 1-2 cs. c.c c.c fresca, usar o tipo  fermento fresco, usar o tipo
correcto de certo de fermento na regulacdo
farinha correcta
P3o € pequeno e Usar farinha mais  Adicionar fermento, usar Verificar a fonte
pesado fresca, usar o tipo  fermento fresco, usar o tipo de alimentacao
correcto de certo de fermento na regulacdo
farinha correcta
Cbdea demasiado Aumentar /2 Seleccionar as
clara c.c regulacdes
correctas
O pao estd mal Verificar a fonte
cozido de alimentacao,
seleccionar as
regulagdes
correctas
O pdo estd Diminuir /2 Seleccionar as
demasiado cozido c.C regulacdes
correctas
A mistura para Posicione a
pao ndo foi forma do pao
misturada de forma
adequada e
empurre
correctamente
a pa de amassar
para o eixo na
forma do pao
Sai fumo pelas Limpar a placa
aberturas de aquecimento
Ajuste para Diminuir 1-2 Diminuir /2 Diminuir 1/8-% c.c.
aftitudes elevadas  cs. c.c.

Nota: Quando fizer correccbes das quantidades de ingredientes, altere primeiro a quantidade de fermento. Se o resultado continuar a ndo ser
satisfatorio, altere os liquidos e, em seguida, os ingredientes secos.
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Perguntas mais frequentes
Pergunta Resposta

Porque é que, por vezes, o peso e o
formato dos paes variam?

Como € que o formato dos pdes
varia dependendo da estacao?

Porque é que ocasionalmente fica
farinha colada na parte lateral do
pao?

Porque € que a massa, por vezes,
fica muito pegajosa e dificil de
trabalhar?

Porque € que, por vezes, parte de
cima do pdo parece rasgada’

Posso preparar o meu pao no
aparelho utilizando ovos?

Posso utilizar esta mdquina de fazer
pao para preparar receitas de
outros livros de cozinha?

Porque € que, por vezes, o pao tem
um odor estranho?

Posso utilizar farinha moida em casa?

O pao é muito sensivel aos factores ambientais, como a temperatura ambiente, as condi¢des
climatéricas, a humidade, a altitude, as flutuages das correntes de ar e a utilizagdo do temporizador. O
formato do pao também pode ser afectado se utilizar ingredientes que ndo sejam frescos ou que
tenham sido medidos incorrectamente.

Durante o Verdo, os paes podem abater (ficando um buraco no meio) ou podem crescer demais.
Durante o Inverno, o pdo pode ndo crescer correctamente. Pode resolver este problema utilizando
dgua a uma temperatura de 20°C.

Durante o processo de mistura inicial, pequenas quantidades de farinha podem ficar coladas as
paredes da forma e sdo cozidas na parte lateral do pdo. Se isto ocorrer, raspe esta parte da cddea
com uma faca afiada.

Por vezes, a massa pode ficar pegajosa (i.e. demasiado molhada) dependendo da temperatura
ambiente e da temperatura da dgua. Experimente usar dgua mais fria quando fizer a massa.

Por vezes a massa cresce demais, 0 que pode levar a fendas na superficie do pdo cozido.

Sim, reduza a quantidade de dgua e substitua-a por ovos. Cologque primeiro os ovos no copo medidor
e, em seguida, adicione dgua até ao nivel especificado na receita. Nao utilize a funcdo do temporizador
quando utilizar ovos, pois estes poderdo estragar-se.

Sim. No entanto, as receitas neste folheto foram criadas especificamente para este aparelho e os
resultados podem variar quando utilizar outras receitas. Se tiver problemas com outras receitas,
consulte o capitulo Resolugdo de problemas.

Demasiado fermento seco activo ou ingredientes que ndo sdo frescos (especialmente farinha e dgua)
podem provocar um estranho odor no pao. Meca sempre os ingredientes com cuidado e utilize
ingredientes frescos para um melhor resultado.

Dependendo do grdo de moagem da farinha, os resultados da cozedura poderdo nao ser satisfatdrios.
Nos recomendamos que misture farinha moida em casa com farinha comum para os melhores
resultados.



Standardprogram och -recept

Standardbrodrecept

Vitt bréd (program 1 och 2)

Program:Vitt brod 500 g 750 g 1000¢g

Vatten (27 °C) eller mjolk 220 ml 280 ml 350 ml
Mjclkpulver (om du anvander vatten 1 msk 1 /2 msk 2 msk

istéllet f6r mjolk)

Olja T msk 1 %2 msk 2 msk

Salt 2/3 tsk 1 tsk 1 V2 tsk

Socker T msk 1 /2 msk 2 msk

Vetemjol 350 g (2%2 bégare) 455 g (3/4 bdgare) 560 g (4 bagare)
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Fullkornsbrod (program 3 och 4)

Program: Fullkorn 500 g 750 g 1000 g
Vatten (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml
Olja 1 msk 1 msk 2 msk
Salt 1 tsk 1 tsk 2 tsk
Honung ELLER socker 2 msk 2 msk 2 msk
Fullkornsmjol 350¢g 450 ¢ 560 ¢g
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Franskbrod (program 5)

Program: Franskbrod 500 g 750 g 1000 g

Vatten (27 °C) 200 ml 260 ml 330 ml

Olja 1 msk 1 %2 msk 2 msk

Salt 1 tsk 1 V5 tsk 2 tsk

Vetemjol 350 g (272 bégare) 450 g (3/4 bdgare) 560 g (4 bagare)
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Sott brod (program 6)

Program: Sott 500 g 750 g 1000¢g

Vatten (27 °C) eller mjolk 180 ml 240ml 300 ml

Mijclkpulver (om du anvander vatten 1 msk 1 %2 msk 2 msk

istdllet for mjolk)

Olja 1 %2 msk 2 msk 3 msk

Salt 2/3 tsk 1 tsk 1 tsk

Socker 3 msk 4 msk 5 msk

Vetemjol 300 g (2 bdgare) 400 g (2 2/3 bagare) 500 g (3 1/3 bdgare)

Torrjast 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Extra snabbt brod (program 7)

Program: Extra snabbt 500 g 750 g 1000 g

Vatten (27 °C) eller mjolk - 280 ml 350 ml
Mjclkpulver (om du anvander vatten - 1 V2 msk 2 msk

istéllet for mjolk)

Olja - 1 /2 msk 2 msk

Salt = V2 tsk 1 tsk

Socker - 1 %2 msk 2 msk

Vetemjol = 450 g (3% bdgare) 560 g (4 bagare)

Torrjast

1 tsk

4 tsk



Glutenfritt bréd (program 8)

Program: Glutenfritt 500 g 750 g 1000¢g

Vatten (27 °C) eller mjolk - - 340 ml
Mjolkpulver (om du anvander vatten - - 2 msk

istéllet f6r mjolk)

Olja - - 2 msk

Salt - - 1 V2 tsk

Socker - - 2 msk
Glutenfritt mjél - - 560 g (4 bagare)
Torrjast - - 2 Va tsk

Deglpizzadeg (program 9, program 12 efterat - valfritt)

Program: Deg 500 g 750 g 1000 ¢g

Vatten (27 °C) eller mjolk - - 330 ml
Mjolkpulver (om du anvdnder vatten - - 2 msk

istéllet for mjolk)

Olja - - V4 bagare

Salt - - 2 tsk

Socker - - 4 msk

Vetem|ol - - 560 g (4 bagare)
Torrjast - - 2 tsk

Pastadeg (program 10)

Program: Pastadeg

Semolina 2 bagare
Stora dgg 3
Olivolja 2 msk
Salt V2 tsk

Jordgubbs- eller bjornbarssylt (program 11)
Program: Sylt

Farsk eller frusen (tinad) frukt 2 bdgare

Socker 1/2 bagare

Bjornbars-, aprikos-, persiko- eller pironmarmelad (program 11)

Program: Sylt

Farsk eller frusen (tinad) frukt 2 bagare

Socker 1/ bagare

Citronsaft 2 msk
Konverteringstabell

tsk/msk/bagare ml

Va tsk 1T ml

V5 tsk 2 ml

1 tsk 5ml

1 msk 15 ml

Va bdgare 50 ml

1/3 bagare 75 ml

2 bagare 125 ml

2/3 bagare 150 ml

3/4 bagare 175 ml

1 béagare 250 ml
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Bakningstider och temperaturer

Den vdarmehdliningstemperatur som &r standard for brédtyperna och Endast bakning i tabellerna nedan ar 60 °C.
Véarmehallningstemperaturen for sylt ar 20 °C.

Den maximala fordrdjningstiden som kan stéllas in for alla bréd férutom Extrasnabbt och Glutenfritt dr 13 timmar.
Den maximala férdrojningstiden fér Endast bakning dr 1 timme och 30 minuter:

Valfritt: ligga till extra ingredienser under degstadiet

Program Lagga till extra ingredienser (nar apparaten piper)
Vitt brod Efter 45 min
Vitt, snabb Efter 20 min
Fullkorn Efter 46 min
Fullkorn, snabb Efter 19 min
Sott Efter 20 min
Glutenfritt Efter 17 min
Deg Efter 16 min

Tider och temperaturer under bakningsstadiet

Typ Brodskorpa Bakningstemp. Vikt Bakningstid Processtid
Vit Ljus 110 °C 500 ¢g 45 min 3 tim och 50 min
750 g 50 min 3 tim och 55 min
1000¢ 55 min 4tim
Medelstor 120 °C 500 g 45 min 3 tim och 50 min
750 g 50 min 3 tim och 55 min
1000 g 55 min 4 tim
Morkt 130 °C 500 ¢g 60 min 4 tim och 5 min
750 ¢ 65 min 4 tim och 10 min
1000¢g 70 min 4 tim och 15 min
Vitt, snabb Ljus 110 °C 500 g 45 min 2 tim och 40 min
750 g 50 min 2 tim och 45 min
1000¢ 55 min 2 tim och 50 min
Medelstor 120 °C 500 ¢g 45 min 2 tim och 40 min
750 ¢ 50 min 2 tim och 45 min
1000 g 55 min 2 tim och 50 min
Maorkt 130 °C 500 g 55 min 2 tim och 50 min
750 g 60 min 2 tim och 55 min
1000 g 65 min 3 tim
Fullkorn Ljus 120 °C 500 ¢g 45 min 3 tim och 45 min
750 ¢ 50 min 3 tim och 50 min
1000 g 55 min 3 tim och 55 min
Medelstor 130 °C 500 g 50 min 3 tim och 50 min
750 g 55 min 3 tim och 55 min
1000 g 60 min 4 tim
Morkt 140 °C 500 ¢g 60 min 4 tim
750 g 65 min 4 tim och 5 min
1000 g 70 min 4 tim och 10 min
Fullkorn, snabb Ljus 120 °C 500 g 45 min 2 tim och 34 min
750 g 50 min 2 tim och 39 min
1000¢g 55 min 2 tim och 44 min
Medelstor 130 °C 500 g 50 min 2 tim och 39 min
750 g 55 min 2 tim och 44 min
1000¢g 60 min 2 tim och 49 min
Morkt 140 °C 500 g 55 min 2 tim och 44 min

750 g 60 min 2 tim och 49 min
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Brodskorpa Bakningstemp. Bakningstid Processtid
1000 g 65 min 2 tim och 54 min
Franska Ljus 115 °C 500 g 50 min 5 tim och 45 min
750 g 55 min 5 tim och 50 min
1000¢g 60 min 5 tim och 55 min
Medelstor 125 °C 500 g 55 min 5 tim och 50 min
750 g 60 min 5 tim och 55 min
1000 g 65 min 6 tim
Morkt 135 °C 500 ¢g 60 min 5 tim och 55 min
750 g 65 min 6 tim
1000¢g 70 min 6 tim och 5 min
Sott Ljus 105 °C 500 g 53 min 3 tim och 19 min
750 g 57 min 3 tim och 22 min
1000 g 58 min 3 tim och 23 min
Medelstor 115 °C 500 ¢g 54 min 3 tim och 19 min
750 g 57 min 3 tim och 22 min
1000 g 60 min 3 tim och 25 min
Morkt 135 °C 500 g 58 min 3 tim och 23 min
750 g 61 min 3 tim och 26 min
1000¢ 64 min 3 tim och 29 min
Extra snabb Medelstor 140 °C Saknas 25 min 58 min
Glutenfritt Medelstor 115 °C 750 ¢ 95 min 2 tim och 54 min
1000¢g 100 min 2 tim och 59 min
Deg Saknas Saknas Saknas 0 min 1 tim och 30 min
Pastadeg Saknas Saknas Saknas 0 min 14 min
Sylt Saknas 115 °C Saknas 45 min 1 timme
Endast bakning Saknas 120 °C Saknas 10 min 10 min

Ingredienser och verktyg

| det hdr kapitlet beskrivs ett antal och ingredienser och verktyg som anvands for att baka brod.Varje ingrediens har ett speciellt syfte. Det &r
viktigt att skaffa ingredienser av hog kvalitet och anvdnda exakt den mdngd som anges i receptet.Vissa ingredienser dr utbytbara, medan andra
ger ett mycket ddligt brédresultat.

Ingredienser

Vetemijol
Vetemjol innehaller tillrdckligt med protein (gluten) for att ge brédet mycket volym och konsistens. Det dr gluten som formar cellvaggstrukturen,
fangar och haller kvar luftbubblorna och gér att brodet jaser Mjdlet dr vanligtvis blekt. Det paverkar inte bakningsresultatet eller hallbarheten.

Fullkornsmjol
Fullkornsmjol dr en grovmalen mjodttyp som mals av hela vetekornets kdrna - klidel, grodd och frévita. Klidel och grodden ger den bruna fargen
och den nétiga smaken samtidigt som fiberinnehdllet dkar. Bakning med fullkornsmjél ger kortare, kompaktare limpor.

Ragmijol
Ragmjol ar tillverkat av finmalda rdgkorn. Endast mjol som har utvunnits fran vete och rdg innehdller glutenbildande proteiner. Gluten i ragmjol ar
inte sarskilt elastiskt. Darfor maste ragmjol anvandas tillsammans med vetemjol.

Brodsdd, gryn och fron
Brodsdd, gryn och fron ger variation i brodets konsistens, smak och utseende. De dkar fiberinnehdllet. Brodsdd bestdende av tre, fem, sju eller
tolv sddesslag kan ersdttas i alla recept med valfri brodsdd som bestar av flera olika sddesslag. Krossat vete dr ndr hela vetekdrnan har krossats till
partiklar i olika storlekar, fran grova till fina. Bulgur &r vetekdrnan utan kli, som har dngkokats, torkats och malts. Naturligt kli, av bade vete och
havre, klipper av glutentradarna. Anvand darfoér inte mer kli 4n vad som anges i receptet.

Glutenfritt mjol
Gluten finns i manga sddesslag, t.ex. vete, rag, korn och havre. Glutenfritt bréd ska endast bakas med glutenfritt mjol eller glutenfri brédmix.

Semolinamjol
Semolina, ett krdmigt, gult, grovt malet mjél fran det harda durumvetet, ar proteinrikt. Det anvands till att géra farsk pasta. Pastadeg som
tillverkats av semolina dr enklare att knada och haller formen béttre under tillagningen dn pasta som tillverkats av vetemjol. Du kan ersdtta delar
av vetemjolet eller fullkornsmjolet med semolina.
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Fett
Fett morar tillsdtter smak och forldnger brodets hallbarhet genom att hélla kvar fukt. Matfett, margarin,smor eller olja kan bytas ut i recept.
Resultatet for limpor som har bakats med sadana fetter varierar nagot. Undvik lagkalorimargarin eftersom vatteninnehallet kan inverka kraftigt pa
limpans storlek och konsistens.

Salt
Salt kontrollerar jastens funktion och ldgger till smak. Ta aldrig bort salt fran degen. Den madngd som anvands &r liten men nédvandig. Utan salt
kan brédet dverjdsa eller sjunka ihop.

Socker
Socker goder jasten, ger limpan sétma och brédskorpan farg. Anvand vitt strésocker om inget annat anges i receptet. Honung, rasocker och
melass ger brodet en unik smak och farg. Om du byter ut det ena mot det andra kan slutresultatet paverkas.
Aspartambaserade (inte sackarinbaserade) alternativ till strosocker kan anvdndas. Ersitt med samma mangd som anges for socker i receptet.

Vitskor
Vitskor blandas med mjdlet for att skapa en elastisk deg. Mjolk ger en mjuk konsistens medan vatten ger en krispigare brodskorpa.
Skummjolkspulver ékar naringsvardet och mjukar upp konsistensen. Det finns ingen anledning att spa ut skummjélkspulver eller kirnmjélkpulver.
Anvandning av sddana pulver dkar antalet recept som kan anvédndas i kombination med timerfunktionen. Anvand inte timerfunktionen till recept
som kraver farsk mjclk. Kirnmjélkpulver blandas béttre nar det tillsétts efter mjdlet.
Om du anvdander mjolk istdllet for vatten och mjélkpulver ska du anvanda samma mangd som for vattnet. Homogeniserad, 2-procentig mjolk, 1-
procentig mjolk eller 1attmjolk kan anvédndas i recept dar mjdlk ingar. Osétade frukt- och grénsaksjuicer kan anvdndas i samma mangder som
anges i receptet. Lds pa juicernas etiketter for att kontrollera att de inte innehdller tillsatt salt, socker eller sétningsmedel.

Asgg
Agg bidrar med firg, fyllighet och smak. Anvind alltid stora dgg direkt fran kylen. Anvind inte timerfunktionen fér recept som innehaller farska
dgg.

Ost
Tryck inte ned osten i mattet ndr du mdter den. Mager ost kan paverka limpans hdjd och form. Anvand inte timerfunktionen for recept dér ost
ingar

Jast
Jast, en pytteliten, encellig levande organism, férbrukar kolhydraterna i mjél och socker for att producera koldioxid som gér att brodet jaser: Nar
jast blandas med vatten och socker vaknar den upp under knadningsprocessen och fyller degen med sma bubblor som gér att den jdser. Den
inledande bakningen far degen att jasa mer tills jdsten blivit mindre aktiv. Om jasten utsétts for luft, virme och luftfuktighet minskar dess aktivitet.
Anvand alltid jast fore bast fore-datum. Nar du har oppnat jdsten ska den forvaras i kylskap i originalférpackningen och anvandas inom 6-8
veckor: Det finns 3 olika sorters jést - aktiv torrjdst, snabbjdst och jast for bakmaskiner. Den sistndmnda dr en sérskilt aktiv typ av jast med dkade
nivder av askorbinsyra (C-vitamin). Den &r sérskilt utvecklad for anvandning i bakmaskiner. Om du byter ut jdsten f&r bakmaskiner mot aktiv
torrjast eller snabbjdst Okar du den mangd som anges i receptet med 4 tesked. Du far bést resultat genom att anvanda den typ av jast som
anges i receptet.Vdrme dédar jast. Nar du tillreder fyliningar dr det viktigt att du later ingredienser som smalt smér svalna innan du anvander
dem. Hall isir jasten fran vitskor, fetter och salt eftersom jastens aktivitet da sjunker. Oka inte den mangd jast som anges i receptet.

Bade kanel och vitlok himmar jasningen. Om du anvinder de ingredienserna ska du tillsdtta dem i ett av brédformens horn sa att de inte
vidror jasten.

Testa jdstens aktivitet
Los upp 1 tsk socker i /2 bdgare ljlummet vatten i en métbdgare. Strd 2 tsk jast dver ytan. Ror forsiktigt. Lat blandningen std orérd i 10 minuter.
Blandningen ska nu vara skummig och ha en stark jastlukt. Kop ny jast om sd inte dr fallet.

Brodmix
Brodmix finns att kdpa i manga butiker. Brodmix innehéller redan mjdl, salt, socker och jdst i rdtt proportioner, sa den dr bekvdm att anvdnda. Det
finns dven en mangd olika smaker och sorter. | de flesta fall behdver du bara hilla vatten eller mjélk och smér eller olja i brédformen, enligt
instruktionerna pa brodmixférpackningen, och sedan tillsatta brédmixen.

Mita upp ingredienser
Rétt méangd av varje ingrediens kravs for perfekta limpor. Darfor dr det viktigt att ingredienserna méts upp korrekt. T.o.m 1 eller 2 felaktigt
uppmétta matskedar (antingen fér mycket eller for lite) gor stor skillnad for slutresultatet. Mdt aldrig upp ingredienser ovanfér brédformen,
eftersom du kan spilla av ingredienserna i brédformen.

Tips: Ndr du ska tillsdtta t.ex. 280 ml vatten kan du forst tillsdtta 1 bdgare (250 ml) vatten med mdtbdgaren och sedan tillsdtta 2 msk (30 ml) vatten
med matskedsmadttet.

Fo6rvaring
Forvara mjol i en lufttdt behdllare pa en sval och torr plats. Om mjélet utsitts for varme eller fukt férlorar det sin formaga att jasa. Mjol
absorberar smak snabbt, sa forvara det inte tillsammans med 16k eller vitldk. Férvara brod i en titt forsluten plastpase eller annan lufttdt
behallare i rumstemperatur i 1 till 2 dagar. Forvara franskbréd i en papperspase eller sa att det utsétts for luft, s att den krispiga skorpan behalls.
Den hér typen av brod ska helst dtas samma dag som det bakades.

Munstycken

Matskedmatt

- Du kan anvdnda det medféljande matskedsmattet for att méta upp jast, socker, salt, mjdlkpulver och kryddor.

- Anvdnd inte matskedsmatt for att skopa upp torra ingredienser. Hall dem forsiktigt i matskedsmattet med hjélp av en sked (Bild 1).

- Fyll skeden och stryk av den med en stekspade av metall eller en kniv. Tryck inte ned ingredienserna i skeden och skaka inte ned
ingredienserna (Bild 2).

- Den enda ingrediens som ska tryckas ned i matskedsmattet dr rasocker. Tryck ned sockret tills det har samma form som matskedsmattet.

Mitbédgare
- Anvind en graderad, genomskinlig matbagare for alla vétskor. Placera métbdgaren pa en plan yta och lds av i dgonhojd. Tillsdtt eller ta bort
vdtska vid behov (Bild 3).
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Felsokning

| det hdr kapitlet finns en dversikt dver de vanligaste problemen som kan uppsta med apparaten. Om du inte kan |8sa problemet med hjdlp av
nedanstaende information kan du kontakta kundtjanst i ditt land.

Problem och madjliga I6sningar

Socker eller

Vatten eller
mjolk
Limpan jdser och Minska 1- Oka V4 tsk
sjunker sedan ihop 2 msk, anvand
kallare vdtska
Limpan jdser for Minska Oka 1/4 tsk
mycket 1-2 msk,
anvand kallare
vdtska
Limpan jdser inte Oka1-2 msk  Minska
tillrdckligt 1/4 tsk
Limpan &r kort och
tung
Brodskorpan ar for ljus
Limpan &r
undergraddad
Limpan &r dvergraddad
Bréddegen ar inte
ordentligt blandad
Det kommer rok ur
angdppningarna
Justering for hog hojd ~ Minska
1-2 msk

honung

Oka 1-2 msk,
anvand farskare
mjol, anvand rétt
typ av mjol

Minska /2 tsk ~ Minska 1-2 msk

Oka Y tsk Anvand farskare

mjol, anvand rétt
typ av mjol

Anvénd farskare
mjol, anvand ratt
typ av mjol

Oka Y tsk

Minska 2 tsk

Minska 2 tsk

Minska 1/8-4 tsk, anvand
farsk jast, anvand ratt typ
av jast med rétt instdllning

Minska 1/8-/4 tsk, anvand
rdtt typ av jdst med rdtt
installning

Oka 1/8-V4 tsk, anvind
farsk jast, anvand ratt typ
av jast med rétt installning

Lagg till jast, anvand farsk
jast, anvand ratt typ av jast
med rétt instéllning

Minska 1/8-Y4 tsk

Kontrollera
stromtillférseln

Kontrollera
stromtillférseln

Vélj ratt
instdllningar
Kontrollera
stromtillforseln, valj
rdtt installningar
Vélj ratt
instdllningar

Satt fast
brédformen
ordentligt, tryck fast
knadningsbladet pa

ratt sitt pd axeln i
brédformen

Rengor
varmeelementet

Obs! Ndr du dndrar mdngden av ingredienser dndrar du forst mdngden jdst. Om resultatet fortfarande inte dr tillfredsstdllande justerar du méngden

vdtska och sedan mdngden torra ingredienser.

Vanliga fragor

Fraga Svar

Varfor kan limporna variera i hdjd  Brod dr mycket kénsligt f6r miljofaktorer som rumstemperatur, vader, luftfuktighet, hdjd dver havet,

och form?

ingredienser som inte dr farska eller inte har méatts upp korrekt.

Hur varierar limporna i form
beroende pa arstid?

Varfor fastnar mjolet ibland pa
brodet?
kniv.

Varfor blir degen ibland valdigt
klibbig och svararbetad?

Varfor blir det sprickor pa
brédets ovansida?

Kan jag baka bréd som innehdller
dgg i apparaten?

daliga.
Kan jag anvdnda bakmaskinen till
recept jag hittar i andra
kokbdcker?

variationer i luftfléde och anvdndning av timer. Brodets form kan ocksa paverkas om du anvander

Under sommaren kan limpor ibland falla ihop (och fa ett hadl i mitten) eller jdsa fér mycket. Under vintern
kanske inte brodet jaser tillrdckligt. Du kan |6sa problemet genom att anvdnda vatten som har
temperaturen 20 °C.

Under den inledande blandningsprocessen kan det hdnda att sma mangder mjél fastnar pa brédformens
sidor och fastnar pa limpans sidor vid graddningen. Om det intréffar kan du skrapa bort det med en vass

Deg kan ibland bli klibbig (dvs. fér vat) beroende pa rummets respektive vattnets temperatur. Prova att
anvanda kallare vatten nar du gor degen.

Ibland jdser degen for mycket, och det kan leda sprickor i ytan pa det graddade brodet.

Ja, minska médngden vatten och byt ut mot dgg. Lagg forst dggen i en mdtbdgare och tillsitt vatten upp till
den niva som anges i receptet. Anvand inte timerfunktionen nar du anvander dgg, eftersom de kan bli

Ja. Men kom ihdg att recepten i det hdr haftet ar skapade just for den hir apparaten och att resultatet kan
variera ndr du anvander andra recept. Lis i kapitlet Felsékning om du har problem med andra recept.
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Varfor luktar brodet konstigt For mycket aktiv torrjdst eller ingredienser som inte ar farska (sarskift mjol och vatten) kan ge brédet en
ibland? konstig lukt. Du far bést resultat om du alltid méter ingredienserna noggrant och anvander fdrska
ingrediensen.

Kan jag anvanda hemmalet eller Bakningsresultatet kanske inte blir tillfredsstédllande beroende pa mjélets malningsgrad.Vi rekommenderar
hemkrossat mjol? att du blandar det hemmalda mjolet med vanligt mjél for basta resultat.



Standart programlar ve tarifler

Standart ekmek tarifleri

Standart beyaz ekmek (program 1 ve 2)

Program: Standart Beyaz

Su (27°C/80°F) veya sut 220 ml

St tozu (stt yerine su kullanirsaniz) 1 yemek kasig|

Yag 1 yemek kasigi
Tuz 2/3 yemek kasig|
Seker 1 yemek kasigi
Beyaz un 350 gr (22 fincan)
Kuru maya 1 cay kasigi

Kepek ekmegi (program 3 ve 4)

Program: Kepek 500 gr

Su (27°C/80°F) 230 ml

Yag 1 yemek kasig
Tuz 1 cay kasigi
Bas VEYA seker 2 yemek kasigi
Kepekli bugday unu 350 gr

Kuru maya 1 cay kasig

Fransiz ekmegi (program 5)

Program: Fransiz 500 gr

Su (27°C/80°F) 200 ml

Yag 1 yemek kasig
Tuz 1 cay kasigi

Beyaz un 350 gr (2% fincan)
Kuru maya 1 cay kasigi

Tath ekmek (program 6)

Program:Tatl

280 ml

12 yemek kasigi
172 yemek kasigi

1 cay kasigi

1/ yemek kasigi
455 gr (3% fincan)
1 cay kasigi

750 gr

280 ml

1 yemek kasigi
1 cay kasigi

2 yemek kasigi
450 g

1 cay kasigi

750 gr

260ml

12 yemek kasig
172 cay kasig

450 gr (3% fincan)
1 cay kasigi

350 ml

2 yemek kasig|
2 yemek kasigi
1/ cay kasigi
2 yemek kasigi
560 (4 fincan)
1 cay kasigi

1000 gr

350 ml

2 yemek kasig
2 cay kasigi

2 yemek kasigi
560 gr

1 cay kasig

1000 gr
330ml

2 yemek kasigl
2 cay kasigi
560 (4 fincan)
1 cay kasigi

Su (27°C/80°F) veya sut 180ml

St tozu (st yerine su kullanirsaniz) 1 yemek kasig
Yag 1/2 yemek kasigi
Tuz 2/3 yemek kasig|
Seker 3 yemek kasig
Beyaz un 300 gr (2 fincan)
Kuru maya 1 cay kasigi

Siiper hizli ekmek (program 7)

Program: Stiper Hizli

240 ml

12 yemek kasigi
2 yemek kasigi

1 cay kasigi

4 yemek kasigi

400 gr (2 2/3 fincan)

1 cay kasigi

300 ml

2 yemek kasig|

3 yemek kasigi

1 cay kasig

5 yemek kasigi
500 (3 1/3 fincan)
1 cay kasigi

Su (27°C/80°F) veya st -
SUt tozu (sUt yerine su kullanirsaniz) -
Yag -
Tuz -
Seker -
Beyaz un -

Kuru maya -

Gliitensiz ekmek (program 8)

Program: Gliitensiz

280 ml

172 yemek kasig
12 yemek kasigi
V2 cay kasigl

12 yemek kasigi
450 gr (3% fincan)
1 cay kasigi

350 ml

2 yemek kasig|
2 yemek kasig
1 cay kasig

2 yemek kasig
560 (4 fincan)
4 cay kasigi

Su (27°C/80°F) veya sut -

340ml
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Program: Gliitensiz

Sut tozu (st yerine su kullanirsaniz) - - 2 yemek kasig
Yag - - 2 yemek kasigi
Tuz - - 1% cay kasig
Seker - - 2 yemek kasigi
Glitensiz un - - 560 (4 fincan)
Kuru maya - - 2V cay kasigl

Hamur/pizza hamuru (program 9, ardindan opsiyonel olarak program 12)

Program: Hamur 500 gr 750 gr 1000 gr

Su (27°C/80°F) veya stt - - 330ml

SUt tozu (sUt yerine su kullanirsaniz) - - 2 yemek kasigi
Yag - - Va fincan

Tuz - - 2 cay kasigi
Seker - - 4 yemek kasigi
Beyaz un - - 560 (4 fincan)
Kuru maya - - 2 cay kasigi

Makarna hamuru (program 10)

Program: Makarna Hamuru

Irmik 2 fincan
BuyUk yumurta 3

Zeytinyag 2 yemek kasigi
Tuz 2 cay kasigi

Cilek veya bogiirtlen receli (program 11)

Program: Regel

Taze veya donmus (erimis) meyve 2 fincan

Seker 1% fincan

Yaban mersini, kayisi, seftali veya armut receli (program 11)

Program: Regel

Taze veya donmus (erimis) meyve 2 fincan
Seker 1% fincan
Limon suyu 2 yemek kasigi

Doniisiim tablosu

cay kasigi/lyemek kasigi/fincan ml

V4 cay kasigi Tml
2 cay kasigl 2 ml

1 cay kasigi 5 ml

1 yemek kasigi 15 ml
Y4 fincan 50 ml
1 fincan 75 ml
Y2 fincan 125ml
2/3 fincan 150 ml
3/4 fincan 175 ml
1 fincan 250 ml

Pisirme siireleri ve sicakliklar

Asagidaki tablodaki ekmek tirleri ve Yalnizca Pisirme icin standart sicak tutma sicakligr 60°C'dir.

Recel icin sicak tutma sicakligi 20°Cdir.

Slper Hizli ve Glitensiz hari¢ tim ekmek tipleri icin ayarlanabilecek maksimum gecikme stiresi 13 saattir.
Yalnizca Pisirme icin maksimum gecikme stresi 1 saat 30 dakikadir
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istege bagh: hamur asamasinda ekstra malzeme ekleme

Program Ekstra malzeme ekleme (cihaz bip sesi ¢ikardiginda)
Standart Beyaz 45 dak. sonra
Beyaz Hizli 20 dak. sonra
Kepek 46 dak. sonra
Kepek Hizli 19 dak. sonra
Tatl 20 dak. sonra
Glitensiz 17 dak. sonra
Hamur 16 dak. sonra

Pisirme asamasinda siire ve sicakliklar

Pisirme sicakligi Agirlik Pisirme suresi islem siiresi
Beyaz Acik 110°C 500 gr 45 dak. 3 sa 50 dak.
750 gr 50 dak. 3 sa 55 dak.
1000 gr 55 dak. 4 saat
Orta 120°C 500 gr 45 dak. 3 sa 50 dak.
750 gr 50 dak. 3sa 55 dak.
1000 gr 55 dak. 4 saat
Koyu 130°C 500 gr 60 dak. 4 sa 5 dak.
750 gr 65 dak. 4 sa 10 dak.
1000 gr 70 dak. 4 sa 15 dak.
Beyaz Hizli Acik 110°C 500 gr 45 dak. 2 sa 40 dak.
750 gr 50 dak. 2 sa 45 dak.
1000 gr 55 dak. 2 sa 50 dak.
Orta 120°C 500 gr 45 dak. 2 sa 40 dak.
750 gr 50 dak. 2 sa 45 dak.
1000 gr 55 dak. 2 sa 50 dak.
Koyu 130°C 500 gr 55 dak. 2 sa 50 dak.
750 gr 60 dak. 2 sa 55 dak.
1000 gr 65 dak. 3 hrs
Kepek Agik 120°C 500 gr 45 dak. 3 sa 45 dak.
750 gr 50 dak. 3 sa 50 dak.
1000 gr 55 dak. 3 sa 55 dak.
Orta 130°C 500 gr 50 dak. 3 sa 50 dak.
750 gr 55 dak. 3sa 55 dak.
1000 gr 60 dak. 4 saat
Koyu 140°C 500 gr 60 dak. 4 saat
750 gr 65 dak. 4 sa 5 dak.
1000 gr 70 dak. 4 sa 10 dak.
Kepek Hizli Acik 120°C 500 gr 45 dak. 2 sa 34 dak.
750 gr 50 dak. 2 sa 39 dak.
1000 gr 55 dak. 2 sa 44 dak.
Orta 130°C 500 gr 50 dak. 2 sa 39 dak.
750 gr 55 dak. 2 sa 44 dak.
1000 gr 60 dak. 2 sa 49 dak.
Koyu 140°C 500 gr 55 dak. 2 sa 44 dak.
750 gr 60 dak. 2 sa 49 dak.
1000 gr 65 dak. 2 sa 54 dak.
Fransizca Acik 115°C 500 gr 50 dak. 5 sa 45 dak.
750 gr 55 dak. 5 sa 50 dak.

1000 gr 60 dak. 5sa 55 dak.
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Pisirme sicaklig Agirlik Pisirme suresi Islem suresi
Orta 125°C 500 gr 55 dak. 5 sa 50 dak.
750 gr 60 dak. 5sa 55 dak.
1000 gr 65 dak. 6 sa.
Koyu 135°C 500 gr 60 dak. 5sa 55 dak.
750 gr 65 dak. 6 sa.
1000 gr 70 dak. 6 sa 5 dak.
Tatl Acik 105°C 500 gr 53 dak. 3sa 19 dak.
750 gr 57 dak. 3 sa 22 dak.
1000 gr 58 dak. 3 sa 23 dak.
Orta 115°C 500 gr 54 dak. 3sa 19 dak.
750 gr 57 dak. 3 sa 22 dak.
1000 gr 60 dak. 3 sa 25 dak.
Koyu 135°C 500 gr 58 dak. 3 sa 23 dak.
750 gr 61 dak. 3 sa 26 dak.
1000 gr 64 dak. 3 sa 29 dak.
Stper Hizli Orta 140°C Yok 25 dak. 58 dak.
Glutensiz Orta 115°C 750 gr 95 dak. 2 sa 54 dak.
1000 gr 100 dak. 2 sa 59 dak.
Hamur Yok Yok Yok 0 dak. 1 sa 30 dak.
Makarna Hamuru Yok Yok Yok 0 dak. 14 dak.
Recel Yok 115°C Yok 45 dak. 1 sa.
Sadece Pisir Yok 120°C Yok 10 dak. 10 dak.

Malzemeler ve araclar

Bu boélimde ekmek yaparken kullanilan bazi malzemeler ve araglar anlatimaktadir Her malzemenin belirli bir amaci vardir: Kaliteli malzeme almak
ve tam olarak tariflerde belirtilen miktarlarda kullanmak oldukg¢a dnemlidir Bazi malzemeler degistirilebilirken bazilarinin degistiriimesi ekmegin
kalitesi acisindan olumsuz sonuglara yol agar.

Malzemeler

Beyaz un
Beyaz un, ekmege hacim ve doku saglamaya yetecek kadar protein (gltiten) icerir. Hiicre duvan yapisini saglayan, hava kabarciklarini tutan ve
ekmegin kabarmasini saglayan glitendir. Birgok maya beyazlatilimistir: Bu, pisirme performansini veya raf Smrind etkilemez.

Kepekli bugday unu
kepekli bugday unu, bugday tanesinin pasi, cekirdegi ve endospermi olmak Uzere tamamindan daha iri bir sekilde cekilen un tipidir: Par ve ¢ekirdek
kahverengi rengi ve yemissi tadi saglamanin yani sira lifleri artirir Kepekli bugday unuyla pisirilen ekmek daha cabuk piser ve somunlar daha yogun
olur

Cavdar unu
Cavdar unu, ince ¢ekilmis cavdar tanelerinden yapilir. Gliten olusturan proteinler yalnizca bugday ve ¢avdar unlarinda bulunur. Cavdardaki gliten
cok esnek degildir; bu nedenle cavdar unu, bugday unu ile birlikte kullaniimalidir

Tahil, tane ve tohumlar
Tahil, tane ve tohumlar, ekmegin aromasi, dokusu ve gdrinimii anlaminda cesitlilikler gdsterir. Lif icerigini artinrlar. Istenen tahil kansimini elde
etmek icin bir tarifte Ug, bes, yedi ya da on iki tahil kullanilabilirYarma bugday, iriden inceye kadar degisen biyuklUklerde parcalara kirilmis kepekli
bugdaydir: Bulgur, kepegin cikarildigi buharlanmis, kurutulmus ve ¢ekilmis bulgurdur. Bugday ve yulaftan elde edilen dogal kepek gliten dokularini
keser. Bu nedenle tarifte belirtilenden daha fazla kepek kullanmayin.

Gliitensiz un
Gliten bugday, cavdar, arpa, yulaf vb. bircok tahilda bulunur: Glitensiz ekmek mutlaka glitensiz un veya glitensiz ekmek karisimlart kullanilarak
yapilmalidir

irmik unu
Sert durum bugdayindan irice gekilen krem rengi ve sanimsi bir un olan irmik bol miktarda protein ierir Taze makarna yapmak icin kullanilir: Irmik
unundan yapilan makarna hamuru, diger unlardan yapilanlara gére daha kolay yogrulur ve pisirme sirasinda seklini daha iyi korur. Standart unun bir
kisminin yerine irmik unu kullanabilirsiniz.

Yaglar
Yaglar, nemi koruyarak ekmegi yumusatir, aroma katar ve ekmegin raf Smrind uzatir Tariflerde kati yag, margarin, tereyagi veya sivi yag kullanilabilir.
Bu yaglarla pisirilen somunlar biraz farklidirYlksek su icerigi boyutu ve dokuyu énemli &lclide etkileyebileceginden diistk kalorili hafif yaglar
kullanmayin.

Tuz
Tuz mayanin etkinligini kontrol eder ve aroma ekler Hamurda tuzu kesinlikle unutmayin. Kullanilan miktar az ancak gereklidir. Tuz almazsa ekmek
asin veya ¢ok az kabarabilir,
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Sekerler
Sekerler; somun icin tat ve kabuk igin rengin yani sira maya icin gida saglarlar Tarifte aksi belirtilmedigi stirece beyaz toz seker kullanin. Bal,
kahverengi seker veya pekmez ekmege 6zel bir aroma ve renk verir: Bunlanin birbiriyle degistiriimesi sonucu etkileyebilir
Aspartam-bazli (sakarin bazli olmayan) toz seker de kullanilabilir Tariftekine esit miktarda degistirerek kullanin.

Sivilar
Swvilar hamur ile kanisarak esnek bir hamur saglar St yumusak bir doku verirken su daha gevrek bir kabuk saglar. Yagsiz sit tozu ve sit kremasi
tozu ekmegin besin degerini artirirken dokusunu da yumusatinYagsiz stt tozu ve sit kremasi tozunun sulandiriimasi gerekli degildir. Bu tozlarin
kullanilmasi zamanlayici fonksiyonu ile birlikte kullanilabilecek tarif sayisini artirir Taze stt gerektiren tariflerle zamanlayici fonksiyonunu kullanmayin.
Sit kremasi tozu una eklendiginde daha iyi kansir
Su ve yagsiz sUt tozu yerine sut kullanacaksaniz, su ile ayni miktarda kullanin. Stt gerektiren tariflerde homojen, %2, %1 veya yagsiz sit kullanilabilir
Tatlandiricisiz meyve ve sebze sulari tariflerde belirtilen miktarlarda kullanilabilir: Ekstra tuz, seker ve tatlandirici icermediklerinden emin olmak icin
bu meyve ve sebze sulannin etiketlerine bakin.

Yumurta
Yumurta renk, zenginlik ve aroma katar. Her zaman buzdolabindan yeni ¢ikmis blytk boy yumurta kullanin. Taze yumurta bulunan tariflerde
zamanlayict fonksiyonunu kullanmayin.

Peynir
Peyniri dlcerken dlgme kasigina bastirmayin. Az yagli peynirler somunun boyunu ve seklini etkileyebilir Peynir bulunan tariflerde zamanlayici
fonksiyonunu kullanmayin

Maya
Kiguk bir tek hticreli canli organizma olan maya, un ve sekerdeki karbonhidratlarla beslenerek ekmegin kabarmasini saglayan karbon dioksiti Gretir:
Su ve seker ile karistinldiginda maya, yogurma islemi sirasinda etkinlesir ve hamuru, kabarmasini saglayan kiictik kabarciklarla doldurur: Ik pisirme
hamurun, mayanin etkinligi ortadan kalkana kadar daha fazla kabarmasina neden olur. Hava, isi ve neme maruz kalmasi mayanin etkinligini azaltir
Mayay! mutlaka son kullanma tarihinden énce kullanin. Agilan mayay orijinal kabinda buzdolabinda saklayin ve 6-8 hafta icinde kullanin. 3 tir maya
bulunmaktadir; aktif kuru, hazir ve ekmek mayasi. Ekmek mayasi, absorbik asit (C vitamini) seviyeleri yiksek, dzellikle aktif bir maya ttridir
Ozellikle ekmek yapiminda kullaniimak tizere gelistirilmistir. Ekmek mayasi yerine aktif kuru maya veya hazir maya kullanirken tarifte belirtilen
miktar /4 cay kasigi artirin. En iyi sonucu elde etmek icin tarifte belirtilen tirde maya kullanin. Isi mayay: 6ldiirir. Doldu malzemesi hazirlarken
eritiimis tereyagi gibi malzemelerin kullanilmadan énce sogutulmasi son derece dnemlidin Mayayi, etkinligini yavaslatacaklarnindan sivilarda, yaglardan
ve tuzdan uzak tutun. Tarifte belirtilen miktardan daha fazla maya kullanmayin.

Targin ve sarimsak kabarmayi engeller. Bu malzemeleri, mayayla temas etmelerini engellemek i¢cin ekmek tavasinin kosesine koyun.

Maya etkinliginin test edilmesi )
Bir 6l¢ctim fincaninda 1 cay kasigi sekeri /2 fincan ilik suda eritin. Uzerine 2 cay kasigi maya serpin.Yavasca karistirin. Karisimi 10 dakika bekletin.
Karisim, glicld bir maya kokusuna sahip ve kopUkld olmalidir Eger degilse, yeni maya alin.

Ekmek karisimi
Ekmek kansimi birgok magazada bulunmaktadir Ekmek karisiminda un, tuz, seker ve maya dogru dlcllerde bulunur, bu nedenle kullanimi kolaydir:
Ayni zamanda cesitli aroma ve ¢esitleri vardin Genellikle ekmek tavasina ekmek karisimi ambalajindaki talimatlara gore su veya siit koymaniz ve
ekmek karisimini eklemeniz yeterlidir

Malzemeleri 6lcme
Mukemmel somun elde etmek, her bir malzemenin miktarina baglidir Bu nedenle malzemelerin dogru olciilmesi son derece énemlidir. 1 veya 2
cay kasigl hata dahi (fazla ya da az) sonug lzerinde biydk fark yaratabilir. Ekmek tavasina doékdlebileceklerinden malzemeleri kesinlikle ekmek
tavasinin Uzerinde dlcmeyin.

Ipucu: Ornegin, 280 ml su eklemeniz gerektiginde, 6lme kabini kullanarak bir fincan (250 ml) su koyun ve dlgme kasigini kullanarak 2 yemek kasigi
(30 ml) su ekleyin.

Saklama
Unu hava gecirmez bir kapta serin, kuru bir yerde saklayin. 1si veya neme maruz kalan un kalitesini ve kabarma ézelligini kaybeder: Un her tirli
aromay! hizli bir sekilde emer; bu nedenle sogan veya sarimsaktan uzak tutun. Ekmegi oda sicakliginda, sikica kapatiimis plastik bir kap icinde veya
hava gecirmez bir kapta 1 - 2 glin bekletin. Fransiz tipi ekmek, gevrek kabugunu korumak icin kagrt torbada veya acikta birakilmalidir Bunlar en iyi
pisirildigi gtin yenebilir

Bashklar

Olciim kasig

- Maya, seker, tuz, sUt tozu ve baharatlan dlgmek icin birlikte verilen dlgme kasigini kullanabilirsiniz.

- Olgme kagigini kuru malzemeleri toplamak icin kullanmayin. Kuru malzemeleri dlcme kasigiyla hafifce alin (Sek. 1).

- Kasigi doldurun, bir metal spatulanin kenan veya bicagin diiz tarafi ile diizleyin. Dizlemek i¢in malzemeyi kasigin icine dogru bastirmayin ve
sallamayin (Sek. 2).

- Olctim kasiginin icine dogru bastirilmasi gereken tek malzeme kahverengi sekerdir. Olctim kabinin seklini alana kadar sekerin tizerine bastirin.

Olcme kabi
- Tum sivilar icin dereceli bir seffaf bardak kullanin. Olctim kabini diiz bir yiizeye koyun ve g6z seviyesinde dereceyi okuyun. Eger gerekiyorsa
sivi ekleyin veya bosaltin (Sek. 3).

Bu bolimde, cihazda en sik karsilasabileceginiz sorunlar ézetlenmektedir: Sorunu asagidaki bilgilerle ¢dzemiyorsaniz, bulundugunuz Glkedeki
Musteri Hizmetleri Merkezi ile iletisim kurun.



Problemler ve olasi ¢oziimler

Su veya siit

Somun kabariyor;  1-2 yemek

ardindan séndyor  kasig azaltin,
daha soguk sivi
kullanin

Somun ¢ok fazla 1-2 yemek

kabaryor kasigl azaltin,
daha soguk sivi
kullanin

Somun yeterince  1-2 yemek

kabarmiyor kasigr artirin

Somun kisa ve agir

Kabuk cok acik

Somun tam

pismemis

Somun fazla pismis

Ekmek karisimi

karismamis

Deliklerden

duman cikiyor

Yiksek degere 1-2 yemek

ayarlama kasig| azaltin

Tuz Seker veya
bal
Va cay kasigi
artirin
1/4 cay kasigi /2 cay kasig
artirin azaltin
1/4 cay kasigi /2 cay kasigi
azaltin artinn
V2 cay kasigi
artirin
V2 cay kasigi
azaltin
V2 cay kasigi
azaltin

Un

1-2 yemek kasig|

artirin, dogru tir

un kullanin

1-2 yemek kasigi
azaltin

Daha taze un
kullanin, dogru
tUr un kullanin

Daha taze un
kullanin, dogru
tUr un kullanin

Maya

1/8-Y cay kasig azaltin,
taze maya kullanin, dogru
ayarda dogru tir maya
kullanin

1/8-Y4 cay kasig azaltin,
dogru ayarda dogru tir
maya kullanin

1/8-V4 cay kasigr artinin,
taze maya kullanin, dogru
ayarda dogru tir maya
kullanin

Maya ekleyin, taze maya
kullanin, dogru ayarda
dogru tir maya kullanin

1/8-Y4 cay asig| azattin
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Diger

Gug kaynagini kontrol
edin

Gli¢ kaynagini kontrol
edin

Dogru ayarlari secin

Gli¢ kaynagini kontrol
edin, dogru ayarlar
secin

Dogru ayarlari secin

Ekmek tavasini uygun
sekilde yerlestirin,
yogurma bigagini
ekmek tavasinin
icindeki mile dogru
sekilde bastirin

Isitma elemanini
temizleyin

Dikkat: Malzemelerin miktarinda diizeltme yaptiginizda éncelikle maya miktarini degistirin. Eger sonug olumlu olmazsa sivilarda, ardindan kuru

malzemelerde degisiklik yapin.

Sikc¢a sorulan sorular

Ekmek; od sicakligl, hava durumu, nem, yikseklik, hava akisinda dalgalanmalar ve zamanlayicinin kullanimi
gibi cevresel faktorlere son derece duyarlidin Ekmegin sekli, taze olmayan veya dogru dlctiimemis
malzeme kullanimindan da etkilenebilir

Somunlarin boyu veya sekli nicin
bazen farkli oluyor?

Somunlarin sekli mevsime gére nasil
degisir?

Un nicin siklikla ekmegin kenarina
yapistyor!

Bazi durumlarda hamur nicin ¢ok
yapiskan ve calisilmasi zor oluyor?
Somunun Ust kismi nigin catlak
gériintyor?

Cihazda yumurta kullanarak ekmek
yapabilir miyim?

Ekmek yapma makinesini diger
yemek kitaplarindaki tarifleri
hazirlamak icin kullanabilir miyim?

Ekmek nicin bazi durumlarda degisik
kokuyor?

Evde cekilmis un kullanabilir miyim?

Yaz aylarinda somunlar sénebilir (ve ortalarinda bir ¢okintt olusur) veya fazla kabarabilir. Kis aylarinda
ekmek uygun sekilde kabarmayabilir Bu sorunu 20°C/68°F sicaklikta su kullanarak ¢dzebilirsiniz.

ilk karistirma islemi sirasinda az miktarda un ekmek tavasinin yanina yapisarak somunun kenarlarinda
pisebilir Bu durumda, kabugun bu kismini keskin bir bigakla kesin.

Hamur, oda sicaklig ve su sicakligina bagli olarak bazi durumlarda yapiskan (yani ¢ok sulu) olabilin Hamur

yaparken daha soguk su kullanin.

Bazi durumlarda hamur cok fazla kabarir; bu da pisen ekmegin ylzeyinde catlaklara neden olur.

Evet, suyun miktarini azaltin ve yerine yumurta koyun.Yumurtalan énce dlgme kabina koyun, ardindan
tarifte belirtilen seviyeye kadar Uzerine su ekleyin.Yumurta bozulabileceginden yumurta ile birlikte
zamanlayici fonksiyonunu kullanmayin.

Evet. Ancak bu kitapgiktaki tarifler 6zel olarak bu cihaz igin yapilmistir ve baska tarifler kullandiginizda
sonuclar degisebilir Eger baska tarifler ile ilgili sorun yasarsaniz Iitfen Sorun Giderme bélimiine bakin.

Cok fazla aktif kuru maya veya taze olmayan malzemeler (&zellikle un ve su) ekmegin degisik bir
kokusunun olmasina neden olabilir. En iyi sonuglan elde etmek icin malzemeleri her zaman dikkatli 8l¢in

ve taze malzeme kullanin.

Unun ne kadar iri ¢ekildigine bagli olarak pisirme sonuglarn yetersiz olabilir. En iyi sonuglan elde etmek
icin evde ¢ekilmis unu standart unla karistirmanizi éneririz.
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