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Nous vous remefcions d’avoir fait I'achat du four a pain automatique Panasonic, modéle SD-BT10P.
Pour des résuitals optimaux et une sécurité maximale, veuiliezlire attentivement ces instructions avant toute
utilisation. i :

 Cet apparell est exclusnvement réservé a un usage domestique.
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r CON: 'EILS IMPORTANTS

l : ;\;,' Quand le fo ur est en marche, ne le débranchez jamais du secteur et ne retlrez jamans le moule.
B B ,S|,vouys agispiez de la sorte, le programme s mterrompralt etne pourralt plus reprendre
- ‘méme’si vous le relanciez.

= f“" Pbéez ‘I’appirell sur une surface de travail plane ferme et seche Evntez de le poser sur une surface
instable ou sur du textile (nappe, tapis, etc.). - :

*Quand vous|utilisez I'appareil, ne le couvrez jamals

OPouf que la puisson soit parfaite, Iappare|l ne doit j 1amats etre ut|||se dans Ie vousmage immédiat de
" 'sources de ¢haleur ou dans une piéce out I'humidité est elevee

VOComme son| coffret chauffe pendant la cuisson, f’app
mur et des cbjets enwronnants :

¢ Quand vous retirez le moule chaud contenant !e pain cuit, utilisez un Ilnge lsolant ou portez des gants
isolants pout ne pas etre brme par le recnpuent ou le moule.

jal doit tou;ours se trouver a 5 cm minimum du

*Veillez a ce ue le moule et mteneur de lappareul soient toujours propres afin que le programme
puisse se d 'rouler normalement ;

*Gardez I'app areal hors de portee des enfants '

* Votre four af 'am est excluswement destme a falre du pain ou de la pate, de la maniére expliquée plus




Onze dank voor de aankoop van de Panasonic broodbakautomaat, SD-BT10P,
Neem uit veiligheidsoverwegingen en voor het beste resultaat deze handleiding aandachtig door.

Dit toestel is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik.
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BELANGRIJKE TIPS

*Schakel de oven niet uit en verwijder nooit het bakblik terwijl het toestel in gebruik is. Doet u dat wel
dan zal het programma stopgezet worden en niet meer opnieuw opgestart kunnen worden zelfs
indien u de verrichting heraktiveert.

*Plaats het toestel op een stevig, effen en droog werkviak. Plaats het niet op een wankel opperviak of
op een stuk stof (tafelkleed, tapit,...).

*Bedek het toestel niet tijdens het gebruik.

e Wilt u een perfekt resultaat, plaats de broodoven dan niet in de buurt van een warmtebron of in een te
vochtige ruimte.

* Tijdens het bakken wordt het toestel warm; laat dus een ruimte van ong. 5cm tussen de wand of
omliggende voorwerpen en de broodoven.

*Om het warme bakblik met het gebakken brood te verwijderen gebruikt u best een isolerende doek of
draagt u isolerende wanten; zoniet loopt u het risico u te verbranden aan het blik of aan het brood.

e Zorg ervoor dat het bakblik en het binnenste van de broodoven steeds proper zijn. Zo bent u er zeker
van dat het bakproces normaal verloopt. _

¢ Houd het toestel buiten bereik van kinderen.
* Uw broodoven is enkel bestemd om brood of deeg te maken, zoals verder wordt uitgelegd.

¢ Als het netsnoer beschadigd is probeert u het niet zelf te vervangen. Wend u hiervoor tot uw
Panasonic verdeler.

* Dit toestel is conform met de E.E.G. richtlijn 87/308. (Enkel de E.E.G. lidstaten.)
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" Moule a pain

~ Poignée -

~ Tableau de commande—

~Crochet de rangeingnt du-

Insérez le moule dans|le récipient du four, puis tournez
dans le sens des aiguflles d’une montre jusqu'a

verrouillage complet.

Pour retirer le moule, i vous suffira de tourner dans le

sens inverse.

Bras du malaxeur

" Axe de fixation du malaxeur —

b

Moule

& —'—ééble
1. d’alimentation

cable d'alimentation

Accesoires
Cuillere de-mesure |

1 Tablespoon/Cuillére 4 'squpe (£15 mt)——

Teaspoon/Cuillére & thé (5 me)

A utiliser pour mesurer 1 quantité de sucre, sel, etc.

Tasse de mesure (£230 m{)
A utiliser pour mesurer le volume des’liquides.
Pour certaines recettes, le volume de liquide .- ..
“requis ‘est stipérieura 230°'me: Dans ce-cas, -« S
mesurez tout d'abord 200 m¢, versez-les
dans le moule & pain puis mesurez le volume restant.




Avant d'utiliser le Jread (Rakerys , étudiez attentivement la fonction de chaque touche de

commande.

Fonctions du iabl‘eauf de commande/Panneau d’affichage

REMARQUE: I'appareil est recouvert d’un film plastique qui le protége de toute rayure et de tout dommage
durant le transport. Vous pouvez enlever et jeter ce film avant utilisation.

SELECT

Cette touche permet de sélectionner le mode de
fonctionnement désiré. (Si vous avez choisi le
type de pain “BASIC” (pain blanc), il n'est pas
nécessaire d’appuyer sur cette touche pour
sélectionner le mode “BAKE”) A chaque
pression sur cette touche, les indications
affichées a I'écran changent en conséquence.

Fenétre d’affichage

Tous les choix de pains et modes de cuisson
proposés sont repris sur la fenétre d'affichage a
titre de référence.

Témoin lumineux de contréle

Le témoin lumineux rouge s'allume lors de la
mise en marche de I'appareil. Ii clignote lorsque
la cuisson du pain ou la fabrication de la péte est
terminée.

Il clignote également, mais selon une fréquence
différente, en cas de fonctionnement anormal ou
défaillant.

G =
Bread Rakery
q SELECT O STARTISTOP

BASIC|[€ ~ _— o o P|BAKE

WHOLE|| ¢ &IV €10 Bl GHT

WHEAT|| € =l daf )l ) 1RAPD TIMER O

TEMP  »|DOUGH
Panasonic
- //
TIMER START/STOP

Cette touche permet de régler le programmateur.
Le programmateur avance de 10 minutes a
chaque pression sur cette touche.

(Vous pouvez accélérer le réglage en maintenant
cette touche enfoncée.)

Cette touche permet de mettre I'appareil en
marche ou de lancer le programmateur.

Une nouvelle pression sur cette touche aura pour
effet d’arréter I'appareil en cours d’utilisation ou
d'annuler le réglage du programmateur.

(Pour arréter 'appareil, maintenez cette touche
enfoncée pendant 1 seconde.)

Francais




Principes de base pour la cuisson du pain a Paide du ZLread Lakerye

siedueid

. Choix de pains
BASIC......-v.-- “IPour un pain blanc tendre a l'intérieur et présentant une crodte dorée et
(Pains a base de croustiliante, ou pour des pains de froment ou seigle a base de farine blanche.
farine de blé raffinée)|Consulter les recettes présentées de la page 15 a la page 18 pour plus de
précisions sur la fabrication du pain blanc et:sur les variantes possibles avec des

‘ farines de froment ou de seigle. o
WHOLE WHEAT . . . [|Pour des pains comprenant entre 51 et 100% de farine de blé intégrale. Ces pains

(Pains a base de sont riches en fibres, en vitamines du groupe B-eten vitamine E. Consuiterles .
- farine de blé | recettes présentées de la page 19 ala page 20-pour tous renseignements sur la -
intégrale) fabrication de divers types de pains abase de farine intégrale:

TN

Modes de cuiss

BAKE ... ..o L’appareil mélange automatiquement les ingrédients, pétrit-la pate, la laisse reposer
(cuisson standard) et lever, puis la cuit. N i '

. BAKE (LIGHT) ... .. ' L’appareil procéde comme en mode BAKE, clest-a-dire qu’il mélange automati-
(cuisson legere) ‘quement les ingrédients, pétrit la pate, la laisse reposer et lever, puis fa cuit;

' toutefois, la croate brunit moins. (Mode uniquement disponible avec le type de pain

BASIC (pain blanc). (Les ingrédients de la recette choisie détermineront la couleur

- définitive de la crodte.) : '

BAKE (RAPID) . ... .L’appareil procéde comme en fno/de/BAKE Stahdérd, c’eszé—dire qu’il mélange
(cuisson rapide) automatiquement les ingrédients, pétrit la pate, la laisse reposer et lever, puis la

cuit, 4 la différence prés que toutes ces opérations sont effectuées plus
rapidement. (Il est possible, avec ce mode de cuisson, que le pain leve moins qu’en
. O mode standard.) ;
DOUGH (péate) . . .. . L’appareil prépare automatiquement de la pate pour pizza, petits pains, beignets,

~ croissants, couronne de pain (pain yiddish), etc. : :

—L’appareil peut étre programmeé jusqu’a 13 heures a Pavance: Si vous désirez vous réveiller avec la

_délicieuse odeur du pain frais, il vous suffit de tout préparer la veille au soir et de:laisser 'appareil cuire
votre pain-durant fa nuit (cela n'est cependant possible qu'en mode de BAKE et BAKE (LIGHT). li est a

noter que le résultat peut étre légérement différent avec la cuisson: programmee.

(Préparation conventionnelle)

.............. o i s v i o i e O i S

—— - ' .
[ H ion tPétri ' Division ' Mise en boule § M t Nouveau 1 H idi - i |

l H | Fermentation yPétrissage - r cuic yMise enboulé iMise en 3 i {Refroidissem-1 Conservation

! Dosage des | Melange et | {production E(libération duj (dson e it :ggﬁ?ié{f&%ﬁ{mrme et L lemsde 4 uisson ML 1 (pour éviter |

{ ingredients | malaxage tde gazdans 1gaz et travail 1 “portions - $chaque 'fermematinn)’p'ac"'mem U derniore 4 :(evaporanon 1 que fe pain }

H ! 113 pate) 'dela pate) | egales) $ portion de pate)} {dans fe moule}. fermentation) 4 ide 1a vapeur) | ne rassisse) ;

L RS REREE Ll e bttt

Bread Pakerv

Avecle DBread Bakerve, toutes les étapes depuis le mélange des ingrédients jusqu’a la cuisson s'effectuent
“automatiquement yél que soit le mode de BAKE choisi. - v o
_En mode DOUGH[seules les étapes depuis le mélange des ingrédients jusqu'au pétrissage s'effectuent
automatiquement. | N _ . _ ' e
“La fenétre d'affichgge ne permet pas de visualiser les diverses étapes de la fabrication. -
| o Libération de gaz o )

“1Dosage des¥ S A . T H
] § Repos | :s:;e : Levage B : Cuisson 1 R?"r::’,:fs‘* §Conservationy |
tingredients§ [ ] ] |

; s i i s o o e e e o

|

* Le terhps requis pour la réalisation de chacune des étapes dépend de plusieurs facteurs, tels que 1a
température ambiante, e taux d’humidité, le type de four, le type de pain choisi, le choix des
ingrédie'nts, leur ualité et leur quantité. o
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Pour la préparation du pain, on utilise avant tout de la farine, généralement de blé, parfois de seigle ou
d’autres céréales. Pour un résultat optimal, nous recommandons I'utilisation de produits de qualité. En
Belgique, SOUBRY et BOERENBOND offrent une gamme de farines sélectionnées: nos tests ont
démontré que ces farines sont idéales pour 'emploi dans le Four a Pain Automatique PANASONIC.
C'est le degré de céréale compléte qui détermine la valeur nutritive minérale. Les qualités les plus
courantes de farine sont le pain blanc, le pain de campagne (30 % de blé intégral), le pain gris (80 % de
bié intégral) et le pain de seigle (un mélange de 30 % de farine de seigle et de 70 % de blé intégral).

Francais

De plus, il faut savoir que certaines céréales, comme la farine contenant plus de 40 % de seigle, ne
peuvent étre montées en pate préte a la cuisson qu'en y ajoutant du levain. De la sorte, la phase de
levage dure plus de 14 heures et ces variétés ne conviennent donc pas a votre Four a Pain Automatique.
Avec votre appareil, vous pouvez cuire un pain contenant 20 % de seigle (soit 60 gr. de farine de seigle et
240 gr. de farine de bié).

Outre la farine, on utilise aussi de la levure - en pourdre et non pas sous forme de pate soluble & l'eau -,
de I'eau et du sel. Nous recommandons la levure de marque BRUGGEMAN ou OETKER. Le sel ne
confére pas uniquement du goGt au pain, mais stabilise la levure et favorise la coloration de la crolte. Le
pain sans sel nécessite un mélange et un levage attentifs et ne dorera jamais aussi joliment.

Il faut noter, cependant, qu’une quantité excessive de sel empéche la fermentation.

Eventuellement, on peut ajouter du lait en poudre et du sucre. Le sucre stimule le levage et procure une
crodte bien dorée. Le lait rend la pate plus malléable et améliore I'aspect et le godt du pain.

Autres ingrédients

Oeufs:
Lorsque vous ajoutez des ceufs dans la préparation du pain, il est important que vous teniez compte de

leur teneur élevée en eau (un ceuf de taille moyenne contient environ 73 % d’eau).
A chaque fois que vous ajoutez un ceuf, pesez-le sans la coquille. Calculez la quantité d'eau contenue
dans cet oeuf et déduisez-la de la quantité d’eau indiquée dans la recette.

Fruits:

Des fruits peuvent étre ajoutés aux pates, brioches et autres recettes de ce type.

Vous devez, dans ce cas, tenir compte de leur teneur en sucre et en eau qui varie selon que les fruits
sont frais, en boite, séchés, glacés ou en jus. Le poids total des fruits ajoutés ne doit pas excéder 13 % du

poids total de farine.

Légumes:

Respectez les indications fournies dans les recettes. Comme pour les fruits, tenez compte de leur teneur
en eau et, le cas échéant, de leur teneur en sucre (comme pour la courge, par exemple).

Le poids total de légumes ajoutés ne doit pas excéder 13 % du poids total de farine.

Noisettes:
Vous pouvez, si vous le désirez, ajouter des noisettes a la préparation, & condition de les hacher finement

et de ne pas excéder 5 % du poids de farine. En outre, il est, recommandeé, dans ce cas, de ne pas
utiliser de beurre. Il est possible que le pain léve moins que d'ordinaire car les noisettes hachées cassent
la structure du gluten.

Epices:
Des épices peuvent étre ajoutées pour donner au pain un go(t ou un parfum particulier.
Une (voire une demi-) cuillére a thé est suffisante pour parfumer la péate ou le pain.




siedueid

M 1 Cuire 4 la température optimale .

Les résultats de duisson différent en fonction de plusieurs facteurs: conditions ambiantes, variations de

 Vintensité du coutant électrique, choix et quantité des ingrédients, etc:
_Pour éviter des resultats décevants, veuillez suivre les conseils suivants:

La température est 'un des facteurs essentiels pour la cuisson du pain. Bien que'le FBread Bakeve soit

* congu pour défecter la température et commander automatiquement le systeme chauffant durant tout

" le processus de cuisson; il ne faut jamais oublier que les meilleurs résultats sont obtenus lorsque la
température ambiante est comprise entre 5 et 30°C. La température idéale de la piece est située entre
120 et 25°C. ' PRI I T e g

La températurg des ingrédients peut également affecter le résuitat. Bien qu'il soit préférable d’avoir tous
les ingrédients & la température de la piéce (C'est-a-dire, située dans la plage de température optimale),
il nest pas toujours facile de contréler la température des ingrédients. L'ingrédient pour lequella
température peut étre adaptée le plus aisément est I'eau. Pour obtenir d'excellents résultats, réglez la
température syr 20+ 5°C, quelle que soit la température ambiante. D
D'autres factelirs ambiants, tels que I'humidité et I'aititude, peuvent aussi affecter les résultats. Lorsque
le taux d’humidiité de la piéce est normal, I'effet sur le pain ne se voit que faiblement a la couleur et au
brillant de la ctoite. Il conviendra de faire quelques essais pour déterminer la quantité correcte de levure

a utiliser en fonction de l'altitude.
2. Peser soigneysement les ingrédients _ ) ‘ ' ,
Il est essentiel de doseriavec précision les ingrédients pour obtenir de bons résuitats de cuisson. Clest
pourquoi il est|conseillé de les peser plutét que de les n surer & Faide'd’une tasse. Les seuls
ingrédients pouvant étre dosés sur base du volume:(cest-a-dire & "aide d’une tasse ou d’une cuillére)
sont les liquides et de trés petites quantités d’ingrédients secs: tels que la levure et les épices. Dans ce
cas, mesurez pvec précision la quantité requise en prenant les ingrédients alacuilléreeten
remplissant délicatement la cuillere ou la tasse de mesure jusqu’a ce qu’elle soit plus que pleine.
Nivelez le deskus avec fe bord droit d’une spatule en métal afin d’enlever I'excédent. Ne frappez pas le

fond de la tasge ou'de la cuillére contre la table pour pouvoir mettre davantage.

3. Utiliser toujouirs des ingrédients frais : ; ;
Vérifiez sur I'enballage la date de validité avant d’acheter.et d'utiliser les ingredients. Ne jamais utiliser
d’ingrédients dont la date est périmée. Une fois le paquet ouvert, conservez-le au réfrigérateur. La
“levure doit todiours étre‘conservée au réfrigérateur, que le paquet soit ou-non ouvert. La farine doit étre
conservée dahs un endroit frais et sec (en dessous de 20°C). Sivous ne disposez pas d'endroit
semblable, conservez la farine dans le réfrigérateur.
La levure est fun des ingrédients pour lesquels il est impossible de déterminer I'état de fraicheur par
simple controle visuel. Pour vérifier rapidement si la levure est encore active, il suffit de verser une
cuillére a thé de levure dans.une tasse contenant un quart d’eau chaude (entre 40 et 45°C) et une
cuillere a thé e sucre. Laissez agir durant quelques minutes. S'il n’y‘a pas eu formation de mousse a
la surface de ['eau, clest que la fermentation ne s'est pas produite et donc gue la levure est soit morte,
soit inactive. | - ‘ R ST
‘Dans ce cas, p'utilisez pas la levure contenue dans le paquet testé mais ouvrez un nouveau paquet de
levure fraiche] - ' ' CoLE T e ~ <L
Afin d’éviter ce genre de probléme, il est recommandé d’acheter la levure-en petites quantités. -

4. Utiliser les ingrédients recommandés . _ ‘ S
Ii est déconseillé d'utiliser d'autres ingredients que ceux spécifiés dans la recette. Pour plus
d’informations sur les ingrédients, consultez la page 6. - e

5. Variations dé 'intensité du courant électrique

Celles-ci-peuyent affecter la hauteur, la texture et la couleur du pain. Il est donc recommandé d’utiliser
P'appareil en yn endroit ou I'intensité du courant est constante. - :

|



' Mode d’emploi

Retirez le moule du récipient du four. Pour ce faire, saisissez la poignée, tournez
dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre, puis tirez vers le haut.

Vérifiez qu'il ne reste pas de
miettes de pain autour de I'axe.

Placez le bras du malaxeur sur son axe
de fixation.

Le bras du malaxeur est
congu pour s'adapter
aisément sur 'axe, sans
serrage et avec un certain jeu.

Pour un résultat optimal, la
levure doit toujours étre
versée en premier lieu, de
telle sorte qu'elie se trouve en
dessous de tous les autres
ingrédients.

Versez la levure dans le moule.

Versez la farine et tous les ingrédients
secs dans le moule.

Versez 'eau et, éventuellement, les autres
liquides dans le moule.

~

Replacez le moule & l'intérieur du récipient.

Alignez le moule sur le
repére A indiqué surle
dessus du four.

I

7

— Avant d'insérer e moule dans le four, essuyez toute trace d’humidité ou tout élément
étranger se trouvant sur les faces extérieures.

Tournez le moule dans le sens des
aiguilles d’'une montre pour le mettre
dans la bonne position.

Rabattez la poignée.

— Assurez-vous que le moule est bien en contact avec le fond du récipient et qu'il est
maintenu fermement en place. Si le moule n'est pas parfaitement bien placé, le pétrissage
de la pate ne pourra pas s'effectuer correctement.

Refermez le couvercle et branchez

), . A : ’ SIC
I'appareil. La fenétre d’affichage s'allume. , | wiole o |oen
; WHEAT bt 0t I RaPD
DCUGH
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‘Appuyez sur la touche SELECT, en' ‘maintenant votre p

-« programme désiré apparaisse dans la fenetre d'affichage.
“Pour‘cuire du paln enmode BASIC BAKE il nest pas nécessaire d’appuyer sur cette
~ touche.

Pour préparer de la pate en mode DOUGH consultez au préalable la page 11.

slon:]usqu a cele

siedueid E

{Type de pait .| Mode de cuisson. . - .{Durée . .. . .. 'l‘ypede pain - |Mode decuisson | Durée’
|BASIC | - |BAKE , WHOLE . |BAKE 5h
: | BAKE (LIGHT) 4h | WHEAT [ BAKE (RAPID) 3h
BAKE (RAPID) 3h . |ooueH 3h15
DOUGH 2h25

[ Cousultes an prealable la page 5.

~ Appuyez sur la touche START

: ] "L’appareil observe alors une phase’ deirepos durant Iaquelle le moule a pain et les
ingrédients sont amenés a la bonne temperature
* Apres pression sur la touche START, I'appareil respecte un delar de 30 4 45 minutes
environ (15 minutes en mode RAPID) avant de commencer & mélanger les

__ingrédients (ce délai peut étre plus long si-la température & atteindre est plus élevée).

~ pasiclfie
WHOLEE|-| *
WHEAT|| [ 428

Apres cette: pérrode de repos, F'appareil procede au

o o | pétrissage de la pate, puis au levage et enfin & la cuisson.
g i
cmom A Le temps restant jusqu’a la fin des opérations saffrche en

: heures et mlnutes (3:59,3:58,.. )

Laff ichage ci-dessus correspond au mode BASIC-BAKE

=il ‘esﬂ possuble ‘qu’un cllquetement se produuse en cours d’ operatlon line saglt pas d’une
afilance. ,

_ —L’éctan n'affiche pas chacune des phases de fabncatlon

amps requis pour chaque étape, depuis le temps de repos jusqu a la cuisson, peut
varigr Iegerement en fonctlon de divers facteurs tels que les variations d’ mtensrte du

Attent n: le couvercle et Ie coffret de iapparesl chauffent durant la cursson Verllez ane pas les
toucher. ot T ; e Ok

. 1 L'avertjsseur sonore retentit huit foiS‘et~'l‘e'"témoin B
' " luminepx clignote lorsque le pain est cuit. - :

Beep voee

‘ 1 3 Une fo ‘Jz les signaux sonores terminés, appuyez lmmediatement sur Ia touche STOP, ouvrez
. lecou rcle et retirez le moule a l'aide de gants lso!ants :
; S - Dés que l'avertisseur
sonore s’arréte, la fenétre

P L : : - v e s .
o i - anscff sae | daffichage s'éteint mais le
el ] eI témoin lumineux continue
AT | _jooveH -1 j-clignoter:aussi longtemps

- quelatouche STOP na

SRR v . pas été enfoncée.

‘Iest ;mperaﬁi d’ appuyer surla touche STOP avant de retirer le mouie
"de{'appareil. |

Le moule étarit brilant, ne le posez pas sur une surface
: ' ' plastifiée-ou sensible a la chaleur. Manipulez Ie moule avec précaution.
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Renversez le moule et secouez-le
plusieurs fois pour démouler le pain.
Placez le pain sur une grille metallique

afin de laisser la vapeur s'évaporer et le
pain refroidir.

Si le bras du malaxeur reste attaché a la base du pain, détachez-le a l'aide d’un ustensile
en plastique résistant & la chaleur.

N'utilisez pas d’'ustensile en métal, vous risqueriez d'endommager ou de griffer le bras du
malaxeur.

Veillez a ne pas vous briler car, a la sortie du four, le pain et le bras du malaxeur sont
bralants.

1 5 Débranchez V'appareil aprés utilisation. @s

— Laissez V'appareil refroidir durant au moins une heure avant de le réutiliser.

Le programmateur ne peut étre utilisé ni pour la mode BAKE (RAPID) ni pour la
mode DOUGH.

————
~

Réglez I’heure a laquelle vous voulez - .
que le pain soit prét. ;
Exemple: il est 21h00 au moment du réglage du /

A
programmateur et vous voulez que le pain soit prét — \
pour 6h30 le lendemain matin. Vous devez donc 21h00, début /’
régler le programmateur sur 9:30 (9 heures et 30 /
minutes), ce qui correspond au temps requis pour la 6h30, fin o
fabrication et la cuisson du pain. (9 heures et 30 minutes) g

Suivez les étapes décrites aux pages 8-10, a I’exception des étapes 9 et 10.
Pour les étapes 9 et 10, respectez les instructions ci-dessous.

SELECT Appuyez sur la touche SELECT pour sélectionner msicle  — _ wleake
le mode (pas nécessaire pour le mode weolell T (e
BASIC-BAKE). DOUGH

TMER Appuyez sur la touche TIMER afin de régler la durée asclle — = — wleaxe
souhaitée pour la cuisson du pain (celle-ci doit étre weoiell Il =T UG
comprise entre 4 et 13 heures pour le pain blanc pal| I 15 8
(BASIC) et entre 5 et 13 heures pour le pain complet
(WHOLE WHEAT).

Pour plus d'informations sur les touches de
commande du programmateur, consultez la page 4.

@swsor  Appuyez sur la touche START.  gasic BAKE Le temps restant
WHOLE LIGHT (T
WHEAT pont se_szlche en heures et
La phase de repos commence. DOUGH minutes.

L'affichage ci-dessus correspond au mode BASIC-BAKE.
* Aucune action ne se produit mais le programmateur continue a fonctionner.

—Durant cette phase de repos, le moule et les ingrédients sont amenés a la température adéquate.

Francais




| Laissez le pain refipidir sur une grille avant de le découper et de le ranger.

| Découpage du| pain en tranches Conservation du pain
_Le pain peut étre goupé & I'aide d’un couteau a pain. Une fois le pain parfaitement refroidi a
i température ambiante, enveloppez-le d’une
feuille ou d'un sac en plastique afin de
préserver sa fraicheur.
Pour apprécier pleinement le golt du pain
frais, essayez de le consommer assez rapidement.
Toutefois, si vous désirez le conserver plus

' L ~ longtemps et ne'le consommer que plus tard,
_ Posez le pain & plat et coupez les tranches en . emballez-le soigneusement et mettez-le au
appuyant sur le couteau avec un mouvement congélateur. Il est conseillé de couper le pain en
de va-et-vient. ‘; ~ tranches avant de le congeler.

siedueiy

s 1-8 décrites a la page 8.

: 9 . SEECT | Appuyez sur la touche - "Le temps restant s'affiche en heures et minutes.
% SELECT pour RN 1 T,
- AT sélectionner le mode i : e
BASIC DOUGH (pate & “Mode BASIC  Mode WHOLE WHEAT
base de farine blanche) sl e | hadie e
ou WHOLE WHEAT ~ wHoie| ,_:‘,:" '_:' |ueHT | whoLE| ¢ e L~ [V
DOUGH (péte & base wrET »|oouan | =7 »|boueH

de farine intégrale).

o

@swmste  Appuyez sur la touche START. * Aprés pression sur la touche START, I'appareil
' ' respecte un délai de 30 a 45 minutes environ
|l La phase de repos commence. avant de commencer & mélanger les ingrédients
o J . (ce délai peut étre plus long encore si la
‘ : température a atteindre est plus élevée).

—Durapt cette phase de repos, le moule et les ingrédients sont amenés a la température
adéquate. g : b

L’avertisseur sonore retentit huit fois et le témoin lumineux clignote lorsque la pate est préte.
Une fois les signaux sonores terminés, appuyez sur la touche STOP. -

Retirez e moule.- - , - /j.Dés que lavertisseur
Refermgz le couvercle. e raaE “gsmsor sonore s'arréte, la fenétre
Débranghez Fappareil - /iqe e |  d'affichage s'éteint mais le
aprés emploi. WHEAT RaPID _ témoin lumineux continue

| ' e a clignoter aussi longtemps

que la touche STOP n'a
pas été enfoncée.

Poursuivez la préparation comme in‘diQué dans la recette choisie (p. 17-18 pour les recettes a
base d¢ farine blanche et p. 20 pour les recettes a base de farine intégrale).

A l'aide|de gants isolants.

1 3 Une fois Ta cuisson terminée, retirez la préparation du four -
Laissez refroidir sur une grille métallique.

Le iogrammateur ne peut pas étre utilisé avec ce mode de
cuisgon.




| Nettoyage de Pappareil

Avant de nettoyer I'appareil, débranchez-le et laissez-le refroidir.

Couvercle

Coffret Capteur de

température

Coffret et couvercle

Nettoyez le coffret et le couvercle a I'aide d'un chiffon
humide. Utilisez uniquement un détergent liquide non
abrasif.

N'utilisez ni poudre & récurer, ni tampon en paille de fer, ni
autres matiéres abrasives.

N'utilisez ni benzéne (détachant), ni dissolvant, ni alcool, ni
aucun liquide de ce type.

Capteur de température
Essuyez-le délicatement en veillant & ne pas le plier.

LAxe de fixation du malaxeur'g 1

Moule et bras du malaxeur
Enlevez-les du récipient et nettoyez-les a l'aide d’une éponge
aprés chaque utilisation.

L’intérieur du moule et le bras du malaxeur sont recouverts
d’un matériau anti-adhérent. Evitez donc d’utiliser des
détergents abrasifs ou des objets pointus lors du nettoyage.

Ne laissez jamais tremper aucune piéce dans I'eau. Nettoyez
rapidement & la main toutes les piéces du moule et essuyez-
les immédiatement.

— Avant de ranger 'appareil, assurez-vous qu'il ne reste plus aucune trace d’humidité a l'intérieur du
récipient ou du moule.

" Fuites au niveau du moule

— Il est possible, en cas d'utilisation intensive, que de faibles quantités d’ingrédients s’échappent de
Vorifice du moule. Cela est normal. Le moule est congu de maniére a que les ingrédients contenus

dans le bloc de fixation de I'axe du malaxeur puissent ét

la rotation.

—Si I'axe du malaxeur est bloqué et ne peut pas tourner, il est nécessaire de remplacer tout le bloc de

fixation de 'axe par un bloc neuf.

Consultez, pour ce faire, le Centre Technique Panasonic agréé.

Orifice

~
Axe du malaxeur

e

Bloc de fixation de 'axe du malaxeur

. (N° réf. ADA29A107)

re retirés pour éviter tout blocage au niveau de

Frangais
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‘Cause

Solution

%ﬁ "o . HLe four est & température élevée
Il «®, | (plus de 40°C).

\d

. pASIC! Teake
WHOLE JHILIGHT -
WHEAT| . i raPID
TEMP DOUGH

Cela peut se produire en cas
d’utilisations répétées. Vous

| Le témoin lumingux .

‘clignote.

“tiavant toute nouvelle utilisation.

devez laisser I'appareil refroidir .-

Dés que le four a atteint une
température inférieure & 40°C, le
-~ I message “TEMP” disparait et le
{ témoin lumineux rouge s'éteint.

-| Pour réutiliser I'appareil, appuyez
_| successivement sur SELECT et START.

Le signal sonore )
En cas de p e ‘courant:
- N . N h
| Afﬂchaﬁe | Cause ) Mesures a prendre
| ‘ L ahmentatlon électrique de - Sifa coupure:de courant dure
_" I'appareil a été interrompue plus de 10 secondes, I'appareil
“omsel™ Z7O - fleve | i (Coupure de courant, cesse de fonctionner.
oo | B RGURTRY :Egplu 1 \ débranchement du cordon Retirez la pate et recommencez
L2V [ secteur, déclenchement d’un ; de r

n et
e.

_ apparait & I'écr
‘Vappareil s'arr

-

" Lindication ci-;%essus

1 fusuble ou du disjoncteur).

I'opération avec de nouveaux ingrédients.

Si la panne-de courant est trés
.| bréve, 'appareil continue a
fonctionner normalement.

4

Remarque Fonce mant le dispositif de protectlon du moteur

Solutiof 1

d
élai de 30 mmutes

Solution 2

rge et si une force excessive est:appliquée au moteur, le dispositif de
jﬁ ur. Apres un temps d’attente de 30 mlnutes enwron. le moteur se

:$| le bras du malaxeur ne tourne pas correctement car la pate est trop
ure, retirez la pate. L'a pparell se remettra en fonctionnement aprés un

érifiez que l'arbre du malaxeur sntue au fond du: moule tourne
icorrectement. Si ce n'est pas le cas, patientez durant 30 minutes avant
e remettre 'appareil en marche. Si, une fois ce temps écoulé, I'arbre
e tourne toujours pas, faites appel au semce techmque

Caractéristiques techniques

""Alimentation él&ctrique

230 V CA 50 Hz

Consommation 380 W
Capacité : ~300gr.
, Program‘mateliq . * Programmateur numérique (jusqu’a 13 heures maximum)

Dispositif de protection avec

Dispositif de protection du‘moteur remise a I'état initial automatique

| Dimensions (Hjx L x P) |

31,1 x 232 x295¢cm

‘Poids

environ 5,6 kg -
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1 cuillere a thé 25 g) de levure en poudre
300 g de farine de blé pour pain blanc

1 cumére athé (5g)desel

1 cuillere a soupe (12 g) de beurre

170 m{ d’eau ‘

Pain blanc

1 cunllere a the @25 g) de Ievure en poudre

300 g de farine de blé pour pain blanc

1 cuillére a thé (5 g) de sel

1 cuillére a soupe (12 g) de sucre raﬁme

1 cuillére 2 soupe (12 g) d’hulle

1 ceuf

50 m¢. d’eau S

70 m¢ de lait demi- ecremé ou’ puﬁlsant pour obtenir
120 m¢ avecl'ceuf

1 cuillére a thé (2, 5 g) de Ievure en poudre
300 g de farine de bié pour pain blanc

1 cuillere a thé (5 g) de sel ,

50 g de fromage bianc

180 m¢ d’eau '

g 1

1 cuillére a the (2, 5 g) de levure en’ poudre

300 g de farine de bié pour pain blanc

1 cunllére a thé (5 g) de sel .

1 cuillére a soupe (12 g) de sucre raffme

70 g de beurre

1 ceuf

120 me de lait, ou pufflsant pour obtemr 170 m¢ avec l'ceuf

1 cumene a the (2 5 g) de levure en poudre
300 g de farine de bié pour pain blanc
1 cuillére a thé (5 g) de sel
50 g de sucre raffine
40 g de beurre
35 g deraisins
0,5 g essence vanme
toeuf - .
140 m¢ de lalt derm-ecreme, ou pufflsant pour obtemr
190 m¢ avec I'ceuf

Cran“qu;-ﬁ ey ~ 2cuilléres a the (5 g) de levure en- poudre
> ‘ | 300 g de farine de blé pour pain blanc-
' | o 1 cuillére 2 thé (5 g) de sel :
70 g de sucre raffine
40 g de beurme s
1 ceuf '
140 m¢ de lait derm-ecreme, ou pufﬂsant pour obtenir
190 m¢ avec I oauf

— 15—




- Mode BASIC-BAKE

Pain Muesli 1/2 cuillére a thé (1,3 g) de levure en poudre
200 g de farine de blé pour pain blanc

100 g de farine intégrale de froment-fine
1 cuillére a thé (5 g) de sel

1 cuillere a soupe (12 g) de sucre raffine
50 g de muesli

210 m¢{ d’eau

Pain de seigle 1/2 cuillére a thé (1,3 g) de levure en poudre
240 g de farine de blé pour pain blanc

60 g de farine de seigle

1 cuillére a thé (5 g) de sel

1/2 cuillére a soupe (6 g) de beurre
200 m( d’eau

Pain Chasseur 1/2 cuillére a thé (1,3 g) de levure en poudre
240 g de farine de blé pour pain blanc

60 g de farine de seigle

1 cuillére a thé (5 g) de sel

1 cuillére a soupe (12 g) de saindoux

30 g d’echalotes finement hachées et fondues
80 g de lard fume finement hache

150 m¢ d’eau

Pain aux échalotes 1/2 cuillére a thé (1,3 g) de levure en poudre

240 g de farine de blé pour pain blanc
60 g de farine de seigle

1 cuillére a thé (5 g) de sel

1 cuillere a soupe (12 g) de saindoux
70 g d’échalotes hachées et fondues
130 m¢ d’eau

Pain au sésame 1/2 cuillére a thé (1,3 g) de levure en poudre
240 g de farine de blé pour pain blanc

60 g de farine de seigle

1 cuillére a thé (5 g) de sel

1 cuillére a soupe (12 g) d’huil

2 cuilleres a soupe de graines de sésame
200 m¢ d’eau

Pain au lin 1/2 cuillére a thé (1,3 g) de levure en poudre
240 g de farine de blé pour pain blanc

60 g de farine de seigle

1 cuillére a thé (5 g) de sel

1 cuillére a soupe (12 g) de beurre

2 cuilleres a soupe de graines de lin
200 m{ d’eau

— 16 —
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1/2 sachet de levure en poudre (35g) '
150 g de farine'de blé pour pain blanc
150 g de farine de blé pour patisserie
1 cuillére a thé (5 g) de sel
20 g de sucre raffine ’
100 g de beurre
2 ceufs S ,
. 80.m¢ de lait, ou puffisant pour obtenir 180 m¢ avec I'ceuf

edients dans le moule et enclencher le programme BASIC, “Preparation
petrir une derniere fois et transferer dans un grand moule et recouvrir
br pendant 1 heure a une temperature de 35°C. Cuire 40 & 45 min. dans un four
bs lalcuisson, arroser d’un sirop de 150 g de sucre raffine dans 50 m¢ de rhum.

1 cuillére & thé (2,5 g) de levure en poudre

250 g de farine de blé pour pain blanc
50 g de farine de seigle

1 cuillére a thé (5 g) de sel

1 cuillére a soupe (12 g) de beurre
240 m¢ d’eau ‘

- .

votrg Four:a Pain Automatique, pétrir une derniére fois et former 18 boules:
trangversale pour les pistolets. Allonger-la forme des piccolos et pratiquer trois

. Saipoudrer de farine, recouvrir d'un-tissu fin et faire lever & 35°C pendant 40 min.
d (210°C). pendant 20 & 25 min. -

Vous pouvez aussi
ou de seigle. Toljtes
nos recettes potlr le

f ] € iccolos. Pour les baguettes, partager la
e de baguette et pratiquer qu incisions transversales. Faire lever un
. pistolets et prolonger le temps de cuisson jusque 30 a 35 minutes.

{ e délicieux pistolets ou piccolosfévec la farine de pain de campagne, gris,
es jons sont possibles, & condition de respecter les proportions indiquées dans
ved des graines de sésame, de tournesol, de cumin...avant de les enfourner.

—7 =




Mode BASIC-DOUGE

Brioches

Commencez par preparer une pate
selon l'une des trois formules suivantes,
selon que vous preferez un resultat
onctueux, ou normal. Vous pouvez
egalement utiliser cette recette pour
vos petits pains au beurre.

1. 1 cuillére a thé (2,5 g) de levure en poudre
300 g de farine de blé pour pain blanc
1 cuillére a thé (5 g) de sel
30 g de sucre raffine
100 g de beurre
2 ceufs
80 m¢ de lait, ou puffisant pour obtenir 190 m¢ avec

I'ceufs

2. 1 cuillére a thé (2,5 g) de levure en poudre
300 g de farine de blé pour pain blanc
1 cuillére a thé (5 g) de sel
30 g de sucre raffine
50 g de beurre
1 ceuf
130 m¢ de lait, ou puffisant pour obtenir 190 m¢ avec
I'ceuf

Pétrir la pate sortie du Four a Pain Automatique pendant quelques secondes encore. Repartir la pate en
10 grandes et 10 boules plus petites. Poser les petites sur les grandes. Recouvrir d’un tissu fin et faire
lever pendant 45 min. & 35°C. Avant la cuisson, enduire au pinceau d'un mélange de jaune d'ceuf et de
créme. Cuire 12 a 13 min. au four tres chaud (210°C).

Croissants

1 cuillere a thé (2,5 g) de levure en poudre
300 g de farine de blé pour patissereie

1 cuillére a thé (5 g) de sel

1 cuillére a soupe (12 g) de sucre raffine

1 cuillére a soupe (12 g) de beurre

200 m¢ de lait

(ne pas ajouter a la pate: 3 ceufs)

Preparer la pate dans le Four a Pain Automatique, petrir encore pendant quelques secondes, etaler au
rouleau a patisserie. Repartir en 8 triangles egaux, enrouler chaque Triangle et enduire des ceufs battus.
Faire lever pendant 45 min. sous un tisse fin. Cuire 20 & 30 min. au four chaud (210°C). La meme pate
peut etre utilisee pour les petits pains au beurre, au chocolat ou les vides. Dans ce dernier cas, ne pas

utiliser du sucre raffine.

— 18 —




sieduely

1/ cuillére a thé (1,3 g) de levure en poudre
100 g de farine de blé pour pain blanc . -
200 g de farine intégrale de froment-fine

1 cuiliére athé (5g)desel’ -

1 cuillére a soupe (12 g) de beurre -
190 m¢d'eau B :

1/2 cuillére a thé (1,3 g) de levure en poudre
150 g de farine de bié pour pain blanc

150 g de farine intégrale de froment-fine

1 cuillére a thé (5 g) de sel '

30 g de noix hachées grossiérement

190 m¢ d’eau. ;

1/2 cuillére a thé,(1,:§ g) de levure en poudre
100 g de farine de bié pour pain blanc
200 g de farine intégrale de froment-fine

- 1 cuillére a thé (5 g) de sel

1 cuillére a soupe (12 g) de saindoux
1 cuillére a soupe de graines de cumin
190 m¢ d’eau " ' 3

1/2 cuillére a thé (1,3 g) de levure en poudre
100 g de farine de blé pour pain blanc

200 g de farine intégrale de froment-fine

1 cuillére athé (5 g)desel . -
1 cuillére a soupe (12 g) d’huil de tournesol
4 cuilléres a soupe de graines de tournesol
190 m{ d'eau

1/2 cuillére a thé (1,3 g) de levure en poudre
100 g de farine de blé pour pain blanc

200 g de farine intégrale de froment-fine

1 cuillére athé(5g)desel

1 cuillére a soupe (12 g) de beurre:

2 cuilléres a soupe de germes de:blé
190medeau

1/2 cuillére a thé (1?,‘3 g) de levure en poudre

100 g de farine de blé pour pain blanc

200 g de farine intégrale de froment-fine
1 cuillére a thé (5 g) de sel

1 cuillére a soupe (6 g) de lait en poudre
1 cuilléres a soupe (12 g) de saindoux

1 a 2 cuilléres a soupe de grains de poivre
190 m¢ d’eau : ‘




Mode WHOLE

WHEAT-DOUG

Petlts pains complets Ingrédients: pour 8 & 16 petits pains

' 1/2 cuilléere a thé (1,3 g) de levure en poudre
100 g de farine de blé pour pain blanc

200 g de farine intégrale de froment-fine

1 cuillére a soupe (6g) de lait en poudre

1 cuillére a thé (5 g) de sel

40 g de sucre

20 g de beurre ou d’huile

190 m{ d’eau

1 ceuf battu & répandre au pinceau sur le dessus du pain.
Grines de pavot ou de sésame & saupoudrer sur le dessus.

1 tasse (150 g) de farine intégrale, de qualité supérieure, pour le pétrissage.

Préparation:
1. Préparez la pate suivant les instructions décrites a la page 11.

2. Pétrissez la pate sur une surface légérement farinée, jusqu’a ce qu'elle devienne élastique et ait du
ressort.

3. Placez la pate dans un récipient beurré et laissez-la reposer durant 20 minutes au réfrigérateur.

4. Divisez la péate en petits rouleaux de méme dimension (vous pouvez en faire entre 8 et 16); placez
ensuite les petits pains sur la plaque du four préalablement beurrée. Couvrez et laissez la pate lever
durant 30 a 35 minutes, jusqu’a ce qu’elle ait doublé de volume.

5. A l'aide d’un pinceau de cuisine, enduisez les petits pains d'ceuf battu, puis saupoudrez-les de graines
de pavot ou de sésame.

6. Faites-les cuire dans le four préchauffé & 200°C pendant 15 & 20 minutes ou jusqu’a ce qu'ils soient
bien dorés.

7. Retirez les petits pains du four et placez-les sur une grille métallique pour les faire refroidir.

Variantes:

Vous pouvez remplacer la farine intégrale par de la farine blanche pour pistolets.
Les recettes des piccolos et croissants sont indiquées & la page 17 et 18 .
Suivez la méme procédure en utilisant le mode WHOLE WHEAT-DOUGH.
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Bakblik B 3
 Plaats het bakblik in de broodoven en draai fet:
volledig naar rechts. Zo staat het blik op zijn pla
Draai het blik naar links om het uit de oven g halen

P

Kneedmes

Handvat
" Houder voor het kneedmes —— {

. : 2 / 3 i"'——'%Sn'oe; ~

Bedieningspaneel-

Haak voor het snoer ——————— Stekker

Toebehoren,

“‘Maatlepeltie .. ;
Gebruik deze lepel om suiker, zout, ed. af te metdh. -

* | Maatbeker (ong. 230 m{
| Gebfuik deze beker om vioeip
| Voor sommigeirecepten is'mper dan 230 mt,;

- vioejstof nodig. o S
o in dat geval eerst 200, af, giet ditiin
st bakbiik en' meet daarna fle rest af.

Tablespoon/Soeplepel (ong. 15 mf)

Teaspoonlkofﬂ'é‘lepéli'(ong. 5 m)




Bedieningspaneel-Display/Funkties

Vergewis u ervan dat u de funktie van elke toets goed begrijpt alvorens de Bread f/?akegv@, in

gebruik te nemen.

Opmerking: Het b

tijdens het transport te vermijden.
U kunt deze film verwijderen en weggooien.

SELECT

Druk op deze toets om de gewenste
werkingsmodus te selecteren. Voor de modus
BAKE (bakken) van broodsoort BASIC(basis)
hoeft u niet op deze toets te drukken.

Telkens u op deze toets drukt,

zal het display navenant veranderen.

Display

Alle modi en aanduidingen worden
hier als referentie afgebeeld.

edieningspaneel van het toestel is bedekt met een beschermende film om krassen of schade

Verklikker

Het rode lampije gaat branden als het toestel in
gebruik is.

Het knippert als het brood gebakken of als het
deeg klaar is.

Het knippert eveneens, maar op een ander ritme,
als er iets misloopt.

(™ w
Rread Bakery
\ SELECT ® START/STOP
pasic|(«4 »| BAKE ™~
"Ry ™t »|LGHT
|| €00 5 RAPID \8 TIMER O
TEMP  »|{DOUGH
Panasonic / - J
L
7

4

TIMER

Druk op deze toets om de timer in te stellen.
Telkens u op deze toets drukt gaat de tijd met 10
minuten vooruit.

(De instelling van de timer verandert sneller als u
op de toets blijft drukken.)

START/STOP

Druk op deze toets om de verrichting te beginnen
of om de timer te starten.

Druk op deze toets om de verrichting te
begindigen of om de timer instelling te
annuleren.

(Om de verrichting te beéindigen moet u de toets
gedurende 1 seconde ingedrukt houden.)

—_22 —
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spuejsopoN |

fzacht kruim of voor tarwe- -

hd en de verschmende

¥ WHOLE WHEAT . . . . Vioor brodien die tu g % en ko bEvatten Ze zijn rijk aan

“BAKE (LIGHT). LT
; (bakken (!lcht)) “

: < KIassiek gebakken brood >

- Metde: f/gfead f/}a/cerv@verlop alle st: \diz

(volkoren) ecepten van pag 3‘7’tot 38 voor

BAKE (bakken)a t het deeg, Iaat het ruzen en

it het rijzen en bakt het tot
- korst zal wat lichter uitvallen

BAKE (RAPID) . .. .. :

(bakken (snel)) .~ daarnaa
; (In deze |

~DOUGH (deeg)

—Met de 13—uur t|mer kan u al| .
- worden met de heerlijke geurt rsgeba de mod
- Als u de timer gebruikt kan at sof i SE

i BA K en BAKE (LIGHT)].

-| Automatisch

!Rijzen 'Ruste: erdeign (Het HRonden (Elke s 1 [ '
'Ingredlenten; Mengen en ;(Ontvmkkehnglgasosn ) _fport ];5(;‘3}%}%:‘ E Bikien.. Séﬁ“"’""" (Ue:nggﬁ,?,ég?‘ H
uaiwegen $ kneden - Jvan gasin  Het d | Lerce s e H o et 1dat het oud. ¥
! e ‘thet deeg.) 'rust) - gelik oLgen - ygisting.) i JONSAP) byore) 4

‘g}read Dakerye ‘; 3

vpor de modi BAKE volledig
automatisch. \ S o
Voor de DOUGH modn verloop il ‘ ‘  isch van het mengen tot d¢

Niet alle stadia van het bakprod t display van het foestel ;
i §35°“‘5”a§pmg_g Cote

oyl T ; mn davhesiugiend aloateakacty |

Mingregientend ook L Ay i : : DT IR | i

)k Rusten JKneden] ; RI]ZQI’\ o S, Bakken - gAfkoeleniBewarenl .

0 afwegen & i 1 ; e | R | A
- e

* De tijd die nodig is voor elk > verschillende stadia hangt af van ‘een adntal faktoren zoals de
kamertemperatuur, de voch , het soor brood, het soorti grediénten, hun kwantiteit en -hun
~ kwaliteit. ' B o | | : :
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De belangrijkste ingrediénten

Voor het bereiden van brood heeft men in eerste instantie bloem nodig, meestal tarwebloem, soms 00k
roggebloem of een ander graangewas. Voor een optimaal resultaat raden wij u aan steeds
kwaliteitsprodukten te gebruiken. In Belgié bieden SOUBRY of BOERENBOND een uitgebreid gamma
uitgekozen bloemsoorten aan: onze tests hebben uitgewezen dat ze ideaal zijn voor het gebruik met de
Panasonic bakautomaat.

De graad van het volle graan zal de minerale voedingswaarde bepalen. De meest voorkomende
bloemsoorten zijn wit brood, boerenbrood (30% volle tarwe), bruin brood (80% volle tarwe) en roggebrood
(30% roggebloem en 70% volle tarwe).

Men moet ook weten dat bepaalde graansoorten zoals bloem met meer dan 40% rogge slechts kunnen
rijzen tot bakklaar deeg door toevoeging van zuurdesem; in dit geval duurt het rijsproces meer dan 14 uur
en zijn deze graansoorten dus niet geschikt voor de Panasonic bakautomaat. Deze broodoven is geschikt
voor broden die max. 20% rogge (60 gr. roggebloem en 240 gr. tarwebloem) bevatten.

Naast de bloem gebruikt men uiteraard ook gist - in poedervorm en niet oplosbaar in water -, water en
zout. Voor de gist raden wij u BRUGGEMAN of OETKER aan. Het zout is er niet alleen als smaakmaker,
maar dient ook om de gist te stabiliseren en om de korst te kleuren. Bij zoutloos brood moeten het meng-
en het rijsproces heel zorgvuldig verlopen en zal de korst nooit zo goudkleurig zijn.

Anderzijds zal een teveel aan zout het rijzen in de weg staan.

Andere ingrediénten

Eieren:

Als u eieren gebruikt bij het broodbakken moet u in het recept rekening houden met hun hoog
watergehalte. Een doorsnee ei bevat zo'n 73% water. Gebruikt u een bijkomend ei, dan weegt u het
zonder de schelp. Reken zijn watergehalte uit en trek dit af van de totale hoeveelheid water dat in het
recept staat aangegeven.

Nederlands

Fruit:

Er mag fruit aan de broodingrediénten toegevoegd worden.

Als u vruchten gebruikt moet u rekening houden met hun suikergehalte dat zal afhangen van het soort
fruit (vers, in blik, gekonfijt of fruitsap.) Het totaal gewicht van het fruit mag niet hoger zijn dan 13% van
het gewicht van de bloem.

Groenten:

Gebruik groenten zoals aangegeven in de recepten. Net als bij fruit moet u ook hier rekening houden met
het water- en eventueel met het suikergehalte (bv. pompoen).

Net als bij fruit mag het totaal gewicht van de groenten niet hoger zijin dan 13% van het gewicht van de
bloem.

Noten:

Er kunnen noten gebruikt worden, op voorwaarde dat ze heel fijn gehakt worden. Gebruik niet meer dan
ongeveer 5% van het gewicht van de bloem. Het is aangeraden geen boter toe te voegen bij gebruik
van gehakte noten. Als er noten toegevoegd worden, kan het zijn dat het brood minder hoog uitvalt,
omdat de gehakte noten de glutenstructuur verminderen.

Kruiden:
Kruiden worden toegevoegd om het brood meer smaak te geven. Een kleine hoeveelheid (1/2 & 1
koffielepel) in de recepten volstaat.
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. Gebruiksaanwijzing

|
2

Haal het bakblik uit de oven.
Draai het daartoe naar links en haal het eruit door middel van het handvat.

Vergewis u ervan dat er
geen kruimels rond de
houder liggen.

Plaats het kneedmes op de
houder.

Het kneedmes moet losjes op
de houder liggen, in een
losse draai.

Voor het beste resultaat giet
u eerst de gist in het biik,
zodat het onder alle andere
ingrediénten ligt.

Giet de ﬂ in het bakbilik.

Giet de bloem en alle droge ingrediénten
in het bakbilik.

Giet het water en de eventuele andere
vloeistoffen in het bakblik.

Plaats het bakblik in de oven. = 4 ————l——-\

Sy o &= Qo

Aligneer het bakblik op
het merkteken A
bovenaan op de oven.

7 Draai het bakblik naar rechts. \

Druk het handvat naar
beneden.

—Vergewis u ervan dat het bakblik de bodem van de oven raakt en dat het goed op zijn plaats
zit. Als het blik niet correct geplaatst werd, zal het deeg niet degelijk gekneed worden.

Sluit het deksel en steek de stekker in het - aasiC BARE
stopcontact. ﬁ WHOLE LG T
Het display gaat branden. ' . HnEAT g
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'fgebeeld wordt :

dezé toets te drukken

TBakmodus -~ |Tid

i ]
' BAKE i 5 uur

4 uur

" [BAKERAPID) ___ [3uur

[#)

uur T o ‘| DOUGH ~|3uuris min.
2 uur 25 min.i|- : PR s

' fde thets START.

g het bakbhk ende mgredaenten te

ggint teneinde de &

"START. heeft ged ikt za
1gd worden (15 min. bij R/
it langer uitvallen). -

). [Blj hoge temperatﬂren zal deze

toestel beginnen kneden;
en} ujteindelijk bakken.
ft fof'het brood gebakken is wordt
i$play in-uren en mmuten (3:59, 3:58,...).

f B BAS!C
; WHOLE
; : - WHEAT|f

¢ het bakken zal lichtjes varigren in
kamertemperatuur. :
; verwijder de stekker niet.:

Als de bieper stopt,
dooft het display maar
Eﬁ;ff -de verklikker zal
. |mapp | Dlijven: knipperen
~Joouar | totdat u op STOP

o drukt.

ef: {: Plaats het niet op een plastic
‘fiet met zorg.




Keer het bakblik ondersteboven. (
Schud het bakblik heen en weer om e \ =,
’ het brood ervan los te maken. \ a »

Plaats het brood op een rooster zodat
de damp kan ontsnappen en het

brood kan afkoelen.

Als het kneedmes samen met het brood uit het bakblik valt, verwijdert u het met een

warmtebestendig plastic voorwerp.
Een metalen voorwerp zou de buiteniaag van het kneedmes kunnen krassen.

Zowel het brood als het kneedmes zullen heet zijn.

Haal na gebruik de stekker uit het A
] 5 stopcontact. @

— Laat het toestel minstens 1 uur afkoelen voor u het opnieuw gebruikt.

Stel de gewenste duur in tot aan het tijdstip
waarop u wilt dat het brood gebakken is. )

Voorbeeld: Als de huidige tijd 9 uur’s avonds is en u
wilt dat het brood gebakken is om 6u30 de volgende
ochtend, stelt u de timer in op 9:30 (9 uur en 30
minuten), wat overeenstemt met de tyd die nodig isom
het brood te bakken.

9:00's avonds start

6:30 ’'s morgens stop g
(9 uur en 30 minuten) R~

Volg dezelfde stappen als die beschreven op pagina’s 26-28 met uitzondering van
stappen 9 en 10. Voor stappen 9 en 10 volgt u onderstaande instructies.

SEEC Druk op deze toets om de modus te selecteren ansclle — |oake
(niet nodig voor de modus BASIC-BAKE) wHOLE() A=) ()Y (LenT

OOUGH
e Druk op deze toets om de tijdsduur in te stellen tot B S P
aan het tijdstip waarop u wilt dat het brood AHOLE S 20T ger
. WHEAT - RAPID

gebakken is. SouGH

(De tijdsduur kan schommelen tussen 4 en 13 uur
voor BASIC en tussen 5 en 13 uur voor WHOLE
WHEAT. Verwijs naar pag. 22 voor meer informatie
over de timertoets.)

@s»so°  Dryk op de toets START. BAsC s | De resterende tiid
nOLe e | wordt afgebeeld in
Het rusten vangt aan. souc- ¢ uUren en minuten.

Bovenstaand display geldt voor de modus BASIC - BAKE.
* Terwijl de timer aktief is, zal er niets gebeuren.

—Tydens deze rustperiode, wordt de temperatuur van het blakblik en de ingrediénten geregeld.
—28 —
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GRS ©‘Laat het brood afkoe p:e~"n rodster alvorens het {g snijden ot tg waren. -
j i S ‘ i RIS ] : ;
' Zelfgebakken brbod snijde | ] Zelfgebpkken brood bewaren
. Zelfgebakken brood Kan fnet gen broodmes - Als het brpdd volledig is afgekoeld bij
_ gesneden worden. | Lo kamentempératuur, draait u het in een folie of
R ek : ‘ et i ; een plastic gak teneinde de versheid te
f - vrijwaten. Bl ;
1% DRI || Om te genigten van de volle smaak van
)7 R {i  zelfgebakkgn brood, eet u het liefst zo snel

0dd een langere tijd moet bewaard

bk pakt u het degelijk in en vriest u het in.

bnsijhetdoor ~fI - Hetisjbe het brood te snijden alvorens het in
5 f 4 tevridzer). i L

Plaats het brood op Zij
~_met een zaagbeweg ngg e .

Zie pag. 26 voof st

U (ke

de tijd wordt afgebeeld in uren en

HUcH® | BASICjmodus  WHOLE WHEATmodus

- e
g LIGHT
= | papiD
»| DOUGH

BAKE - - Basicll -
= | uGHT WHOLE|| 4
|RARID | WHEATH

N
3 ] . ." ¢
139! DOUGH

de van 30-45 min. niet gemengd worden.

{START heeft gedrukt, zal er gedurende‘
tbmperaturen zal deze periode wat langer . P

' “‘e”rupﬁtpﬁﬂodé, wordt de temperatuur van het blakblik en de ingrediénten geregeld.

B} Eenshetide ';j Kiagr I8 jzult u acht bieptorjen horen bn zal de verkdikker knipperen.

1 1 Druk op BTOP alsihetitbestel stopt met bipen. - 1 || s

Verwijderihet baklfik) {- | ... Alsdebieper stopt,
:'§TARTISTQP

Siuit hetfleksel. | |1 — i | S dooft het displa

. . A i % ; T : R y maar
Haal de stekH r uit he sl 1 e ;E_T S | @ | de verkiikker zal

‘ stopcor’\t: e VY{'EAT r B ggf;{gg s 20 blijven knipperen ‘

N totdat u op STOP
Volg dej ‘
‘ (Basis) €

~drukt.

e prpcedure in funktie jan de richt

de proc lijnien van het recept op pag. 35-36
(Volkoren). | ‘ '

] oﬁi’ is, haalt u het baliblik met wantep it
at u/hell afkoelen op een rofister. 4| | | - "

& mddus kunt u de tim niet gebtuiker.
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. Het toestel schoonmaken'

Alvorens het toestel te reinigen, haalt u de stekker uit het stopcontact en laat u het afkoelen.

Toestel en deksel

Het toestel en het deksel moeten afgeveegd worden met een
vochtige doek.

Gebruik enkel milde detergenten.

Gebruik geen reinigingsmiddelen, staalwollen sponsjes of
andere schuurmiddelen.

0
!
<
S
.
@
-
]
z

Gebruik geen benzine, verdunners, alkohol en dergelijke.

Temperatuursensor

| I . .
Toeste Veeg de sensor voorzichtig af en vermijdt het ombuigen.

Bakblik en kneedmes
Haal beide toebehoren uit het toestel en was ze na elk

gebruik af met een spons.

Het binnenste van het blik en het kneedmes zijn voorzien
van een anti-aanplaklaag. Vermijd bij het reinigen ruwe
reinigingsmiddelen of scherpe voorwerpen.

Laat geen enkel onderdeel ondergedompeld in water. Was

] meteen alle toebehoren van het bakblik af en droog ze af.
bouder voor het kneedmes' )

—Vergewis u ervan dat het toestel en het bakblik binnenin goed droog zijn alvorens ze weg te bergen.

—Na langdurig gebruik kan het voorvallen dat een kleine hoeveelheid van de ingrediénten uit het
bakblik lekken. Dit is normaal. Het bakblik werd zodanig ontworpen dat er ingrediénten in de
houdereenheid voor het kneedmes kunnen terechtkomen zonder dat het draaien wordt stopgezet.

__Als de houder voor het kneedmes niet meer draait, moet deze eenheid vervangen worden door een
nieuwe.

Doe beroep op uw Panasonic Service Center om dit onderdeel te vervangen.

Houder voor het kneedmes
Uitlaatklep

Houdereenheid voor het kneedmes
(Onderdeel n° ADA29A107)
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Modus BASIC-

Muesli brood

1/2 koffielepel (1,3 g) gistpoeder

200g witbrood-tarwemeel

100g voltarwemeell-fijn

1 koffielepel (5g) zout

1 soeplepel (12g) geraffineerde suiker
50g muesli

210m¢{ water

Roggebrood

1/2 koffielepel (1,3g) gistpoeder
240g witbrood-tarwemeel

60g roggebroodmeel

1 koffielepel (5g) zout

1/2 soeplepel (6g) boter

200m¢ water

Jagersbrood

1/2 koffielepel (1,3g) gistpoeder
240g witbrood-tarwemeel

60g roggebroodmeel

1 koffielepel (5g) zout

1 soeplepel (12g) reuzel

30g fijngehakte, gefruite sjalotjes
80g fijngesnipperd rookspek
150m¢ water

Sjalottenbrood

1/2 koffielepel (1,3g) gistpoeder
240g witbrood-tarwemeel

60g roggebroodmeel

1 koffielepel (5g) zout

1 soeplepel (12g) reuzel

70g gehakte, gefruite sjalotjes
130m¢ water

Sesambrood

1/2 koffielepel (1,3g) gistpoeder
240g witbrood-tarwemeel

60g roggebroodmeel

1 koffielepe! (5g) zout

1 soeplepel (12g) olie

2 soeplepels sesamzaad
200m¢ water

Lijnzaadbrood

1/2 koffielepel (1,3g) gistpoeder
240g witbrood-tarwemeel

60g roggebroodmeel

1 koffielepel (5g) zout

1 soeplepel (12g) boter

2 soeplepels lijnzaad

200m¢ water
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Modus
BASIC-DOUGH

Brioches

Voor brioches maakt u eerst een
koekbeslag. Drie formules naargelang
u een roming of normal. U kunt het
recept van dit beslag ook gebruiken
voor boterkoeken.

1. 1 koffielepel (2,5g) gistpoeder
300g witbrood-tarwemeel
1 koffielepel (5g) zout
30g geraffineedre suiker
100g boter
2 eieren
80m¢ melk, of voldoende om samen met het 2 eieren
190m¢ te vormen

Nederlands

2. 1 koffielepel (2,5¢g) gistpoeder

300g witbrood-tarwemeel

1 koffielepel (5g) zout

30g geraffineedre suiker

50g boter

1ei

130m¢ melk, of voldoende om samen met het ei 190m¢
te vormen

Het deeg na bereiding in de Bakautomaat enkele sekonden nakneden. Het beslag ve rdelen in 10 grote
en 10 kleinere bollen. De kleine bollen in de grote plaatsen Afdekken met een linnen doek en bij een
temperatuur van 35°C laten rijzen. Voor het bakken met een penseel in room gemengd eigeel bestrijken.
12 a 13 min. bakken in een hete oven (210°C).

Croissants

1 koffielepel (2,5g) gistpoeder

300g tarwebloem voor patisserie

1 koffielepel (5g) zout

1 soeplepel (12g) geraffineerde suiker
1 soeplepel (12g) boter

200m¢ melk

(niet meemengen: 3 eieren)

Beslag bereiden in de Bakautomaat, enkele sekonden nakneden en uitrollen met een deegroller. In 8
gelijke driehoeken snijdren; elke driehoek oprollen en bestrijken met de opgeklopte eieren. 45 min. laten
rijzen onder een linnen doek 20 a 30 min. (210°C) in een hete oven bakken. Hetzelfde beslag kan ook
gebruikt worden voor boterkoeken, chocolade-koeken of pasteibakjes. In dit laatste geval geen

geraffineerdre suiker toevoegen.
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Modus WHOLE
WHEAT-DOUGH

Volkorenbroodijes Ingrediénten: (voor 8-16 stuks)

1/2 koffielepel (1,3g) gistpoeder
100g witbrood-tarwemeel

200g voltarwemeel-fijn

1 soeplepel (6g) melkpoeder

1 koffielepel (5g) zout

40g suiker

20g boter of olie

190m¢ water
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1 opgeklopt ei, om het broodje mee te bestrijken
Papaver- of sesamzaadjes om het broodje mee te bestrooien

1 kop (150g) volkorenbloem extra, bij het kneden

Werkwijze:

1, Bereid het deeg volgens de instructies op pag 29.

2. Kneed het deeg op een lichtjes met bloem bestrooid opperviak totdat het elastisch wordt en als het
ware terugveert.

3. Leg het deeg in een ingevette kom en laat het in de koelkast 20 minuten rusten.

4. Verdeel het deeg in 8-16 gelijke broodjes en plaats ze op een ingevette bakplaat. Bedek de plaat en laat
de broodjes 30-35 minten rijzen tot hun volume verdubbeld is.

5. Bestrijk de broodjes bovenaan met het opgekiopt ei en bestrooi ze met de papaver- of sesamzaadjes.

6. B_gk de broodjes gedurende 15-20 minuten in een voorverwarmde oven van 200°C tot ze goudkleurig
zijn.

7. Haal ze van de bakplaat en leg ze op een rooster om af te koelen.

Andere mogelijkheden:
U kunt de volkorenbloem vervangen door bloem voor wit brood van pistolets, piccolo’s en croissants, op
pag. 35 en pag. 36. Volg dezelfde procedure als die van de modus WHOLE WHEAT - DOUGH.
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