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Standard bread programs and recipes

Basic white bread (programs 1 and 2)

program: Basic White 750g 1000g 1250g
Water (27°C/80°F) or milk 290ml 350ml 450ml
Milk powder 1/atbsp 2tbsp 3tbsp
Ol 1Va2tbsp 2tbsp 3tbsp
Salt Ttsp 1/atsp 1/atsp
Sugar 1Vatbsp 2tbsp 3tbsp
White flour 500g 600g 750g
Dried yeast Ttsp Ttsp Ttsp

Wholewheat bread (programs 3 and 4)

program:Whole Wheat 750g 1000g 1250g
Water (27°C/80°F) 320ml 380ml 480ml
Ol 1tbsp 2tbsp 2tbsp
Salt 1atsp 2tsp 2tsp
Honey OR sugar 2tbsp 2tbsp 3tbsp
Wholewheat flour 500g 600g 750¢g
Dried yeast Ttsp Ttsp Ttsp

French bread (program 5)

program: French 750g 1000g 1250g
Water (27°C/80°F) 290ml 350ml 450ml
Ol 1/atbsp 2tbsp 2tbsp
Salt 1Vatsp 2tsp 3tsp
White flour 500g 600g 750g
Dried yeast Ttsp Ttsp Ttsp

Sweet bread (program 6)

program: Sweet 750g 1000g 1250g
Water (27°C/80°F) or milk 270ml 330ml 390ml
Milk powder 1/2tbsp 2tbsp 3tbsp
Ol 2tbsp 3tbsp 4tbsp
Salt Ttsp Ttsp Ttsp
Sugar 4tbsp 5tbsp 6tbsp
White flour 500g 600g 700g
Dried yeast Ttsp Ttsp Ttsp

Gluten-free bread (program 7)

program: Gluten Free 750g 1000g 1250g
Milk - 310ml 465ml
Vinegar - Ttsp 1Vatsp
@] - 6tbsp 9tbsp
Eggs - 2 eggs 3 eggs
Salt - Ttsp 1/atsp
Sugar - 2tbsp 3tbsp
Gluten-free flour - 450¢g 675¢g

Dried yeast - 2tsp 3tsp

Super rapid bread (program 8)
program: Super Rapid 750g 1000g 1250g
Water (27°C/80°F) or milk - 380ml -
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program: Super Rapid 750g 1000g 1250g
Milk powder - 2tbsp -
Qil - 2tbsp -
Salt - Ttsp -
Sugar - 2tbsp -
White flour - 600g -
Dried yeast - 4tsp -

Dough/pizza dough (program 9)

program: Dough 750g 1000g 1000g
Water (27°C/80°F) or milk - 340ml

Milk powder - 2tbsp

Ol - a cup

Salt - 2tsp

Sugar - 2tbsp

White flour - 600g

Dried yeast - 2tsp

Strawberry or blackberry jam (program 12)

Program: Jam

Fresh or frozen (thawed) fruit 2 cups

Sugar 1.5 cups

Conversion table

tsp/tbsp/cup ml
Vatsp Tml
Vatsp 2ml
Ttsp 5ml
Ttbsp 15ml
Ya cup 50ml
1/3 cup 75ml
V2 cup 125ml
2/3 cup 150ml
3/4 cup 175ml
1 cup 250ml

Multi Bread Shaper programs and recipes

The Multi Bread Shaper programs (13 and 14) enable you to make your own variety of bread shapes. From small and big buns to baguettes and
free shapes. These programs have two stages:

- First stage: kneading and rising of the dough

- Second stage: baking

Kneading and rising of the dough
Remove the bread pan from the appliance (see chapter ‘Using the appliance’ in the user manual).
Assemble the kneading blades (see chapter ‘Using the appliance’ in the user manual).
Measure and put the ingredients in the bread pan (see chapter ‘Using the appliance’ in the user manual).
Put the bread pan back in the breadmaker (see chapter ‘Using the appliance’ in the user manual).
Plug in the breadmaker.
A Press the program selector and select program 13 or 14.

If desired, press the crust colour selector one or more times to select the appropriate crust colour.
For programs 13 and 14, the preset crust colour is medium.

IEH Press the start/stop/cancel button to start the dough kneading cycle, which is followed by the rising cycle.

Ell When the first stage of the program is finished, the appliance goes into standby.
D The appliance beeps to tell you that the kneading and rising of the dough is finished.

Note:The two cycles (kneading and rising of the dough) take place automatically and last 1 hour and 21 minutes, i.e. 26 minutes of kneading followed
55 minutes of rising.
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Note: It is normal for the dough not to be evenly blended during kneading.

When the first stage of the program is finished, the dough must be baked within one hour.After one hour, the appliance resets itself and the

Multi Bread Shaper program is lost.

Shaping and baking
Shape your bread as desired and put it in the baking trays (see section ‘Multi Bread Shaper recipes’ below).
Set up the baking rack (see section ‘Setting up the baking rack’ below).
Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.
Note:You have to remove the bread pan before you can use the baking rack.
Close the lid and press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

Setting up the baking rack

The breadmaker comes with a baking rack specially intended for Multi Bread Shaper recipes (programs 13 and 14). The baking rack comes with
two baking trays. With the two long separators and the four short separators you can divide the baking trays to bake baguettes, rolls, buns or
free-shape bread.

To bake two long baguettes or other breads, place the long separator in the baking tray. Press the separator down to fix it.

To bake short baguettes or other short breads, place two short separators across the baking tray and push them into place.

To bake rolls or buns, first place the long separator and then fit the slots in the short separators into the slots in the long separator.
To bake free-shape bread, leave out all separators.

Multi Bread Shaper recipes

For these recipes you need the baking rack, the baking trays, the separators for the baking trays, the slitter and the brush.

Baguettes
This recipe makes 4 baguettes of 100g each.
The required crust colour setting is medium.
Ingredients:
- 150ml water
- Ttspsalt
- 260g bread flour
- 1Vitsp dry yeast

Note:To give your baguettes a springier texture, add 1 tbsp oil to the ingredients. If you want to give the 4 baguettes more colour, add 2 tsp sugar to
the ingredients.
To shape the baguettes:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.

Roll the dough into a ball and divide the ball into four lumps with a knife (Fig. 1).

Note: Make sure the lumps have the same weight.

Tip:To make the baguettes lighter and more airy, leave the dough balls to rest for 5 minutes before you shape them.

Flatten each dough lump on the floured work surface with the palm of your hand or by gently rolling it with a rolling pin (Fig. 2).

Grasp the long side of the sheet of dough and fold it inwards.Then grasp the other long side of the sheet and fold it inwards on top of
the folded-in side (Fig. 3).

A Push your fingers into the centre of the folded dough across its entire length to create a long cavity (Fig. 4).

Close the cavity by pulling the front half of the dough up and across the cavity and place it on top of the other half of the dough.Then
seal the seam (Fig. 5).

B Put the dough on the work surface with the seam pointing down and roll it back and forth with your hands. Start in the centre and
move your hands outwards along the length of the dough while rolling it in order to stretch it to the desired length. (Fig. 6)

Bl Roll the dough with your hands without pressing too much to get a regular shape.The thickness and width of the dough must remain
even.

Note:The dough must have the same length as the baking tray (approx. 18cm).

Tip:To vary the flavour of the baguettes, you can add ingredients such as sesame or poppy seeds during this stage.

Assemble the long separators in the two baking trays and place the dough shapes in each section of the baking trays (Fig. 7).
For optimal results, make diagonal 1cm long slits in the top of the shaped dough with the slitter supplied or with a serrated knife (Fig. 8).
Note: Make sure the slits are not more than 1cm deep and 2cm apart (Fig. 9).

Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water (Fig. 10).

Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance (Fig. 11).
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Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the baguettes from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack (Fig. 12).

Bloomer
Bloomer refers to a bread shape that is cylindrical, but flat on the bottom with several diagonal slashes across the top.

Use the ingredients and follow steps 1 to 3 under ‘Baguettes’ above.

Roll out each of the four dough lumps with a rolling pin into a 18cm-long and approx. 1.5cm-thick rectangular sheets with round
corners (Fig. 13).

Grasp the long side of each sheet of dough and roll it up into a 5cm wide roll. Tuck in the ends and smooth them (Fig. 14).
Place the long separators in the baking trays and place the dough shapes in each section.

Cut diagonal slashes across the top approx. 1.5cm apart (usually about 6 slashes per dough shape) with the slitter supplied or a serrated
knife (Fig. 15).

A Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water.
Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

B Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

Bl Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the bloomers from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Epi French bread
Epi French bread is a French bread made of baguette dough and shaped like an ear of corn (‘epi’is French for ear of com).

Use the ingredients under ‘Baguettes’ above and shape the baguettes by following steps 1 to 9.
Place the long separators in the baking trays and place the dough shapes in each section.

Use a pair of scissors to slash the top of the dough shape at 2 to 2.5cm intervals across its full length to create flaps in the top of the
dough shape (Fig. 16).

Note:The length of the cuts has to be about two-thirds of the height of the dough shape.
Put the flaps of dough to the right and to the left in turns (Fig. 17).

Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water.

Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

A Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

Bl Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Bl Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the epi French breads from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.
Tip:The flaps of the baked epi French breads can be easily broken off as individual serving.

Braided bread
This is a recipe for one of the most common type of braided bread, i.e. three-strand braided bread.
Ingredients:
- V4 cup milk
- Y2 large egg
- 11/6 cup flour
- tbsp sugar
- Vi tspsalt
- 1/8 cup butter
- Yitsp dry yeast
To shape the braided bread:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball and divide the ball into six lumps with a knife (Fig. 18).
Note: Make sure the lumps have the same weight.

Place three lumps on the floured work surface and roll each lump back and forth with your hands. Start in the centre and move your
hands outwards along the length of the dough while rolling it in order to stretch it to the desired length (Fig. 19).

Note: Make sure the dough strands keep a consistent diameter.The dough strands must be rolled until they have the same length as the baking tray
(approx. 18cm).

Place the three dough strands next to each other on the baking tray (Fig. 20).
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A Start braiding the dough strands in the centre. Lift the right strand and pass it over the centre strand. Then pass the left strand over the
right strand, the centre strand over the left strand. Continue braiding until you reach the end of the strands.Then braid from the centre
towards the other end (Fig. 21).

Wet the ends, pinch them together and tuck them under (Fig. 22).
Bl Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water.
Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

Al Follow steps 4 to 8 for the other three strands.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.
Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the braided breads from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Rolls
This recipe makes 12 rolls.
Ingredients:
- 150ml water
- Ttsp salt
- 260g bread flour
- 1)itsp dry yeast
To shape the rolls:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.

Roll the dough into a ball and divide the ball into 12 lumps with a knife (Fig. 23).

Note: Make sure the lumps have the same weight.

Shape each lump into a roll and place the shaped dough on the baking tray (Fig. 24).

Slash the dough down the centre with the slitter to create a deep score that divides the dough into halves (Fig. 25).
A Slash the dough again perpendicular to the first score to divide the dough into quarters (Fig. 26).
Use a brush to dampen the top of the dough shapes with water.

Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

B Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

[Ell Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the rolls are hot.

Take the rolls from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Cinnamon buns
Ingredients:
- V4 cup milk
- Y large egg
- 11/6 cup bread flour
- tbsp sugar
- Vitsp salt
- 1/8 cup butter
- Ytsp dry yeast
Filling:
- Ttbsp granulated sugar
- Vatsp cinnamon
- 1/8 cup raisins
- Mix the filling ingredients well before adding them to the dough.
Glazing:
- Y2 large egg, beaten
- 2tsp water
To shape the cinnamon buns:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball with your hands and cut the ball in two equal halves (Fig. 27).
Roll the half dough balls out into rectangular shapes (Fig. 28).

Place an equal amount of filling on %4 of each shape (Fig. 29).

A Roll up the dough shapes and seal the end firmly (Fig. 30).
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Note: Seal the top seam and both ends properly to prevent the roll from unravelling when you start to slice it (Fig. 31).
Slice the rolled dough into two equal pieces (Fig. 32).

B Put the pieces of rolled dough on the baking tray with the sliced side facing upwards.

Bl Apply egg glazing to the top of the dough with the brush (Fig. 33).

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the buns are hot.

Take the buns from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Soft pretzels
This recipe makes 32 pretzels.
Ingredients:
- 1 cup beer
- 2% cups all-purpose flour
- 2tbsp sugar
- tspsalt
- Ttbsp butter
- Ttsp dry yeast
To shape the pretzels:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.

Roll the dough into a ball and divide the ball into four equally sized lumps with a knife.

Cut each lump into 8 equally sized lumps.

Roll each lump into an approx. 50cm-long and 1cm-thin strand (Fig. 34).

A Pick the ends of each strand and pull them towards each other until they cross each other. (Fig.35)

Then twist one end round the other and place the twisted ends across the other side of the circle to shape the pretzel (Fig. 36).
B Place the pretzels upside down with the twisted ends underneath 2cm apart on the baking tray. (Fig. 37)

Bl Apply beaten egg with the brush and sprinkle the pretzels lightly with coarse salt, poppy seeds or sesame seeds (Fig. 38).

Tip:The breadmaker can only bake 6 pretzels at a time.You may need to use the Bake program to continue baking. Each baking cycle lasts approx.
10-12 minutes.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the pretzels are hot.

Take the pretzels from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.
Tip: If you want soft and chewy pretzels, serve them warm with mustard.

Tip: For crispy, dry, crunchy pretzels, place the baked pretzels in a cool oven on an ungreased baking tray.Allow them to stand for 3 hours or overnight
to become dry and crunchy.

Multi Bread Shaper programs

Multi Bread Shaper (program 13) Multi Bread Shaper Sweet (program 14)
Ingredients Quantities Ingredients Quantities
Water 150ml Water 100ml

Ol - Ol Ttbsp

Salt Ttsp Salt Vatsp

Sugar - Sugar 2tbsp

Milk powder - Milk powder 1tbsp

White flour 260g White flour 200g

Dried yeast 1/atsp Dried yeast Ttsp

Baking times and temperatures

Baking times and temperatures

The standard keep-warm temperature for the bread types and the Bake Only program 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 bread types except Super Rapid and Gluten Free is 15 hours.
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The maximum delay time for the Bake Only program is 1 hour and 30 minutes.

Optional: adding extra ingredients during the dough stage

Program Adding extra ingredients (when appliance beeps)
Basic White After 46 min.
Basic White Rapid After 15 min.
Whole Wheat After 51 min.
Whole Wheat Rapid After 20 min.
Sweet Afer 20 min.
Gluten Free After 14 min.
Dough After 16 min.

Duration and temperatures in the baking stage

Type Crust Baking temp. Weight Baking time Process time
Basic White Light 110°C 750g 45 min. 3 hrs 25 min.
1000g 50 min. 3 hrs 30 min.
1250g 55 min. 3 hrs 35 min.
Medium 120°C 750g 50 min. 3 hrs 30 min.
1000g 55 min. 3 hrs 35 min.
1250g 60 min. 3 hrs 40 min.
Dark 130°C 750¢g 55 min. 3 hrs 35 min.
1000g 60 min. 3 hrs 40 min.
1250¢ 65 min. 3 hrs 45 min.
Basic White Rapid Light 110°C 750g 45 min. 2 hrs 35 min.
1000g 50 min. 2 hrs 40 min.
1250¢g 55 min. 2 hrs 45 min.
Medium 120°C 750g 50 min. 2 hrs 40 min.
1000g 55 min. 2 hrs 45 min.
1250¢ 60 min. 2 hrs 50 min.
Dark 130°C 750g 55 min. 2 hrs 45 min.
1000g 60 min. 2 hrs 50 min.
1250¢g 65 min. 2 hrs 55 min.
Whole Wheat Light 115°C 750g 50 min. 4 hrs
1000g 55 min. 4 hrs 5 min.
1250g 60 min. 4 hrs 10 min.
Medium 125°C 750g 55 min. 4 hrs 5 min.
1000g 60 min. 4 hrs 10 min.
1250¢g 65 min. 4 hrs 15 min.
Dark 135°C 750g 60 min. 4 hrs 10 min.
1000g 65 min. 4 hrs 15 min.
1250¢g 70 min. 4 hrs 20 min.
Whole Wheat Rapid  Light 115°C 750g 50 min. 2 hrs 45 min.
1000g 55 min. 2 hrs 50 min.
1250g 60 min. 2 hrs 55 min.
Medium 125°C 750¢g 55 min. 2 hrs 50 min.
1000g 60 min. 2 hrs 55 min.
1250¢ 65 min. 3 hrs
Dark 135°C 750g 60 min. 2 hrs 55 min.
1000g 65 min. 3 hrs
1250g 70 min. 3 hrs 5 min.
French Light 115°C 750g 50 min. 4 hrs 5 min.

1000g 55 min. 4 hrs 10 min.



ENGLISH 13

Baking temp. Baking time Process time
1250¢g 60 min. 4 hrs 15 min.
Medium 125°C 750g 55 min. 4 hrs 10 min.
1000¢g 60 min. 4 hrs 15 min.
1250g 65 min. 4 hrs 20 min.
Dark 135°C 750g 65 min. 4 hrs 20 min.
1000g 70 min. 4 hrs 25 min.
1250¢ 75 min. 4 hrs 30 min.
Sweet Light 110°C 750g 52 min. 3 hrs 17 min.
1000g 54 min. 3 hrs 19 min.
1250g 56 min. 3 hrs 21 min.
Medium 115°C 750g 54 min. 3 hrs 19 min.
1000g 57 min. 3 hrs 22 min.
1250¢ 60 min. 3 hrs 25 min.
Dark 125°C 750g 58 min. 3 hrs 23 min.
1000g 61 min. 3 hrs 26 min.
1250g 64 min. 3 hrs 29 min.
Gluten Free Medium 115°C 1000g/1250¢ 95 min. 2 hrs 54 min.
Super Rapid Medium 135°C 1000g 50 min. 1 hrs 25 min.
Dough N/A N/A N/A 0 min. 1 hr 30 min.
Bake Only N/A 120°C N/A 10 min. N/A
Pasta Dough N/A N/A N/A 0 min. 14 min.
Jam N/A 115°C N/A 45 min. 1 hr
Multi Bread Shaper Light 120°C 750¢g 65 min. 2 hrs 50 min.
Medium 130°C 750g 65 min. 2 hrs 50 min.
Dark 140°C 750¢g 65 min. 2 hrs 50 min.
Multi Bread Shaper Light 110°C 750g 35 min. 2 hrs 20 min.
Sweet
Medium 120°C 750g 35 min. 2 hrs 20 min.
Dark 130°C 750g 35 min. 2 hrs 20 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 baking than pasta dough made with all-purpose flour.You can replace part
of the all-purpose or wholewheat flour by semolina.
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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.

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 it 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 amounts, 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 to much or too little) make a big difference for the end resutt. 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. 39).

- 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. 40).

- 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 spoon.

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. 41).

Brush
- The brush can for instance be used to dampen the top of multi-shaper bread with water or to apply beaten egg to the top of buns.
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- It can also be used to remove excess water from the baking tray or the dough.

Slitter
- The slitter can be used to cut the dough and make slits in the top of the shaped dough of multi-shape bread.

Be careful when you handle the slitter. Its blade is very sharp.

Put the sheath back on the slitter after use and store the slitter in a safe place.

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 with standard recipes and possible solutions

Water or Salt

milk honey

Loaf rises, then falls  Decrease 1-  Increase
2tbsp, use Vatsp

Sugar or Flour

Increase 1-2tbsp,
use fresher flour,

Yeast Other

Decrease 1/8-atsp, use Check power
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-Vatsp, 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 flour, 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 uncooked Check power
supply, select
correct settings
Loaf is overcooked 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.

Problems with Multi Bread Shaper recipes

Problem Cause

When shaping Multi Bread
Shaper breads, the dough has
a different shape than
described and shown.

a rectangular shape and did not have a
uniform thickness

The dough tears easily and falls  You have not added enough water to the
apart (e.g. because it is lumpy)  mixture.
and it is hard to shape.

You have worked on the dough too long

You have added too much water to the
mixture or the water you added was too
warm.

The dough is sticky and is
difficult to shape

The dough you started out with did not have

Solution

Flatten out the dough properly with a rolling pin to create a
rectangular shape with a constant thickness.

The dough was not properly prepared. Make sure you
follow the recipes.

Knead the dough into a ball again and leave it to rest for 10
minutes. Then start shaping the dough from the beginning.

Knead the dough in two stages, with a 5-minute break in
between.

Put some flour on your hands, but NOT on the dough or
the work surface. Then continue to knead the dough. Put
some more flour on your hands and continue until the
dough is less sticky.
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Problem Cause

The dough balls are hard too  The dough is sticky because you added too
cut. much water.

The knife is not sharp enough.
Perhaps you hesitated while cutting.

The slashes in the top of the The dough is sticky because you added too
bread tend to close up or do much water.
not open up during baking.

You did not stretch the dough enough while
shaping it.

The slashes in the top surface of the dough
were not deep enough.

The sides of the bread crack You probably did not knead the dough
open during baking. properly.

The slashes in the top of the dough shape
were not deep enough.

The baked breads stick to the ~ You brushed too much water onto the
baking tray. dough.

The breads stick too much.

The breads are not golden Perhaps you forgot to brush the dough with
brown. water before baking.

You have put too much flour on the breads
when shaping them.

The room temperature is high (higher than
30°C).

You selected a too light crust colour

The bread did not rise enough. Perhaps you have forgotten to add yeast to
the mixture.

The yeast you used may have been past its
sell-by date.

Perhaps you did not add enough water.

The dough was squashed too much during
shaping

Solution

Put some flour on your hands, but NOT on the dough or
the work surface. Then continue to knead the dough. Put
some more flour on your hands and continue until the
dough s less sticky.

Use the slitter supplied or a very sharp serrated knife.

Make sure you push the slitter or knife through the dough
quickly.

Put some flour on your hands, but NOT on the dough or
the work surface. Then continue to knead the dough. Put
some more flour on your hands and continue until the
dough is less sticky.

Pull the dough harder when you wrap it.
Make the slashes deeper.

Knead the dough more thoroughly until it stretches without
tearing.

Make the slashes deepen
Remove excess water with the brush before baking.

Grease the baking trays lightly with oil before you place the
dough shapes in them.

Make sure to brush the dough with water properly before
baking.

Make sure to brush the dough with water properly before
baking.

Use colder water (10°C to 15°C) and/or a little less yeast.

Choose a darker crust colour the next time.

Do not forget to add yeast to the mixture.

Make sure to check the sell-by date of the yeast before you
add it to the mixture.

The dough was not properly prepared. Make sure you
follow the recipes.

Knead the dough into a ball again and leave it to rest for 10
minutes. Then start shaping the dough from the beginning.

Knead the dough in two stages, with a 5-minute break in
between.
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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.

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.

Why are the multi-shape breads ~ The dough shape was probably too big. Reduce the size of the dough shape.The dough should only

not properly baked? cover half the surface of the baking tray. If further browning is desired, use program 10

Why is the multi-shape bread The dough shape was probably too small. Put a larger dough shape on the baking tray. The dough

overbaked? should cover half the surface of the baking tray. If less browning is desired, change the crust colour to light.

Why is the baking result of The size of the dough shapes may be uneven. Make sure you divide the dough in equally sized lumps.

multi-shape breads uneven?



Standardbrgdprogrammer og -opskrifter

Almindeligt hvidt brgd (program 1 og 2)

program:Alm. hvidt 750 g 1000 g 1250 g
Vand (27°C) eller maelk 290 ml 350 ml 450 ml
Malkepulver 12 spsk 2 spsk 3 spsk
Olie 12 spsk 2 spsk 3 spsk
Salt 1 tsk 1/ tsk 14 tsk
Sukker 12 spsk 2 spsk 3 spsk
Hvidt mel 500 g 600 g 750 g

Torgaer 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Fuldkornsbrad (program 3 og 4)

program: Fuldkorn 750 g 1000 g 1250 g
Vand (27°C) 320 ml 380 ml 480 ml
Olie 1 spsk 2 spsk 2 spsk
Salt 12 tsk 2 tsk 2 tsk
Honning ELLER sukker 2 spsk 2 spsk 3 spsk
Fuldkornsmel 500 ¢g 600 g 750 ¢
Torger 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Franskbred (spred skorpe) (program 5)

program: Fransk 750 g 1000 g 1250 g
Vand (27°C) 290 ml 350 ml 450 ml
Olie 12 spsk 2 spsk 2 spsk
Salt 1% tsk 2 tsk 3 tsk
Hvidt mel 500 g 600 g 750 g
Torgaer T tsk 1 tsk 1 tsk

Sgdt bred (program 6)

program: Sedt 750 g 1000 g 1250 g
Vand (27°C) eller maelk 270 ml 330 ml 390 ml
Malkepulver 1% spsk 2 spsk 3 spsk
Olie 2 spsk 3 spsk 4 spsk
Salt 1 tsk 1 tsk 1 tsk
Sukker 4 spsk 5 spsk 6 spsk
Hvidt mel 500 g 600 g 700 g
Torgaer 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Glutenfrit bred (program 7)

program: Glutenfrit 750 g 1000 g 1250 g
Meelk - 310 ml 465 ml
Eddike - 1 tsk 14 tsk
Olie - 6 spsk 9 spsk
/g - 2 xg 3axg
Salt - 1 tsk 12 tsk
Sukker - 2 spsk 3 spsk
Glutenfrit mel - 450 ¢ 675¢g
Torgaer - 2 tsk 3 tsk

Superhurtigt brgd (program 8)
program: Superhurtigt 750 g 1000 g 1250 g
Vand (27°C) eller maelk - 380 ml -
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program: Superhurtigt 750 g 1000 g 1250 g
Meelkepulver - 2 spsk -
Olie - 2 spsk -
Salt - 1 tsk -
Sukker - 2 spsk -
Hvidt mel - 600 g -
Torger - 4 tsk -

Dejlpizzadej (program 9)

program: Dej 750 g 1000 g 1000 g
Vand (27°C) eller maelk - 340 ml

Meelkepulver - 2 spsk

Olie - Va kop

Salt - 2 tsk

Sukker - 2 spsk

Hvidt mel - 600 g

Torger - 2 tsk

Jordbar- eller brombarmarmelade (program 12)

Program: Marmelade

Frisk eller frossen (opteet) frugt 2 kopper

Sukker 1,5 kopper

Omregningstabel

tsk/spsk/kop ml

Va tsk Tml
2 tsk 2 ml

1 tsk 5 ml

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

Programmer og opskrifter til multibredformen

Programmerne til multibredformen (13 og 14) ger det muligt at lave dine egne bradvariationer. Lige fra smd og store boller til flutes og frie
former: Disse programmer har to trin:

- Ferste trin: eltning og haevning af dejen

- Andet trin: bagning

/Eltning og havning af dejen
Fjern bredformen fra apparatet (se kapitlet “Brug af apparatet” i brugervejledningen).
Monter lteknivene (se kapitlet “Brug af apparatet” i brugervejledningen).
Vej og hzld ingredienserne i bradformen (se kapitlet “Brug af apparatet” i brugervejledningen).
Placer brgdformen i bagemaskinen (se kapitlet “Brug af apparatet” i brugervejledningen).
Tilslut bagemaskinen.
A Tryk pa programvalgeren, og vaelg program 13 eller 14.

Tryk eventuelt pa skorpevzlgeren en eller flere gange for at valge den enskede farve pa bredskorpen.
For programmerne 13 og 14 er den forindstillede skorpefarve medium.

Bl Tryk pa knappen start/stop/annuller for at starte dejeltningen, som efterfolges af haevningen.

Bl Nir forste trin i programmet er feerdigt, skifter apparatet til standby.
D Apparatet bipper, nar zltningen og hzvningen af dejen er ferdig.

Bemzrk: De to processer (altning og havning af dejen) foregdr automatisk og varer 1 time og 21 minutter, dvs. 26 minutter til ltningen efterfulgt af
55 minutter til havningen.
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Bemazrk: Det er normalt, at dejen ikke bliver ltet javnt under ltningen.

Nar ferste trin i programmet er ferdigt, skal dejen bages inden for en time. Efter en time nulstilles apparatet automatisk, og programmet for

multibradformen annulleres.

Formning og bagning
Form bradet efter gnske, og leg det pa bagebakkerne (se afsnittet “Opskrifter til multibredformen” nedenfor).
Placer bagestativet (se afsnittet “Placering bagestativet” nedenfor).
Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.
Bemaerk: Du skal fjerne bredformen, for du kan bruge bagestativet.
Luk laget, og tryk pa knappen stop/start/annuller for at starte bagningen.

Placering af bagestativet

Bagemaskinen leveres med et bagestativ, som er beregnet til opskrifter til multibredformen (programmerne 13 og 14). Bagestativet leveres med
to bagebakker. Med de to lange separatorer og de fire korte separatorer kan du dele bagebakkerne, sa du kan bage flutes, rundstykker, boller
eller bred i frie former.

Hvis du vil bage to lange flutes eller andre bred, skal du placere den lange separator i bagebakken. Pres separatoren ned for at fastgore
den.

Hvis du vil bage korte flutes eller andre korte bred, skal du placere to korte separatorer pa tvars af bagebakken og skubbe dem pa
plads.

Hvis du vil bage rundstykker eller boller, skal du ferst placere den lange separator og derefter placere rillerne pa de korte separatorer
over rillerne pa den lange separator.

Hvis du vil bage bred i frie former, skal du undlade alle separatorer.

Opskrifter til multibredformen

Til disse opskrifter skal du bruge bagestativet, bagebakkerne, separatorerne til bagebakkerne, skaerevalsen og penslen.

Flutes
Denne opskrift er il fire flutes pa hver 100 g.
Den kreevede indstilling for skorpefarven er medium.
Ingredienser:
- 150 ml vand
- 1 tsksalt
- 260 g bagemel
- 1% tsk torger

Bemeerk: Hvis du vil give dine flutes en mere spandstig krumme, skal du tilsette 1 spsk olie til ingredienserne. Hvis du vil give de fire flutes mere farve,
skal du tilsette 2 tsk sukker til ingredienserne.
Sddan formes flutes:

Drys lidt mel pa bordpladen.

Fjern bredformen fra apparatet og tag dejen uden af brgdformen.

Rul dejen til en kugle, og del kuglen i fire stykker med en kniv (fig. 1).

Bemaerk: Sorg for, at stykkerne har samme vaegt.

Tip: Hvis du vil gere dine flutes lettere og mere luftige, skal du lade dejstykkerne hvile i 5 minutter, for du former dem.
Flad hvert stykke dej ud med handfladen eller en kagerulle pa den melede bordplade (fig. 2).

Tag fat om den lange kant pa dejpladen, og fold den ind mod midten. Tag derefter fat om den anden lange kant pa dejpladen, og fold den
ind over den forste kant (fig. 3).

A Tryk fingrene ned pa midten af den foldede dej i hele bredets lengde, og lav en lang hulning (fig. 4).

Luk hulningen ved at trekke den forreste halvdel af dejen op og hen over hulningen. Placer den oven pa den anden halvdel af dejen. Luk
samlingen (fig. 5).

B Placer dejen pa bordpladen med samlingen nedad, og rul den frem og tilbage med handerne. Start pa midten og flyt haenderne pa langs
ad dejen, mens du ruller den for at straekke den til den gnskede lzengde. (fig. 6)

Bl Rul dejen med handerne uden at presse for meget, indtil du har en jevn form.Tykkelsen og bredden pa dejen skal vaere ensartet.
Bemaerk: Dejen skal have samme lengde som bagebakken (ca. 18 cm).

Tip: Hvis du vil variere smagen af dine flutes, kan du tilfaje ingredienser som f.eks. sesamfro eller solsikkefre pd dette trin i processen.

Placer de lange separatorer i de to bagebakker, og placer dejene i hver del af bagebakkerne (fig. 7).

Du opnar det bedste resultat ved at skare lange 1 cm dybe ridser pa tvars af dejen. Brug skaerevalsen eller en savtakket kniv (fig. 8).
Bemaerk: Sorg for at ridserne ikke er dybere end 1 cm og er placeret med 2 cm mellemrum (fig. 9).

Brug penslen til at fugte oversiden af dejene med vand (fig. 10).

Bemaerk: Sorg for, at der ikke ligger vand pd bagebakken.

Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Tryk pa knappen Stop/start/annuller for at starte bagningen.

Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.
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Loft bagestativet ud af apparatet (fig. 11).

Vaer forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og brgdene er varme.

Tag flutes af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkelingsrist (fig. 12).

Bloomer
Bloomer er en brgdform, der er cylinderformet, men flad i bunden med flere diagonale ridser i toppen.

Brug ingredienserne, og folg trin 1 — 3 under “Flutes” ovenfor.

Rul hvert stykke dej ud med en kagerulle til en firkant, som er 18 cm lang og ca. 1,5 cm tyk med runde hjerner (fig. 13).

Tag fat om den lange kant pa hver dejplade og rul den sammen til en 5 cm tyk pelse.Vip enderne ind og glat dem ud (fig. 14).
Placer de lange separatorer i bagebakkerne, og placer dejene i hver del.

Skeer ridser pa tveers af toppe med ca. 1,5 cm mellemrum (normalt ca. 6 ridser per dej). Brug den medfalgende skaerevalse eller en
savtakket kniv (fig. 15).

A Brug penslen til at fugte oversiden af dejene med vand.
Bemaerk: Serg for, at der ikke ligger vand pa bagebakken.

Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Bl Tryk pa knappen stop/start/annuller for at starte bagningen.
[El Tag stikket ud af apparatet, nir bagningen er slut.

Loft bagestativet ud af apparatet.

Veer forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og brgdene er varme.

Tag dine bloomers af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist.

Epi-franskbred
Epi-franskbrad er et fransk brad, der fremstilles af flutesdej og formes som en kornaks (“‘epi” er fransk og betyder kornaks).

Brug ingredienser under “Flutes” ovenfor, og form dine flutes ifzlge trin 1 — 9.
Placer de lange separatorer i bagebakkerne, og placer dejene i hver del.

Brug en saks til at klippe i toppen af dejen med 2 — 2,5 cm mellemrum i hele brgdets lengde, sa der kommer flapper ovenpa
dejen (fig. 16).

Bemazrk: Laengden pd klippene skal vere ca. 2/3 af dejens hojde.
Placer dejflapperne til hgjre og venstre pa skift (fig. 17).
Brug penslen til at fugte oversiden af dejene med vand.
Bemaerk: Serg for, at der ikke ligger vand pa bagebakken.

A Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.
Tryk pa knappen stop/start/annuller for at starte bagningen.
Bl Tag stikket ud af apparatet, nir bagningen er slut.

Bl Loft bagestativet ud af apparatet.

Var forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og bredene er varme.

Tag epi-franskbrodene af bagebakkerne, og lad dem kele af pa en afkglingsrist.
Tip: Flapperne pa de bagte epi-franskbred kan let braekkes af i portioner.

Flettet brad
Dette er en opskrift pa en af de mest almindelige bredtyper, trestrenget flettet brad.
Ingredienser:
- V4 kop malk
- Vhstort xg
- 11/6 kop mel
-1 spsk sukker
- Vatsksalt
- 1/8 kop smer
- 3/4tsk terger
Sadan formes flettet brad:

Drys lidt mel pa bordpladen.

Fjern brgdformen fra apparatet og tag dejen uden af brgdformen.

Rul dejen til en kugle, og del kuglen i seks stykker med en kniv (fig. 18).
Bemaerk: Sorg for, at stykkerne har samme vaegt.

Placer tre stykker pa den melede bordplade, og rul hvert stykke frem og tilbage med hznderne. Start pa midten, og flyt henderne pa
langs ad dejen, mens du ruller den for at straekke den til den gnskede lengde (fig. 19).

Bemzrk: Serg for, at dejstrengene har en ensartet diameter. Dejstrengene skal rulles, indtil de har samme leengde som bagebakken (ca. 18 cm).

Placer de tre dejstrenge ved siden af hinanden pa bagebakken (fig. 20).

21
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A Begynd med at flette dejstrengene fra midten. Loft den hgjre streng og leg den over midten. Leg derefter den venstre streng over den
hgjre streng, midterstrengen over den venstre streng. Fortszt med at flette, indtil du nar enderne af strengene. Flet derefter fra midten
til den anden ende af bredet (fig. 21).

Gor enderne vade, klem dem sammen, og vip enderne ind (fig. 22).
Bl Brug penslen til at fugte oversiden af dejene med vand.

Bemaerk: Serg for, at der ikke ligger vand pd bagebakken.

Ell Folg trin 4 — 8 for de andre tre strenge.

Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Tryk pa knappen stop/start/annuller for at starte bagningen.

Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.

Loft bagestativet ud af apparatet.

Veer forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og brgdene er varme.

Tag de flettede bred af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist.

Rundstykker
Denne opskrift er til 12 rundstykker.
Ingredienser:
- 150 ml vand
- 1 tsksalt
- 260 g bagemel
-1 % tsk torger
Sadan formes rundstykkerne:

Drys lidt mel pa bordpladen.

Fjern bredformen fra apparatet og tag dejen uden af brgdformen.

Rul dejen til en kugle, og del kuglen i 12 stykker med en kniv (fig. 23).

Bemaerk: Sorg for, at stykkerne har samme vaegt.

Form hvert stykke til en bolle, og placer den formede dej pa bagebakken (fig. 24).
Rids dejen langs midten med skarevalsen for at lave en dyb rille, som deler dejen i to (fig. 25).
A Rids dejen igen pa tvaers af den forste rille for at dele dejen i fire dele (fig. 26).
Brug en pensel til at fugte oversiden af dejene med vand.

Bemeerk: Serg for, at der ikke ligger vand pa bagebakken.

B Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Bl Tryk pa knappen stop/start/annuller for at starte bagningen.

Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.

Loft bagestativet ud af apparatet.

Ver forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og rundstykkerne er varme.

Tag rundstykkerne af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist.

Kanelboller
Ingredienser:
- V4 kop malk
- Vhstort xg
- 11/6 kop bagemel
-1 spsk sukker
- Vatsksalt
- 1/8 kop smer
- 3/4 tsk torger
Fyld:
-1 spsk sukker
- Y tsk kanel
- 1/8 kop rosiner
- Bland ingredienserne grundigt, fer du tilfgjer dem til dejen.
Pensling:
- Y stort &g, pisket
- 2tskvand
Sadan formes kanelboller:

Drys lidt mel pa bordpladen.

Fijern bredformen fra apparatet og tag dejen uden af bradformen.

Rul dejen til en kugle med handerne, og skar kuglen i to halvdele (fig. 27).
Rul de halve dejkugler ud i rektangulere former (fig. 28).

Placer en lige stor del fyld pa ¥ af hver udrullet dej (fig. 29).

A Rul dejene sammen, og luk enderne grundigt (fig. 30).
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Bemazrk: Luk den overste samling og begge ender grundigt for at forhindre, at rullen dbner sig, ndr du begynder at skare den i skiver (fig. 31).
Skar den rullede dej i to lige store dele (fig. 32).

B Placer stykkerne af rullet dej pa bagebakken med den skarne side opad.

Bl Pensl zggemasse oven pa dejen med penslen (fig. 33).

Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Tryk pa knappen stop/start/annuller for at starte bagningen.

Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.

Loft bagestativet ud af apparatet.

Ver forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og bollerne er varme.

Tag bollerne af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist.

Blgde saltkringler
Denne opskrift er til 32 saltkringler.
Ingredienser:
- Tkopal
- 2 % kop almindeligt mel
- 2 spsk sukker
- 1 tsksalt
-1 spsk smar
- 1 tskterger
Sadan formes saltkringlerne:

Drys lidt mel pa bordpladen.

Fijern bredformen fra apparatet og tag dejen uden af bradformen.

Rul dejen til en kugle, og del kuglen i fire lige store stykker med en kniv.

Skaer hvert stykke i otte lige store stykker.

Rul hvert stykke til en ca. 50 cm lang og 1 cm tynd streng (fig. 34).

A Saml enderne pa hver streng, og trek dem hen mod hinanden, indtil de krydser hinanden. (fig. 35)

Drej den ene ende omkring den anden, og placer de drejede ender hen over den anden side af cirklen for at forme saltkringlen (fig. 36).
B Placer saltkringlerne pa hovedet med de drejede ender nederst og 2 cm fra hinanden pa bagebakken. (fig. 37)

[Ell Pensl med pisket ag ved hjalp af penslen, og drys saltkringlerne let med groft salt, solsikkefrg eller sesamfrg (fig. 38).

Tip: Bagemaskinen kan kun bage 6 saltkringler ad gangen. Du skal bruge bageprogrammet til at fortsette med bagningen. Hver bageproces tager ca.
10-12 minutter.

Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Tryk pa knappen stop/start/annuller for at starte bagningen.

Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.

Loft bagestativet ud af apparatet.

Ver forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og saltkringlerne er varme.

Tag saltkringlerne af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist.
Tip: Hvis du vil have blede og seje saltkringler, skal du servere dem varme med sennep.

Tip: Hvis du vil have sprode, torre, knasende saltkringler, skal du placere de bagte saltkringler i en kold ovn pd en usmurt bagebakke. Lad dem std i 3
timer eller i lobet af natten for at blive torre og sprode.

Programmer til multibrgdformen

Multibredform (program 13) Multibredform sedt (program 14)
Ingredienser Meengder Ingredienser Meengder
Vand 150 ml Vand 100 ml

Olie - Olie 1 spsk

Salt 1 tsk Salt V2 tsk

Sukker - Sukker 2 spsk
Meelkepulver - Meelkepulver 1 spsk

Hvidt mel 260 g Hvidt mel 200 g
Torgaer 14 tsk Torgaer 1 tsk

Bagetider og temperaturer

Bagetider og temperaturer

Hold varm-standardtemperaturen for brgdtyperne og programmet Kun bagning, som naevnes i tabellerne nedenfor, er 60°C.
Holde-varm-temperaturen for marmelade er 20°C.
Den maksimale indstillingstid for alle bredtyper undtagen Superhurtigt og Glutenfrit er 15 timer.
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Den maksimale indstillingstid for programmet 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 46 min.
Alm. hvidt hurtigt Efter 15 min.
Fuldkorn Efter 51 min.
Fuldkorn hurtigt Efter 20 min.
Sedt Efter 20 min.
Glutenfrit Efter 14 min.
Dej Efter 16 min.

Holdbarhed og temperaturer pa bagestadiet

Type Skorpe Bagetemp. Vagt Bagetid Tilberedningstid
Alm. hvidt Lys 110°C 750 g 45 min. 3 timer 25 min.
1000 g 50 min. 3 timer 30 min.
1250 ¢ 55 min. 3 timer 35 min.
Medium 120°C 750 g 50 min. 3 timer 30 min.
1000 ¢ 55 min. 3 timer 35 min.
1250 g 60 min. 3 timer 40 min.
Meark 130°C 750 ¢ 55 min. 3 timer 35 min.
1000 g 60 min. 3 timer 40 min.
1250 g 65 min. 3 timer 45 min.
Alm. hvidt hurtigt Lys 110°C 750 g 45 min. 2 timer 35 min.
1000 ¢ 50 min. 2 timer 40 min.
1250 g 55 min. 2 timer 45 min.
Medium 120°C 750 ¢ 50 min. 2 timer 40 min.
1000 g 55 min. 2 timer 45 min.
1250 ¢ 60 min. 2 timer 50 min.
Merk 130°C 750 g 55 min. 2 timer 45 min.
1000 g 60 min. 2 timer 50 min.
1250 g 65 min. 2 timer 55 min.
Fuldkorn Lys 115°C 750 ¢ 50 min. 4 timer
1000 g 55 min. 4 timer 5 min.
1250 ¢ 60 min. 4 timer 10 min.
Medium 125°C 750 g 55 min. 4 timer 5 min.
1000 g 60 min. 4 timer 10 min.
1250 g 65 min. 4 timer 15 min.
Meark 135°C 750 g 60 min. 4 timer 10 min.
1000 g 65 min. 4 timer 15 min.
1250 ¢ 70 min. 4 timer 20 min.
Fuldkorn hurtigt Lys 115°C 750 g 50 min. 2 timer 45 min.
1000 g 55 min. 2 timer 50 min.
1250 g 60 min. 2 timer 55 min.
Medium 125°C 750 ¢ 55 min. 2 timer 50 min.
1000 g 60 min. 2 timer 55 min.
1250 ¢ 65 min. 3 timer
Meark 135°C 750 g 60 min. 2 timer 55 min.
1000 g 65 min. 3 timer
1250 g 70 min. 3 timer 5 min.
Fransk Lys 115°C 750 g 50 min. 4 timer 5 min.

1000 g 55 min. 4 timer 10 min.



Type Skorpe Bagetemp.
Medium 125°C
Mark 135°C
Sedt Lys 110°C
Medium 115°C
Mark 125°C
Glutenfrit Medium 115°C
Superhurtigt Medium 135°C
Dej " /T
Kun bagning 17T 120°C
Pastadej I/T /T
Marmelade A 115°C
Multibrgdform Lys 120°C
Medium 130°C
Mark 140°C
Multibredform sedt ~ Lys 110°C
Medium 120°C
Meark 130°C

Veegt
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 ¢g
750 g
1000 ¢
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 ¢
1250 g
1000 g/1250 g
1000 g
/T

/T

/T

/T
750 g
750 g
750 g
750 g
750 ¢
750 g

Bagetid
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
65 min.
70 min.
75 min.
52 min.
54 min.
56 min.
54 min.
57 min.
60 min.
58 min.
61 min.
64 min.
95 min.
50 min.
0 min.

10 min.
0 min.

45 min.
65 min.
65 min.
65 min.
35 min.
35 min.
35 min.
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Tilberedningstid

4 timer 15 min.
4 timer 10 min.
4 timer 15 min.
4 timer 20 min.
4 timer 20 min.
4 timer 25 min.
4 timer 30 min.
3 timer 17 min.
3 timer 19 min.
3 timer 21 min.
3 timer 19 min.
3 timer 22 min.
3 timer 25 min.
3 timer 23 min.
3 timer 26 min.
3 timer 29 min.

2 timer 54 min.

1 time 25 min.
1 time 30 min.
I/T

14 min.

1 time

2 timer 50 min.
2 timer 50 min.
2 timer 50 min.
2 timer 20 min.
2 timer 20 min.

2 timer 20 min.
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Ingredienser og tilbehgrsdele

| dette kapitel beskrives ingredienser og tilbehgrsdele, der bruges til bagning af bred. Hver enkelt ingrediens tjener et bestemt formal. Det er

vigtigt at indkebe ingredienser af god kvalitet og bruge dem i ngjagtig de mzengder, 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

neddeagtige 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 s elastisk,

sa rugmel skal bruges sammen med hvedemel.

Kerner og frg

Kerner og fre giver variation i bradets 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, badde 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 brad laves udelukkende af glutenfrit mel eller glutenfrie

bredblandinger.

Semuljemel

Semulje, der er et cremet, gult, grovmalet mel af hard durumhvede, indeholder meget protein. Det bruges til at lave frisk pasta. Pastadej, der er
lavet af semulje, er nemmere at zlte og holder bedre faconen under tilberedning end pastadej, der er lavet af almindeligt mel. Du kan erstatte

noget af det almindelige mel eller fuldkornsmel med semuljemel.
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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 dieetmargarine eller smer-let-margarine, da det hgjere
indhold af vand kan have stor indvirkning pd bredets stgrrelse og konsistens.

Salt
Salt styrer gaerens virkning og tilfgjer smag. Kom altid salt i dejen. Det bruges i sma mangder; men er en ngdvendig ingrediens. Uden salt kan
brgdet haeve for meget eller falde helt sammen.

Sukker
Sukker giver naering til gaeren samt sedme til bredet og farve til skorpen. Medmindre der angivet andet i opskriften, bruges stedt, hvidt sukker:
Honning, brunt sukker og sirup giver bredet en szrlig 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 mangde som angivet for sukker i opskriften.

Vasker
Vasker blandes med melet til en elastisk dej. Mzelk giver en blgd konsistens, mens vand giver en mere sprad skorpe. Skummetmaelks- og
keernemaelkspulver gger naeringsvaerdien og ger samtidig konsistensen blgdere. Det er ikke ngdvendigt at oplgse skummetmaelks- eller
keernemalkspulver i vand. Brug af maelkepulver gger antallet af opskrifter, der kan bruges sammen med timerfunktionen. Timerfunktionen ma ikke
benyttes til opskrifter med frisk mzelk. Det er ofte nemmere at iblande kaernemalkspulver, nar det tilszttes efter melet.
Hvis du bruger meelk i stedet for vand og maelkepulver, skal du bruge samme mangde malk som vand. Homogeniseret, sedmzelk, letmaelk,
minimalk eller skummetmeelk kan bruges i opskrifter med melk. Usadet frugt- og grantsagssaft kan bruges i de maengder, der er navnt i
opskriften. Laes etiketten pa saften for at veere sikker pd, at den ikke er tilsat salt, sukker eller sadestoffer.

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

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

Geaer
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, aktiveres den under altningen og fylder dejen med bittesma bobler; der far den til at haeve. Under
den forste del af bagningen heever dejen endnu mere, indtil gaeren mister sin kraft. Geers aktivitet nedseettes, hvis den udsattes for luft, varme og
fugt. Gaer skal altid bruges fgr sidste anvendelsesdato. Efter dbning skal gaer opbevares i kaleskab i den oprindelige indpakning og bruges inden for
6-8 uger. Der findes tre typer geer - almindelig aktiv tergeer; hurtigtvirkende gaer og bagemaskinegaer. Bagemaskinegeer er en saerlig aktiv gaerstreng
med gget indhold af askorbinsyre (C-vitamin). Den er udviklet specielt til brug i bagemaskiner. Hvis du vil bruge aktiv tergeer eller hurtigtvirkende
geer i stedet for bagemaskinegeer; skal du @ge maengden i opskriften med Y4 tsk. De bedste resultater opnas ved brug af den type geer, der naevnes
i opskriften.Varme dreeber geer. Nar du laver fyld, er det vigtigt, at du lader ingredienser som f.eks. smeltet smer kele af, for du bruger dem. Hold
geeren veek fra vaesker, fedt og salt, da de heemmer geeraktiviteten. Brug ikke mere geer, end opskriften foreskriver.

Kanel og hvidleg modvirker havning. Hvis du bruger disse ingredienser, skal de tilszttes i bredformens hjorne, s du er sikker pa, at de ikke
kommer i kontakt med gzren.

Afprgvning af gaerens aktivitet
Oples 1 tsk sukker i 2 kop lunkent vand i et malebzeger. Stre 2 tsk gaer pa overfladen. Rer forsigtigt. Lad blandingen sta i 10 minutter: Blandingen
ber derefter vaere skummende med en steerk geerlugt. Hvis det ikke er tilfeeldet, skal du kebe nyt geen.

Brgdblanding
Brgdblandinger 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 mzlk og smer eller olie i bradformen i henhold til instruktionerne pa
bredblandingspakken og derefter tilsaette bredblandingen.

Afmaling af ingredienser
Perfekte brad 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 bredformen, da
du kan komme til at spilde ekstra meengder af ingredienserne ned i bredformen.

Tip: Ndr du skal tilsette f.eks. 280 ml vand, kan du tilfaje 1 kop (250 ml) vha. mdlebaegeret og derefter 2 spsk (30 ml) 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 leg eller hvidleg. Bred kan opbevares i en teet tillukket plastikpose eller en
anden luftteet beholder ved stuetemperatur i 1 til 2 dage. Bred med spred skorpe bgr opbevares i en papirpose eller i fri |uft for at bevare den
sprede skorpe. Det skal helst spises den dag, det bliver bagt

Tilbehgrsdele

Maleske

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

- Brug ikke maleskeen til at tage en skefuld terre ingredienser fra beholderen, men hzld ingredienserne forsigtigt ned i maleskeen (fig. 39).

- Lav top 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. 40).

- Den eneste ingrediens, der skal presses ned i maleskeen, er brun farin. Tryk pa farinen, indtil den tager facon af maleskeen.

Malebaeger
- Brug et gennemsigtigt malebaeger til alle veesker. Stil malebaegeret pa et plant underlag, og aflees malene i gjenhgjde. Tilfgj eller fiern vaeske
efter behov (fig. 41).

Borste
- Penslen kan f.eks. anvendes til at fugte oversiden af multiformbred med vand eller pensle &g oven pa boller.
- Den kan ogsa bruges til at fierne overskydende vand fra bagebakken eller dejen.
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- Skeerevalsen kan anvendes til dejen og til at ridse toppen af den formede dej pa multiformbrad.

Pas pa, nar du handterer skarevalsen. Bladet er meget skarpt.

Szt hylsteret tilbage pa skarevalsen efter brug, og opbevar skarevalsen pa et sikkert sted.

Fejlfinding

Dette kapitel opsummerer de mest almindelige problemer, du kan stede pa ved brug af apparatet. Hvis du ikke kan lgse problemet ved hjeelp af
nedenstaende oplysninger, bedes du kontakte Philips Kundecenter:

Problemer med standardopskrifter og mulige Igsninger

Vand eller Salt Sukker eller  Mel Gar Andet
maelk honning
Bradet haver, Brug 1-2 spsk  Brug ’4 tsk Brug 1-2 spsk Brug 1/8-Y4 tsk mindre, brug ~ Kontroller
men falder mindre, brug mere mere, brug frisk geer; brug den rigtige strgmforsyningen
sammen igen koldere vaeske friskere mel, brug  type geer ved den rigtige
den rigtige type indstilling
mel
Bredet haever for  Brug 1-2 spsk Brug 1/4 tsk ~ Brug /2 tsk Brug 1-2 spsk Brug 1/8-% tsk mindre, brug
meget mindre, brug mere mindre mindre den rigtige type geer ved den
koldere veeske rigtige indstilling
Bredet haever ikke  Brug 1-2 spsk  Brug 1/4 tsk ~ Brug /2 tsk Brug friskere mel,  Brug 1/8-% tsk mere, brug
nok mere mindre mere brug den rigtige frisk geer; brug den rigtige
type mel type geer ved den rigtige
indstilling
Brodet er lille og Brug friskere mel,  Tilsaet geer, brug frisk geer, Kontroller
tungt brug den rigtige brug den rigtige type geer stremforsyningen
type mel ved den rigtige indstilling
Skorpen er for lys Brug /2 tsk Veelg de korrekte
mere indstillinger
Brodet er ikke Kontroller
feerdigbagt stremforsyningen,
veelg de korrekte
indstillinger
Bredet er bagt for Brug /2 tsk Veelg de korrekte
meget mindre indstillinger
Bredblanding er Anbring
ikke blandet bredformen
korrekt, skub
zltebladet korrekt
pa akslen i
bredformen
Det ryger fra Renger
ventilerne varmelegemet
Hgjdejustering Brug 1-2 spsk Brug /2 tsk Brug 1/8-%4 tsk mindre
mindre mindre

Bemaerk: Ndr du foretager rettelser i maengden af ingredienser, skal du begynde med mangden af geer. Hvis resultatet stadig ikke er tilfredsstillende,

skal du justere vaesker og derefter torre ingredienser.

Problemer med opskrifter til multibredformen

Problem Arsag

Nar du former bred til
multibredformen, har dejen en
anden form end beskrevet og
vist.

tykkelse.

Dejen er nem at rive over,
falder fra hinanden (f.eks. fordi
den er klumpet), og den er
hard at forme.

Den dej, du startede ud med, havde ikke en
rektanguleer form, og ikke en ensartet

Du har ikke tilfgjet en tilstreekkelig meaengde
vand til blandingen.

Du har ltet dejen for laenge.

Losning

Flad dejen korrekt ud med en kagerulle for at skabe en
rektanguleer form med en konstant tykkelse.

Dejen er ikke tilberedt korrekt. Segrg for at folge

opskrifterne.

/Elt dejen til en kugle igen, og lad den hvile i 10 minutten.
Begynd derefter at forme dejen pa ny.

/Elt dejen i to trin med en 5 minutters pause mellem.

Du har heldt for meget vand i blandingen,
eller det vand, du har brugt, har varet for
varmt.

Kom mel pa heenderne, men IKKE pa dejen eller
bordpladen. Fortsat derefter med at zlte dejen. Kom mere
mel pa haenderne, og fortset indtil dejen er mindre klistret.

Dejen er Klistret og sveer at
forme.
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Problem

Dejkuglerne er sveere at skeere
over.

Ridserne oven pa bredet har
en tendens til at flade ud eller

abner sig ikke under bagningen.

Siderne pa brgdet revner
under bagningen.

De bagte brad vil ikke slippe
bagebakken.

Bradene er ikke gyldenbrune

nok.

Bradet er ikke havet
tilstraekkeligt.

Arsag

Dejen er Klistret, fordi du har tilfgjet for
meget vand.

Kniven er ikke skarp nok.

Maske tog du ikke hardt nok ved, da du skar
dejen over

Dejen er klistret, fordi du har tilfgjet for
meget vand.

Du har ikke strakt dejen nok, da du formede
den.

Ridserne oven pa dejen var ikke dybe nok.

Du har sandsynligvis ikke eltet dejen
tilstreekkeligt.

Ridserne oven pa dejen var ikke dybe nok.

Du har penslet for meget vand pa dejen.
Bredene sidder for godt fast.

Maske har du glemt at pensle dejen med
vand fgr bagningen.

Du har brugt for meget mel pa bredene, da
du formede dem.

Stuetemperaturen er hgj (hgjere end 30°C).

Du har valgt en for lys skorpefarve.

Maske har du glemt at tilfaje geer til
blandingen.

Den geer, du har brugt, kan have veeret for
gammel.

Maske har du ikke tilfgjet en tilstreekkelig
meengde vand.

Dejen blev trykket for meget under
formningen

Losning

Kom mel pad heenderne, men IKKE pa dejen eller
bordpladen. Fortszt derefter med at zlte dejen. Kom mere
mel pa haenderne, og fortseet indtil dejen er mindre klistret.

Brug den medfalgende skeerevalse eller en meget skarp,
savtakket kniv.

Serg for at fore skeerevalsen eller kniven hurtigt gennem
dejen.

Kom mel pa heenderne, men IKKE pa dejen eller
bordpladen. Fortsat derefter med at zlte dejen. Kom mere
mel pa handerne, og fortseet indtil dejen er mindre klistret.

Traek hardere i dejen, nar du folder den.

Lav ridserne dybere.

/Elt dejen mere grundigt, indtil den kan streekkes uden at
blive revet over.

Lav ridserne dybere.

Fjern det overskydende vand med penslen, for du bager:

Smer bagebakkerne let med olie, fer du placerer dejene i
dem.

Serg for at pensle dejen med vand inden bagningen.
Serg for at pensle dejen med vand inden bagningen.

Brug koldere vand (10 — 15°C) og/eller lidt mindre geer:
Velg en markere skorpefarve naeste gang.

Husk at tilfgje geer til blandingen.

Serg for at kontrollere sidste salgsdato pa geeren, for du
tilfgjer den til blandingen.

Dejen er ikke tilberedt korrekt. Serg for at felge
opskrifterne.

/Elt dejen til en kugle igen, og lad den hvile i 10 minutter.
Begynd derefter at forme dejen pa ny.

/Elt dejen i to trin med en 5 minutters pause mellem.
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Ofte stillede spgrgsmal

Sporgsmal Svar

Hvorfor varierer bredenes Brad er meget falsomme over for faktorer som den omgivende temperatur, vejret, luftfugtigheden, hgjden

starrelse og form? 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.

Hvordan varierer brgds form Om sommeren kan brad af og til falde sammen (og fa en fordybning i midten) eller haeve for meget. Om

afhaengigt af arstiden? vinteren haever brgdet maske ikke nok. Du kan lgse dette problem ved at bruge vand med en
temperatur pa 20°C.

Hvorfor sidder der nogle gange | den indledende blanding kan mindre maengder mel nogle gange sztte sig fast pa indersiden af

mel pd siden af bredet? bredformen og blive bagt pa bredets sider: Hvis dette sker; kan du skrabe den del af skorpen af med en
skarp kniv.

Hvorfor er dejen nogle gange Dejen kan vare klistret (dvs. for vad) pa grund af den omgivende temperatur og vandtemperaturen. Prav

meget klistret og sveer at arbejde  at bruge koldere vand, nar du laver de;.

med?

Hvorfor er der nogle gange revner Dejen kan nogle gange have for meget, hvilket kan give revner pa overfladen af det faerdigbagte brad.
i toppen af brgdet?

Kan jeg bage bred med g i Ja, nedsat maengden af vand, og brug &g i stedet for. Kom aggene i malebaegeret forst, og tilseet derefter

bagemaskinen? vand op til den maengde, der er angivet i opskriften. Benyt ikke timerfunktionen, nar du bruger zg, da g
kan blive darlige.

Kan jeg bruge bagemaskinen til Ja, men opskrifterne i dette hafte er serlig beregnet til dette apparat, og det kan give et andet resultat,

opskrifter, jeg har fundet i andre hvis du bruger andre opskrifter. Hvis du oplever problemer med andre opskrifter; anbefales det at leese

kogebgger? kapitlet Fejlfinding.

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

en markelig lugt? meerkelig 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 hiemmemalet
mel blandes med almindeligt mel for at opna de bedste resultater.

Hvorfor bliver multiformbredene  Dejen har sandsynligvis veeret for stor: Ger dejen mindre. Dejen ma kun daekke halvdelen af bagebakkens

ikke bagt tilstraekkeligt? overflade. Hvis du ensker en kraftigere bruning, skal du bruge program 10.

Hvorfor er multiformbredet Dejen var sandsynligvis for lille. Placer en sterre dej pd bagebakken. Dejen skal deekke halvdelen af
overbagt? bagebakkens overflade. Hvis du @nsker en svagere bruning, skal du eendre skorpefarven til let bruning.
Hvorfor er bageresultatet for Sterrelserne pa dejstykkerne kan vaere uensartede. Serg for at dele dejen i lige store stykker:

multiformbred ujeevnt?



Standardbrotprogramme und -rezepte

Wei3brot (Programme 1 und 2)

Programm:WeiBbrot 750 g 1.000 g 1.250 g
Wasser (27 °C) oder Milch 290 ml 350 ml 450 ml
Milchpulver 14 EL 2 EL 3EL
Al 1 EL 2EL 3EL
Salz 1TL 14TL 1ATL
Zucker 1% EL 2 EL 3EL
Weizenmehl| 500 g 600 g 750 g
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

Vollkornbrot (Programme 3 und 4)

Programm:Vollkornbrot 750 g 1.000 g 1250 g
Wasser (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml
Ol 1EL 2 EL 2 EL
Salz 14 TL 2TL 2TL
Honig ODER Zucker 2 EL 2 EL 3EL
Vollkornmehl 500 ¢ 600 g 750 ¢
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

Baguette-Brot (Programm 5)

Programm: Baguette 750 g 1.000 g 1.250 g
Wasser (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml
ol 1 EL 2 EL 2 EL
Salz 14 TL 2TL 3TL
Weizenmehl 500 g 600 g 750 g
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

SiiBes Brot (Programm 6)

Programm: St 750 g 1.000 g 1250 g
Wasser (27 °C) oder Milch 270 ml 330 ml 390 ml
Milchpulver 17 EL 2 EL 3EL
Ol 2EL 3EL 4 EL
Salz 1TL 1TL 1TL
Zucker 4 EL 5EL 6 EL
Weizenmehl 500 g 600 g 700 g
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

Glutenfreies Brot (Programm 7)

Programm: Glutenfrei 750 g 1.000 g 1250 g
Milch - 310 ml 465 ml
Essig - 1TL 1% TL
Ol - 6 EL 9 EL
Eier - 2 Eier 3 Eier
Salz - 1TL 1A TL
Zucker - 2 EL 3EL
Glutenfreies Mehl - 450 ¢ 675¢g
Trockenhefe - 2TL 3TL

Extra schnell (Programm 8)
Programm: Extra schnell 750 g 1.000 g 1.250 g
Wasser (27 °C) oder Milch - 380 ml -
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Programm: Extra schnell 750 g 1.000 g 1.250 g
Milchpulver - 2 EL -
ol - 2 EL -
Salz - 1TL -
Zucker - 2 EL -
Weizenmehl - 600 g -
Trockenhefe - 4TL -

Teig/Pizzateig (Programm 9)

Programm: Teig 750 g 1.000 g 1.000 g
Wasser (27 °C) oder Milch - 340 ml

Milchpulver - 2 EL

Ol - Y4 Messbecher

Salz - 2TL

Zucker - 2 EL

Weizenmehl| - 600 g

Trockenhefe - 2TL

Erdbeer- oder Brombeermarmelade (Programm 12)

Programm: Marmelade

Frisches oder aufgetautes Tiefkiihlobst 2 Messbecher
Zucker 1,5 Messbecher

Umrechnungstabelle

TL/EL/Messbecher ml
VaTL 1T ml

Y 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

Programme und Rezepte fiir den Multi-Brotformer

Mithilfe der Programme fiir den Multi-Brotformer (13 und 14) kénnen Sie Ihre eigenen Brotformen backen — kleine und grof3e Brétchen,
Baguettes oder freigewéhlte Formen. Diese Programme verfligen tber zwei Stufen:

- Erste Stufe: Kneten und Aufgehen des Teigs

- Zweite Stufe: Backen

Kneten und Aufgehen des Teigs
Nehmen Sie die Backform aus dem Gerat (siehe Kapitel “Das Gerat benutzen” in der Bedienungsanleitung).
Setzen Sie die Knethaken zusammen (siehe Kapitel “Das Gerat benutzen” in der Bedienungsanleitung).
Messen Sie die Zutaten ab, und geben Sie sie in die Backform (siehe Kapitel “Das Gerat benutzen” in der Bedienungsanleitung).
Setzen Sie die Backform wieder in den Brotbackautomaten ein (siche Kapitel “Das Gerat benutzen” in der Bedienungsanleitung).
Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
A Driicken Sie die Programmauswahl, und wihlen Sie das Programm 13 oder 14.

Driicken Sie bei Bedarf die Taste zur Auswahl der Krustenfarbe einmal oder mehrmals, um die gewtiinschte Krustenfarbe einzustellen.
Fur die Programme 13 und 14 ist die Krustenfarbe “Mittel” voreingestellt.

Bl Driicken Sie die Start-/Stopp-/Abbruchtaste, um das Kneten des Teigs und das anschlieBende Aufgehen zu starten.

Bl Wenn die erste Stufe des Programms beendet ist, schaltet das Gerit in den Standby-Modus um.
D Das Gerit informiert Sie durch einen Piepton dariiber, dass das Kneten und Aufgehen des Teigs abgeschlossen sind.

Hinweis: Die beiden Arbeitsgdnge (Kneten und Aufgehen des Teigs) laufen automatisch ab und dauern 1 Stunde und 21 Minuten, d. h. 26 Minuten
Kneten und 55 Minuten Aufgehen.
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Hinweis: Es ist normal, dass der Teig wéhrend des Knetens nicht gleichmdBig gemischt wird.

Wenn die erste Stufe des Programms beendet ist, muss das Backen des Teigs innerhalb der ndchsten Stunde beginnen. Nach einer Stunde
wird das Gerat automatisch zuriickgesetzt, und das Programm fiir den Multi-Brotformer wird geloscht.

Formen und Backen

Formen Sie das Brot nach Wunsch, und legen Sie es auf die Backbleche (siehe Abschnitt “Rezepte fiir den Multi-Brotformer” weiter
unten).

Stellen Sie den Backaufsatz auf (siehe Abschnitt “Aufstellen des Backaufsatzes” weiter unten).

Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.

Hinweis: Um den Backaufsatz verwenden zu kénnen, muss die Backform entfernt werden.

SchlieBen Sie den Deckel, und driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.

Aufstellen des Backaufsatzes

Der Brotbackautomat umfasst einen Backaufsatz, der speziell fir Multi-Brotformer-Rezepte (Programme 13 und 14) entwickelt wurde. Zum
Backaufsatz gehdren zwei Backbleche. Mithilfe der beiden langen und der vier kurzen Trennelemente k&nnen die Backbleche fir das Backen von
Baguettes, Brotchen oder frei geformtem Brot unterteilt werden.

Um zwei lange Baguettes oder andere Brote zu backen, setzen Sie das lange Trennelement in das Backblech, und driicken Sie es fest.

Um kurze Baguettes oder andere kurze Brote zu backen, setzen Sie zwei kurze Trennelemente quer auf das Backblech, und driicken Sie
sie fest.

Um Brotchen zu Backen, setzen Sie zunichst das lange Trennelement ein, und passen Sie anschlieBend die kurzen Trennelemente in die
Schlitze im langen Trennelement ein.

Zum Backen von frei geformtem Brot sind keine Trennelemente erforderlich.

Rezepte fiir den Multi-Brotformer

FUr diese Rezepte bendtigen Sie den Backaufsatz, die Backbleche, die Trennelemente fUr die Backbleche, den Schneider und den Pinsel.

Baguettes
Mit diesem Rezept erhalten Sie 4 Baguettes a 100 g.
Die erforderliche Einstellung fur die Krustenfarbe ist “Mittel”.
Zutaten:
- 150 ml Wasser
- 1TL Salz
- 260 g Brotmehl
- 1% ELTrockenhefe

Hinweis: Damit die Baguettes eine etwas weichere Kruste erhalten, geben Sie 1 EL Ol hinzu.Wenn die 4 Baguettes dunkler werden sollen, geben Sie
2 TL Zucker hinzu.
So formen Sie die Baguettes:

Bestreuen Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.

Nehmen Sie die Backform aus dem Gerat und den Teig aus der Backform.

Formen Sie eine Teigkugel, und vierteln Sie die Kugel mit einem Messer (Abb. 1).

Hinweis: Die einzelnen Kugeln miissen dasselbe Gewicht haben.

Tipp: Damit die Baguettes leichter und luftiger werden, lassen Sie die Teigkugeln 5 Minuten ruhen, bevor Sie sie formen.

Driicken Sie jede Teigkugel auf der mehligen Oberflache mit der Handflache oder mithilfe eines Nudelholzes flach (Abb. 2).

Erfassen Sie die lange Seite des ausgerollten Teigs, und schlagen Sie sie ein. Nehmen Sie anschlieBend die andere lange Teigseite, und
falten Sie sie nach innen iiber die eingeschlagene Seite (Abb. 3).

A Bilden Sie iiber die gesamte Linge des Teigs eine Mulde, indem Sie mit den Fingern in den gefalteten Teig driicken. (Abb. 4)

SchlieBen Sie die Vertiefung, indem Sie die vordere Halfte des Teigs nach oben Uber die Vertiefung ziehen und auf die andere Halfte des
Teigs legen. Driicken Sie dann den Rand fest (Abb. 5).

Bl Legen Sie den Teig mit dem Rand nach unten auf die Arbeitsfliche, und rollen Sie ihn mit den Hinden vor und zuriick. Beginnen Sie in
der Mitte, und bewegen Sie lhre Hiande beim Rollen lber die Lange des Teigs nach auBlen, um ihn auf die gewiinschte Lange zu
strecken. (Abb. 6)

[El Rollen Sie den Teig mit den Hinden, ohne ihn zu stark zu driicken, damit Sie eine regelmiBige Form erhalten. Die Stirke und Breite des
Teigs mussen gleichmaBig sein.

Hinweis: Der Teig muss die Ldnge der Backform haben (ca. 18 cm).
Tipp: Fiir unterschiedliche Geschmacksrichtungen der Baguettes konnen Sie zu diesem Zeitpunkt Zutaten wie Sesam oder Mohnsamen hinzufiigen.

Setzen Sie die langen Trennelemente in die beiden Backbleche ein, und legen Sie die Teigformen in die Abschnitte der
Backbleche (Abb. 7).

Schneiden Sie fiir optimale Ergebnisse mit dem beiliegenden Schneider oder einem gezackten Messer diagonale 1 cm lange Einschnitte
in die Oberseite des geformten Teigs (Abb. 8).

Hinweis: Die Einschnitte sollten hochstens 1 cm tief und 2 cm von einander entfernt sein (Abb. 9).
Verwenden Sie den Pinsel, um die Oberflache der Teigformen mit Wasser zu befeuchten (Abb. 10).

Hinweis:Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser im Backblech zurtickbleibt.
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Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.
Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.
Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.
Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit (Abb. 11).

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backbleche und das Brot heiB sind.

Nehmen Sie die Baguettes von den Backblechen, und lassen Sie sie auf einem Gitter abkihlen (Abb. 12).

Bliitenbrot
Blutenbrot bezeichnet eine zylindrische Brotform, deren Unterseite flach ist und deren Oberfliche mit diagonalen Einschnitten versehen ist.

Verwenden Sie die Zutaten, und folgen Sie den Schritten 1 und 3 unter “Baguettes” weiter oben.

Rollen Sie alle vier Teigkugeln mit einem Nudelholz in 18 cm lange und ca. 1,5 cm dicke rechteckige Teigplatten mit runden Ecken
aus (Abb. 13).

Fassen Sie die Teigplatten jeweils an der langen Seite an, und bilden sie zu 5 cm dicke Rollen. Schlagen Sie die Enden ein, und glitten Sie
sie (Abb. 14).

Setzen Sie die langen Trennelemente in die Backbleche ein, und legen Sie die Teigformen in die einzelnen Abschnitte.
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Schneiden Sie mit dem Schneider oder einem gezackten Messer in einem Abstand von ca. 1,5 cm diagonale Einschnitte in die Oberfliche

(normalerweise etwa 6 Einschnitte pro Teigform) (Abb. 15).
A Verwenden Sie den Pinsel, um die Oberfliche der Teigformen mit Wasser zu befeuchten.
Hinweis:Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser im Backblech zurtickbleibt.
Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.
Bl Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.
[Ell Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.
Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backbleche und das Brot heiB sind.

Nehmen Sie die Bliitenbrote von den Backblechen, und lassen Sie sie auf einem Gitter abkihlen.

Franziisischesnl'ihrenbrot (Pain d’Epi) .
Beim franzésischen Ahrenbrot handelt es sich um ein franzésisches Brot aus Baguette-Teig, das wie eine Ahre geformt ist.

Verwenden Sie die Zutaten wie unter “Baguettes” weiter oben, und formen Sie die Baguettes wie in den Schritten 1 bis 9 beschrieben.
Setzen Sie die langen Trennelemente in die Backbleche ein, und legen Sie die Teigformen in die einzelnen Abschnitte.

Schneiden Sie mit einer Schere die Oberfliche der Teigform im Abstand von 2 bis 2,5 cm iiber die gesamte Lange so ein, dass sich
Teiglaschen bilden (Abb. 16).

Hinweis: Die Ldnge der Einschnitte muss etwa zwei Drittel der Hohe der Teigform entsprechen.
Legen Sie die Teiglaschen abwechselnd nach rechts und links (Abb. 17).

Verwenden Sie den Pinsel, um die Oberflache der Teigformen mit Wasser zu befeuchten.
Hinweis:Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser im Backblech zurtickbleibt.

A Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.

Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.

Bl Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.

[Ell Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backbleche und das Brot heif3 sind.

Nehmen Sie die franzdsischen Ahrenbrote von den Backblechen, und lassen Sie sie auf einem Gitter abkiihlen.
Tipp: Die Laschen des gebackenen franzésischen Ahrenbrots kénnen gut als einzelne Brotstiickchen serviert werden.

Zopfbrot
Dies ist ein Rezept fUr das gangigste Zopfbrot, das aus drei Strangen geflochten wird.
Zutaten:
- /4 Messbecher Milch
- Y grofes Ei
-1 1/6 Messbecher Mehl
-1 EL Zucker
- V4 TLSalz
- 1/8 Messbecher Butter
- % TLTrockenhefe
So formen Sie das Zopfbrot:

Bestreuen Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.
Nehmen Sie die Backform aus dem Geridt und den Teig aus der Backform.
Formen Sie eine Teigkugel, und sechsteln Sie die Kugel mit einem Messer (Abb. 18).

Hinweis: Die einzelnen Kugeln miissen dasselbe Gewicht haben.
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Legen Sie den Teig auf die Arbeitsfliche, und rollen Sie jede Kugel mit den Handen vor und zuriick. Beginnen Sie in der Mitte, und
bewegen Sie Ihre Hande beim Rollen tiber die Lange des Teigs nach auBen, um ihn auf die gewlinschte Lange zu strecken (Abb. 19).

Hinweis:Achten Sie darauf, dass die Teigstrdnge durchgehend denselben Durchmesser haben. Die Teigstrdnge miissen gerollt werden, bis sie so lang wie
die Backform sind (ca. 18 cm).

Legen Sie die drei Teigstrange neben einander auf das Backblech (Abb. 20).

A Beginnen Sie in der Mitte mit dem Flechten der Teigstringe. Heben Sie den rechten Strang an, und fiihren Sie ihn iiber den mittleren
Strang. Fiihren Sie anschlieBend den linken Strang liber den rechten Strang, den mittleren Strang iiber den linken Strang und so weiter,
bis das Ende der Strange erreicht ist. Flechten Sie dann vom Mittelpunkt bis zum anderen Ende (Abb. 21).

Befeuchten Sie die Enden, driicken Sie sie zusammen, und schlagen Sie sie unter (Abb. 22).
Bl Verwenden Sie den Pinsel, um die Oberfliche der Teigformen mit Wasser zu befeuchten.
Hinweis:Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser im Backblech zurtickbleibt.

Edl Fiihren Sie die Schritte 4 bis 8 fiir die anderen drei Stringe aus.

Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.

Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.

Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.

Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backbleche und das Brot hei3 sind.

Nehmen Sie das Zopfbrot vom Backblech, und lassen Sie es auf einem Gitter abkiihlen.

Brotchen
Mit diesem Rezept erhalten Sie 12 Brotchen.
Zutaten:
- 150 ml Wasser
- 1TLSalz
- 260 g Brotmehl
- 1% ELTrockenhefe
So formen Sie die Brétchen:

Bestreuen Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.

Nehmen Sie die Backform aus dem Geridt und den Teig aus der Backform.

Formen Sie eine Teigkugel, und teilen Sie die Kugel mit einem Messer in 12 Teile (Abb. 23).
Hinweis: Die einzelnen Kugeln miissen dasselbe Gewicht haben.

Formen Sie jede Kugel zu einem Brotchen, und legen Sie dieses auf das Backblech (Abb. 24).
Schneiden Sie den Teig mit dem Schneider in der Mitte tief ein, um ihn zu halbieren (Abb. 25).
A Schneiden Sie den Teig erneut im rechten Winkel zu den ersten Einschnitten ein, um ihn in Viertel zu teilen (Abb. 26).
Verwenden Sie einen Pinsel, um die Oberfliche der Teigformen mit Wasser zu befeuchten.
Hinweis:Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser im Backblech zurtickbleibt.

Bl Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.

Bl Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.

Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.

Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backbleche und die Brotchen heif sind.

Nehmen Sie die Brotchen von den Backblechen, und lassen Sie sie auf einem Gitter abkihlen.

Zimtschnecken
Zutaten:
- V4 Messbecher Milch
- Y5 groBes Ei
-1 1/6 Messbecher Brotmehl
- 1 EL Zucker
- 4 TL Salz
- 1/8 Messbecher Butter
- % TLTrockenhefe
Fullung:
-1 EL Kristallzucker
- TLZimt
- 1/8 Messbecher Rosinen
- Mischen Sie die Zutaten fir die Fillung gut durch, bevor Sie sie zum Teig hinzufligen.
Glasur:
- Y5 groBes Ei, geschlagen
- 2TLWasser
So formen Sie die Zimtschnecken:

Bestreuen Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.
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Nehmen Sie die Backform aus dem Gerat und den Teig aus der Backform.

Formen Sie mit den Handen eine Teigkugel, und teilen Sie die Kugel in zwei gleiche Halften (Abb. 27).
Formen Sie die Teighalften zu rechteckigen Teigformen (Abb. 28).

Geben Sie auf % jeder Form die gleiche Menge Fiillung (Abb. 29).

A Rollen Sie die Teigformen auf, und driicken Sie die Enden gut aufeinander (Abb. 30).

Hinweis: Sorgen Sie dafiir, dass der obere Rand und die beiden Enden gut versiegelt sind, damit die Zimtschnecke beim Schneiden nicht
aufgeht (Abb. 31).

Schneiden Sie den geroliten Teig in zwei gleich groBe Stlicke (Abb. 32).

B Legen Sie die Teile des gerollten Teigs mit der Schnittseite nach unten auf die Backform.
[Ell Tragen Sie mit dem Pinsel das Ei auf die Oberseite des Teigs auf (Abb. 33).

Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.

Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.

Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.

Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backbleche und die Zimtbrotchen hei sind.

Nehmen Sie die Zimtschnecken von den Backblechen, und lassen Sie sie auf einem Gitter abkihlen.

Weiche Brezeln
Mit diesem Rezept erhalten Sie 32 Brezeln.
Zutaten:
-1 Messbecher Bier
- 2 Y2 Messbecher Allzweckmehl
- 2 EL Zucker
- 1TLSalz
-1 EL Butter
- 1TLTrockenhefe
So formen Sie die Brezeln:

Bestreuen Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.

Nehmen Sie die Backform aus dem Gerat und den Teig aus der Backform.

Formen Sie eine Teigkugel, und teilen Sie die Kugel mit einem Messer in vier gleich groBe Stiicke.
Teilen Sie jedes Stiick in 8 gleich groBe Teile.

Rollen Sie jedes Teil in einen ca. 50 cm langen und 1 cm diinnen Strang (Abb. 34).

A Nehmen Sie die Enden jedes Strangs, und ziehen Sie sie iibereinander, bis sie sich kreuzen. (Abb. 35)

Drehen Sie anschlieBend ein Ende um das andere Ende und legen Sie die eingedrehten Enden auf die andere Seites des Kreises, um eine
Brezel zu formen (Abb. 36).

Bl Drehen Sie die Brezeln um, und legen Sie sie mit den eingedrehten Enden nach unten in einem Abstand von 2 cm auf das
Beckblech. (Abb. 37)

Bl Tragen Sie mit dem Pinsel das geschlagene Ei auf, und bestreuen Sie die Brezeln mit grobem Salz, Mohn- oder Sesamsamen (Abb. 38).

Tipp: Mit dem Brotbackautomaten kdnnen jeweils nur 6 Brezeln gebacken werden. Maglicherweise miissen Sie das Programm “Backen” verwenden, um
das Backen fortzusetzen. Jeder Backzyklus dauert ca. 10 bis 12 Minuten.

Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.
Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.
Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.
Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backbleche und die Brezeln heiB sind.

Nehmen Sie die Brezeln von den Backblechen, und lassen Sie sie auf einem Gitter abkiihlen.
Tipp:Wenn Sie weiche Brezeln mdchten, servieren Sie sie warm mit Senf.

Tipp:Wenn Sie knusprige, trockene Brezeln wiinschen, legen Sie die gebackenen Brezeln auf ein ungefettetes Backblech und lassen sie 3 Stunden oder
iiber Nacht in einem kiihlen Backofen trocken und knusprig werden.

Programme fiir den Multi-Brotformer

Multi-Brotformer (Programm 13) Multi-Brotformer (siiB) (Programm 14)
Zutaten Mengen Zutaten Mengen
Wasser 150 ml Wasser 100 ml

Ol - Ol 1EL

Salz 1TL Salz nTL

Zucker - Zucker 2 EL
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Multi-Brotformer (Programm 13) Multi-Brotformer (siiB) (Programm 14)
Milchpulver = Milchpulver 1 EL
Weizenmehl 260 g Weizenmehl 200 g
Trockenhefe 14 TL Trockenhefe 1TL

Backzeiten und -temperaturen

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 Verzogerungszeit, die fur alle Brotsorten (ausgenommen “Extra Schnell” und “Glutenfrei”) eingestellt werden kann, betragt

15 Stunden.

Die maximale Verzégerungszeit flr das Programm “Nur Backen” betrdgt 1 Stunde und 30 Minuten.

Optional: Hinzufiigen weiterer Zutaten wiahrend der Teigphase

Programm Hinzufligen weiterer Zutaten (wenn das Gerit piept)
Weil3brot Nach 46 Minuten
Weibrot (schnell) Nach 15 Minuten
Vollkornbrot Nach 51 Minuten
Vollkornbrot (schnell) Nach 20 Minuten
SaB Nach 20 Minuten
Glutenfrei Nach 14 Minuten
Teig Nach 16 Minuten

Dauer und Temperaturen fiir die Backphase

Typ Kruste Backtemp. Gewicht Backzeit Zubereitungszeit
Wei3brot Hell 110 °C 750 ¢ 45 Minuten 3 Stunden, 25 Minuten
1.000 g 50 Minuten 3 Stunden, 30 Minuten
1250 ¢g 55 Minuten 3 Stunden, 35 Minuten
Mittel 120 °C 750 ¢ 50 Minuten 3 Stunden, 30 Minuten
1.000 g 55 Minuten 3 Stunden, 35 Minuten
1250 ¢ 60 Minuten 3 Stunden, 40 Minuten
Dunkel 130 °C 750 g 55 Minuten 3 Stunden, 35 Minuten
1.000 g 60 Minuten 3 Stunden, 40 Minuten
1250 ¢ 65 Minuten 3 Stunden, 45 Minuten
Weibrot (schnell)  Hell 110 °C 750 ¢ 45 Minuten 2 Stunden, 35 Minuten
1.000 g 50 Minuten 2 Stunden, 40 Minuten
1250 ¢ 55 Minuten 2 Stunden, 45 Minuten
Mittel 120 °C 750 g 50 Minuten 2 Stunden, 40 Minuten
1.000 g 55 Minuten 2 Stunden, 45 Minuten
1250 g 60 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
Dunkel 130 °C 750 ¢ 55 Minuten 2 Stunden, 45 Minuten
1.000 g 60 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
1250 ¢ 65 Minuten 2 Stunden, 55 Minuten
Vollkornbrot Hell 115 °C 750 g 50 Minuten 4 Stunden
1.000 g 55 Minuten 4 Stunden, 5 Minuten
1250 ¢ 60 Minuten 4 Stunden, 10 Minuten
Mittel 125 °C 750 g 55 Minuten 4 Stunden, 5 Minuten
1.000 g 60 Minuten 4 Stunden, 10 Minuten
1250 ¢ 65 Minuten 4 Stunden, 15 Minuten
Dunkel 135 °C 750 g 60 Minuten 4 Stunden, 10 Minuten
1.000 g 65 Minuten 4 Stunden, 15 Minuten
1250 ¢g 70 Minuten 4 Stunden, 20 Minuten
Vollkornbrot Hell 115 °C 750 ¢ 50 Minuten 2 Stunden, 45 Minuten

(schnell)
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Kruste Backtemp. Gewicht Backzeit Zubereitungszeit
1.000 g 55 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
1250 ¢ 60 Minuten 2 Stunden, 55 Minuten
Mittel 125 °C 750 g 55 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
1.000 g 60 Minuten 2 Stunden, 55 Minuten
1250 ¢g 65 Minuten 3 Stunden
Dunkel 135 °C 750 g 60 Minuten 2 Stunden, 55 Minuten
1.000 g 65 Minuten 3 Stunden
1250 g 70 Minuten 3 Stunden, 5 Minuten
Baguette Hell 115 °C 750 ¢ 50 Minuten 4 Stunden, 5 Minuten
1.000 g 55 Minuten 4 Stunden, 10 Minuten
1250 ¢ 60 Minuten 4 Stunden, 15 Minuten
Mittel 125 °C 750 g 55 Minuten 4 Stunden, 10 Minuten
1.000 g 60 Minuten 4 Stunden, 15 Minuten
1250 g 65 Minuten 4 Stunden, 20 Minuten
Dunkel 135 °C 750 ¢ 65 Minuten 4 Stunden, 20 Minuten
1.000 g 70 Minuten 4 Stunden, 25 Minuten
1250 ¢ 75 Minuten 4 Stunden, 30 Minuten
SuB Hell 110 °C 750 g 52 Minuten 3 Stunden, 17 Minuten
1.000 g 54 Minuten 3 Stunden, 19 Minuten
1250 ¢g 56 Minuten 3 Stunden, 21 Minuten
Mittel 115 °C 750 g 54 Minuten 3 Stunden, 19 Minuten
1.000 g 57 Minuten 3 Stunden, 22 Minuten
1250 ¢ 60 Minuten 3 Stunden, 25 Minuten
Dunkel 125 °C 750 g 58 Minuten 3 Stunden, 23 Minuten
1.000 g 61 Minuten 3 Stunden, 26 Minuten
1250 g 64 Minuten 3 Stunden, 29 Minuten
Glutenfrei Mittel 115 °C 1000 /1250 ¢ 95 Minuten 2 Stunden, 54 Minuten
Extra schnell Mittel 135 °C 1.000 g 50 Minuten 1 Stunde, 25 Minuten
Teig N/NV NNV NNV 0 Minuten 1 Stunden, 30 Minuten
Nur Backen NNV 120 °C NNV 10 Minuten NNV
Pastateig N/NV N/NV NNV 0 Minuten 14 Minuten
Marmelade NNV 115 °C NV 45 Minuten 1 Stunde
Multi-Brotformer Hell 120 °C 750 ¢ 65 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
Mittel 130 °C 750 g 65 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
Dunkel 140 °C 750 g 65 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
Multi-Brotformer ~ Hell 110 °C 750 g 35 Minuten 2 Stunden, 20 Minuten
(suB)
Mittel 120 °C 750 ¢ 35 Minuten 2 Stunden, 20 Minuten
Dunkel 130 °C 750 g 35 Minuten 2 Stunden, 20 Minuten

Zutaten und Zubehor

In diesem Kapitel werden verschiedene Zutaten und Zubehorteile zum Brotbacken beschrieben. Jede Zutat erfillt 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.
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Roggenmehl
Roggenmehl besteht aus fein gemahlenen Roggenkornern. NurWeizen- und Roggenmehisorten enthalten glutenbildende Proteine. Da das
Gluten im Roggenmehl nicht besonders elastisch ist, solite Roggenmehl mit VWeizenmehl gemischt werden.

Getreide, Kérner und Samen
Getreide, Korner und Samen verleihen dem Brot unterschiedliche Konsistenz, Geschmack und Aussehen. Sie erhéhen den Ballaststoffanteil.
Getreide mit drei, fUnf, sieben oder zwélf Kérnersorten kann in einem Rezept als Ersatz flir ein beliebiges Mehrkorngetreide verwendet werden.
Weizenschrot besteht aus klein gehackten Vollkornk&rnern unterschiedlicher Grof3e (von fein bis grob). Bulgur ist geddmpfter Weizen ohne Kleie,
der anschlie3end getrocknet und gemahlen wird. Naturliche 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.

GrieBmehl
Griel3mehl ist ein cremefarbenes, aus Hartweizengriel3 grob gemahlenes Mehl mit hohem Proteinanteil. Es wird zur Herstellung von frischer
Pasta verwendet. Pastateig aus Grie3mehl ldsst sich leichter kneten und behélt seine Struktur beim Backen besser bei als Pastateig aus
Allzweckmehl. Sie kénnen einen Teil des Allzweck- oder Vollkornmehls durch GrieBmehl ersetzen.

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

Salz
Salz steuert die Hefevorgdnge und verleiht dem Brot zusitzlichen 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 fillt in sich zusammen.

Zuckerarten
Zucker bietet den Nahrboden fiir die Hefe, er macht das Brot stiBer und sorgt fiir eine braune Kruste. Sofern im Rezept nicht anders
angegeben, sollten Sie weil3en 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 fiir 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 aufzulsen. Mit Milchpulversorten in Kombination mit der Timer-Funktion
kénnen Sie viele neue Rezepte kreieren.Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht fir Rezepte, die frische Milch erfordern. Buttermilchpulver lasst
sich leichter untermischen, wenn es nach dem Mehl hinzugegeben wird.
Wenn Sie Wasser oder Milchpulver durch Milch ersetzen méchten, verwenden Sie dieselbe Menge wie die entsprechende im Rezept
angegebene Wassermenge. Bei Rezepten, die Milch enthalten, kann homogenisierte Milch (2 % oder 1 %) oder Magermilch verwendet werden.
UngesUBte Frucht- oder GemuUseséfte kdnnen entsprechend den im Rezept angegebenen Mengen verarbeitet werden. Lesen Sie die Etiketten
dieser Séfte durch, um sicherzustellen, dass sie keine Salz-, Zucker- oder Sif3stoffzusdtze enthalten.

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

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

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 wahrend 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 Aktivitit 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 héheren
Ascorbinsdureanteil (Vitamin C). Sie wurde speziell fir die Verwendung in Brotbackautomaten entwickelt. WWenn Sie anstatt Brotbackhefe
Trockenhefe oder Instanthefe verwenden méchten, sollten Sie die im Rezept angegebene Menge um /4 Teeldffel erhdhen. Um ein optimales
Backergebnis zu erzielen, soliten Sie immer die im Rezept angegebene Hefesorte verwenden. Hefe wird durch Hitze zerstort. Bei Flllungen
sollten 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. Erhdhen Sie nicht die im Rezept angegebene
Hefemenge.

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

Hefeaktivitit testen
Lésen Sie einen Teeloffel Zucker in einem halben Messbecher lauwarmem Wasser auf. Zerbroseln Sie zwei Teeléffel Hefe auf der Oberflache.
Rihren Sie vorsichtig um. Lassen Sie die Mischung an einem ruhigen Ort zehn Minuten lang ruhen. AnschlieB3end solite 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 Féllen mussen 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.
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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 tberschissige Zutaten sonst in die Backform laufen/fallen kénnen.

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

Aufbewahrung
Bewahren Sie Mehl in einem luftdichten Behdlter an einem kihlen, trockenen Ort auf. Wenn 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 Plastiktite oder in einem luftdichten Behalter 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 beibehilt. Es schmeckt am besten, wenn es am selben Tag gegessen wird, an dem es gebacken wurde.

Zubehor

Messloffel

- Der Messloffel dient zum Abmessen von Hefe, Zucker, Salz, Milchpulver und Gewdirzen.

- Benutzen Sie den Messloffel nicht, um trockene Zutaten aufzuschépfen. Geben Sie trockene Zutaten locker mit einem Léffel in den
Messloffel (Abb. 39).

- Beginnen Sie beim Abmessen mit einem gehduften Messldffel, 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. 40).

- 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 fir alle Flissigkeiten einen transparenten Messbecher mit Messskala. Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Oberfliche,
und lesen Sie die Skala auf Augenh&he ab. Fligen Sie, wenn nétig, mehr Flissigkeit hinzu bzw. entfernen Sie Uberschissige
Flissigkeit (Abb. 41).

Pinsel

- Der Pinsel kann z. B. zum Befeuchten der jeweiligen Brotoberfldche mit Wasser oder zum Auftragen von geschlagenem Ei auf Brétchen oder
Rollen verwendet werden.

- Er dient auBerdem zum Entfernen von Uberflissigem Wasser aus der Backform oder vom Teig.

Schneider
- Der Schneider kann zum Schneiden des Teigs und zum Einschneiden der jeweiligen Brotoberfliche verwendet werden.

Gehen Sie vorsichtig mit dem Schneider um, da das Messer sehr scharf ist.

Stecken Sie den Schneider wieder in die Schutzhiille, und bewahren Sie ihn an einem sicheren Ort auf.

Fehlerbehebung

In diesem Kapitel sind die haufigsten Probleme aufgefiihrt, die beim Gebrauch lhres Gerits auftreten kénnen. Sollten Sie ein Problem mithilfe der
nachstehenden Informationen nicht beheben kénnen, wenden Sie sich bitte an das Philips Service-Center in Ihrem Land.

Probleme mit Standardrezepten und magliche Losungen

Wasser oder Salz Zucker oder Mehl Hefe Weitere
Milch Honig
Brotlaib geht auf und ~ Verringern Sie  Erh&hen Sie Erhohen Sie die  Verringern Sie die Menge Uberpriifen Sie
fallt dann in sich die Menge die Menge Menge um 1- um 1/8-% TL, verwenden Sie  die
zusammen um 1-2 EL, um % TL 2 EL, verwenden  frische Hefe, verwenden Sie  Stromversorgung
verwenden Sie frischeres die richtige Hefeart mit den
Sie kltere Mehl, verwenden  richtigen Einstellungen
Flussigkeiten Sie den richtigen
Mehttyp
Brotlaib geht zu sehr  Verringern Sie  Erhdhen Sie  Verringern Verringern Sie Verringern Sie die Menge
auf die Menge die Menge Sie die die Menge um um 1/8-4 TL, verwenden Sie
um 1-2 EL, um 1/4TL Menge um 1-2 EL die richtige Hefeart mit den
verwenden »nTL richtigen Einstellungen
Sie kaltere
Flussigkeiten
Brotlaib geht zu wenig  Erhéhen Sie Verringern Erhéhen Sie Verwenden Sie Erhdhen Sie die Menge um
auf die Menge Sie die die Menge frischeres Mehl,  1/8-/4 TL, verwenden Sie
um 1-2 EL Menge um um 2 TL verwenden Sie  frische Hefe, verwenden Sie
1/4TL den richtigen die richtige Hefeart mit den
Mehttyp richtigen Einstellungen
Brotlaib ist klein und Verwenden Sie  Figen Sie Hefe hinzu, Uberpriifen Sie
schwer frischeres Mehl,  verwenden Sie frische Hefe, die
verwenden Sie verwenden Sie die richtige Stromversorgung
den richtigen Hefeart mit den richtigen

Mehltyp Einstellungen
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Wasser oder
Milch

Kruste ist zu hell

Brotlaib wurde nicht
gebacken

Brotlaib ist wurde
lange gebacken

Brotmischung wurde
nicht vermischt

Salz

Aus den

Luftungsschlitzen tritt

Rauch aus

Anpassung an grof3e Verringern Sie

Hohenlagen die Menge
um 1-2 EL

Zucker oder
Honig

Erhohen Sie
die Menge
um /2 TL

Verringern
Sie die
Menge um
% TL

Verringern
Sie die
Menge um
nTL

Mehl

Hefe Weitere

Wihlen Sie die
richtige
Einstellung

Uberpriifen Sie
die
Stromversorgung,
wahlen Sie die
richtigen
Einstellungen

Wihlen Sie die
richtige
Einstellung

Setzen Sie die
Backform
ordnungsgemal
ein, drlicken Sie
den Knethaken
korrekt auf die
Welle in der
Backform

Reinigen Sie das
Heizelement

Verringern Sie die Menge
um 1/8-/4 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.

Probleme mit Rezepten fiir den Multi-Brotformer

Problem

Beim Formen von Multi-
Brotformer-Brot hat derTeig
eine andere Form als
gewlnscht und dargestellt.

Der Teig lasst reift leicht und
fallt auseinander (z. B. weil er
klumpig ist). Er ist kaum
formbar:

Der Teig ist klebrig und ldsst
sich schwer formen.

Die Teigkugeln lassen sich nur
schwer schneiden.

Ursache

Sie haben mit einer Teigform begonnen, die
nicht rechteckig und nicht gleichmaBig dick

war,

Sie haben nicht gentigend Wasser zur

Mischung hinzugeflgt.

Sie haben denTeig zu lange geknetet.

Sie haben zu viel Wasser zur Mischung

hinzugeflgt, oder das hinzugefligte Wasser

war zZu warm.

DerTeig ist klebrig, weil Sie zu viel Wasser

hinzugefigt haben.

Das Messer ist nicht scharf genug.

Eventuell waren Sie beim Schneiden zu

zbgerlich.

Losung

Rollen Sie den Teig mit einem Nudelholz so aus, dass Sie eine
rechteckige Form erhalten, die gleichmaBig dick ist.

Der Teig wurde nicht korrekt vorbereitet. Halten Sie sich an
die Rezepte.

Kneten Sie den Teig wieder zu einer Kugel, und lassen Sie ihn
10 Minuten ruhen. Beginnen Sie dann erneut mit dem
Formen.

Kneten Sie den Teig in zwei Phasen, und legen Sie dazwischen
eine Pause von 5 Minuten ein.

Nehmen Sie etwas Mehl in |hre Hande; geben Sie jedoch
KEIN Mehl auf den Teig oder die Arbeitsflache. Kneten Sie
den Teig dann weiter. Nehmen Sie erneut etwas Mehl in |hre
Hande, und setzen Sie den Knetvorgang fort, bis Sie eine
weniger klebrige Teigkonsistenz erzielen.

Nehmen Sie etwas Mehl in |hre Hande; geben Sie jedoch
KEIN Mehl auf den Teig oder die Arbeitsflache. Kneten Sie
den Teig dann weiter. Nehmen Sie erneut etwas Mehl in lhre
Hande, und setzen Sie den Knetvorgang fort, bis Sie eine
weniger klebrige Teigkonsistenz erzielen.

Verwenden Sie den mitgelieferten Schneider oder ein sehr
scharfes gezacktes Messer:

Fihren Sie den Schneider oder das Messer schnell durch den
Teig.



Problem

Die Einschnitte in der
Brotoberflache schlieBen sich
wahrend des Backens oder
offnen sich nicht.

Die Seiten des Brots brechen
wahrend des Backens auf.

Die gebackenen Brote kleben
an der Backform.

Die Brote sind nicht goldbraun.

Das Brot ist nicht ausreichend
aufgegangen.

Ursache

DerTeig ist klebrig, weil Sie zu viel Wasser
hinzugefligt haben.

Sie haben den Teig beim Formen nicht
ausreichend ausgezogen.

Die Einschnitte in der Oberfliche desTeigs
waren nicht tief genug.

Wahrscheinlich wurde der Teig nicht richtig
geknetet.

Die Einschnitte in der Oberfliache der
Teigform waren nicht tief genug.

Sie haben zu viel Wasser auf den Teig
gepinselt.

Die Brote kleben zu sehr.

Eventuell wurde derTeig vor dem Backen
nicht mit Wasser bepinselt.

Die Brote wurden beim Formen mit zu viel
Mehl bestreut.

Die Zimmertemperatur ist hoch (iber
30 °C).

Sie haben eine zu helle Krustenfarbe
ausgewdhlt.

Eventuell haben Sie der Mischung keine
Hefe hinzugeflgt.

Mdglicherweise war das Haltbarkeitsdatum
der verwendeten Hefe bereits abgelaufen.

Eventuell haben Sie nicht ausreichend
Wasser hinzugeflgt.

DerTeig wurde wahrend des Formens zu
stark zusammengedriickt.
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Losung

Nehmen Sie etwas Mehl in lhre Hinde; geben Sie jedoch
KEIN Mehl auf den Teig oder die Arbeitsflache. Kneten Sie
den Teig dann weiter. Nehmen Sie erneut etwas Mehl in lhre
Hande, und setzen Sie den Knetvorgang fort, bis Sie eine
weniger klebrige Teigkonsistenz erzielen.

Ziehen Sie den Teig beim Wickeln stérker aus.
Schneiden Sie tiefer ein.

Kneten Sie den Teig krdftiger, bis er ohne zu rei3en gedehnt
werden kann.

Schneiden Sie tiefer ein.

Entfernen Sie vor dem Backen das Uberschissige Wasser mit
dem Pinsel.

Fetten Sie die Backformen leicht mit Ol ein, bevor Sie die
Teigformen darauf legen.

Vergessen Sie nicht, den Teig vor dem Backen richtig mit
Wasser zu bepinseln.

Vergessen Sie nicht, den Teig vor dem Backen richtig mit
Wasser zu bepinseln.

Verwenden Sie kilteres Wasser (10 °C bis 15 °C) bzw. etwas
weniger Hefe.

Wihlen Sie beim nidchsten Mal eine dunklere Krustenfarbe.
Vergessen Sie nicht, der Mischung Hefe hinzuzufigen.

Priifen Sie das Haltbarkeitsdatum der Hefe, bevor Sie sie zur
Mischung hinzuftigen.

DerTeig wurde nicht korrekt vorbereitet. Halten Sie sich an
die Rezepte.

Kneten Sie den Teig wieder zu einer Kugel, und lassen Sie ihn
10 Minuten ruhen. Beginnen Sie dann erneut mit dem
Formen.

Kneten Sie den Teig in zwei Phasen, und legen Sie dazwischen
eine Pause von 5 Minuten ein.
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Haufig gestellte Fragen

Frage

Warum variiert die Brotlaibhéhe
und -form manchmal?

Welchen Einfluss haben die
Jahreszeiten auf die Form des
Brotlaibs?

Warum bleibt manchmal Mehl an
den Seiten des Brots kleben?

Warum klebt derTeig manchmal
stark und lasst sich schwer
verarbeiten?

Warum sind auf dem Brotlaib
manchmal Risse zu sehen?

Kann ich in diesem Geréat Eier zum
Backen von Brot verwenden?

Kann ich mit dem
Brotbackautomaten auch Rezepte
aus anderen Kochblchern backen?

Warum riecht Brot manchmal etwas
streng?

Kann ich selbst gemahlenes Mehl
verwenden?

Warum sind die mit dem Multi-
Brotformer gebackenen Brote nicht
korrekt gebacken?

Warum ist das mit dem Multi-
Brotformer gebackene Brot zu stark
gebacken?

Warum erziele ich beim Backen mit
dem Multi-Brotformer kein
gleichmadBiges Backergebnis?

Antwort

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

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

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

Teig kann eventuell kleben (d. h. er ist zu feucht). Dies hdngt von der Raum- und der
Wassertemperatur ab.Verwenden Sie kilteres Wasser zur Herstellung des Teigs.

Es kann vorkommen, dass der Teig zu sehr aufgeht, was zu Rissen in der Oberflache des Brots fiihren
kann.

Ja. Reduzieren Sie dazu die Menge an Wasser; und ersetzen Sie diese durch Eier Geben Sie zuerst die
Eier 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.

Ja. Die Rezepte in diesem Handbuch sind jedoch speziell auf dieses Gerét ausgelegt. Wenn Sie andere
Rezepte verwenden, kann sich das Backergebnis dndern.Wenn bei fremden Rezepten Probleme
auftauchen, finden Sie weitere Informationen im Kapitel “'Fehlerbehebung’.

Ein schlechter Geruch kann durch zu viel aktive Trockenhefe oder nicht frische Zutaten (vor allem
Mehl und Wasser) entstehen. Messen Sie die Zutaten stets genau ab, und verwenden Sie frische
Zutaten, um ein optimales Backergebnis zu erzielen.

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

Moglicherweise war die Teigform zu grof3. Nehmen Sie kleinere Teigformen. Der Teig sollte nicht mehr
als die Halfte der Backformoberfliche bedecken.Verwenden Sie das Programm 10, wenn mehr
Brdunung gewlnscht ist.

Moglicherweise war die Teigform zu klein. Legen Sie eine gréBere Teigform auf die Backform. Der Teig
sollte die Halfte der Backformoberfliche bedecken.Verwenden Sie eine helle Krustenfarbe, wenn
weniger Brdunung gewlnscht ist.

Mdglicherweise haben Sie keine gleich grof3en Teigformen gebacken. Achten Sie darauf, dass Sie den
Teig in gleich grofe Stlcke teilen.



Baoika mpoypappara Kat cuvtayég
Baoiko Aeuko Ywpi (rpoypappara 1 kar 2)

mpoypappa: Baowo Agukd

Nepo (27°C/80°F) 1) yaha
[dAa og okdvn

AVetell

AAATL

Zayapn

/AeuKd areupl

=npr payta

Wwpi oAikrjg aAeong (Trpoypappara 3 kat 4)

mpoypappa: OAwrg Aheong 750 yp.

Nepo (27°C/80°F)
Aadi

ANATL

MeAL'H Caxapn
AAeUpl OAIKNG dAeong
=nen payia

750 yp.

290 ml

1% k.o.
1% k.o.

TKy.

1% k.o.
500 yp.

Tiy.

320 ml

1 k..

14 ky.

2 K.O.

500 yp.

TKy.

FaAMko Ppwpi (Trpoypappa 5)

mpoypappa: Faliko
Nepo (27°C/80°F)
AVetell

ANATL

AeuKd aleupl

=npr| payta

FAuko Ywpi (Trpoypappa 6)

mpoypappa: FAukod

750 yp.

290 ml

1/ k.o.
1 Ky,
500 yp.

Ty.

1000 yp.

350 ml
2 K.O.
2 k.o
1 kY.
2 K.o.
600 yp.
TKy.

1000 yp.

380 ml
2 K.0O.
2 K.
2 K.0.
600 yp.
1Ky.

1000 yp.

350 ml
2 k.o
2 K.
600 yp.
TKy.

1250 yp.
450 ml

3 Ko
3 k.o
17 k.
3 ko
750 yp.
Tiy.

1250 yp.
480 ml

2 K.0.
2 KY.
3 k.o
750 yp.
TKy.

1250 yp.
450 ml

2 k0.
3KY.
750 yp.
Ty.

Nepo (27°C/80°F) 1) yaha
[dha oe okovn

Aadi

AAATL

Zayapn

Neukod aleupl

=npry payta

Wwpi xwpig yhouTtévn (Trpoypappa 7)

mpoypappa: Xwpig MNoutévn 750 yp.

[dha

=U0L

VVelell

Auya

ANATL

Zayapn

AAeUpl xwplc YAouTevn
=nen payia

EZaipeTika ypriyopo Ywpi (rpoypappa 8)
750 yp.

mpoypappa: EEaipetica MNpryopo

270 ml

1% k.o.

2 K.O.
TKy.

4 k0.

500 yp.

TKy.

330ml
2 K.0.
3 k.0
1KY,

5 k.o

600 yp.
TKy.

1000 yp.

310 ml
1Ky.
6 K.O.
2 afya
TKYy.
2 K.O.
450 yp.
2 K.

390 ml
3 Ko
4 Kk.0.
TKy.
6 K.O.
700 yp.
TKy.

1250 yp.

465 ml
1% k.
9 k.o.
3 apya
14 ky.
3 k.o
675 vyp.
3 K.

Nepo (27°C/80°F) 1) yaha

380 ml
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Tpoypappa: EEaipetica Npryopo

[dAa og okovn - 2 K.O. -
AdadL - 2 K.O. -
ANATL - TK.y. -
Zayapn - 2 K.O. -
AeuKko aleupl - 600 vp. -
=npr paytd - 4Ky -

ZOpun/Cupn mitoag (rpoypappa 9)

TpOYpappa: Zopn 750 yp. 1000 yp. 1000 yp.
Nepo (27°C/80°F) 1) yara - 340ml

[dAa og okovn - 2 K.0.

Aadi - Va GAITCAVL

AANATL - 2 K.

Zaxapn - 2 K.O.

/AeuKd aleupl - 600 yp.

=nen payia - 2 K.

Mapperada ppaoula 1) Baropoupo (Trpoypappa 12)

Mpoypappa: Mappehada

Ppeoka 1 katePuypéva (Eemaywpéva) dpouTa 2 dATCavia
Zayapn 1,5 dATCavia

Mivakag peTarpormrwv

K.y./k.c./PMTTavt ml

Va Ky Tml
V2 KY. 2ml
TKY. 5ml

1 ko. 15ml
Va GNITCAVL 50ml
1/3 dAITCAvL 75ml
V2 GAITCAVL 125ml
2/3 dATCAVL 150ml
3/4 pAiTCavt 175ml
1 dATCAvL 250ml

®doppa yia pwpi: Mpoypappara kat cuvrayég

Me Ta mpoypappara Popua yia Ywpl (13 kat 14) pmopeite va ¢Tiagere diddpopeg molkIAieg Pwilloy, amd [ikpd kal peyala Kouhoupla
HEXPL HTTAYKETEG Kal KapPeAla ywpic kaboplopévo oxria. Ta mpoypapuara mepthapavouy duo otadia:

- [lpwTo oradio: Lupwon kat dovokwpua ™G CUUNG

- AelTepo oTddlo: Ynoiuo

Zipwon kat pouokwpa Tng Lupng
AdaipeoTe TN Ppoppa Pwpiol amod Tn cuokeur (avaTpedTe oTo kKedpalalo Xpnon TNG cUoKeung Tou yxeLpLdiou XpTriong).
YuvappoloynoTe Tig Aetrideg LUpwong (avatpédte oTo kedpalato Xprjon TG cuokeung’ Tou eyXelptdiou Xprong).
MeTprioTe kat TomoBeTioTe Ta UAIKA oTn ¢poppa Pwiol (avatpedte oTo Kepdlato Xprjon TNG CUoKeUNG Tou £yXELPLOIOU XPTIoNG).
TomobetoTe T Ppoppa Pwiol oTov apTomapackeuaoTr (avaTpegte oTo kepalalo ‘Xprjon Tng cuokeung’ Tou yxelptdiou
XPong)-
2uvdeoTe To kahwdlo Tpododoaiag Tou apTomapackeuacTn oTny Tpida.

A MNamote Tov emAoyéa TpoypaupaTtog kat emAEETe To Tpoypappa 13 1) 14.

Eav emOBupeite, TatroTe Tov emMAOYEQ XPWHATOG KOPAG ia 1) TEPLOCOTEPEG POPEG Yia va eMAEEETE To emMOUUNTO XpwHa KOPAG.

a Ta mpoypappara 13 kat 14, To TIPOETTIAEYHEVO XpWHA KOPAS eival To peoaio.

Bl NamoTe To koupmi évap&ng/diakommc/akipwong yia va Eekivioet o kikhog LUpwong, Tov otoio akolouBei o kikhog
douckwparog g CUPNG.

Ell Otav olokAnpwBsi To TPWTo GTASIO TOU TPOYPANLATOG, T) CUCKEUT) HETAPAIVEL OE KATACTAGT AVAUOVHG,

D H ocuokeur) mapayel €éva nxnTié onpa To otoio oag eidotolel OTL N LUpwo™ Kat To polokwpa TG LUUNG £xouv ohokAnpwOEL.
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Znpeiwon: Ot dUo kUkAot mpoeTolaciag (Supwon kat pouokwypa g LUUNG) ekTelolvtar autopara kat dtapkolv 1 wpa kat 21 Aemrra, dnAadn 26
AemTd yia To LUpwpa kat 55 Aemta yia To pouokwpua Tng Luung.

Znueiwon: Kata ™ Gupwon, n Guun evoéxeTat va unv avauetyvueTat ue opotopopdo Tpomo. Auto eivat puatko.

H Cupn mpemel va Ynbei evrog piag wpag HeTd Tnv oAoKATpwoT Tou TTpwTou oTadiou Tou Tpoypauparog. Meta amé pia wpa, n
ouoKeur) emavappubuileTal autopara kat To poypappa Poppa yia Pwpi xaverat.

MAaoipo kai Yrjopo

Anpioupyniote To emOuunTo oxnpa yia To Pwpi oag kat TomobeTnoTe To oToug diokoug Ynoiparog (avaTpeETe oTNy evoTnTa
‘Doppa yia Pwpi: Zuvtayeg’ mou akoloubei).

PuBpiocTe T oxapa Ymnoipartog (avarpe€te otny evotnra ‘Pubuion g oxapag Ynoipartog’ mou akohoubei).

TomobetiioTe T oXdpa pe Toug diokoug Ynoiparog oTov apToTaAPACKEUATTH.

Inueiwon: MNpémet va apaipéoete mpwTa T Ppopua PwuLou yia va xpnoilomooeTe T oxdpa Ynoiuarog.

KAeioTe To KAAUPPA TNG CUCKEUTG KAl TTATHOTE To KOupuTi évap&ng/diakotmg/akipwong yia va Eekiviioet o kUkAog Ynoiparog.
PUOuion Tng oxapag Ynoiparog

O apTomapaockeuaoTr|g OlabeTel pia oxapa Ynoiparog €18ikd oxediacpévn yia Tig ouvtayeg Poppa yia Pwpl (mpoypappara 13 kat 14).

H oxdpa ynoiuparog amoteleitat armd duo diokoug Ynoiuarog. Me Toug SUo HeYAAOUG OLaXwWPLOTEG KUTTOPELTE va X wploeTe Toug Slokoug
Jnoiparog yia va YrjoeTe PmayKeTeg, Pwidxla, kKouhoupla 1) Pwill xwplg CUYKEKPLUEVO OXTUA.

MNa va Ynoete dUo paxpieg praykeTeg 1) aMa €idn Ywpiou, TomobetroTe To peydlo Siaxwplot oto dioko Ynoiparog. MieoTe Tov
dlaxwpLoTr) TPOG TA KATW Y14 VA TOV OTEPEWOETE KAAA.

Ma va Prioete Slo pikpeg pmaykeTeg 1 Ala pikpoTepa kapPehia Pwptou, TomobetroTe Toug U0 HIKPOUG SlaxwpPLoTEG KATA UHKOG
Tou diokou YN oiLaTog Kal TMECTE TOUG YId VA TOUG OTEPEWOETE TN B€om Toug.

Ma va Ynoete pkpd Pwpdkia 1) KouAoupdakia, ToToBETHOTE TPWTA TO HEYANO SlaxwpLoTH Kdl, OTN CUVEXELA, TIPOCAPHOCTE TOUG
HiKpoUG SlaywploTEG OTIG UTTOBSOXEG TOU peyalou diaxwploTr).

Eav B¢éleTe va YnoeTte Pwpi XwpIig CUYKEKPLHEVO OXNHA, LNV XPT|OLLOTIOCETE TOUG SlaXWPLOTEG.
Doppa yia Pwpi: Tuvrayég

la Tig TTapakdTw ouvtayeg Ba xpelaoTeite T oxapa Ynoipartog, Toug diokoug PnoipaTtog, Toug dlaxwploTeg Twy dlokwv Ymoiparog, To
payaipt kal To foupTodkL.
Mmaykéteg
AuTr) ) ouvtayn eivat yia 4 prmayketeg 100 yp. n kabe pia.
H pubpuion Tou XpwpaTog kOpag TPETIEL va eival oTo peoaio.
YAKa:
- 150 ml vepd
- T Kky.aham
- 260 yp. arelpt yia Ywpl
- 12 k. gnpn payia
Inpeiwon: [a va 6WoeTe 0TI UITayKkETEG oag mo eAaoTikn udn), mpooBéate 1 KouTald Tng courmag Addt otn Luun oag. Eav Béete va éxouv ot 4
UTTAYKETEG 0AG TTEPLOGOTEPO XPUWUA, TTpoobEéaTe 2 KouTakdkia Tou YAukoU Laxapn.
la va MAACETE TIG UTTaYKETEG:

MaomalioTe Aiyo akelpt oty eméaveia epyaciag Tng koulivag cag.

AdaipeoTe TN dpoppa Pwplol amod T cuokeun kal ByaAte T Luun amod T doppa.

ZynuarioTe pia prala pe m JUpn kat xwplioTe TNV o€ Téooepa pPépn pe eva payaipt (Ewx. 1).

Znueiwon: Befatwbeite 6T Ta Téooepa KoppudTLa Exouv To idto fdpog.

ZupPouln: Na va eivat oL umraykéTeg oag mo avalagpeg kat appdreg, apnote T Luun va “EekoupacTel” yia 5 Aemta mptv va Tnv mAAoETE.

AmhwoTe amala kabe koppatt JUPng oTov TAyKo £pyaciag pe Tnyv Tahdpn Tou Xeplol oag 1) XPnoLHoTTolwvVTag évav
mAaoT (Ek. 2).

MaoTte ™ pakpia mAeupa TG uung Kkat dimAwoTe TNV Tpog Ta péoa. Kavre To idlo kat pe Tnv aln papida meupa g Luung
woTe va kahiyel To Tavw peépog g mpwtng (Ewk. 3).

A Ni¢ore pe Ta dayTuld cag oTo pécov TG SimAwpévng LUpNG yla va SnUIOUPYTOETE Wia PakpooTevn kolhoTnTa (Eik. 4).

KaAiyte autriv TV KoNOTNTA TpauwvTag To PPooTvO Hiod TG JUUNG TTPOg Ta TTAvw Kal KaTd PiKog TNg KONOTNTag Kat
ToTmofeTr|OTE TO TAVW Ao To AMo [Ioo TG CUpnG. Téhog, kKheioTe kaha 1 ocluvayn (Ew. 5).

Bl TomoBetroTe T Liun oty emddvela epyaciag pe Ty olvadn Tpog Ta KATw Kat TAACTE TTPOG TA ERTTPAG Kal TPOG Ta Mow T
CUpn pe Ta Xepla oag. ZekvnoTe amd To KEVTPo TNG JUNNG Kal ouvexioTe TTPog Ta £Ew Kata Pnkog Tng Lupng mAabovrag v, woTe
va dnuloupynoeTe To €MOUUNTO PNKOG yia TNy prayketa oag. (Eik. 6)

Bl NMAdoTe T Topn pe Ta xépla oag, xwplg va ackeite umepPolikr Trieon, yia va Tng dwoeTte To cwoTd oxnpa. To Tayog kat To
TAATOG TNG CUUNG TTPETEL va gival opolopopda.

Znpeiwon: To unKog TG Luung mpémel va avTioTotxel aTov dioko Ynoiuarog (mepimou 18 ex.).
ZupPouln: MmopeiTe va 0waoETe 1OLAITEPN YEUON OTIG UTTAYKETEG 0AG, TPOoBETOVTAG a€ auTn TN $pAcn cousalt 1 TamapouvosTopo.

TomobetioTe Toug peydloug draywploTeg oToug dUo Siokoug Ynoipartog kat Bakte Ta updpla oTig avTioTolxeg BE€oelg Twv
diokwv (Ek. 7).

Ma akopn kaliTepo amoTéleopa, xapa&te To Tavw HEPOG TNG JUUNG SNUIOUPYWVTAG HIKPEG OXIOMEG UNkoug 1 ek. pe To
TTapeXOMEVO payaipl 1) XprnoilomolwvTag omolodnmoTe ahlo paxaipt pe odovtwTr Aemida (Ewk. 8).
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Znueiwon: Befatwbeite 61 To fdBog Twv oxtopwv dev umrepPaivel To 1 ek. kat 0Tt améxouv petau Toug TouhdxoTov 2 ek (Eik. 9).
XpnoipoTtoinoTe To BoupTodkt yia va aheiPeTe To Tavw pePog TG LUPNG pe Aiyo vepo (Ewk. 10).

Znueiwon: Befatwbeite 61t dev umdapyouv umoleipuara vepou oTo 6ioko Ynoinarog.

TomoBeTioTe TN OXApa pe Toug diokoug YPnoiLaTog CToV ApTOTTAPACKEUATT.

MatnoTe To KoupTi evap&ng/SiakoTmg/akipwong yia va Eekivroel o Kukhog Ynoipartoc.

AtmocuvdeoTe TN cuokeur) amo Ty Tpila 0Tav ohokAnpwbei o kUkAog Ymnoigatog.

ByaAte T oxapa Ynoipatog amd ™ cuokeuny (Ew. 11).

AdaipeoTe TN oxapa kat Toug diockoug Ynoipartog pe Tpooox, yiaTi Ta eEapTripara sivat oAU eoTa.

ByaAte Tig umaykeTeg amod Toug Siokoug Pnoipartog Kat TOToBeTHOTE TIG TTAVW O€ pia oXdapa yia va kpuwoouv (Eik. 12).

Xwprariko kapPéi
To xwptatiko KapPeAL £xel KUAVOPIKO oxTua, TTimedn emdavela oTny KATw TALUPA Kal SOLAGopeg SLaywVLEG XAPAKLEG OTO TIAVW HEPOC.

XpnoipotomoTe Ta uAika kat akohoubnoTe Ta Pripara 1 éwg 3 O6TwWg TeprypadovTal oTnv mponyoUupevn evotnTa ‘Mmaykereg’.

ATAWOTE Ta TEcOEPA Kopparia JUUNG pe evav TAAoTn woTe va Snoupynoete opBoywvia pUuAMa prkoug 18 ek. kal Taxoug
mepimou 1,5 ek. pe oTpoyyulepeveg ywvieg (Ewx. 13).

MaoTte ™ pakpUTepn mAeupa TG Lupng kat TUNETE TNV o poAd TAaToug 5 ek. AimhwoTe kat oTpoyyuhedTe Tig akpeg (Eik. 14).
TomobetnoTe Toug peyaloug dlaywploTeg oToug Siokoug YnoipaTtog kat Baite Ta kapPéla oTig avTioTolxeg O€oels.

XpnolpoTolwvTag To Tapexopevo paxaipt 1 omolodnmoTe aAo paxaipt pe odovrwTn Aemida, xapa&Te To Tavw peEpog aprivovrag
mepimou 1,5 ek. avapeoa oTig xapakieg (cuvniBwg ya kabe kapPehl xpetalovral mepimou 6 xapakieg) (Eik. 15).

A XpnowomomoTe To PoupTodkt yia va areiPeTe To Tavw pépog TG UUNG pe Aiyo vepd.
Znpueiwon: Befaiwbeite 611 dev umdapyouv umroAeippuara vepou oTo dioko Ynoiuarog.

TomoBeTrioTe TN OoXApa pe Toug diokoug YnoiLaTog CToV apTOTAPACKEUATT.

Bl NamoTe To koupmi évapEng/Siakommg/aklpwong yia va Eekiviioel o kUkhog Ynoiparog.
El AtocuvdéoTe T cuckeur} amd Ty mpila éTav ohokAnpwdei o kikhog Ymaoipartog.
ByaAte Tn oxapa Ynoiparog amod T cUCKeLT).

AdaipeoTe TN oxapa, Toug diockoug Ynoipartog Kat To Pwpi pe Tpooox, ylati eivat moAu LeoTa.

ByaAte Ta kapBéhia amod Toug Siokoug Pnoiparog kal TOTOOETHOTE Ta TAVW OE Hid oXAPA YId VA KPUUWOOUV.

FaAAiko ‘Emri’
To yaMiko Ywpt ‘Emi’ mapackeualeTal pe Tn CUMN TNG HTTAYKETAG KAl OPEINEL TO OVOUA TOU OTO OXTUA TOU, TO OTT0I0 OUMICEL KAAQUTTOKL.

XpnoipoTtomoTe Ta uAika TTou avadpepovTal oTny Tapamavw evotnta ‘MmaykeTeg’ kal TAAoTE TIG PTTayKETEG cUPdwva PE TIG
odnyieg ou avadépovtal ota Prjpara 1 £wg 9.

TomobetnioTe Toug peyaloug dlaywploTeg oToug Siokoug YnoinaTog Kat BANTE TIG HTTAYKETEG OTIG avTioTolxeg OEoels.

XpnoipotromoTe eva Pahidt koulivag yia va koyete Tn Luun ot Eexwplota $UNa, Ta otroia amexouv petall Toug 2 €wg 2,5
ek (Ewk. 16).

Znpeiwon: To UNKog TWV TOUWV TIPETTEL VA AVTLOTOLEL TIEPLTIOU 0TO €va TPITO TOU GUVOAKOU Uoug TG LUung.
TomobethioTe Ta pUAMa TG LUuNG apioTepd kat Se&ia evalag (Ewk. 17).

XpnoipotomoTe To BoupTodkt yia va akelfeTe To Tavw pEPOG TG JUUNG pe Aiyo vepo.

Znueiwon: BefawwBeite 0Tt dev umapxouv umoAeiupara vepou ato dioko Ynoiuarog.

A TomoBeTroTe T oXdpa pe Toug Sickoug YnoiuaTog oTov apToTTApAcKEUACTH.

MatoTe To koupi évap&ng/Siakotmg/akipwong yia va ekiviioel o KUkAog Ynoiparog.

Il AtocuvdéoTe T cuokeur} amd Ty Tpila dTav ohokAnpwdei o kikhog Ymaoipartog.

El Byaite T oxapa Ynoipatog améd T cuokeun.

AdaipeoTe TN oxapa, Toug diokoug YnoipaTtog kat To Pwpi pe Tpooox, ylati eivat moAu LeoTa.

Byahte Tig prraykéTeg ‘Emi’ amd Toug Sickoug Ynoiparog kat TOmobeToTE TIG TTAVW O€ [Mid OXAPA Yid VA KPUWGOOUV.
ZupPouln: Mmopeite va amoomdceTe eukoAa Ta dtadopeTikd GpUAAa TG pumaykéTag kat va Ta oepPipeTe o€ pepideg.

WYwpi oe oxfpa mhegoudag
AuUTOG eivatl €vag oAU ouvnBLopévog TUTTOG PwilioU pe Tpelg Awpideg CUHNG TTou TTAékovTal Ot TAeEoUda.
YAka:
- V4 dATCavt yaha
- /2 peydAo auyo
- 11/6 dATCAVL alelpl
- 1 xo.Caxapn
- V4 kY. aAdTL
- 1/8 dATCavt BouTupo
- YA kY. Enpr payid
la va OnpIoupyroeTe TO OXNHA TOU PwLoU:

MaomalioTe Aiyo akelpt oty emaveia epyaciag TG koulivag cag.
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AdaipeoTe TN dpoppa Pwplol amod Tn cuokeun kal ByaAte T Luun amod T dopua.
TulNi&Te Tn LUPN o€ umaha kat xwpioTe TNy oe €&1L ioa pepn pe eva payaipt (Ewc. 18).
Znueiwon: Befatwbeite 6Tt Ta TEooepa KoppudTia Exouv To (dto fdpog.

TomoBeTnoTe Tpelg pmaleg LUPUNG oTov Tayko gpyaciag mou £xeTe 10N aleupwoel kal Eekiviiote va mAAOeTe kabe pia EexwploTa,
KIVWVTAg Ta XEPLA 0Ag PTTPOG TA UTTPOCTA KAl TIPOG Ta TOW. ZEKIVIOTE atmod To KEVTPO TNG LUNG Kal cuvexioTe Tpog Ta £§w,
woTe va TNV mAacete oo emBuunTo prkog (Ewk. 19).

Inueiwon: PTiagTe Tpia pmacTouvia pe TNV idta MEPITOU SLAUETPO KAl CUVEXIOTE va Ta TMAAOETE EwWG OTOU TO [NKOG TOUG avTiaTolxEl oTo éyeBog
Tou diokou Ynaiparog (mepimou 18 ex.).

TomoBeTnioTe Ta Tpia pmacTolvia To £va dimha oTo aMo peéoa oto Sioko Ynoiparog (Eik. 20).

A =cxwviioTe va mAékeTe Ta pracTolvia amd To KEVTPo. INKWoTe To Se&i PmacTolvl Kal TEPACTE TO TTAVW ATTO TO KEVTPIKO. TN
OUVEXELQ, ONKWOTE TO APLOTEPO UTTACTOUVL KAl TFEPACTE TO TTAVW amo To Je&i Kal TO KEVTPIKO HITACTOUVL TTAVW atrd TO aploTepo.
2uvexioTe Katd Tov idlo TPOTTo PEXPL Va GTACETE OTIG AKPEG TWV PTTACTOUVIWY. XTN ouvexela, TAETE T mAeouda amod To KEVTpo
mpog Tnv aMn akpn (Ew. 21).

Bpe&Te pe Aiyo vepo Tig akpeg Tng mAe€oudag yia va Tig eEVWOoeTE Kald Kal TUMETE TIg TTPog TNV KaTw TAeupa Tou Ywpiou (Eik. 22).
El XpnowomomoTe To BoupTodxt yia va aleifeTe To TAvw pépog TG LUUNG pe Aiyo vepd.

Znpeiwon: BefawwBeite 6Tt dev umdpxouv umoleiupara vepou ato dioko Ymaoiuarog.

Bl AcolouBrioTe Ta Prpata 4 wg 8 yia va TAEEETe kal Ta uTrdlolTa Tpia prracTolvia.

TomoBeTnioTe TN OoXApa pe Toug diokoug YPnoiLaTog GToV apTOTAPACKEUATT.

MatroTe To KoupTi evap&ng/SiakoTmg/akupwong yia va Eekivroel o Kukhog Ynoipartoc.

AtmocuvdeoTe TN cuokeur] amo Ty Tpila oTav oAokAnpwbei o kUkAog Ymnoigatog.

ByaAte T oxapa Ynoipatog amd Tn cuokeu.

AdalpeoTe TN oxapa kait Toug dickoug YnoipaTtog pe Tpoooxm, yiaTi Ta eEapTripara sivat oAU LeoTd.

ByaAte Tig mAe€oldeg amd Toug diokoug Ynoiparog kal TomoBeTHOTE TIG TTAVW OE Hid OXAPaA Yid VA KPUWGOOUV.

WYwpakia
H ouvrayn eivat yia 12 pwpakia.
YAka:
- 150 ml vepo
- 1 ky aharm
- 260 yp. akevpl yia Ywpi

- 12 ky. Enpry payid
Ma va CupwoeTe Ta Pwpdria:

MaomalioTe Aiyo akelpt oty emaveia epyaciag Tng koulivag ocag.

AdaipeoTte TN doppa Pwpiol amd T cuokeur| kat Bydite T Lopun amod T ddppa.
ZynuarioTe pia prraia pe ) JUpn kat xwpioTe Tnv oc 12 ica pépn pe eva payaipt (Eik. 23).
Inueiwon: BefawwBeite 0T Ta Téooepa kopparia éxouv To idlo fapog.

MAaoTe kKaOe pmaka oe Pwpaxi kat TomobetroTe To oTo dioko Ynoipartog (Ewk. 24).
XpnolpoTtoinoTe To paxaipt yia va koyete Tr LUun oTo KEVTPO Kal va Tn wpicete ot duo ica pépn (Ewk. 25).
A Koyre Eava otn péon Ta Suo pépn yia va xwploete T {0un o Téooepa ioa pépn (Eik. 26).
XpnolpotoinoTe €va BoupTodxl yia va alelPeTe To TAVW PEPOG TNG CUUNG pe Aiyo vepo.
Inpeiwon: BefawwBeite 6Tt dev umdpxouv umoeiupara vepou oo dioko Ynoiuarog.

Bl TomoBetroTe T oXdpa pe Toug Sickoug YnoiuaTog oTov apToTTapacKeuacT.

El NamoTe To koupi évap&ng/diakommc/akipwong yia va Eekivioel o kUkAog YnoiuaTog.
AmocuvdeoTe TN cuokeun amo Ty Tpifa oTav oAokAnpwbei o kUKAog Ymnoigatog.

Byahte T oxapa Ynoiparog amd Tn cuokeur).

AdaipeoTe TN oxapa, Toug dickoug Ynoipartog Kal Ta Pwuakla Le TPoooxm, YlaTi eivat ToA LeoTa.

ByaAte Ta Ypwpakia amoé Toug Siokoug YPnoipaTtog Kkal TomobeTroTE Ta TAVW O€ [ia oXApa Yid va KPUWoouv.

Boutnpara kavélag
YAka:
- V4 dATCavt yaha
- V2 Jdeydho auyo
- 116 dAtCave akevpt yia Pwpi
- 1 ko.Cayxapn
- V4 ky.alaT
- 1/8 dAiTCavL BouTupo
- 7 ky.&npen payia
[€ulon:
- 1 ko.kpuoTalikr) Laxapn
- VA Kky.kaveha
- 1/8 dATCavi oTadideg
- Avakartédre kaha oAa Ta UAIKA TNG YEULIONG TTpLY Ta TIpooBéoeTe ot CUUN.



48 EANAHNIKA

la To yAaodplopa:

- Y52 auyo, XTUTTMuEVO

- 2KY.veEPO

la va m\doeTe Ta BouTruara Kaveaag:

MaomalioTe Aiyo akelpt otnyv eméaveia epyaciag Tng koulivag cag.

AdaipeoTe TN dpoppa Pwpiol amod Tn cuokeun kal ByaAte Tn Luun amod T dopua.

MAaoTe T CUPN pe Ta xépla oag oxnuarifovrag pia pmaia kat k6YTe Tnv oe duo ica pépn (Ek. 27).
MAaoTe Tig pikpOTEPEG praleg o opBoywvia GpUMa (Eik. 28).

TomoBeTnioTe TNV idla TocoTNTa YEpIoNG oTa ¥4 kAOe puAou (Eik. 29).

A TuliZte To dUMoO KkaL oppayioTe kald Tig akpeg Tou (Ewk. 30).

Inueiwon: KAgioTe kaka To emavw davotypa Kat TiG dkpeg Tou duALou yia va unv avoi&et To pord puoAig To kopete (Ew. 31).
KoyTe To poho oe Slo ica pepn (Ewx. 32).

Bl TomoBetroTe Ta koppdTia oTo Sicko Ynoipartog e TNV Kopuévn TAEUPA TTPOG Ta ETAVW.

El XpnowomomoTe To PoupTodkt yia va aleideTe pe auyd To Tavw pépog g Lupng (Eik. 33).
TomoBeTrioTe TN OXApa pe Toug diokoug YPnoipaTog cToV apTOTTAPACKEUATT.

MatnoTe To KoupTi evap&ng/SiakoTmmg/akipwong yia va Eekivroel o Kukhog Ynoipartoc.
AmocuvdeoTe TN cuokeur] amo Ty Tpila oTav ohokAnpwbei o kUkAog Ymnoipartog.

ByaAte T oxapa Ynoipatog amd Tn cuokeur.

AdalpeoTe TN oxapa, Toug diockoug YnoipaTtog Kal Ta fouTnpara pe Tpooox, YlaTi eivat ToAu LeoTa.

ByaAte Ta foutniuaTa amd Toug dickoug Pnoiparog kat TOTOBETNOTE Ta TAVW OE Hid OXAPA Yid VA KPUWOOUV.

Malaka mpéToel
H ouvtayn eivat yia 32 TpeToeA.
YA
- 1T dATCavL prupa
- 2V dATCAvia alelpl yia OAEG TIG XPNOELG
- 2 ko.Caxapn
- T Ky.aAaT
- 1 k0. Poutupo

- Txy.gnen payid
[a va TAAceTe Ta TIPETOEN:

MaomalioTe Aiyo akelpl oty emavela epyaciag Tng koulivag oac.

AdaipeoTe TN Ppoppa Pwpol amod T cuokeun) kat Byaite T Luun amo T doppa.

TuAi€Te T LUun oe pmala kat wpioTe TNV o€ TEooEpa loa PEPT He va payaipt.

211 ouveyela, xwplioTte Eava Tig pmaleg g LUung o 8 ioa pepn.

MAaoTe kaBe pmala oe Aemra pmacTolvia prjkoug Tepimou 50 ek. kat maxoug 1 ek (Eik. 34).
A NiudoTe Tig dkpeg KABe pmacTouviol Kal EVWGTE TIG TTPOG Ta péod, oTaupwrtd. (Eik. 35)

2 cuvexela, oTpiPTe TN pia akpn yUpw amod Ty aln kat Tpafnére kal Tig SUo Akpeg oTNV amevavTt TAeUpd Tou KUKAOU yia va
dnpoupynoete To oxnua Tou petoe (Ewk. 36).

Bl TomoBetoTe Ta mpéToel avamoda oTov Sioko Ynoiparog e TIG AKPEG TPOG Ta KATW, adrvovTag 2 £K. aTOCTACT] AvAPEsd
Toug. (Ewc.37)

El A\cidTe Ta pe XTUTMHEVO aUYO XPNOHLOTIOLVTAG éva BoupTodkt Kal TTAcTIaNoTE Ta e XovTPo aldTl, TamapouvocTIopo 1
couoapu (Ewk. 38).

ZupPouln: ZTov apTomapackeuaoTr UTOpEITE va YnoeTe uovo 6 mpeTleA kabe popd. lowg xpetasTel va xprotuomotoete To mpodypauua Yoo
ywa va ymoete 6Aa Ta mpétoed. Kabe kukAog Ynmoiuarog diapkei mepimou 10-12 Aemra.

TomoBeTrioTe TN OXApa pe Toug diokoug YPnoipaTtog cTov apTOTTAPACKEUATT.
MamoTe To Koupti evap&ng/Siakommg/akipwong yia va Eekiviioel o KUkhog Ynoiparog.
AtmocuvdéoTe TN ouokeun] amo Tnyv mpila étav odokAnpwBei o kUkAog Ynoiparog.
Byahte T oxdpa Ynoiparog amod Tr CUCKEUT).

AdaipsoTe TN oxXApa, Toug Siokoug YnoipaTog Kal Ta TPEToEA Le TTpoooxm, Yiati eivat Tohl LeoTa.

Byakte Ta mpéToeA amd Toug Sickoug Ynoiparog kat TOmoPeTOTE Ta TAVW O€ |id oXApa Yid va KPUWGCOUV.
ZupPouln: Eav BéeTe o pakaka kar agpdra mpEToEN, umopeiTe va Ta oepPipeTe LeoTA Kat va Ta oUVOOEYPETE e pouaTapda.

ZupPouln: Na mo Tpayava kar okAnpa mpETaeA, TomoPeTNoTE Ta o€ éva Tayi, xwpig PouTupo, kat BaATe Ta puéoa oe kpuo poupvo. ApnoTe Ta yia 3
WpEG N yta 6An T dtapketa TNG vUXTAg yld va amoKTHoouV akoun o aTEYVY) Kat Tpayavi) un.

doppa ya Ywpi: Mpoypappara

Popua yia Ywpi (Tpoypappa 13) Popua yia yhuka (Tpoypappa 14)
YAlka [NooodmTeg YAlka [NooodmTeg
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Popua yia Pwpi (Tpoypappa 13) doppa yia yAuka (Tpoypappa 14)
Nepo 150ml Nepo 100 ml

AVetell - Vetell 1 k0.

AAATL TK.y. AAATL V2 KY.

Zayapn - Zayapn 2 K.O.

[dAa og okovn - [dAa og okovn 1 k.o.

Aeukd areupl 260 yp. Neukd areupl 200 yp.

=npen payta 17 kY. =npen payta TKy.

Xpovol kai Beppokpacicg Ynoiparog

Xpovol kai Beppokpacieg Ynoiparog

H Tumikr) Beppokpaocia diatipnong yia oAa Ta €ion Ywplou kat To mpodypapua Wnotlpo Mévo otoug TrapakdTtw mivaxeg ivat 60°C.
H Beppokpacia diatrpnong Beppokpaciag yia papperdda eivat 20°C,

O péylotog Xpovog kabuoTépnong TTou UImopel va oploTel yia oAa Ta i0n Ywpiol extdg amd To EEatpeTika pryyopo kat To Xwpig
[houTévn eivat 15 wpeg.

O peyiorog xpovog kabuoTépnong yia To Tpdypapua Wroipo Mévo eival 1 wpa kat 30 Aemtrd.

MpoaipeTiko: Tpoodnkn emmAéov UAIKwV KaTta T diapkela Tng paong Lupung

Mpoypappa MpooBnkn emmA£ov uAKwV (OTAv 1 CUCKEUT) TTAPAYEL NXNTIKO OTpa)
Baoikd Aeukd MeTd amo 46 Aetra
Baoiko Aeuko ypryopo MeTda amo 15 Aemta
OAikrig Aeong MeTa amd 51 Aerra
OAwkng Akeong [pryyopo Metd amo 20 Aerra
FAuKO Metd amo 20 Aerra
Xwpig [MouTévn MeTd amo 14 Aemta
ZUun MeTa amd 16 Aerra

Awapkela kai Oeppokpaocieg oTo oTadio Ynoiparog

O¢epp. Ynoipatog Bapog Xpovog Ynoipatog  Xpovog
emeepyaoiag
Baowkd Aeuko Pwg 110°C 750 yp. 45 NertTa 3 wpeg 25 AerTa
1000 vyp. 50 Aerrra 3 wpeg 30 AettTd
1250 yp. 55 Aerra 3 wpeg 35 AerTa
MéTpla (Medium) 120°C 750 yp. 50 Aertra 3 wpeg 30 Aettta
1000 yp. 55 Aerrra 3 wpeg 35 AerTa
1250 vyp. 60 AettTd 3 wpeg 40 Aerrra
2 KoUpOo 130°C 750 yp. 55 Aerra 3 wpeg 35 AemTa
1000 vp. 60 AettTd 3 wpeg 40 Aerrra
1250 yp. 65 AetTd 3 wpeg 45 AerTta
Ba(’ju«') AEUKO Pwg 110°C 750 yp. 45 \emTa 2 wpeg 35 AemTd
YPNYOopo
1000 yp. 50 Aerrra 2 wpeg 40 Aertta
1250 yp. 55 Aerrra 2 wpeg 45 Aemtd
MeTpla (Medium) 120°C 750 vyp. 50 Aerrra 2 wpeg 40 Aertta
1000 yp. 55 Aerrra 2 wpeg 45 Aemtd
1250 yp. 60 AetTd 2 wpeg 50 Aertta
2KoUpo 130°C 750 yp. 55 Aerrra 2 wpeg 45 Aemtd
1000 yp. 60 AetTd 2 wpeg 50 Aertta
1250 yp. 65 AemrTd 2 wpeg 55 Aemta
OAikrig Aheong Pwg 115°C 750 vyp. 50 Aertra 4 wpeg
1000 yp. 55 Aemra 4 wpeg 5 Aemtd
1250 yp. 60 AerTd 4 wpeg 10 AertTd
Métpla (Medium) 125°C 750 yp. 55 Aemra 4 wpeg 5 Aerta

1000 yp. 60 Aerttd 4 wpeg 10 Aerrta
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O¢gpp. Ynoiparog Xpovog Ynoipatog  Xpovog
emegepyaoiag
1250 yp. 65 Aettta 4 wpeg 15 Aerra
2KoUpo 135°C 750 yp. 60 Aertd 4 wpeg 10 Aertra
1000 yp. 65 Aerta 4 wpeg 15 Aerrra
1250 yp. 70 AetTa 4 wpeg 20 Aerttd
OAikr\g Akeong Puwg 115°C 750 yp. 50 Aemtd 2 wpeg 45 Aemta
lpriyopo
1000 vyp. 55 Aerrra 2 wpeg 50 AettTa
1250 yp. 60 AerTd 2 WpeG 55 Aertta
MéTpla (Medium) 125°C 750 yp. 55 Aerra 2 wpeg 50 AermTa
1000 yp. 60 AerrTd 2 WpeG 55 Aerta
1250 vp. 65 AettTd 3 Wwpeg
2KoUpo 135°C 750 yp. 60 Aerrrd 2 wpeg 55 Aemta
1000 vyp. 65 AettTd 3 Wwpeg
1250 yp. 70 AemTa 3 wpeg 5 Aertta
Falika Puwg 115°C 750 yp. 50 Aerrra 4 wpeg 5 Aertd
1000 yp. 55 Aerrra 4 wpeg 10 Aerrra
1250 yp. 60 Aerrtd 4 wpeg 15 Aertd
Métpla (Medium) 125°C 750 yp. 55 Aerrra 4 wpeg 10 Aerrra
1000 yp. 60 Aerrtd 4 wpeg 15 Aerttd
1250 yp. 65 Aerrrd 4 wpeg 20 Aerrta
2KoUpo 135°C 750 vyp. 65 AeTTd 4 wpeg 20 AertTd
1000 yp. 70 Aettra 4 wpeg 25 Aertta
1250 yp. 75 hettta 4 wpeg 30 AertTd
[Auko Puwg 110°C 750 yp. 52 Aerrra 3 wpeg 17 Aetra
1000 yp. 54 Aertra 3 wpeg 19 Aettra
1250 yp. 56 Aerrra 3 wpeg 21 Aettta
MeTpla (Medium) 115°C 750 yp. 54 Aertra 3 wpeg 19 Aerrd
1000 yp. 57 herrra 3 WpEG 22 AettTa
1250 vyp. 60 Aerttd 3 wpeg 25 AettTa
2KoUpo 125°C 750 yp. 58 Aerrra 3 wpeG 23 AettTa
1000 vyp. 61 Aerrrd 3 WpeG 26 AettTa
1250 yp. 64 Nerrra 3 wpeg 29 AettTa
Xwpig MouTévn MéeTpla (Medium) 115°C 1000 yp./1250 yp. 95 Aerra 2 wpeg 54 Aertta
ECaipeTika Mpriyopo  Meétpla (Medium) 135°C 1000 yp. 50 Aerrra 1 wpa 25 Aerra
Z0un AN JAVAY JAVAY 0 Aertta 1 wpa 30 Aertrdt
Movo Wrolpo AN 120°C AA 10 Aerrra AN
ZUpn Zupapikwy AA AN AN 0 Aerrd 14 Aerrd
Mapperada AN 115°C AA 45 Aerrta 1 wpa
Popua yia Pwpi Pwg 120°C 750 yp. 65 AemTd 2 wpeg 50 Aertra
MéTpla (Medium) 130°C 750 yp. 65 Aemrta 2 wpeg 50 Aemta
2KoUpo 140°C 750 yp. 65 AemTd 2 wpeg 50 Aertta
Popua yia yAuka Puwg 110°C 750 yp. 35 Aertra 2 wpeg 20 Aemtd
Métpta (Medium) 120°C 750 yp. 35 herrrd 2 wpeg 20 Aertta
2KoUpo 130°C 750 yp. 35 Aemrta 2 wpeg 20 Aertd

YAika kai e§aptipara

> autd To Kepdhato TeptypadovTal diadopa UALKA Kal eEapThaTa Tou X penototrolouvTal yia To Yoo Ywptou. Kabe uAiko €xel éva
OUYKEKPLLEVO oKOTTO. Elval onuavTikd va ayopdleTe udPnAng motdTnTag UAKA Kal va Ta XPNOLUOTIOLEITE OTLG akpLBeic TToooTNTEG TTOU
kabopiCovTal oTig ouvtayég. Evw pmmopeite va eval\dacoeTe oplopéva UAIKA, kamold aAa 6a odnyroouv Ge pn IKavoTtoinTIKA
aroTeAéopara.
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YAwka

Neuko alelpt
To Aeukd aleUpl TiepLEXEL apkeTn TIPWTETVN (YAouTévn) woTe To Pwpl va €xel eyaho oyko kat udr). H yhoutévn oxnuartiCet T dopur Tou
KUTTAPLKOU TOLX WHATOG, TTayLdeUel kKal ouykpartel Tig ducalideg agpa kat eTTpemel To doUoKwUa Tou PwploU. Ta TreplocdTepa dAeupa
elval armoypwpariopeva. Autéd dev ermpedlel Tnv armodoon Tou Ynoipartog 1 m diapketa Lwnig Toug.

AAeUp1 oAikt)g aleong
To alelpt oAIKNG AAeong eival €vag TUTTog aleuptou ard oAOKANPO TOV KapTid Tou olTaploy, TO TTIToupo, TO UTPO KAl TO eVOOOTIEPHLO. TO
TTTOUPO KAl TO GUTPO TIAPEXOUV TO KAE XPWHA KAl TN YEUON ENpuwv KapTiwy, eV au&avouy TiG iveg. To YrjoLo pe aleUpl OAIKNG
ANEONG €XEL WG ATTOTEAECHA TTLO HIKPEG, TIUKVEG GPavTCOAEG.

AMelp1 oikaAng
To aleUpt oikaing TmapackeudleTal arod T AETTTT) AAeo TWV KAPTIWY TG oikaing. Movo Ta dAeupa mou TmapackeudalovTal amo olTdapl Kat
olkaAn TrepLExouv TpwTelveg TTou oxnuariCouv yhoutevn. H yhouTévn oTo aielpl oikahng Sev eival 101aiTepa eAAOTIKT| KA, ETTOUEVWG, TO
aleUpL GIKAAN|G TTPETTEL VA XPNOLUOTIOLEITAL O OUVOUACHO HE OLTANEUPO.

AnpnTprakd, KOKKoL Kal oTropot
Ta dnunTelakd, ol KOKKOL KAl Ol OTTOPOL TIAPEXOUV TTOLKIALQ WG TTPOG TNV UM, TN yeuon Kal Tnv eldavion Tou Pwptou Kal auEavouy Tnv
TTEPLEKTIKOTNTA OF (VEG. Ta SNUNTPLAKA TPLWY, TIEVTE, £TTTA 1) OWdeKA OTTOPWVY UTTOPOUY va avTikaractabouv ot pia ouvTayr) arno
OTTOIOBNTTOTE TTOAUCTTOPO dNUNTPIAKO. To BPUUATIoHEVO OITAPL £ival 0 KapTtog oltaplol Tou BpuppatiCeTal oe KOKKOUG OlapOpETIKWY
HeyeBwVY, amo xovTpd €wg AemTo. To TTALyoUpl lval o KapTtog Tou oltaplolU Xwpig To TTiToupo, To oTToilo BpdleTal oTov aTuo,
amoénpaiveral kat aAébetat. To $uotkd TTiToupo, To OLTApL Kat 1) Ppwun, dtacTid Toug deopous YAouTévng. I'la auTo, inv X PN OLHOTTONOETE
TTEPLOCOTEPO TTTOUPO armod O,TL avadeéPeTal OTn OUVTAY.

AMAelpL xwpig YAouTévn
[MoAAG dnunTplakd, OTIwg To OLTApPL, N OIKaAn, To KptBdpt, 1 Ppwn K.d., TrepLéxouv yhouTeévn. To Pwpi xwplg yAouTévn Trapackeudletal
armrokAELOTIKA armo akeUpt 1) piypara yia Ywpl xwplg yAouTtévn.

ZiptySaAévio aleupt
To oluryddAL éva KITPIVWTTO XOVTPOAAECHEVO AAEUPL ATTO OKANPO OLTAPL, £XEL UPNAT) TTEPLEKTIKOTNTA o€ TTpwTElvN. Xpnolporoleital yia
™V TTapackeur) dpeokwy Cupaptkwv. H otprydaiévia Cuun Cupapikwy CUMWVETAL TTLO €UKOAA Kal SlaTnpel To oXna TG KaAUTEpa Katd
N SIAPKELa TOU HAYEIPENATOG OE OUYKPLOT) HE TN CUHN CUPaptkwyv ammd akelpl YEVIKNG Xpriong. MTopeiTe va avTikaTaoToeTe €va HEPOG
ard To aleUpl YEVIKNG XPNONG 1) OAIKNG AAEONG HE OLLYOAAL

Aitmn
Ta Airm kavouv Ta mpoiovTa o pakakd, TpooBeTouy yelon Kal Tapareivouv T dldpkeld (wrg Tou PwpLoy, dlaTnpwvTag Ty uypaoid.
2 TIG OUVTAYEG UTTOPELITE va evaAACTEeTe Payelptkd Aittog, papyapivn, BouTtupo 1 Aadt. Ot dpavtCoAeg TTou YrjvovTal he autd Ta Altm
dladepouv eAadpwa. ATTodpUyeTE T Haiakn papyapivn pe Aiyeg Beppideg, kabwg n HeyaliTepn TIEPLEKTIKOTNTA OE VEPO UTTOPEL vVa
ETNPEACEL ONUAVTIKA TO HeyeBog Kkal T udr) TG dpavTloiag.

Alam
To aAdTL eAéyxel T Opdon TG Haytag Kal TipoobeTel yeuon. Mnv mapaleimneTe ToTé To ahatt amod ) Cuun. Ot ToodTnTEG TTOU

XpnotdorolouvTal €ival HKpEG, ala armapalmreg. Xwpig ahdty, To Pwpi evdexeTal va pouckwaoel uttepPolikd 1y va ‘meoet’”.

Takyapa
Ta oakyapa mapéxouv Tpodr| yia T Hayid, yAukaivouv T ¢pavTtloia kat xpwuatiCouv Ty kopa. Ektog edv mmapéxetal dlapopeTikn
odnyia ot ouvTayn, XPNoLOTIOINOTE KPUOTAAALKT) Acukry Laxapn. To ueéAL, n pavupn Caxapn kat n pehaoa divouv oto Ywpl povadikn
yeuon kat xpwpa. Eav avtikataoToeTe To €va e To AMO evOEXETAL VA £TTNPEACTEL TO TEAIKO ATTOTENEOHA.
MrTopeiTe va Y pnOIOTIOINCETE UTTOKATACTATA KPUOTAMIKNG Cdxapng pe Baon tnv aomraptaun (oxt pe Pdon ™ Caxapivn). To
UTTOKATACTATO TIPETTIEL VA €XEL [OEG TTOOOTNTEG LAXAPNG HE TN OUVTAY™.

Yypa
Ta uypa avaperyvuovTal pe To dAeUpt KavovTag T CUHN eAACTIKOTEPT. To YaAa TIpoodidel pahakoTepn Udr), eV TO VEPO E€XEL WG
arroTEAEOHA TTLO Tpayavn KOpa. To armofouTupwiévo Yaha os okdvn kat To BouTupdyala oe okovn audvouy T BpemTikd alia, evw
paiakwvouy Ty udn). Aev ypeldletal va poofeoeTe vepd oTo amoBouTupwilévo yaia oe okovn 1) To BouTupdyaia oe okovn. H xprion
QAUTWY TWV OKOVWY AuEAVEL TOV APLOHO TWV CUVTAYWY TTOU UTTOPELITE va XPNOLUOTIOCETE O OUVOUACHO HE TN AElToupYia XPOVOUETPOU.
Mnv XpnoLloTToLEiTE TN AELTOUPYIA XPOVOIETPOU YIA OUVTAYEG TTOU armalTouv ¢peoko yYaid. To BouTupdyaia oe okovn €XEL TV TAON va
avapelyvueTal Ka\uTepa étav TmpooTifeTal HeTd TO aheUpL.
Eav emAéEeTe yaha avTi yia vepd Kal yaha oe okovn), XenolHoTTolroTe TNy 181a TToodTNTa YAAAKTOG e auTr) Tou vepou. MmopeiTe va
XPNOLLOTIOINOETE OUOYEVOTIOINUEVO, 2%, 1% 1) aTTOBOUTUPWEVO YAAQ O CUVTAYEG TTOU arralTouv ydha. MmopeiTe va X pnoLoTIomoeTE
XUHOUG dpoUTwV Kal Aaxavikwv Xwplg mpoobnkn {axapng oTig TTocdTNTEG TTou avaypddovTal OTIG CUVTAYEG. AlaBAcTe TIG ETIKETEG
QUTWY TWV XUPWY yia va BeBalwbeite OTL Sev TepLExouy €TTITTAEOV AAATL, LAy apn 1} YAUKQvTIKA pEad.

Auya
Ta auya mpooBeTouy Xpwpa, OyKo Kal yeuor). XpnoLUoTIoLEITE TTAvTa Gpeoka auyd peydhou peyeboug amé To Yuyeio. Mnv xpnolporroleite
™ AELTOoUpYia XPOVOETPOU YIa OUVTAYEG TTOU armalToly Gpeoka auyd.

Tupi
Mnv TTLECETE TO TUPL OTO KOUTAAL HETPNONG OTAV TO LETPATE. Ta TUPLA XapNAA o€ AlTTapd evOEXETAL Va £TMPEACOUV TO UPoG Kal TO
peyebog Tng dpavtlorag. Mnv xpnolpoTIoLEiTE TN AelToUpYIa XPOVOUETPOU Yid OUVTAYEG TTOU ATTALTOUV TUpl

Maya
H payld, évag piKpooKoTTKOG HOVOKUTTAPOG CwvTavog 0pYaviopog, TpEbeTal e Toug udaTtavbpakeg oto akeupt Kat Tn {axapen Kat
mapayet Ologeidlo Tou avBpaka, To omoio douckwvel To Pwpi. OTav avaperyvieTal e vepd kal {axapn, N Hayld evepyoTtoleiTal Katd
dldpkela g diadikaociag CUHwWOoNG Kal YERLCeL T CUUN HE HIKPOOKOTTIKEG GUOAAIOEG TTOU TNV KAVOUV va pOUOKWVEL To apyikd Yoo
£XEL ¢ armoTéeopa n CUUN va pouokwvel YnAdTepa pEXpL va e€oudeTepwbel n payid. H ékBeon oTov agpa, Tn BepudmTa Kat Tnv
uypaoia pewwvel T OpactetoTTa TNG HayLldg. XpnolUOoTIOLEITE TIAVTA TN LayLd TP TNV Nepopnvia Anéng mg. MeTa to dvoryua,
PuAa&te T payld oro Puyeio oTnv apxIkn TNG oUCKeUAota kal ¥pnotlorooTe TNy péoa oe 6-8 efoopadeq. Yrdpyxouv 3 diabéotuol
TUTTOL PayYLAg: n evepyn Ener), n oTlyplaia paytd kal n haytd yia my mapaokeur| Pwiitou. H payld yia tny mapaokeur| Ywilou sivat éva
1OlaiTepa evepyo idog payldg pe avénpéva emimeda aokopPikou o&eog (Birapivn C). AvarruyBnke ouyKkekpLéva yla xprion oe
apToTIapacKeuaoTe. [la va avTIKaTaoTroeTe TNV evepyr) Enper| 1) T oTlypiaid payld fe payld yia Tny mapackeur) Pwillol, auEnoTe Ty
TTOoOTNTA TTOU avaypddeTal oTn ouvTayr Katd /4 K.y.[a BEATioTa amoTeAéopara, XpnotoTioloTe Tov TUTTO HayLdg TTou avadepeTal o
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ouvtayn). H Beppomra “okotwvel”’ T payid. Otav eTolpdaleTe YEULON, £ival onpavTiko va adrveTe Ta UAIKA OTTwG To AlwEVOo BouTupo va
KPUWOoouv TIpLV Ta YpnolpoTtolroeTe. KpatroTe T payld pakpld améd uypd, Airm kat ahdTt, kabwg emBpadivouy m dpactnpldTTd TG,
Mnv au€daveTe Tnv TTOOOTNTA PAyLAg TTou avaypddeTal oTn ouvTayn).

H kavéha kat To okopdo avacTeNouv To polokwypa. Eav xpnoipotoleite auta ta uhika, mpooBeoTe Ta oTn ywvia TG oppag Pwpiol
Kat BefalwBdeite OTL dev EpyovTal oe emadn Ue TN pHayld.

'EAeyxog TnG dpaoctnplotTnTag THG paylag
AtaNUoTe 1 KYy. Caxapng o€ 2 GAITCAVL e XAlapd vepd e To dooopeTpnT. [NactialioTe 2 K.y, payldg oty emodvela. AvakaTePre Ama.
AdrioTe To piypa yia 10 Aemrd. [Npémel va eival appwdeg pe evtovn ooun paylds. AlapopeTikd, ayopdoTe VEA PayLd.

Miypa yia ywpi
Ta piypara yia Ywpl dlatibevral o moAa kataotuarta. To piypa yia Ywpi mepthapfavet ndn aielpt, aAdti, {ayxapn Kal payld oTig
OWOTEG TTOOOTNTEG Kdal, £TOL, €ival 10laiTepa mpakTiko. Emmiong, Byaivel oe TTOAEG OLladpopeTIkEG YEUOELG Kal TTOIKINEG. 2TIG TIEPIOOOTEPEG
TTEPITTTWOELG, TTPETTEL ATTAA va TIPOOBECETE VEPO 1) YAAA Kal BouTupo 1) AddL ot doppa Pwiloy, OTTwG UTTOSEIKVUETAL OTLG
odnyieg TG cuokeuaoiag piypartog yia Ywili Kat, €meita, va mmpoofeéoeTe To piyua yia Ywpl.

MéTpnon ulhikwv
Ol Téheleg dpavtloeg eEapTwvTaL Ao TN CWOTH TTOoOTNTA KABE UALKOU. ['la auTo, eival onpavTikd va HeETPATe owoTd Ta UALKA. AKOUN
kal 11 2 k.o. Tapanavw 1 AlyoTepeg ermpedlouy TToAU To TEAKO amoTeAeopd. Mnv HETPATE TTOTE TA UAIKA TTAVW artod T Gopua PwLoy,
kabwg evdexeTal va pi&eTe uTIEPPOAIKT) TTOCOTNTA UAIKWY 0T doppa Pwiliou.

ZupPouln: Otav mpémer va mpoabéoete m.x. 280 ml vepou, mpoabéaTte 1 pAtrdave (250ml) vepou pe To SogopeTpnTn Kay, metra, 2 k.. (30ml) vepou
|E TO KOUTAAL UETPTIOTG.

Tuotnpara amobnkeuong
Pula&Te To akelpl oe agpooTeyEg doxeio oe dpooePO, oTEYVO [EPOG. Edv exTebel o BeppuoTTa 1) Uypacia, To aAeUpl xavel TNy toxU Kat
TNV IKQVOTNTA TOU va POUCKWVEL To akeUpl armoppodd TIG YEUOTELG YPTYOPd, Yia auTo, GUAAETE TO pHakpld armd Kpeppudia 1) okopdo.
DuAEETE TO Pwl, KaAG oPpaylopEvo oe pLa TTAQOTIKY) 0aKOUAA 1) KATTOLO AAO agpooTeyEg doxeio, ot Beppokpacia dwpatiou yia 1 -2
NHEPES. Ta Ywpild yalikou TUTToU TTPETTEL va UAACCOVTAL OE XAPTIVI 0akoUAd 1y va ekTibevTal oTov agpa yla va dlampouy Tnv Tpayavr)
Toug Kopa. Katavalwvovtal kaAiTepa Ty npépa Ynoipartog

ESaptipara kabapiopol

KoutdaM pétpnong

- MrmopeiTte va XpnOLLOTIONTETE TO TTAPEXOMEVO KOUTAAL ETPNONG YIA VA PETPNOETE TN 1aytd, Tn {axapn, To aAdry, To yaia o€
oKOVN KAl Ta KAPUKEUUATA.

- Mnv xpnolporroleite Ta KOUTAALA ETPNONG Yla va TIpocBeoeTe ENPd UAIKA. AKOUPTTOTE Tad ENPd UAIKA artaAd oTo KOUTAAL
peTonong (Eik. 39).

- KartePaoTe To KOUTAAL KAL LOWWOTE TO HE TO AKPO |iAg HETAMIKNG OTTATOUAAG 1) TO €UBU AKpo evog payatptou. Mnv TTeCeTe Ta UAIKA
OTO KOUTAAL, NV QVAKLVELTE TO KOUTAAL Yia va To tolwoeTe (Eik. 40).

- To pévo ouoTaTikd TTou TTPETTEL va TTLECETE OTO KOUTAAL ETPNONG eival n kaoTavr) {axapn). [i€oTte T Caxapn HEXPL va TTApEL TO
OXT)MA TOU KOUTAALOU HETENONG.
DAocopeTpnTig

- XpnotporromoTe éva dladavo SooopeTPNTT (e SlaBabpioelg yia oAa Ta uypd. TomoBetroTe To SoCoETPNTN o€ TTiTEdN eTMidAvELd
kat olaBdote ™ dtaBabion mou BpiokeTal oTo eminmedo Tou pariou. Eav eival amapaimTo, mpocBeoTe 1y adalpéoTe uypod (Eik. 41).

BoupTtoa

- Mrmopeite va xpnolpoTTomoeTe To BoupTodKL yia va BpeéEeTe ehadpwg TV emidavela Tou YPwiitoU e vepd 1) yia va alelPeTe e auyo
Ta Boutripara.

- Emiong, umopeite va To xpnoudomolroeTe yia va adalp€oeTte TNV UTIEPBOALKT TTocoTTA Vepou amo To dioko Ynoiuarog 1) ™ CUUn oag.

Mayaipt
- To payalpt xpnotpevel yia To KOPIpo T CUPNG KAl To XApaypa Tou TTAvw HEPOUG Twv PwLwy, OTav Ta TOTToBeTE(TE Yia Yrolo oTov
apTOTIAPACKEUAOTN.

Mpémel va sioTe 181aiTepa TPOOEKTIKOL KATA TN XPTon Tou paxatptou. H Aemrida Tou eivar moAU atxunper).

Meta ) xprion EavatomoBetnoTe TN OnKn oTo payaipl kat amobnkeloTe To o€ AcPaANéG HEPOG.

Odnyog aveupeong/emiluong TPoPANUATWY

2€ autd To Keddahato ouvoifovTal Ta o ouvndiopeva TTPOBANUATA TTOU JUTTOPEL VA AVTLHETWTTIOETE |E T cUoKeur). Eav Oev pmopeite va
ETTMAUCETE TO TTPOPANUA PACEL TWV TTAPAKATW TTANPODOPLWY, ETTIKOVWVNOTE [e To Kévtpo EEurmpémong KatavahwTwy ot xwpea oag.

MpoPAnpara kata Tnv ekTéAeon Twv Bacikwyv cuvrtaywv kat moavég Aucelg

Nepo 1) yaia Zayapn 1
HEAL
H dpavtCora Mewwote kata 1-2 - Augrjote Augnote kata 1-2  Mewore kata 1/8-V4 Ky, EAéyEre Ty
pouokwvel Kal, ot K.o,, Kara /4 K. K.O., XENOLHOTIOmOTE dpéokia  TTapoxn
ouvexela, “TTEDTEL”  XPNOIUOTIOmOTE XPNOLUOTTONOTE Mayld, XpnotoTIoloTe peVUATOG
Mo KpUo UYpd Mo GPEOKO AAeUpL, TO OWOTS TUTTO HayLdg

XPNOLOTIONaTE OTn CWOoTN PUBHLON
aAeUpt owoTou

TUTTOU
H dpavtCora Melworte kata 1-2  Auérore MelwoTe Mewworte kata 1-2  Mewnore kara 1/8-Y k..,
douoKkwvel TTapa K.0., katd 1/4 kyy. Kkard /2 Ky.  K.O. XPNOLUOTIONOTE TO
TIOAU XPNOLUOTIOOTE owoTd TUTTO HayLdag o

Mo KpUo Uypo owaoTr puUBpLon
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AMaTL

Nepo 1) yaia Zayapn 1

pEAL

H dpavtCora dev Augnote kata 1-2 Mewworte AuEnoTe XpnototonoTe Au&njote kata 1/8-V4 K.y,
doUOKWVEL APKETA  K.O. Kata 1/4 ky. Kard /2 Ky. 170 GpEoKO aAeUpl, XPNOLLOTTIOMOTE dpEoKLA
XPNOLKoTIomoTE payld, xpnolporolroTe
aAeUpt owoTou TO OWOTO TUTTO Hayldg
TUTTOU OTN oWOoTT) PUBuLON
H ¢pavtCoAa eival XpnolyorolroTe [NpooBeoTe payid, EAéyETe TV
Jikpn) kat Bapla IO GPECKO AAeUpL,  XPNOLLOTIOOTE dpESKIA  TTAPOXN
XPNOloTIONoTE payld, XpnoLoTToLr|oTe PEUNATOC
akeupl owoToU TO OWOTO TUTTO PayLldg
TUTTOU oTn owWOoTH PUBLLoN
H kopa eivat AuénoTe EmAe€Te TIg
e€alpeTIKA Kara /2 K. OWOTEG
QAVOLYTOXPWHN pubpioelg
H dpavtCora dev EAeyETe TV
€lval payelpepevn TIapoxm
PEUNATOC,
ETMAEETE TIG
OWOTEG
pubpicelg
H dpavTCoia exel MelwwoTe EmAeETe TIg
mapaynBei Kara /2 K.y. OWOTEG
pubpioelg
To piypa Ywpou TomoBem\oTe
Oev €xelL avapelOel ™ ¢opua
JPwpLou
owoTy,
OTTPWETE TN
Aertida
Cupwong
OowWoTA OTOV
aova om
$oppa
JPwpou
Byaivel karmvog KaBapioTe TO
arto TIG OTTEG BeppavTiko
e€agplopou oTolyeio
PuBuLon ugnAou Mewworte kata 1-2 MelwoTe Mewwore kara 1/8-/4 k.y.
UPopETPOU K.O. Kara /2 K.y.

Inpeiwon: Otav dtopBwveTe TIG TOGOTNTEG TWV UAKWY, apxtkd aAka&Te Tnv mooodTnTa TG paylag. Eav to amotéAeopa eakoloubei va punv eivat
LKaQVOTIOWNTIKO, avamposaprOOTE TIG TTOGOTNTEG TWV UYPWV KAl 0TI CUVEXELA TWV ENPWV UALKWV.

MpoBAnpara pe Tig ouvrayég Thg Poppag ya Ywpi

MpofAnua

Kartd mv mapaokeun
Ywptou pe Tn Popua yia
Yewpi, ) Gopn £xel
OladopeTikd OXAA arto
auTo TToU TTEPLYPAdEL TO
Keipevo kal gaiverar oty
elkova.

H CUun koPetal eUkoAa,
OlalveTal (TT.y. eTTELOT) EXEL
ofoAtdoet) kat eivat TToAU
Ouokoho va CupwoEL.

H Cuun koAA@el kat dev
TAdBeTal eUkoAa

Aitia

H Cuun pe v omoia Eekivrioare Oev

eixe opBoywvio oxnua Kat
OHOLOHOPDO TTAXOG

Aev €xeTE TIPOCHEDEL APKETO VEPO

oTo piyua oag.

Exete Cupwoel T CUMN yla apa

TTOAU wpa

ExeTe Tpoobeoel uttepBoAL

K1

TTOoOTNTA VEPOU OTO piypa oag 1y To

VEPO NTAV TTOAU LeOTO.

Auon

ATAWOTE oWOoTd TN CUKN Ke €vav TTAAoT yla va avolEeTe éva
0pboywvio GUANO e opoLdHopdO TIAXOG O OAQ TA ONUEia Tou.

H mapaokeur) Tg CUpng Oev €yive cwoTd. BeBalwbeite oL £xeTe
akoAouBroel Tig 0dnyieg TNG ocuvTaymngc.

AnIoupyNoTE pla PmrdAa pe ™ CUpn Kat adrote T va
“EexoupaoTei” yia 10 AemTd. 2N cuvexela, TpooTTabnoTe va
mAdoeTe Eava T Cuun.

AnpioupynoTe [la PrrdAa pe ) CUpn o€ dUo otadia, KavovTag
€va SAemto dldAelppa avapeoa.

[NapTe Atyo aieupl oTa xépla oag, ala MHN TomroBetoeTe T
Cuun oy eméavela epyaociac. [MAdote T CUPN oTa Xépla oag,
TTPOCOETOVTAG TTEPLOCOTEPO AAEUPL, €AV XPELAleTal, HEXPL N CUKN
va Pnv KoAdel ota 0axTuhd oag.
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MpoBAnpa

Ol prmaheg Cupung Sev
KOBovTal EUKOAQ.

Ol xapaklég oTo mavw
HEPOG Tou YwilloU KAeivouv
1) Oev avolyouv kard To
yriotpo.

To Ywui avolEe oto TAdL
Kara To YroLpo.

To Ywpi £xel KOMIOEL OTO
dloko Ynoiparog.

To Ywpi dev exel TTapel
okoUpo ¥puoadi-kape
XPWHa.

To Ywpi dev €xel
bOUOKWOEL APKETA.

Artia

H Cuun koMdel ylati exeTe

TTPOOBETEL TTOAU VEPS OTO piyua.

To payaipt Oev elval apkeTd KopTePO.

EvoéxeTal va unv KoBete apkeTa

duvarda.

H Clun koMdel yiati éxeTe

TIPOCBETEL TTONU vEPS OTO piyua.

Katd To mAdolpo, dev Tpafnéare

apKkeTda T CUUN.

Ol xapaklég mou Kavare oty
emaéavela Tg CUung Oev NTaAv apKeTa

Babiec.

Evdéxetal va punv Cupwoare owoTd

T CUpN Tou YwpLiou.

Ol xapaklég ou Kavare oTo TTavw
[EPOG TG CUMNG Oev NTav apKeTd

Babiec.
Eixate aheipel pe uttepBoAik)

TTocoTNTA VEPoU Tn CUUN TTPLY TO

Jmoluo.
To Ywpi KoMdeL.

lowg EexaoaTte va aleifeTe pe Atyo
VEPO TNV eMidAvela TNG CUKUNG TIPLV

™V YroeTe.

ExeTe XpnoloTIONoEL TTOAU aAeUpl

yla va mhacete ™ CUun oag.

H Beppokpacia dwpariou eival oAU

udnAn (avw Twv 30°C).

Exete emAéEeL TTOAU avolyTd ypwua

Kopagc.

lowg EexaoaTte va TpoobeoeTe payla

ot {Uun oag,
EvbexeTal n payld mou

Xpnotdoromoare va exet AfEeL.

lowg dev MpooBeoare apkeTn
TIO0OTNTA VEPOU.

Exete Cupwoel uttepBoAikd Tn Cuun

KaTd TO TTAACLO ToU PwpiloU

Auon

[NapTe Aiyo alelpt ota xépla oag, ala MHN TorobetrioeTe T
Cuun omv emédvela epyaoiac. [NMAdoTe T CUun oTa yxépla oag,
TIPOOBETOVTAG TTEPLOCOTEPO ANEUpL, AV X PELACETAL HEXPL ) CUMN
va pnv KoAAdet ota 6axTuAd oag.

XPNOLLOTIOINOTE TO TIAPEXOHEVO Haxaipt 1) €va TToAU KopTepd
paxaipt e odovTwTr) AetTida.

BeBaiwBeite oT1 TTECeTE TO paxaipt pe€oa orn CUUN WE YPTIYOPES
KLV OELG.

MapTe Aiyo aketpl ota xépla oag, ala MHN TomoBetioeTe T
Cuun oty emddavela epyaotac. [AdaoTe T CUUN oTa xépla oag,
TIPOCBETOVTAG TTEPLOTOTEPO ANEUPL, EAV X PELACETAL, HEXPL ) CUMN
va pnv KoAAdel ota dyTUAd odg,

Tpafri&re T Cuun o duvard yla va Tnv TUALEETE.

Xapd&re T CUUN Mo Padia.

ZupwaoTe TN CURN KaAd €wg OToU YiVEL APKETA EAACTIKT| WOTE va
MTTOpEiTE va TV TpafdaTe xwpig va koBeTal.

Xapd&re T CUUN Mo Padia.

AdalpeaTe TO VEPO TTOU TTEPLOTEUEL X PNOLLOTIOLWVTAG TO
BoupTodklL TTpLy ProeTe TO PwL.

AleiPTe pe Atyo Aadt Toug diokoug Ynoiparog Tptv
ToTTOBETHOETE TN CUN.

BeBalwbeite oTL €xeTe aleiel e vepd TN CUUN 0ag TPLV TO
ymoipo.

BeBaiwbeite OT1 £xeTe aAeiPel pe vepd Tn CUUN oag TpLY TO
Yriotpo.

XpnotporoioTe Kpuo vepod (10°C ewg 15°C) ry/kal AryoTepn
Hayid ot goun.

EmAEETE €va TTI0 OKOUPO XPpWHA Yid TNV KOPA TNV ETTOHEVN
dopd.

Mnv Eexvarte va TpooBETETE ayld KaTd TnV TTAPAOKEUN TNG
COMNG:

BeBalwbeite 0TL N nuepopnvia AMEng TG Haytag dev €xeL
TTap€ABeL, TPV TNV TIPOCBECETE OTO HiyHa.

H mapaokeun) Tg Cuung Sev €ylve owaoTd. BeBalwbeite OTL €xeTe
akohouBroel Tig 0dnyieg TNG ouvTaynga.

AnIoupyNoTE pla PmtdAa pe ™ CUpn Kat adrjote T va
“EexoupaoTel” yia 10 AemtTa. 2T ouvéxela, TTpooTiadroTe va
mAdoeTe Eava T CUun.

AnploupynoTe pia praia pe m Cuun oe duo oTadia, Kavovtag
€va SAemTo dldAelppa avapeoa.
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TUXVEG EPWTIOELG

Epwtnon

Amavrnon

Mati ol dpavtCOAeC OpLOpEVES
dopeg dlapepouv ot peyebog
Kal oxNua;

g prmopouv ot ppavtColeg
va diadpepouv ot peyebog
avaloya pe TNy emmoxn;

Mati To akevpt katd
dlaoTuara KoAAdeL oTnv
TIAEUPA Tou Ywilloy;

[aTi oplopéveg dpopeg N LN
KOMEL UTTEPBOAIKA Kal
SouleleTal SUOKOAG;

lati To emavw PEPOg TG
dpavtlolag oplopeveg GopEg
daiveral oklopEvo;

Mrmopw va Tapackeudaow Pwpi
|E QUYA OTn CUOKEUT;

Mmopw va XenoLHoTIO oW
auTov TOV apTOTIAPACKEUAOTN
Yla va €TOIPACW OUVTAYEG ATTo
aMa BipAla payetpikng;

[aTi oplopeveg dpopeg To Pwpi
avadidel jia Treplepyn oour;

Mropw va xpnoLoTTonow
aAeUpl TTOU €xEL AAeOTeL OTO
oty

Mati To Ywpi Oev exel Pnbel
Kahg;

Mati o Ywpl €xel mapaynBei;

Mati To Yot Oev exel Pndel
opoLOHopda;

To Yl eival e€alpeTika euaioOnTo o TTapdyovTeg, OTIWG 1 Beppokpacia dwpatiou, o Kalpog, N
uypaoia, To UPopeTpOo, ot SIaKUPAVOELG TNG POTIG AEPa Kal N XPrjon ToU XPOVOUETPOU. To oXrjHa Tou
PwpLlou prropei, ertiong, va etmpedleTal, €av XpNOLUOTIOLEITE UAIKA TToU O€ev eival dppéoka 1y TTou Oev
€xouv HeTpnBel cwoTd.

To kahokaipl, ot ppavTCoAeg evdexeTal oplopeveg Gopeg va "mepTouv” (kat va onpioupyeital eva
KOIAWA oTO KEVTPO) 1} va OUCKWVOUV UTTEPPOAIKA. TO YEILWVA, TO Ywii EVOEXETAL VA NV
douokwvel cwoTd. MmopeiTe va AUceETE QUTO To TIPOPBANUA X PNOLLOTTOLWVTAG VEPO OF Beppokpacia
68°F/20°C.

Kard m Owdpkela g apyikng dtadikaoiag avapeling, HIKPEG TTOOOTNTEG attd aleUpl evOExETal
OPLOHEVEG HOPEG VA KOANOOUV OTLG TTAEUPEG TG dOpHag YwitoU kat va Ynbouv oTig TIAEUPEG Tou
Pwplou. e autry TNV TTEPITTWOT), EUCTE Yia va APALpETETE AUTO TO HEPOG TNG KOPAG HE £va ALUneo
payaipt.

H Cuun evoexeTal oplopéveg opeg va koMdel (dnA. va eival e€alpeTikd uypr)) avaloya pe T
Beppokpaocia dwpariou kal T Beppokpacia Tou vepou. AOKLUAOTE VA XPNOLLOTTOOETE TTLO KPUO
vePO OTaV TTapaockeudaleTe Tn CUUN.

Oplopéveg popeg n CUPN douoKwvel UTTEPBOAIKA KAl auTO UTTOPEL va £xEl WG ATTOTEAEOUA T
OnuLoupyla pwypwy oty emmdavela Tou Ynuévou Pwptou.

Nat, HelwaoTe TV TToodTNTA VEPOU KAl AVTIKATACTHOTE TO UTTOAOLTTO pe auyd. BaATe Ta auyd mpwta
oTO OOTOUETPNTY, ETTELTA TTPOOBECTE VEPO HEXPL TN OTABWN TTou KaBopileTtal otn ouvtayn. Mnv
XPNOLUOTIOLEITE TN AELTOUPYIA XPOVONETPOU OTAV XPNOLUOTIOLEITE AUYQ, YLATL EVOEXETAL VA XAAATOUV.

Nalt. QoTdoo, ol ouvtayeg oto TTapov PiPAlo €xouv dnpioupyndet €LOIKA Yia T CUYKEKPLHEVN
OUOKEUN Kal Ta arnoTeAéoparta evoéyeTal va dlapepouv Kartd Tn xprion alwv cuvtaywv. Eav
avTipeTwTTiCeTe TTPOBANMaTa e aMeg ouvtayég, avaTtpelTe oto kedpahato EmiAuon mpofAnudTwy.

H umrepPoAika evepyr| Enpr) Haytd 1) UAIKA TTou Sev eival ppeoka (Kupiwg aleUpl Kal VEPO) evOExETAL
va €xouv wg armoTéAeopa To Ywiil va avadidel pla mepiepyn oopr). MeTpdTe TTAvVTA TIPOCEKTIKA TA
UAIKA Kal XPNOLOTTIOLEITE pEoKka UALKA Yia KAAUTEPA armoTEAEOUATA.

Avaloya [e To TTOOO XOVTPOAAECHEVO €ival TO AAeUpL, Ta ATTOTEAEOUATA YNoipaTog evOEXETAL VA PNV
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alelpl yla KaAUTepa amoTeAéouara.
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Eepoynuevo Pwl, emmAeETe To TTPOYpapa 10

lowg n CUuN va eixe utrepPoAika pikpd peyebog. [NMAdoTe €va peyahuTepo oxna Pwptou Kat
TorroBeTroTe To oTo dioko Ynoiparog. H CUpn TpemeL va KaAUTTTEL TN [Lon emidavela Tou diokou
ymoipatog. Eav Béiete ArydTepo Eepodnuévo Pwil, aANAETE TO XpWHA KOPAG OF [id TTLO avoLyTh
anoxpwaon.

lowg To péyebog Twv Pwiiwv va pnv nrav opolopopdo. Kard to midolpo, BeBatwbeite oTL XwplileTe
™ CUpn o€ (oa KoppAria.



Programas y recetas de pan estandar

Pan blanco (programas 1y 2)

programa: Pan blanco 750 g

Agua (27 °C) o leche 290 ml

Leche en polvo 12 cucharada
Aceite 1% cucharada
Sal 1 cucharadita
Azlcar 1% cucharada
Harina 500 g
Levadura seca 1 cucharadita

Pan integral (programas 3 y 4)

programa: Integral 750 g

Agua (27 °C) 320 ml

Aceite 1 cucharada
Sal 12 cucharadita
Miel o azlcar 2 cucharadas
Harina integral 500 g
Levadura seca 1 cucharadita

Pan francés (programa 5)

programa: Francés 750 g

Agua (27 °C) 290 ml

Aceite 1/ cucharada
Sal 1% cucharadita
Harina 500 g
Levadura seca 1 cucharadita

Pan dulce (programa 6)

programa: Dulce 750 g

Agua (27 °C) o leche 270 ml

Leche en polvo 1% cucharada
Aceite 2 cucharadas
Sal 1 cucharadita
Azlcar 4 cucharadas
Harina 500 g
Levadura seca 1 cucharadita

Pan sin gluten (programa 7)
programa: Sin gluten 750 g
Leche -
Vinagre -
Aceite -
Huevos -

Sal -
Azlcar -
Harina sin gluten -

Levadura seca -
Pan super rapido (programa 8)
programa: Super rapido 750 g

Agua (27 °C) o leche -

1000 g
350 ml

2 cucharadas

2 cucharadas
1% cucharadita
2 cucharadas
600 g

1 cucharadita

1000 g
380 m

2 cucharadas
2 cucharaditas
2 cucharadas
600 g

1 cucharadita

1000 g
350 ml

2 cucharadas
2 cucharaditas
600 g

1 cucharadita

1000 g
330 ml

2 cucharadas
3 cucharadas
1 cucharadita
5 cucharadas
600 g

1 cucharadita

1000 g
310 ml

1 cucharadita
6 cucharadas
2 huevos

1 cucharadita
2 cucharadas
450 g

2 cucharaditas

1000 g
380 ml

1250 ¢

450 ml

3 cucharadas

3 cucharadas
1% cucharadita
3 cucharadas
750 g

1 cucharadita

1250 g
480 ml

2 cucharadas
2 cucharaditas
3 cucharadas
750 g

1 cucharadita

1250 ¢

450 ml

2 cucharadas
3 cucharaditas
750 g

1 cucharadita

1250 g
390 ml

3 cucharadas
4 cucharadas
1 cucharadita
6 cucharadas
700 g

1 cucharadita

1250 g

465 ml

1% cucharadita
9 cucharadas

3 huevos

1/ cucharadita
3 cucharadas
675 ¢

3 cucharaditas

1250 ¢



ESPANOL 57

programa: Super rapido 750 g 1000 g 1250 g
Leche en polvo - 2 cucharadas -
Aceite - 2 cucharadas -
Sal - 1 cucharadita -
Azlcar - 2 cucharadas -
Harina - 600 g -
Levadura seca - 4 cucharaditas -

Masa/masa para pizza (programa 9)

programa: Masa 750 g 1000 g 1000 g
Agua (27 °C) o leche - 340 ml

Leche en polvo - 2 cucharadas

Aceite - V4 taza

Sal - 2 cucharaditas

Azlcar - 2 cucharadas

Harina - 600 g

Levadura seca - 2 cucharaditas

Mermelada de fresa o mora (programa 12)

Programa: Mermelada

Fruta fresca o congelada (ya descongelada) 2 tazas

Azlcar 1% taza

Tabla de conversion

cucharadita/cucharada/taza ml

V4 cucharadita Tml
Y2 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

Programas y recetas “Molde multi”

Los programas “Molde multi” (13 y 14) le permiten preparar su propia variedad de panes de molde. Desde bollos pequefios y grandes a
baguettes y panes de multiples formas. Estos programas tienen dos etapas:

- Primera etapa: amasado y subida de la masa

- Segunda etapa: coccién

Amasado y subida de la masa
Retire el recipiente para pan del aparato (consulte el capitulo “Uso del aparato” en el manual de usuario).
Monte las cuchillas amasadoras (consulte el capitulo “Uso del aparato” en el manual de usuario).
Mida y ponga los ingredientes en el recipiente para pan (consulte el capitulo “Uso del aparato” en el manual de usuario).
Coloque el recipiente para pan en la panificadora (consulte el capitulo “Uso del aparato” en el manual de usuario).
Enchufe la panificadora.
A Pulse el selector de programa y seleccione el programa 13 o 14.

Si lo desea, pulse el selector de color de la corteza una o mas veces para seleccionar el color de corteza adecuado.
Para los programas 13 y 14, el color de la corteza establecido es el medio.

Bl Pulse el botdn de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de amasado, que va seguido del ciclo de subida.

[El Cuando finaliza la primera etapa del programa, el aparato pasa al modo de espera.
D El aparato emite un pitido para comunicarle que el amasado y la subida de la masa han finalizado.

Nota: Los dos ciclos (amasado y subida de la masa) se producen automdticamente y duran en total 1 hora y 21 minutos, por ejemplo, 26 minutos de
amasado seguidos de 55 minutos de subida.
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Nota: Es normal que la masa no esté mezclada de manera uniforme durante el amasado.

Una vez que finalice la primera etapa del programa, debe cocerse la masa durante una hora. Después de una hora, el aparato se reajusta y se
anula el programa “Molde multi”.

Forma y coccién

Amase el pan con la forma que desee y coléquelo en las bandejas para hornear (consulte la seccion “Recetas del programa “Molde
multi””’ a continuacion).

Coloque la rejilla para hornear (consulte la seccion “Colocacion de la rejilla para hornear” a continuacion).
Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Nota: Debe retirar el recipiente para pan antes de utilizar la rejilla para hornear.

Cierre la tapa y pulse el botén de inicio/parada/cancelaciéon para iniciar el ciclo de coccion.

Colocacion de la rejilla para hornear

La panificadora se suministra con una rejilla para hornear especialmente indicada para las recetas “Molde multi” (programas 13 y 14). Esta rejilla
incluye dos bandejas para hornear. Con los dos separadores largos y los cuatro separadores cortos, puede organizar las bandejas para hornear
baguettes, panecillos, bollos o panes de multiples formas.

Para cocer dos baguettes largas u otro tipo de pan largo, coloque el separador largo en la bandeja para hornear. Presione el separador
hacia abajo para fijarlo.

Para cocer baguettes cortas o galletas, coloque dos separadores cortos a lo largo de la bandeja para hornear y encajelos en su sitio.

Para cocer panecillos o bollos, coloque primero el separador largo y, a continuacion, coloque las ranuras de los separadores cortos en
las ranuras del separador largo.

Para cocer panes de otras diversas formas, no coloque ninglin separador.

Recetas del programa “Molde multi”’

Para estas recetas, es necesario utilizar la rejilla para hornear, las bandejas para hornear, los separadores de las bandejas, la hoja de panadero v el
cepillo.

Baguettes
Esta receta incluye los ingredientes para cuatro baguettes de 100 g cada una.
El ajuste de color de la corteza necesario es el medio.
Ingredientes:
- 150 ml de agua
-1 cucharadita de sal
- 260 g de harina para hacer pan
- 12 cucharadita de levadura seca

Nota: Para que las baguettes tengan una textura mds esponjosa, afada 1 cucharada de aceite a los ingredientes. Si desea que las baguettes tengan
mds color, afada 2 cucharadas de azticar a los ingredientes.
Para darle forma a las baguettes:

Espolvoree un poco de harina sobre la superficie donde vaya a amasar.

Retire el recipiente para pan del aparato y saque la masa del mismo.

Estire la masa y forme una bola. Divida la bola en cuatro porciones con un cuchillo (fig. 1).

Nota:Asegtirese de que todas las porciones tienen el mismo peso.

Consejo: Para que las baguettes queden mds ligeras y esponjosas, deje reposar las bolas de masa durante 5 minutos antes de darles forma.

Alise cada porcion de masa sobre la superficie enharinada con la palma de la mano o extendiéndola suavemente con un rodillo (fig. 2).

Agarre el lado mas largo de la lamina de masa y pliéguelo hacia dentro.A continuacion, agarre el lado mas largo de la lamina y pliéguelo
hacia dentro sobre el lado plegado (fig. 3).

A Presione con los dedos en el centro de la masa de un extremo a otro para formar una cavidad larga (fig. 4).

Cierre la cavidad tirando de la mitad delantera de la masa hacia arriba y a lo largo de la cavidad y colocandola sobre la otra mitad de la
masa.A continuacion, cierre el corte (fig. 5).

Bl Coloque la masa en la superficie enharinada con el corte hacia abajo y estirela hacia atras y delante con las manos. Comience por el
centro y mueva las manos hacia fuera de un extremo al otro de la masa mientras la estira para extenderla hasta la longitud
deseada. (fig. 6)

Bl Estire la masa con las manos sin presionar demasiado para conseguir una forma regular. El grosor y la anchura de la masa deben ser
uniformes.

Nota: La masa debe tener la misma longitud que la bandeja para hornear (aproximadamente unos 18 cm).
Consejo: Para variar el sabor de las baguettes, puede afadir ingredientes como semillas de sésamo o de amapola durante esta etapa.
Monte los separadores largos en las dos bandejas para hornear y coloque las porciones de masa en cada seccion de las bandejas (fig. 7).

Para conseguir unos resultados éptimos, haga cortes diagonales de 1 cm de largo en la parte superior de la masa con la hoja de
panadero suministrada o un cuchillo de sierra (fig. 8).

Nota:Asegtirese de que los cortes no tengan una profundidad de mds de 1 cm ni un espacio entre si de mds de 2 cm (fig. 9).
Utilice el cepillo para humedecer la parte superior de las porciones de masa con agua (fig. 10).

Nota:Asegtirese de no dejar agua en la bandeja para hornear.
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Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Pulse el botdn de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccioén.
Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccion.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato (fig. 11).

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los panes, ya que estaran calientes.

Saque las baguettes de las bandejas para hornear y déjelas enfriar en una rejilla metalica (fig. 12).

Pan tipo bloomer
El pan tipo bloomer es un pan de forma cilindrica, pero plana por la parte inferior, con varios cortes diagonales por la parte superior.

Utilice los ingredientes y siga los pasos del 1 al 3 de la seccién “Baguettes” anterior.

Estire las cuatro porciones de masa con un rodillo y forme laminas rectangulares de 18 cm de largo y aproximadamente 1,5 cm de
grosor con las esquinas redondeadas (fig. 13).

Agarre el lado mas largo de cada lamina de masa y enrdllelo para formar un bollo de 5 cm de ancho. Meta los extremos hacia dentro y
aliselos (fig. 14).

Coloque los separadores largos en las bandejas para hornear y las porciones de masa en cada una de las secciones.

Haga cortes diagonales a lo largo de la parte superior cada 1,5 cm aproximadamente (normalmente, unos seis cortes por porcion de
masa) con la hoja de panadero suministrada o un cuchillo de sierra (fig. 15).

A Utilice el cepillo para humedecer con agua la parte superior de las porciones de masa.
Nota:Asegtirese de no dejar agua en la bandeja para hornear.

Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Bl Pulse el boton de inicio/parada/cancelacién para iniciar el ciclo de coccién.

[Ell Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccién.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato.

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los panes, ya que estaran calientes.

Saque los panes de las bandejas para hornear y déjelos enfriar en una rejilla metalica.

Pan francés de espiga
El pan francés de espiga es un pan que se elabora a partir de la masa de la baguette y tiene forma de espiga de maiz.

Utilice los ingredientes de la seccion “Baguettes” anterior y dé forma a las baguettes segtn los pasos del 1 al 9.
Coloque los separadores largos en las bandejas para hornear y las porciones de masa en cada una de las secciones.

Utilice unas tijeras para realizar los cortes en la parte superior de la masa cada entre 2y 2,5 cm a lo largo de todo el pan para crear
faldones en la parte superior de la masa (fig. 16).

Nota: La longitud de los cortes debe ser de unos dos tercios de la altura de la porcién de masa.
Alterne los faldones de masa hacia la derecha y la izquierda (fig. 17).

Utilice el cepillo para humedecer con agua la parte superior de las porciones de masa.
Nota:Asegtirese de no dejar agua en la bandeja para hornear.

A Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Pulse el botén de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccion.

Bl Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccién.

El Eleve la rejilla para hornear y siquela del aparato.

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los panes, ya que estaran calientes.

Saque los panes franceses de espiga de las bandejas para hornear y déjelos enfriar en una rejilla metalica.
Consejo: Los faldones de los panes franceses de espiga se pueden partir facilmente para servir.

Pan trenzado
A continuacién proporcionamos una de las recetas mds comunes de pan trenzado, es decir, el pan trenzado de tres tiras.
Ingredientes:
- V4 de taza de leche
- % huevo grande
- 1tazay 1/6 de taza de harina
-1 cucharada de azicar
- V4 de cucharadita de sal
- 1/8 de taza de mantequilla
- % de cucharadita de levadura seca
Para darle forma al pan trenzado:

Espolvoree un poco de harina sobre la superficie donde vaya a amasar.
Retire el recipiente para pan del aparato y saque la masa del mismo.
Estire la masa y forme una bola. Divida la bola en seis porciones con un cuchillo (fig. 18).

Nota:Asegtirese de que todas las porciones tienen el mismo peso.
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Coloque las tres porciones de masa en la superficie enharinada y estire cada porcion hacia atras y delante con las manos. Comience por
el centro y mueva las manos hacia fuera de un extremo al otro de la masa mientras la estira para extenderla hasta la longitud
deseada (fig. 19).

Nota:Asegtirese de que las tiras de masa mantengan el mismo didmetro. Las tiras de masa se deben estirar hasta que tengan la misma longitud que
la bandeja para hornear (aproximadamente 18 cm).

Coloque las tres tiras de masa una junto a la siguiente en la bandeja para hornear (fig. 20).

A Comience a trenzar las tiras de masa por el centro. Eleve la tira de la derecha y pasela sobre la tira del centro.A continuacién, eleve la
tira de la izquierda sobre la tira de la derecha, y la tira del centro sobre la tira de la izquierda. Contintie con la trenza hasta que llegue a
los extremos de las tiras.A continuacion, trence desde el centro hacia el otro extremo (fig. 21).

Humedezca los extremos, pliéguelos juntos y métalos hacia abajo (fig. 22).

Bl Utilice el cepillo para humedecer con agua la parte superior de las porciones de masa.
Nota:Asegtirese de no dejar agua en la bandeja para hornear.

[Ell Siga los pasos del 4 al 8 para las otras tres tiras.

Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Pulse el botén de inicio/parada/cancelacién para iniciar el ciclo de coccion.
Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccion.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato.

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los panes, ya que estaran calientes.

Saque los panes trenzados de las bandejas para hornear y déjelos enfriar en una rejilla metalica.

Panecillos
Con los ingredientes de esta receta, se elaboran 12 panecillos.
Ingredientes:
- 150 ml de agua
-1 cucharadita de sal
- 260 g de harina para hacer pan
- 12 cucharadita de levadura seca
Para darle forma a los panecillos:

Espolvoree un poco de harina sobre la superficie donde vaya a amasar.

Retire el recipiente para pan del aparato y saque la masa del mismo.

Estire la masa y forme una bola. Divida la bola en doce porciones con un cuchillo (fig. 23).

Nota:Asegtirese de que todas las porciones tienen el mismo peso.

Forme con cada porcién un panecillo y coloque la masa en la bandeja para hornear (fig. 24).

Haga cortes en la masa por el centro con la hoja de panadero para crear una marca profunda que divida la masa en mitades (fig. 25).
A Haga cortes en la masa de nuevo de forma perpendicular a la primera marca para dividir la masa en cuartos (fig. 26).
Utilice el cepillo para humedecer la parte superior de las porciones de masa con agua.

Nota:Asegtirese de no dejar agua en la bandeja para hornear.

[El Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Bl Pulse el botén de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccién.

Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccion.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato.

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los panecillos, ya que estaran calientes.

Saque los panecillos de las bandejas para hornear y déjelos enfriar en una rejilla metalica.

Bollos de canela
Ingredientes:
- V4 de taza de leche
- Y huevo grande
- 1 tazay 1/6 de taza de harina para hacer pan
-1 cucharada de azicar
- V4 de cucharadita de sal
- 1/8 de taza de mantequilla
- % de cucharadita de levadura seca
Relleno:
-1 cucharada de azicar granulado
- %5 cucharadita de canela
- 1/8 de taza de pasas
- Mezcle los ingredientes del relleno antes de afiadirlos a la masa.
Glaseado:
- /2 huevo grande batido
- 2 cucharaditas de agua
Para darle forma a los bollos de canela:

Espolvoree un poco de harina sobre la superficie donde vaya a amasar.
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Retire el recipiente para pan del aparato y saque la masa del mismo.

Estire la masa y forme una bola con las manos. Corte la bola en dos mitades iguales (fig. 27).
Estire las dos bolas de masa y forme laminas rectangulares (fig. 28).

Coloque la misma cantidad de relleno en % de cada lamina (fig. 29).

A Enrolle las porciones de masa y cierre los extremos firmemente (fig. 30).

Nota: Cierre bien el corte superior y ambos extremos para impedir que el panecillo se deshaga al cortarlo (fig. 31).
Corte la masa en dos partes iguales (fig. 32).

Bl Coloque las porciones de masa en la bandeja para hornear con la parte cortada hacia arriba.
Bl Aplique el glaseado a base de huevo en la parte superior de la masa con un cepillo (fig. 33).
Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Pulse el botdn de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccion.

Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccion.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato.

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los bollos, ya que estaran calientes.

Saque los bollos de las bandejas para hornear y déjelos enfriar en una rejilla metalica.

Galletas saladas de lazo
Con los ingredientes de esta receta, se elaboran 32 galletas saladas de lazo.
Ingredientes:
- 1 taza de cerveza
- 2tazasy Y2 de harina normal
- 2 cucharaditas de aztcar
-1 cucharadita de sal
-1 cucharada de mantequilla
- 1 cucharadita de levadura seca
Para darle forma a las galletas saladas de lazo:

Espolvoree un poco de harina sobre la superficie donde vaya a amasar.

Retire el recipiente para pan del aparato y saque la masa del mismo.

Estire la masa y forme una bola. Divida la bola en cuatro porciones iguales con un cuchillo.

Corte cada porcion en ocho porciones del mismo tamano.

Estire cada porcion y forme una tira de aproximadamente 50 cm de largo y 1 cm de grosor (fig. 34).
A Junte los extremos de cada tira y cricelas entre si. (fig. 35)

A continuacion, gire un extremo alrededor del otro y coloque los extremos retorcidos a lo largo del otro lado del circulo para formar
la galleta salada de lazo (fig. 36).

Bl Coloque las galletas de lazo boca abajo con los extremos retorcidos a 2 cm en la bandeja para hornear. (fig. 37)

[El Aplique el glaseado a base de huevo con el cepillo y espolvoree ligeramente sal gruesa, semillas de amapola o semillas de sésamo sobre
las galletas saladas (fig. 38).

Consejo: En la panificadora sélo se pueden cocer seis galletas saladas a la vez. Puede que sea necesario utilizar el programa de coccion para continuar
horneando. Cada ciclo de coccién dura aproximadamente de 10 a 12 minutos.

Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Pulse el botén de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccion.
Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccion.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato.

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y las galletas saladas de lazo, ya que estaran calientes.

Saque las galletas saladas de las bandejas para hornear y déjelas enfriar en una rejilla metalica.
Consejo: Si prefiere que las galletas saladas estén blandas, sirvalas calientes con mostaza.

Consejo: Para obtener unas galletas saladas crujientes y duras, coloque las galletas saladas de lazo cocidas en un horno frio sobre una bandeja para
hornear sin mantequilla ni aceite. Déjelas 3 horas o toda una noche para que queden duras y crujientes.

Programas ‘“Molde multi”’

Molde multi (programa 13) Molde multi dulce (programa 14)
Ingredientes Cantidades Ingredientes Cantidades
Agua 150 ml Agua 100 ml

Aceite - Aceite 1 cucharada
Sal 1 cucharadita Sal 2 cucharadita
Azlcar - Azlcar 2 cucharadas

Leche en polvo - Leche en polvo 1 cucharada
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Molde multi (programa 13) Molde multi dulce (programa 14)
Harina 260 g Harina 200 g
Levadura seca 1% cucharadita Levadura seca 1 cucharadita

Tiempos y temperaturas de coccién

Tiempos y temperaturas de coccién

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

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

El retraso maximo que se puede establecer para todo tipo de panes, excepto en los programas “Stper rapido” y “Sin gluten”, es de 15 horas.

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

Opcional: afadir ingredientes adicionales durante el proceso de amasado

Programa Anadir ingredientes adicionales (cuando el aparato emite un pitido)
Pan blanco Después de 46 min.
Pan blanco rdpido Después de 15 min.
Integral Después de 51 min.
Integral rdpido Después de 20 min.
Dulce Después de 20 min.
Sin gluten Después de 14 min.
Masa Después de 16 min.

Duracion y temperatura del proceso de coccion

Modelo Corteza Temp. de coccién Peso Tiempo de coccion  Tiempo de proceso
Pan blanco Claro 110 °C 750 g 45 min. 3 horas y 25 min.
1000 g 50 min. 3 horas y 30 min.
1250 g 55 min. 3 horas y 35 min.
Medio 120 °C 750 g 50 min. 3 horas y 30 min.
1000 g 55 min. 3 horas y 35 min.
1250 g 60 min. 3 horas y 40 min.
Oscuro 130 °C 750 g 55 min. 3 horas y 35 min.
1000 g 60 min. 3 horas y 40 min.
1250 g 65 min. 3 horas y 45 min.
Pan blanco répido Claro 110 °C 750 g 45 min. 2 horas y 35 min.
1000 g 50 min. 2 horas y 40 min.
1250 g 55 min. 2 horas y 45 min.
Medio 120 °C 750 ¢ 50 min. 2 horas y 40 min.
1000 g 55 min. 2 horas y 45 min.
1250 ¢ 60 min. 2 horas y 50 min.
Oscuro 130 °C 750 g 55 min. 2 horas y 45 min.
1000 ¢ 60 min. 2 horas y 50 min.
1250 ¢ 65 min. 2 horas y 55 min.
Integral Claro 115 °C 750 ¢ 50 min. 4 horas
1000 ¢ 55 min. 4 horas y 5 min.
1250 ¢ 60 min. 4 horas y 10 min.
Medio 125 °C 750 g 55 min. 4 horas y 5 min.
1000 g 60 min. 4 horas y 10 min.
1250 ¢ 65 min. 4 horas y 15 min.
Oscuro 135°C 750 ¢ 60 min. 4 horas y 10 min.
1000 g 65 min. 4 horas y 15 min.
1250 ¢ 70 min. 4 horas y 20 min.
Integral rapido Claro 115 °C 750 g 50 min. 2 horas y 45 min.
1000 g 55 min. 2 horas y 50 min.

1250 ¢ 60 min. 2 horas y 55 min.
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Modelo Corteza Temp. de coccién Peso Tiempo de coccion  Tiempo de proceso
Medio 125 °C 750 ¢ 55 min. 2 horas y 50 min.
1000 g 60 min. 2 horas y 55 min.
1250 ¢ 65 min. 3 horas
Oscuro 135 °C 750 g 60 min. 2 horas y 55 min.
1000 ¢ 65 min. 3 horas
1250 g 70 min. 3 horas y 5 min.
Francés Claro 115 °C 750 g 50 min. 4 horas y 5 min.
1000 g 55 min. 4 horas y 10 min.
1250 ¢ 60 min. 4 horas y 15 min.
Medio 125 °C 750 g 55 min. 4 horas y 10 min.
1000 ¢ 60 min. 4 horas y 15 min.
1250 g 65 min. 4 horas y 20 min.
Oscuro 135 °C 750 ¢ 65 min. 4 horas y 20 min.
1000 g 70 min. 4 horas y 25 min.
1250 ¢ 75 min. 4 horas y 30 min.
Dulce Claro 110 °C 750 g 52 min. 3 horas y 17 min.
1000 ¢ 54 min. 3 horas y 19 min.
1250 ¢ 56 min. 3 horas y 21 min.
Medio 115 °C 750 ¢ 54 min. 3 horas y 19 min.
1000 g 57 min. 3 horas y 22 min.
1250 ¢ 60 min. 3 horas y 25 min.
Oscuro 125 °C 750 g 58 min. 3 horas y 23 min.
1000 g 61 min. 3 horas y 26 min.
1250 ¢ 64 min. 3 horas y 29 min.
Sin gluten Medio 115 °C 1.000 g/1.250 g 95 min. 2 horas y 54 min.
Sdper rapido Medio 135 °C 1000 g 50 min. 1 hora y 25 min.
Masa No disponible No disponible No disponible 0 min. 1 hora y 30 min.
Sdlo hornear No disponible 120 °C No disponible 10 min. No disponible
Masa pasta No disponible No disponible No disponible 0 min. 14 min.
Mermelada No disponible 115 °C No disponible 45 min. 1 hora
Molde multi Claro 120 °C 750 g 65 min. 2 horas y 50 min.
Medio 130 °C 750 g 65 min. 2 horas y 50 min.
Oscuro 140 °C 750 g 65 min. 2 horas y 50 min.
Molde multi dulce Claro 110 °C 750 g 35 min. 2 horas y 20 min.
Medio 120 °C 750 ¢ 35 min. 2 horas y 20 min.
Oscuro 130 °C 750 g 35 min. 2 horas y 20 min.

Ingredientes y accesorios

Este capitulo describe un nimero de ingredientes y 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 podrfa provocar malos resultados.

Ingredientes

Harina
La harina contiene suficiente proteina (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 cdscara, el germen y el endoespermo. La
cdscara y el germen proporcionan el color marrdn vy el sabor almendrado a la vez que aumentan la fibra. El pan con harina integral da como
resultado rebanadas mds cortas y mds compactas.

Harina de centeno
La harina de centeno estd hecha de granos de centeno molidos finamente. Unicamente las harinas hechas de trigo y centeno contienen
proteinas en forma de gluten. El gluten de la harina de centeno no es muy eldstico, por tanto la harina de centeno debe usarse en combinacion
con harina de trigo.
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Cereales, granos y semillas
Los cereales, granos vy semillas proporcionan variedad a la textura, el sabor y 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 mas 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 mds 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 y es alta en proteinas. Se utiliza para
hacer pasta fresca. La masa de la pasta hecha de sémola es mas 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.

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 podrifa 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 aziicar 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 azlicar 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 mas 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 nimero
de recetas que pueden usarse en combinacion con la funcién de temporizador. No utilice la funcidn 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 vy 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, aziicares ni edulcorantes afiadidos.

Huevos
Los huevos enriquecen y 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 que se alimenta de los carbohidratos de la harina y el azicar para producir el gas de
didxido de carbono que hace que la masa de pan suba. Mezclada con agua y azUcar 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 exposicidn al aire, al calory 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, instantanea 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 actde. 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, anadalos en la esquina del recipiente para pan para asegurarse de que
no toquen la levadura.

Comprobacién 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 mas levadura.

Mezcla para pan
Las mezclas para pan estan disponibles en muchas tiendas. La mezcla para pan ya incluye harina, sal, azlcar y levadura en las cantidades correctas,
asi que son muy cdmodas de usar. También las puede adquirir de muchos sabores y variedades diferentes. En la mayoria de los casos sdlo 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, afiadir 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 afiadir, por ejemplo, 280 ml de agua, afiada 1 taza de agua (250 ml) con el vaso medidor y, a continuacion, afiada
2 cucharadas de agua (30 ml) con el cacito dosificador.
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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 sélidos suavemente con una cuchara e
introduzcalos en el cacito dosificador (fig. 39).
- 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. 40).

- El Unico ingrediente que debe presionar en el cacito dosificador es el azdicar moreno. Presidnelo hasta que tenga la forma del cacito

dosificador.

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. 41).

Cepillo

- El cepillo puede utilizarse, por ejemplo, para humedecer con agua la parte superior el pan de los programas “Molde multi” o aplicar huevo
batido a la parte superior de los bollos.

- Asimismo, se puede utilizar para retirar el exceso de agua de la bandeja para hornear o la masa.

Hoja de panadero
- La hoja de panadero se puede utilizar para cortar la masa y hacer cortes en la parte superior de la masa para elaborar panes de los
programas ‘‘Molde multi".

Tenga mucho cuidado al manipular la hoja de panadero. Esta muy afilada.

Vuelva a colocar la funda en la hoja de panadero después de utilizarla y almacénela en un lugar seguro.

Guia de resolucion de problemas

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

Problemas con las recetas estandar 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
no estd
completamente
hecha

La pieza de pan
estd demasiado
hecha

Quite 1 6

2 cucharadas y
utilice un liquido
mds frio

Quite 1 6

2 cucharadas y
utilice un liquido
mds frio

Afada 1 6
2 cucharadas

Afada
V4 cucharadita

Afada 1/4
cucharadita

Quite
1/4 cucharadita

Quite

V42 cucharadita

Quite

V2 cucharadita

Quite

V2 cucharadita

Quite

V2 cucharadita

Afada 16

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

Quite 1 6
2 cucharaditas

Utilice harina del
tipo correcto y
mas fresca

Utilice harina del
tipo correcto y
mas fresca

Quite de 1/8 a

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

Quite de 1/8 a V4

cucharadita y utilice
la levadura del tipo

adecuado vy con el
ajuste correcto

Afada de 1/8 a

Y4 cucharaditas, y
utilice la levadura
fresca, del tipo
adecuado y con el
ajuste correcto

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

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
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Azlcar o miel Harina Levadura

Agua o leche Sal

La mezcla para Coloque el
pan no se ha recipiente para pan
mezclado correctamente y

coloque también la
cuchilla amasadora
correctamente en el
eje del recipiente
para pan

Sale humo de los
orificios

Limpie la resistencia

Quite 1 6
2 cucharaditas

Quite

V2 cucharadita

Quite de 1/8 a
V4 cucharadita

Utilice el ajuste
para altitudes
altas

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.

Problemas con las recetas de los programas ‘“Molde multi”

Problema

Al darle forma a los panes de los
programas “Molde multi”, la masa
tiene una forma diferente de la
que se describe y se muestra.

La masa se desgarra y se rompe
facilmente (por ejemplo, porque
se han formado grumos) y es
dificil darle forma.

La masa estd pegajosa vy resulta
dificil darle forma.

Las bolas de masa no se pueden
cortar faciimente.

Los cortes en la parte superior
del pan tienden a cerrarse o no
se abren durante la coccién.

Los laterales del pan se abren
durante la cocciodn.

Los panes cocidos se pegan a la
bandeja para hornear.

Los panes no estdn dorados.

Causa

La masa inicial no tenfa forma rectangular
ni un grosor uniforme.

No ha afiadido suficiente agua a la mezcla.

Ha amasado la mezcla durante demasiado
tiempo.

Ha afiadido demasiada agua a la mezcla o
el agua que ha afadido estaba demasiado
caliente.

LLa masa estd pegajosa porque ha afiadido
demasiada agua.

El cuchillo no esta suficientemente afilado.
Puede que haya dudado al cortar.

La masa estd pegajosa porque ha afiadido
demasiada agua.

No ha estirado la masa lo suficiente al
darle forma.

Los cortes en la parte superior de la masa
no eran lo suficientemente profundos.

Probablemente no ha amasado la mezcla
bien.

Los cortes en la parte superior de la masa
no eran lo suficientemente profundos.

Ha aplicado con el cepillo demasiada agua
en la masa.

Los panes se pegan demasiado.

Puede que haya olvidado aplicar agua con
el cepillo en la masa antes de la coccidn.

Solucién

Aplaste bien la masa con un rodillo para crear una forma
rectangular con un grosor uniforme.

La masa no se ha preparado correctamente. Aseglirese de
seguir las recetas.

Amase la mezcla, forme una bola y déjela reposar durante
10 minutos. A continuacidn, comience a darle forma a la
masa desde el principio.

Amase la mezcla en dos etapas con un descanso de 5
minutos entre ambas.

Pdngase un poco de harina en las manos, pero NO en la
masa ni en la superficie enharinada. A continuacién, siga
amasando. Ponga un poco mds de harina en sus manos v siga
hasta que la masa no esté tan pegajosa.

Pdngase un poco de harina en las manos, pero NO en la
masa ni en la superficie enharinada. A continuacidn, siga
amasando. Ponga un poco mds de harina en sus manos v siga
hasta que la masa no esté tan pegajosa.

Utilice la hoja de panadero suministrada o un cuchillo de
sierra muy afilado.

Aseglrese de empujar la hoja de panadero o el cuchillo a
través de la masa con rapidez.

Pdngase un poco de harina en las manos, pero NO en la
masa ni en la superficie enharinada. A continuacion, siga
amasando. Ponga un poco mds de harina en sus manos v siga
hasta que la masa no esté tan pegajosa.

Tire de la masa con mas fuerza al envolverla.
Haga los cortes mas profundos.

Amase la mezcla mas a fondo hasta que se estire sin
romperse.

Haga los cortes mas profundos.

Retire el exceso de agua con el cepillo antes de cocer la
masa.

Unte ligeramente las bandejas para hornear con aceite antes
de colocar las porciones de masa.

Aseglrese de aplicar agua correctamente con el cepillo en la
masa antes de la coccién.



Problema

El pan ha subido lo suficiente.

Preguntas mas frecuentes

Causa

Ha puesto demasiada harina en los panes

al darles forma.

La temperatura ambiente es alta (superior

alos 30 °Q).

Ha elegido un color de corteza
demasiado claro.

Puede que haya olvidado afiadir levadura

a la mezcla.

Puede que la levadura que ha utilizado

esté caducada.

Puede que no haya afiadido agua
suficiente.

Ha apretado demasiado la masa al darle

forma.
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Solucién

Aseglrese de aplicar agua correctamente con el cepillo en la
masa antes de la coccion.

Utilice agua mds fria (de 10 °C a 15 °C) y/o un poco menos
de levadura.

Elija un color de corteza mds oscuro la préxima vez.
No olvide afadir levadura a la mezcla.

Aseglrese de comprobar la fecha de caducidad de la
levadura antes de afadirla a la mezcla.

La masa no se ha preparado correctamente. Asegulrese de
seguir las recetas.

Amase la mezcla, forme una bola y déjela reposar durante
10 minutos. A continuacidn, comience a darle forma a la
masa desde el principio.

Amase la mezcla en dos etapas con un descanso de 5
minutos entre ambas.

Pregunta 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

(Por qué algunas veces las piezas
de pan varian en longitud y forma?

¢Cdmo 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 extrafo?

(Puedo utilizar harina molida en
casa’

¢Por qué no se cuecen bien los
panes de los programas “Molde
multi”?

;Por qué se cuece demasiado el
pan de los programas “Molde
multi”?

(Por qué al cocer los panes de los
programas “Molde multi” el
resultado no es uniforme?

ingredientes incorrecta.

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 himeda) en funcién de la
temperatura ambiente y de la del agua. Intente utilizar agua mas frfa 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 v sustitlyala 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
resultados pueden variar si utiliza otras recetas. Si tiene alglin problema, consulte el capitulo “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 y 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.

Puede que la forma de la masa fuese demasiado grande. Reduzca el tamafio de la forma de la masa. La
masa sélo debe cubrir la mitad de la superficie de la bandeja para hornear. Si se desea un mayor

tostado, utilice el programa 10.

Puede que la forma de la masa fuese demasiado pequefia. Coloque una forma de masa mds grande en
la bandeja para hornear. La masa debe cubrir la mitad de la superficie de la bandeja para hornear. Si
desea un tostado mds ligero, cambie el color de la corteza a un color claro.

Puede que el tamafio de las formas de la masa no sea uniforme. Aseguirese de dividir la masa en

porciones del mismo tamafio.



Perusleipdohjelmat ja -ohjeet

Valkoisen leivdn perusohje (ohjelmat 1 ja 2)

ohjelma: Basic White (Valkoisen 750 g

leivan perusohje)

Vettd (27 °C) tai maitoa 290 ml 350 ml 450 ml
Maitojauhetta 1% rkl 2 rk 3rkl
Oljya 1 rk 2 rkl 3rkl
Suola 1t 1t 1t
Sokeria 17 rkl 2 rkl 3kl
Vehndjauho 500 g 600 g 750 ¢
Kuivahiivaa 1 1t 11

Kokojyvavehnileipi (ohjelmat 3 ja 4)

ohjelma:Whole Wheat

(Kokojyvavehna)

Vettd (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml
Oljya 1 rki 2 rki 2 rkl
Suola 1t 21 21
Hunajaa TAl sokeria 2 rk 2 rk 3 rkl
Kokojyvavehndjauhoja 500 ¢ 600 g 750 ¢
Kuivahiivaa 1t 1t 14l

Ranskalainen leipad (ohjelma 5)

ohjelma: French (Ranskalainen) 750 g 1000 g 1250 g
Vettd (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml
Oljya 172 rkl 2 rkl 2 rkl
Suola 12t 21 3t
Vehndjauho 500 g 600 g 750 g
Kuivahiivaa 11 1l 1t

Makea leipd (ohjelma 6)

ohjelma: Sweet (Makea) 750 g 1000 g 1250 g
Vettd (27 °C) tai maitoa 270 ml 330 ml 390 ml
Maitojauhetta 1% rkl 2 rkl 3 rkl
Oljya 2 rkl 3rkl 4 rkl
Suola 14l 11 14l
Sokeria 4 rkl 5 rkl 6 rk
Vehndjauho 500 g 600 g 700 g
Kuivahiivaa 11 11l 1

Gluteeniton leipd (ohjelma 7)

ohjelma: Gluten Free (Gluteeniton) 750 g 1000 g 1250 g

Maito - 310 ml 465 ml

Etikka - 11 1t

Oliya - 6 rk 9 rk
Kananmunat - 2 kananmunaa 3 kananmunaa
Suola - 1t 141

Sokeria - 2 rk 3rkl
Gluteenittomia jauhoja - 450 ¢ 6/5¢g

Kuivahiivaa - 2l 31l
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Pikaleipd (ohjelma 8)

ohjelma: Super Rapid (Pika) 750 g 1000 g 1250 g
Vettd (27 °C) tai maitoa - 380 ml -
Maitojauhetta - 2 rkl -
Oljya - 2 rkl -
Suola - 11 -
Sokeria - 2 rk -
Vehndjauho - 600 g =
Kuivahiivaa - 41 -

Taikina/pizzataikina (ohjelma 9)

ohjelma: Dough (Taikina)

Vettd (27 °C) tai maitoa - 340 ml
Maitojauhetta - 2 rk

Oljya - V4 mittakupillista
Suola - 21

Sokeria - 2 rk
Vehndjauho - 600 g
Kuivahiivaa - 21

Mansikka- tai karhunvatukkabhillo (ohjelma 12)
Ohjelma: Jam (Hillo)

Tuoreita tai pakastettuja (sulatettuja) hedelmia 2 mittakupillista
Sokeria 1,5 mittakupillista

Muuntotaulukko

tl/rkl/mittakupillinen ml
Z1 T ml
i 2 ml
1t 5ml

1 rkl 15 ml
Y4 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

Leivdn muotoiluohjelmat ja -ohjeet

Multi Bread Shaper (Leivdn muotoilu) -ohjelmilla (13 ja 14) voit muotoilla leivdt haluamallasi tavalla: esimerkiksi pieniksi tai suuriksi sampyl&iksi,
patongeiksi tai vapaamuotoisiksi leiviksi. Naissa ohjelmissa on kaksi vaihetta:

- Ensimmdinen vaihe: taikinan vaivaaminen ja kohottaminen

- Toinen vaihe: paistaminen

Taikinan vaivaaminen ja kohottaminen
Poista leipavuoka laitteesta (katso kiyttooppaan kohtaa Kiyttd).
Kokoa vaivausterit (katso kayttooppaan kohtaa Kaytto).
Mittaa ja laita ainekset leipavuokaan (katso kdyttooppaan kohtaa Kaytto).
Laita leipavuoka takaisin leipakoneeseen (katso kayttooppaan kohtaa Kaytto).
Liita leipikone pistorasiaan.
A Paina ohjelman valitsinta ja valitse ohjelma 13 tai 14.

Halutessasi voit valita sopivan kuoren varin painamalla kuoren varin valitsinta yhden tai useamman kerran.
Ohjelmissa 13 ja 14 esimddritetty kuoren vari on keskitumma.

Bl Aloita taikinan vaivaaminen kiynnistys-/lopetus-/peruutuspainikkeella, jota seuraa kohotus.

El Kun ohjelman ensimmiinen vaihe on lopussa, laite siirtyy valmiustilaan.
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D Laitteen ddnimerkki ilmoittaa, ettd taikinan vaivaamis- ja kohotusvaihe on lopussa.

Huomautus:Toimet (taikinan vaivaaminen ja kohottaminen) tapahtuvat automaattisesti ja kestdvdt yhteensd 1 tunnin ja 21 minuuttia, eli 26 minuutin
vaivaamisen ja 55 minuutin kohotuksen.

Huomautus: On normadlia, ettd taikina ei sekoitu tasaisesti vaivaamisen aikana.

Kun ohjelman ensimmadinen vaihe on lopussa, taikina on paistettava tunnin kuluessa. Tunnin kuluttua laite nollautuu ja Multi Bread Shaper
(Leivan muotoilu) -ohjelma keskeytyy.

Muotoileminen ja paistaminen
Muotoile leivat haluamallasi tavalla ja aseta ne pelleille (katso kohtaa Leivan muotoiluohjeet jaljempana).
Kokoa teline (katso kohtaa Telineen kokoaminen jiljempana).
Laita teline ja pellit leipakoneeseen.
Huomautus: Leipdvuoka on irrotettava, jotta telinettd voi kdyttdd.
Sulje kansi ja aloita paistaminen painamalla pysaytys-/kaynnistys-/peruutuspainiketta.

Telineen kokoaminen

Leipdkoneen mukana toimitetaan teline, joka on tarkoitettu erityisesti leivan muotoiluohjelmille (ohjelmat 13 ja 14).Telineen mukana on kaksi
peltid. Kahdella pitkdlld ja neljdlld lyhyelld erottimella voit jakaa pellit ja paistaa patonkeja, simpyl&itd tai vapaamuotoisia leipid.

Voit paistaa kaksi pitkaa patonkia tai muuta pitkaa leipaa asettamalla pitkan erottimen pellille. Paina erotin paikalleen.
Voit paistaa kaksi lyhytta patonkia tai muita lyhyita leipia asettamalla pellin poikki kaksi lyhytta erotinta ja painamalla ne paikoilleen.

Voit paistaa sampyloitd asettamalla ensin pellille pitkan erottimen ja kohdistamalla lyhyiden erottimien lovet pitkidn erottimen vastaavaan
kohtaan.

Voit paistaa vapaamuotoisia leipia jattamalla kaikki erottimet pois.

Leivdn muotoiluohjeet

Nadihin ohjeisiin tarvitset telineen, pellit, erottimet, leikkurin ja sudin.

Patongit
Télld ohjeella voit leipoa 4 patonkia, joista jokainen painaa 100 g.
Tarvittava kuoren viri on keskitumma.
Aineet:
- 1,5dlvettd
- 11tlsuolaa
- 260 g leipdjauhoja
- 1% tl kuivahiivaa

Huomautus:Voit lisdtd patonkien kimmoisuutta lisidmailld aineksiin 1 rkl 6ljyd. Jos haluat 4 patonkiin lisdd vdrid, lisdd aineksiin 2 tl sokeria.
Patonkien muotoileminen:

Ripottele jauhoja tyotasolle.

Poista leipavuoka laitteesta ja taikina leipavuoasta.

Huomautus:Varmista, ettd osat ovat samanpainoisia.

Vinkki: Saat patongeista kevyempid ja ilmavampia antamalla taikinapallojen levdtd 5 minuuttia, ennen kuin muotoilet ne.

Litista kukin taikinapallo jauhotetulla tyotasolla kimmenella tai varovasti kaulimalla (Kuva 2).

Taita taikinalevyn pitka reuna sisadanpain. Taita sitten levyn toinen pitka sivu sisaanpain aiemmin taitetun reunan paille (Kuva 3).
A Muotoile taitetun taikinan keskikohtaan sormilla pitki syvennys koko matkalta (Kuva 4).

Sulje syvennys vetamalla taikinan etureunaa ylGspain ja syvennyksen yli taikinan toisen reunan paille. Tiivista sauma (Kuva 5).

X Laita taikina tydtasolle sauma alaspiin ja rullaa siti edestakaisin kasin.Venyti taikinatanko haluamasi pituiseksi aloittamalla keskelti ja
liikuttamalla kasia ulospdin koko taikinan mitalta samalla, kun rullaat sitd. (Kuva 6)

Bl Muotoile taikina kisin kevyesti siannollisen muotoiseksi. Taikinan on oltava tasainen paksuudeltaan ja leveydeltiin.
Huomautus:Taikinan on oltava saman pituinen kuin pelti (noin 18 cm).

Vinkki:Voit vaihdella patongin makua lisddmalld siihen tdssd vaiheessa esimerkiksi seesamin- tai unikonsiemenid.

Kiinnita pitkat erottimet kahdelle pellille ja aseta muotoillut taikinat kuhunkin osaan (Kuva 7).

Saat parhaan tuloksen leikkaamalla taikinan paalle vinottain 1 cm:n viiltoja laitteen mukana toimitetulla leikkurilla tai sahalaitaisella
veitsella (Kuva 8).

Huomautus:Varmista, ettd viillot ovat enintddn 1 cm syvid ja 2 cm:n pddssd toisistaan (Kuva 9).
Kostuta leivat veteen kastetulla sudilla (Kuva 10).

Huomautus:Varmista, ettd pellille ei jdd vettd.

Laita teline ja pellit leipakoneeseen.

Aloita paistaminen painamalla pysdytys-/kaynnistys-/peruutuspainiketta.

Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Nosta teline pois laitteesta (Kuva 11).
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Ole varovainen.Teline, pellit ja leiviat ovat kuumia.

Poista patongit pelleiltd ja jata ne jadghtymaan ritildlle (Kuva 12).

Hiivaleipd
Hiivaleipd on pitkdmdinen, pohjasta tasainen leipd, jonka péilld on useita vinoja viiltoja.

Kayta edella olevan patonkiohjeen aineksia ja seuraa ohjeen vaiheita 1-3.

Kauli jokainen neljasta taikinanosasta kaulimella 18 cm pitkaksi ja noin 1,5cm:n paksuiseksi levyksi, jonka kulmat ovat pyoreit (Kuva 13).
Tartu taikinalevyn pitkdin reunaan ja rullaa levy 5 cm:n levyiseksi kaaroksi. Tyonna pait leivan alle ja tasoita ne (Kuva 14).

Kiinnita pitkat erottimet pelteihin ja laita yksi leipa kuhunkin osaan.

Leikkaa leipien paille vinoja viiltoja noin 1,5 cm:n valein (tavallisesti noin 6 viiltoa kuhunkin leipadn) mukana toimitetulla leikkurilla tai
sahalaitaisella veitselld (Kuva 15).

A Kostuta leivit veteen kastetulla sudilla.

Huomautus:Varmista, ettd pellille ei jdd vettd.

Laita teline ja pellit leipakoneeseen.

Bl Aloita paistaminen painamalla pysiytys-/kiynnistys-/peruutuspainiketta.
X Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen.Teline, pellit ja leivdt ovat kuumia.

Poista hiivaleivat pelleilta ja jatad ne jadhtymaan ritilalle.

Tédhkileipd eli ranskalainen epi-leipd
Téhkéleipd valmistetaan patonkitaikinasta. Se on vehndntidhkdn muotoinen (sana epi tarkoittaa ranskaksi vehnantahkad).

Kayta edelld olevan patonkiohjeen aineksia ja muotoile patongit noudattamalla vaiheita 1-9.
Kiinnita pitkat erottimet pelteihin ja laita yksi leipa kuhunkin osaan.

Leikkaa leivan paalle poikittain saksilla lappia 2-2,5 cm:n valein koko leivan pituudelta (Kuva 16).
Huomautus:Viiltojen pituuden on oltava noin 2/3 leivin korkeudesta..

Kaanna lapat vuorotellen vasemmalle ja oikealle (Kuva 17).

Kostuta leivat veteen kastetulla sudilla.

Huomautus:Varmista, ettd pellille ei jdd vettd.

A Laita teline ja pellit leipikoneeseen.

Aloita paistaminen painamalla pysaytys-/kaynnistys-/peruutuspainiketta.

B Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

X Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen.Teline, pellit ja leivat ovat kuumia.

Poista tihkileivat pelleilti ja jati ne jadhtymaan ritilille.
Vinkki: Paistetun tdhkdleivdn yksittdisid Idppid voi helposti murtaa yhden henkilon annoksiksi.

Lettileipa
Téama on kolmisdikeisen lettileivan ohje. Se kuuluu yleisimpien lettileipien joukkoon.
Aineet:
- Y4 mittakupillinen maitoa
- 2 suuri kananmuna
-1 1/6 mittakupillista jauhoja
-1 rkl sokeria
- Vi tlsuolaa
- 1/8 mittakupillista voita
- Y tl kuivahiivaa
Lettileivdn muotoileminen:

Ripottele jauhoja tyotasolle.

Poista leipavuoka laitteesta ja taikina leipavuoasta.

Muotoile taikina palloksi ja jaa pallo kuuteen osaan veitsella (Kuva 18).
Huomautus:Varmista, ettd osat ovat samanpainoisia.

Aseta kolme taikinan osaa jauhotetulle tyotasolle ja rullaa kutakin erikseen edestakaisin kasin.Venyta taikinatanko haluamasi pituiseksi

Huomautus:Varmista, ettd taikinasdikeet pysyvdt saman paksuisina koko mitaltaan. Rullaa taikinasdikeitd, kunnes ne ovat pellin pituisia (noin 18 cm).
Laita kolme taikinassietta vierekkiin pellille (Kuva 20).

A Aloita taikinasiikeiden letittiminen siikeiden keskikohdasta. Nosta oikeanpuoleinen siie keskimmaisen siikeen yli. Nosta sitten
vasemmanpuoleinen siie oikeanpuoleisen sdikeen yli ja keskimmainen vasemmanpuoleisen yli. Jatka letittamistd, kunnes saikeet loppuvat.
Jatka letittamista keskeltd leivan toista paata kohti (Kuva 21).
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Kostuta saikeiden paat, purista ne yhteen ja tyonna leivan alle (Kuva 22).
Bl Kostuta leivit veteen kastetulla sudilla.

Huomautus:Varmista, ettd pellille ei jdd vettd.

Bl Letiti toinen leipa vaiheiden 4-8 mukaan.

Laita teline ja pellit leipakoneeseen.

Aloita paistaminen painamalla pysidytys-/kaynnistys-/peruutuspainiketta.
Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen.Teline, pellit ja leivdt ovat kuumia.

Poista lettileivit pelleilti ja jitd ne jadhtymain ritilille.

Sampylit
Talld ohjeella saat 12 sampylda.
Aineet:
- 1,5dl vettd
- 11l suolaa
- 260 g leipdjauhoja
- 1% tl kuivahiivaa
Sampyldiden muotoileminen:

Ripottele jauhoja tyotasolle.

Poista leipavuoka laitteesta ja taikina leipavuoasta.

Muotoile taikina palloksi ja jaa pallo 12 osaan veitselld (Kuva 23).
Huomautus:Varmista, ettd osat ovat samanpainoisia.

Muotoile pallot sampyldiksi ja laita ne pellille (Kuva 24).

Leikkaa kunkin sampylan paalle leikkurilla syva viilto, joka jakaa taikinan kahtia (Kuva 25).
A Leikkaa viillot myds toisin piin, jotta taikina jakautuu neljain osaan (Kuva 26).
Kostuta leivit veteen kastetulla sudilla.

Huomautus:Varmista, ettd pellille ei jéd vettd.

Bl Laita teline ja pellit leipikoneeseen.

Bl Aloita paistaminen painamalla pysiytys-/kiynnistys-/peruutuspainiketta.

Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen.Teline, pellit ja sampylat ovat kuumia.

Poista simpylit pelleilti ja jitd ne jadhtymain ritilille.

Kanelileivit
Aineet:
- 4 mittakupillinen maitoa
- V2 suuri kananmuna
-1 1/6 mittakupillista leipdjauhoja
-1 rkl sokeria
- Vi tlsuolaa
- 1/8 mittakupillista voita
- % tl kuivahiivaa
Tayte:
-1 rkl kidesokeria
- Y tlkanelia
- 1/8 mittakupillista rusinoita
- Sekoita tdyteaineet hyvin, ennen kuin lisddt ne taikinaan.
Kuorrutus:

- V2 suuri kananmuna vatkattuna
- 2tlvettd
Kanelileipien muotoileminen:

Ripottele jauhoja tyotasolle.
Poista leipavuoka laitteesta ja taikina leipavuoasta.
Rullaa taikina palloksi kisin ja leikkaa se puoliksi (Kuva 27).

Rullaa taikinan puoliskot suorakaiteen muotoisiksi (Kuva 28).

Laita yhta paljon taytetta kummankin taikinanpuoliskon paille siten, etta se peittaa %4 taikinasta (Kuva 29).
yhta palj Y P P P

A Rullaa taikinalevyt kairdiksi ja tiivistd sauma (Kuva 30).

Huomautus:Tiivistd pddllyssauma ja pddt kunnolla, jotta kddré ei aukea, kun alat viipaloida sitd (Kuva 31).

Leikkaa taikinakaaro kahteen yhta suureen osaan (Kuva 32).
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Bl Laita osat pellille viiltoreuna ylospain.

A Leviti kananmunakuorrutusta taikinan piille sudilla (Kuva 33).

Laita teline ja pellit leipakoneeseen.

Aloita paistaminen painamalla pysdytys-/kaynnistys-/peruutuspainiketta.
Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen.Teline, pellit ja leivdt ovat kuumia.

Poista leivat pelleilta ja jata ne jadhtymaan ritilalle.

Pehmeit pretzelit
Talld ohjeella saat 32 pretzelid.
Alineet:
-1 mittakupillinen olutta
- 2% mittakupillista vehndjauhoja
- 2 rkl sokeria
- 1t suolaa
- 1 rklvoita
-1l kuivahiivaa
Pretzelien muotoileminen:

Ripottele jauhoja tydtasolle.

Poista leipavuoka laitteesta ja taikina leipavuoasta.

Muotoile taikina palloksi ja jaa pallo neljaan samankokoiseen osaan veitsella.

Leikkaa kukin osa vield 8 samankokoiseen osaan.

Rullaa kukin taikinanosa noin 50 cm:n pituiseksi ja 1 cm:n paksuiseksi nauhaksi (Kuva 34).

A Tartu nauhan piihin ja aseta ne ristikkiin. (Kuva 35)

Kierra toinen paa toisen ympari ja veda kierretyt paat ympyran toiselle reunalle (Kuva 36).

X Laita pretzelit pellille ylosalaisin kierretyt pait alla noin 2 cm:n vilein. (Kuva 37)

Bl Leviti paille vatkattua kananmunaa sudilla ja ripottele pretzelien piille kevyesti karkeaa suolaa ja unikon- tai seesaminsiemenia (Kuva 38).

Vinkki: Leipdkoneella voi paistaa vain é pretzelid kerralla. Paistamista on ehka jatkettava kdyttdmadlld paisto-ohjelmaa. Paistaminen kestdd aina noin
10—-12 minuuttia.

Laita teline ja pellit leipakoneeseen.

Aloita paistaminen painamalla pysaytys-/kaynnistys-/peruutuspainiketta.

Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen.Teline, pellit ja pretzelit ovat kuumia.

Poista pretzelit pelleiltd ja jata ne jaahtymaan ritilalle.

Vinkki: Jos haluat pehmeitd ja sitkeitd pretzeleitd, tarjoile ne Idmpimind sinapin kanssa.

Vinkki: Jos haluat pretzeleistd rapeita ja kuivia, laita paistetut pretzelit kylmddn uuniin voitelemattomalla pellillé. Jdtd ne sinne 3 tunniksi tai yon yli.

Leivan muotoiluohjelmat

Leivan muotoilu (ohjelma 13) Muotoiluosa makea (ohjelma 14)
Aineet Madra Aineet Madrad

Vettd 150 ml Vettd 100 ml

Oljya - Oljya 1 rkl

Suola 1t Suola 72t

Sokeria - Sokeria 2 rk
Maitojauhetta - Maitojauhetta 1 rkl
Vehndjauho 260 g Vehndjauho 200 g
Kuivahiivaa 14 Kuivahiivaa 1t

Leivonta-ajat ja lampaotilat

Leivonta-ajat ja limpatilat

Tavallinen lampimandpidon ldmpé&tila seuraavan taulukon leipatyypeille ja Bake Only (Vain paistaminen) -ohjelmassa on 60 °C.

Hillon lgmpiméanapidon ldmpétila on 20 °C.

Pisin mahdollinen viiveaika, jota voidaan kayttdd kaikkien leipien kohdalla (pikaleipad ja gluteenitonta leipad lukuun ottamatta), on 15 tuntia.
Bake Only (Vain paistaminen) -ohjelman pisin mahdollinen viiveaika on 1 tunti 30 minuuttia.
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Valinnainen: Lisdraaka-aineiden lisdys taikinavaiheessa

Ohjelma Lisaraaka-aineiden lisdys (kun laitteesta kuuluu merkkiaani)
Valkoisen leivan perusohje 46 minuutin kuluttua
Vaalea pikaleipd 15 minuutin kuluttua.
Kokojyvavehnd 51 minuutin kuluttua.
Kokojyvdvehnd, nopea 20 minuutin kuluttua
Makea 20 minuutin kuluttua
Gluteeniton 14 minuutin kuluttua.
Taikina 16 minuutin kuluttua

Kestot ja limpétilat paistovaiheessa

Paistolampatila Paistoaika Kasittelyaika
Valkoisen leivan Vaalea 110 °C 750 ¢ 45 min 3h25min
perusohje
1000 g 50 min 3 h 30 min.
1250 g 55 min 3 h 35 min.
Keskitumma 120 °C 750 g 50 min 3 h 30 min.
1000 g 55 min 3 h 35 min.
1250 g 60 min 3 h 40 min.
Tumma 130 °C 750 ¢ 55 min 3 h 35 min.
1000 g 60 min 3 h 40 min.
1250 ¢ 65 min 3h 45 min
Vaalea pikaleipd Vaalea 110 °C 750 g 45 min 2 h 35 min
1000 g 50 min 2 h 40 min
1250 g 55 min 2 h 45 min
Keskitumma 120 °C 750 ¢ 50 min 2 h 40 min
1000 g 55 min 2 h 45 min
1250 ¢ 60 min 2 h 50 min
Tumma 130 °C 750 g 55 min 2 h 45 min
1000 g 60 min 2 h 50 min
1250 g 65 min 2 h 55 min
Kokojyvavehnd Vaalea 115 °C 750 ¢ 50 min 4 h
1000 g 55 min 4h 5 min
1250 ¢ 60 min 4 h 10 min
Keskitumma 125 °C 750 g 55 min 4h 5 min
1000 g 60 min 4 h 10 min
1250 g 65 min 4h 15 min
Tumma 135 °C 750 ¢ 60 min 4 h 10 min
1000 g 65 min 4h 15 min
1250 ¢ 70 min 4 h 20 min.
Kokojyvavehnd, nopea Vaalea 115 °C 750 g 50 min 2 h 45 min
1000 g 55 min 2 h 50 min
1250 g 60 min 2 h 55 min
Keskitumma 125 °C 750 ¢ 55 min 2 h 50 min
1000 g 60 min 2 h 55 min
1250 ¢ 65 min 3h
Tumma 135 °C 750 g 60 min 2 h 55 min
1000 g 65 min 3h
1250 ¢ 70 min 3 h 5 min.
ranska Vaalea 115 °C 750 g 50 min 4h 5 min

1000 g 55 min 4 h 10 min
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Paistolampatila Paistoaika Kasittelyaika
1250 ¢ 60 min 4h 15 min
Keskitumma 125 °C 750 g 55 min 4h 10 min
1000 g 60 min 4h 15 min
1250 g 65 min 4 h 20 min.
Tumma 135 °C 750 g 65 min 4h 20 min.
1000 g 70 min 4 h 25 min
1250 g 75 min 4 h 30 min
Makea Vaalea 110 °C 750 g 52 min. 3 h 17 min.
1000 g 54 min 3 h 19 min
1250 g 56 min. 3 h 21 min.
Keskitumma 115 °C 750 ¢ 54 min 3h 19 min
1000 g 57 min 3 h 22 min
1250 ¢g 60 min 3 h 25 min
Tumma 125 °C 750 g 58 min 3 h 23 min
1000 g 61 min 3 h 26 min
1250 ¢ 64 min 3 h 29 min
Gluteeniton Keskitumma 115 °C 1000 /1250 ¢ 95 min 2 h 54 min
Pikaleipa Keskitumma 135°C 1000 g 50 min 1h 25 min.
Taikina n/a n/a n/a 0 min 1 h 30 min
Vain paistaminen n/a 120 °C n/a 10 min n/a
Pastataikina n/a n/a n/a 0 min 14 min
Hillo n/a 115 °C n/a 45 min 1h
Leivdn muotoilu Vaalea 120 °C 750 ¢ 65 min 2 h 50 min
Keskitumma 130 °C 750 g 65 min 2 h 50 min
Tumma 140 °C 750 ¢ 65 min 2 h 50 min
Muotoiluosa makea Vaalea 110 °C 750 g 35 min 2 h 20 min
Keskitumma 120 °C 750 g 35 min 2 h 20 min
Tumma 130 °C 750 g 35 min 2 h 20 min

Raaka-aineet ja vilineet

Téssd kappaleessa esitellddn muutamia leivdn leivonnassa kdytettdvid raaka-aineita ja vélineitd. Jokaisella raaka-aineella on tietty tarkoituksensa. On
tarkedd hankkia laadukkaita raaka-aineita ja kdyttdd niitd tdsmélleen resepteissd mainittu maard. 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 hiivaleivdn rakenteen, sitoo ilmakuplat ja mahdollistaa
leivan kohoamisen. Useimmat jauhot ovat valkaistuja. Tama ei vaikuta paistotulokseen tai sdilyvyyteen.

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

Ruisjauho
Ruisjauho valmistetaan jauhamalla rukiinjyvida hienoksi.Vain vehnastd ja rukiista valmistetut jauhot sisditavat gluteenia muodostavia proteiineja.
Rukiin gluteeni ei ole kovin joustavaa, minkd vuoksi ruisjauhoja on kdytettava yhdessd vehndjauhojen kanssa.

Jyvit ja siemenet
Jyvdt ja siemenet tarjoavat vaihtelua leipien rakenteeseen, makuun ja ulkondkddn. Ne lisddvat kuitupitoisuutta. Reseptin monijyvavilja voidaan
korvata kolmen, viiden, seitseman tai kahdentoista viljalajin viljalla. Rouhevehnd on kokojyvdvehnin jyvid, jotka on rouhittu erikokoisiksi hiukkasiksi
(toiset karkeampia, toiset hienompia). Bulgur on vehnin jyva, josta on poistettu kuori ja joka on hdyrytetty, kuivattu ja jauhettu. Luonnon leseet
(sekd vehnd- ettd kauraleseet) katkovat gluteeniketjuja. Ald kdytd sen vuoksi leseitd enempad kuin reseptissd ilmoitettu maard.

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 kokojyvdvehndjauhoista semolinalla.
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Rasvat
Rasvat pidattavat kosteutta ja siten pehmentdvit leipdd sekd lisddvat sen makua ja sdilyvyyttd. Reseptissd mainittu kovetettu kasvirasva, margariini,
voi tai 6ljy voidaan vaihtaa toiseen rasvatyyppiin. Eri rasvoilla leivotut leivdt eroavat hieman toisistaan.Valtd vahakalorista, pehmedd margariinia,
koska sen suuri vesipitoisuus voi vaikuttaa hyvin voimakkaasti leivdn kokoon ja rakenteeseen.

Suola
Suola sddtelee hiivan toimintaa ja lisdd makua. Ald koskaan jatd suolaa pois taikinasta. Kdytettavat madrdt ovat pienid, mutta vatttdmattomia. llman
suolaa leipd saattaa kohota liikaa tai painua kokoon.

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

Nesteet
Jauhoihin sekoitettava neste tuottaa joustavan taikinan. Maito tuottaa pehmedn rakenteen, kun taas vesi rapeuttaa leivdn kuorta. Rasvaton
maitojauhe ja piiméjauhe lisddvat ravintoarvoa ja samalla pehmentévat rakennetta. Rasvatonta maitojauhetta tai piimdjauhetta ei tarvitse sekoittaa
veteen ennen kdyttod. Naiden jauheiden kayttd laajentaa sellaisten reseptien valikoimaa, joiden toteutuksessa voidaan hyddyntdd ajastintoimintoa.
Ald kdytd ajastinta tuoretta maitoa sisaltivissi resepteissa. Piiméjauhe sekoittuu parhaiten, kun se lisitdzn jauhojen jalkeen.
Jos korvaat veden ja maitojauheen maidolla, kdytd maitoa reseptissd ilmoitetun vesimddrdan verran.Voit kdyttdd maitoa sisdltdvissd resepteissa
homogenisoitua 2- tai 1-prosenttista tai rasvatonta maitoa. Makeuttamattomia hedelma- ja kasvismehuja voidaan kadyttdd resepteissd mainittuja
maddrid. Varmista mehujen tuoteselosteista, etteivat ne sisélld lisdttyd suolaa, sokeria tai makeutusaineita.

Kananmunat
Kananmunat tuovat lisdd varid, runsautta ja makua. Kdytd aina suurikokoisia kananmunia suoraan jddkaapista. Ald kdytd ajastintoimintoa resepteissa,
jotka sisdltavat tuoreita kananmunia.

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

Hiiva
Hiiva on hyvin pieni yksisoluinen eli6, joka kdyttad 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. Aftistuminen ilmalle, kuumuus ja kosteus heikentavat hiivan
aktiivisuutta. Kdytd hiiva aina ennen sen viimeistd kdyttopaivad. Sdilytd hiiva pakkauksen avaamisen jdlkeen alkuperdisessd pakkauksessaan
jddkaapissa ja kdytd se 6 - 8 viikon kuluessa. Kdytettdvissd on kolme erilaista hiivatyyppid - kuivahiiva, pikahiiva ja leipdkonehiiva. Leipdkonehiiva on
erityisen aktiivinen hiivakanta, jossa on paljon askorbiinihappoa (C-vitamiini). Se kehitettiin nimenomaan kdytettdvaksi 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 tdrkedd,ettd tdytteitd valmistaessasi annat ainesten, kuten sulatetun voin, jddhtyd
ennen niiden kayttimista. Sailyta hiivaa erilldin nesteists, rasvoista ja suolasta, koska ne hidastavat hiivan toimintaa. Al lis33 hiivaa yli reseptissa
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 sisaltdd valmiiksi jauhot, suolan, sokerin ja hiivan oikeissa mittasuhteissaan, joten
sitd on helppo kayttdd. Siitd on mys saatavissa useita eri makuja ja tyyppejd. Useimmiten riittdd, ettd laitat leipdvuokaan vettd tai maitoa ja voita
tai 8ljyd leipdjauhopakkauksen ohjeiden mukaisesti ja lisdt leipdjauhoseoksen.

Raaka-aineiden mittaaminen
Téydellisen leivdn aikaansaamiseksi on jokaista raaka-ainetta mitattava oikea mdara. Niinpd on tdrkedd, ettd suoritat mittaukset oikein. Jopa 1 tai 2
virheellisesti mitattua teelusikallista (liikaa tai liian vahan) aiheuttaa suuren eron lopputuloksessa. Ali koskaan mittaa raaka-aineita leipévuoan
ylapuolella, koska talldin aineita saattaa ldikkyd leipavuokaan.

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

Sdilytys
Sdilytd jauho ilmatiiviissd astiassa viiledssd ja kuivassa paikassa. Kuumuus ja kosteus tuhoavat jauhon kohoamiskyvyn. Jauho imee nopeasti
sivumakuja, joten sdilytd se erillddn sipulista ja valkosipulista. Leipd sdilyy tiiviisti suljetussa muovipussissa tai muussa iimatiiviissd astiassa
huoneenldmmassd 1 - 2 pdivdd. Ranskalaistyyliset leivdt on sdilytettavad paperipussissa tai kosketuksessa ilman kanssa, jotta ne sdilyttavdt rapean
kuorensa. Tdmdn tyyppiset leivdt ovat parhaimmillaan leipomispdivana.

Lisdosat

Mittalusikka

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

- Al kayta kukkuraisia mittalusikallisia, kun mittaat kuivia raaka-aineita. Taytd mittalusikka kevyesti kyseisilld aineilla (Kuva 39).

- Tayti lusikka ja tasoita sitten pinta metallilastan reunalla tai veitsen suoralla reunalla. Al4 purista raaka-aineita tiiviisti lusikkaan tai ravista
lusikkaa pinnan tasoittamiseksi (Kuva 40).

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

Mittamuki
- Kéytd nesteiden mittaamiseen asteikollista, ldpindkyvad mittakuppia. Aseta mittakuppi tasaiselle pinnalle ja lue asteikkoa silman tasolta. Lisdd tai
poista nestettd tarpeen mukaan (Kuva 41).

Harja
- Sudilla voi esimerkiksi kostuttaa leivdn pinnan vedelld tai levittdd vatkattua kananmunaa leivan pédlle.
- Silld voi my&s poistaa ylimdardisen veden pelliltd tai taikinan paalta.



Leikkuri

- Leikkurilla voi leikata taikinaa ja tehdd muotoillun leivan pédlle viiltoja.

Kasittele leikkuria varovasti. Sen terd on erittain terava.

Laita leikkurin suojus paikalleen kayton jalkeen ja sailyta leikkuria turvallisessa paikassa.

Tassd luvussa kuvataan tavallisimmat laitteen kayttdon liittyvat ongelmat. Ellet onnistu ratkaisemaan ongelmaa alla olevien ohjeiden avulla, ota
yhteys Philipsin maakohtaiseen asiakaspalveluun.

Tavallisten reseptien ongelmia ja mahdollisia ratkaisuja

Vesi tai maito

Sokeri tai

hunaja
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Leipd kohoaa ja Véahenna Lisdd /4 tl Lisdd 1 - 2 rkl, kdytd ~ Vahennd 1/8 - V4 tl, kdytd Tarkista
sitten painuu 1 -2 rkl, kayta tuoreempia jauhoja,  tuoretta hiivaa, kdytd oikean virransaanti
kylmempad kdytd oikeantyyppisid tyyppistd hiivaa ja oikeita
nestettd jauhoja asetuksia
Leipd kohoaa likaa ~ Vdhennd Lisdd 1/4 tl Véhennd /2 tl Vdhennd 1 - 2 rk Véhennd 1/8 - /4 tl, kaytd
1 -2 rkl, kdytd oikeantyyppistd hiivaa ja oikeita
kylmempdd asetuksia
nestettd
Leipd ei kohoa Lisdd 1 -2rkl  Vahennd Lisdd 2 tl Kaytd tuoreempia Lisdd 1/8 - '4 tl, kdytd tuoretta
riittavasti 1/4 4 jauhoja, kaytd hiivaa, kdytd oikeantyyppistd
oikeantyyppisid hiivaa ja oikeita asetuksia
jauhoja
Leipd on lyhyt ja Kaytd tuoreempia Lisad hiivaa, kdytd tuoretta Tarkista
raskas jauhoja, kdytd hiivaa, kdyta oikeantyyppistd virransaanti
oikeantyyppisid hiivaa ja oikeita asetuksia
jauhoja
Kuori on liian Lisdd 2 tl Valitse oikeat
vaalea asetukset
Leipd on raaka Tarkista
virtaldhde,
valitse oikeat
asetukset
Leipd on ylikypsd Vahennd Y 1l Valitse oikeat
asetukset
Leipdseos ei ole Asenna
sekoittunut leipdvuoka
oikein, tyénnd
vaivausterd
kunnolla
vuoassa olevan
akselin pddlle
Aukoista tulee Puhdista
savua [Ammitysvastus
Mukauttaminen Véhennd Véhennd /2 tl Véhennd 1/8 - /4 tl
korkean ilmanalan 1 -2 rk

asuinpaikkaan

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

viimeiseksi kuivien raaka-aineiden mddrdd.

Leivdn muotoiluohjeiden ongelmat

Ongelma Syy Ratkaisu

Muotoiltaessa leipid taikinan
muoto poikkeaa kuvatusta ja
kuvista.

Taikina, jota aloit muotoilla, ei ollut
suorakaiteen muotoinen eikd kauttaaltaan
saman paksuinen

Tasoita taikina kunnolla kaulimella, jotta se on suorakaiteen
muotoinen ja tasaisen paksu.

Taikina repedd helposti eikd pysy
kasassa (esimerkiksi
paakkuisuuden vuoksi), ja
muotoileminen on vaikeaa.

Et ole lisdnnyt taikinaan tarpeeksi vettd. Taikinaa ei ole valmistettu oikein. Noudata ohjeita.

Olet vaivannut taikinaa liian kauan Muotoile taikina uudelleen palloksi ja anna sen levdtd 10

minuuttia. Aloita muotoileminen sitten uudelleen.

Vaivaa taikinaa kahdessa osassa ja pidd 5 minuutin tauko valilla.
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Ongelma %%

Olet lisdnnyt taikinaan likaa vettd tai vesi
on ollut liian lamminta.

Taikina on tahmeaa ja vaikeaa
muotoilla

Taikinapallojen leikkaaminen on
vaikeaa.

Taikina on tahmeaa, koska olet lisinnyt
likaa vetta.

Veitsi ei ole tarpeeksi terdva.

Leikkasit ehka liian hitaasti.

Leivdn padlla olevat viillot
yrittdvat umpeutua tai eivdt
avaudu paistamisen aikana.

Taikina on tahmeaa, koska olet lisannyt
likaa vetta.

Et ole venyttanyt taikinaa tarpeeksi
muotoillessasi sitd.

Taikinan paélle tekemdsi viillot eivdt olleet
tarpeeksi syvid.

Leivdn sivut halkeavat paistamisen  Et ehkd ole vaivannut taikinaa kunnolla.

aikana.

Taikinan pédlle tekemdsi viillot eivat olleet
tarpeeksi syvid.
Paistetut leivat tarttuvat pettiin. Olet sutinut taikinan pédlle likaa vettd.
Leivdt tarttuvat likaa.

Ehkd unohdit kostuttaa taikinan vedelld
ennen paistamista.

Leivat eivat ole kullanruskeita.

Olet lisannyt liikaa jauhoja leipiin
muotoillessasi niita.

Huoneessa on kuuma (yli 30 °C).

Olet valinnut liian vaalean kuoren vdrin.
Leipd ei kohonnut tarpeeksi. Unohdit ehka lisdtd taikinaan hiivaa.

Kayttdmdsi hiiva on ehkd ollut
vanhentunutta.

Et ole ehkd lisinnyt tarpeeksi vettd.

Taikinaa on puristeltu liikaa muotoilemisen
aikana

Ratkaisu

Jauhota katesi, mutta dld taikinaa tai tydtasoa. Jatka taikinan
vaivaamista. Ota kdsiisi lisdd jauhoja ja jatka, kunnes taikina ei
endd ole niin tahmea.

Jauhota katesi, mutta &ld taikinaa tai tyGtasoa. Jatka taikinan
vaivaamista. Ota kasiisi lisdd jauhoja ja jatka, kunnes taikina ei
endd ole niin tahmea.

Kaytda mukana toimitettua leikkuria tai erittdin terdvad
sahalaitaista veistd.

Paina leikkuri tai veitsi taikinan ldpi nopeasti.

Jauhota kétesi, mutta 4ld taikinaa tai tydtasoa. Jatka taikinan
vaivaamista. Ota kdsiisi lisdd jauhoja ja jatka, kunnes taikina ei
endi ole niin tahmea.

Veda taikinaa kovemmin, kun kaarit sita.
Leikkaa viillot syvemmiksi.

Vaivaa taikina kunnolla, kunnes sitd voi venyttdd sen
repeytymatta.

Leikkaa viillot syvemmiksi.

Poista ylimddrdinen vesi sudilla ennen paistamista.
Voitele pellit kevyesti 6ljylld, ennen kuin laitat leivdt niille.

Muista kostuttaa taikina vedelld ennen paistamista.
Muista kostuttaa taikina vedelld ennen paistamista.

Kaytd kylmempdd vettd (1015 °C) ja/tai vahan véhemmén
hiivaa.

Valitse tummempi kuoren vari seuraavalla kerralla.
Muista lisdtd hiiva taikinaan.

Tarkista hiivan viimeinen myyntipdivd, ennen kuin lisddt hiivaa
taikinaan.

Taikinaa ei ole valmistettu oikein. Noudata ohjeita.

Muotoile taikina uudelleen palloksi ja anna sen levétd 10
minuuttia. Aloita muotoileminen sitten uudelleen.

Vaivaa taikinaa kahdessa osassa ja pidd 5 minuutin tauko valilla.
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Tavallisimmat kysymykset
Kysymys Vastaus

Miksi leipien korkeus ja muoto Leipd on hyvin herkkd ympariston olosuhteille, kuten huoneenldmpd, sddtila, kosteus, korkeusolot,

toisinaan vaihtelee? ilmavirtausten vaihtelut ja ajastimen kdyttd. Leivdn muoto voi vaihdella myds siind tapauksessa, ettd
kdytettdvat raaka-aineet eivdt ole tuoreita tai niitd ei ole mitattu oikein.

Miten leipien muoto vaihtelee Kesdlld leivdt saattavat joskus painua kasaan (ja niiden keskelle muodostuu kuoppa) tai ne voivat kohota

vuodenajan mukaan? likaa. Talvella leipd ei ehkd kohoa kunnolla.Voit ratkaista tdman ongelman kdyttdmalld vettd, jonka

ldampétila on 20 °C.

Miksi jauho toisinaan tarttuu leivdn  Alun sekoitusvaiheessa pienid jauhomadrid voi joskus tarttua leipdvuoan reunoihin ja jddda paistamisen

kylkeen? aikana leivan kylkiin.Voit raaputtaa ne irti terdvilld veitselld.

Miksi taikina on joskus hyvin Taikina saattaa olla joskus tahmeaa (eli lian markdd) huoneenlammaon ja veden lampdtilan vuoksi. Kokeile

tahmeaa ja hankalasti tyostettdvdd?  kdyttdd kylmempda vetta.

Miksi leivan yldpinta on joskus Joskus taikina kohoaa liikaa, miké saattaa aiheuttaa leivdn pintaan repedmia.

repeytynyt?

Voinko kdyttdd kananmunia, kun Kylld, vihenna veden mddrdd ja korvaa se kananmunilla. Laita ensin kananmunat mittakuppiin ja lisda

valmistan leipdd laitteella? sitten vettd reseptin mukaiseen merkkiin asti. Ald kdytd ajastintoimintoa, koska kananmunat saattavat
pilaantua.

Voinko kdyttdd titd leipdkonetta Kylld. Taman kirjasen reseptit on kuitenkin erityisesti suunniteltu télle laitteelle, ja tulokset saattavat

muissa keittokirjoissa olevien vaihdella muita reseptejd kdyttdessasi. Jos kohtaat ongelmia muiden reseptien kohdalla, tutustu

reseptien toteuttamiseen? kappaleeseen Vianmaaritys.

Miksi leivdssd on joskus outo Liian suuri maard kuivahiivaa tai vanhentuneita raaka-aineita (etenkin jauhoja ja vettd) saattaa aiheuttaa

tuoksu? leipdan oudon tuoksun. Mittaa raaka-aineet aina huolellisesti ja kdytd tuoreita raaka-aineita parhaan
tuloksen saamiseksi.

Voinko kdyttdd kotona jauhettuja Kaikki jauhantakarkeudet eivat valttdmattd tuota tyydyttdvaa leivontatulosta. Parhaan tuloksen saamiseksi

jauhoja? suosittelemme kotona jauhettujen jauhojen sekoittamista tavallisiin jauhoihin.

Miksi muotoillut leivat eivdt paistu Leipd oli ehka liian suurikokoinen. Pienennd leivan kokoa. Leipd saisi peittdd ainoastaan puolet pellin

kunnolla? pinnasta. Jos haluat tummempaa leipad, kdytd ohjelmaa 10

Miksi muotoiltu leipa paistui likaa? Leipd oli ehka liian pieni.Tee suurempia leipid. Leivan pitdisi peittdd puolet pellin pinnasta. Jos haluat
vaaleampaa leipdd, valitse kuoren variksi vaalea.

Miksi muotoillut leivét paistuvat Leivdt eivdt ehkd ole tasaisen muotoisia. Jaa taikina aina samankokoisiin osiin.
epdtasaisesti?



Recettes et programmes de pain classiques

Pain blanc (programmes 1 et 2)

Programme : Basic White (Pain

blanc classique)

750 g

Eau (27 °C) ou lait
Lait en poudre
Huile

Sel

Sucre

Farine blanche

Levure de boulanger déshydratée

290 ml

1 cuil. a soupe /2
1 cuil. a soupe /2
1 cuil. a café

1 cuil. a soupe /2
500 g

1 cuil. a café

Pain complet (programmes 3 et 4)

Programme :Whole Wheat (Pain
complet)

Eau (27 °C)
Huile

Sel

Miel OU sucre
Farine complete

Levure de boulanger déshydratée

Pain francais (programme 5)

Programme : French (Pain frangais)

750 g

320 ml

1 cuil. a soupe
1 cuil. a café /2
2 cuil. a soupe
500 ¢

1 cuil. a café

350 ml

2 cuil. a soupe
2 cuil. a soupe
1 cuil. a café /2
2 cuil. a soupe
600 g

1 cuil. a café

1000 g

380 ml

2 cuil. a soupe
2 cuil. a café
2 cuil. a soupe
600 g

1 cuil. a café

450 ml

3 cuil. a soupe
3 cuil. a soupe
1 cuil. a café 2
3 cuil. a soupe
750 g

1 cuil. a café

1250 g

480 ml

2 cuil. a soupe
2 cuil. a café
3 cuil. a soupe
750 g

1 cuil. a café

Eau (27 °C)
Huile

Sel

Farine blanche

Levure de boulanger déshydratée

Brioche (programme 6)

290 ml

1 cuil. a soupe /2

1 cuil & café
500 g

1 cuil. a café

Programme : Sweet (Pain sucré) 750 g

Eau (27 °C) ou lait 270 ml

Lait en poudre 1 cuil. a soupe /2
Huile 2 cuil. a soupe
Sel 1 cuil. a café
Sucre 4 cuil. a soupe
Farine blanche 500 g

Levure de boulanger déshydratée 1 cuil. a café

Pain sans gluten (programme 7)

Programme : Gluten Free (Pain 750 g

sans gluten)

350 ml

2 cuil. a soupe
2 cuil. a café
600 g

1 cuil. a café

1000¢g
330 ml

2 cuil. a soupe
3 cuil. a soupe
1 cuil. a café
5 cuil. a soupe
600 g

1 cuil. a café

450 ml

2 cuil. a soupe
3 cuil.a café
750 g

1 cuil. a café

1250 g
390 ml

3 cuil. a soupe
4 cuil. a soupe
1 cuil. a café

6 cuil. a soupe
700 g

1 cuil. a café

Lait -
Vinaigre -

Huile -

310 ml
1 cuil. a café

6 cuil. a soupe

465 ml
1 cuil. a café 2

9 cuil. a soupe
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Programme : Gluten Free (Pain 750 g 1000 g 1250 ¢

sans gluten)

CEufs - 2 ceufs 3 ceufs

Sel - 1 cuil. a café 1 cuil. a café /2
Sucre - 2 cuil. a soupe 3 cuil. a soupe
Farine sans gluten - 450 ¢ 6/5¢g

Levure de boulanger déshydratée - 2 cuil. a café 3 cuil. a café

Pain ultra-rapide (programme 8)

Programme : Super Rapid (Pain 750 g

ultra-rapide)

Eau (27 °C) ou lait - 380 ml -
Lait en poudre - 2 cuil. a soupe -
Huile - 2 cuil. a soupe -
Sel - 1 cuil. a café -
Sucre - 2 cuil. a soupe -
Farine blanche - 600 g -
Levure de boulanger déshydratée - 4 cuil. a café -

Pate/pate a pizza (programme 9)

Programme : Dough (Pate) 750 g 1000g 1000 g
Eau (27 °C) ou lait - 340 ml

Lait en poudre - 2 cuil. a soupe

Huile - Y4 tasse

Sel - 2 cuil. a café

Sucre - 2 cuil. a soupe

Farine blanche - 600 g

Levure de boulanger déshydratée - 2 cuil. a café

Confiture de fraises ou de mires (programme 12)

Programme : Jam (Confiture)

Fruits frais ou surgelés (décongelés) 2 tasses

Sucre 1 tasse 2

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
V4 tasse 50 ml
1/3 tasse 75 ml
V5 tasse 125 ml
2/3 tasse 150 ml
3/4 tasse 175 ml

1 tasse 250 ml
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Programmes et recettes de mise en forme de plusieurs pains

Les programmes Multi Bread Shaper (Mise en forme de plusieurs pains) (13 et 14) vous permettent de faire du pain de formes différentes :
petites pains, grands pains, baguettes et autres formes de votre choix. Ces programmes se déroulent en deux étapes :

- Premiere étape : pétrissage et levée de la pate

- Seconde étape : cuisson

Pétrissage et levée de la pate
Otez le moule 2 pain de I'appareil (voir le chapitre « Utilisation de I'appareil » du mode d’emploi).
Montez les lames de pétrissage (voir le chapitre « Utilisation de 'appareil » du mode d’emploi).
Mesurez les ingrédients et placez-les dans le moule a pain (voir le chapitre « Utilisation de I'appareil » du mode d’emploi).
Replacez le moule a pain dans la machine a pain (voir le chapitre « Utilisation de I'appareil » du mode d’emploi).
Branchez la machine a pain sur le secteur.
A Appuyez sur le sélecteur de programmes et sélectionnez le programme 13 ou 14.

Si vous le souhaitez, appuyez sur le sélecteur de coloration de la cro(te autant de fois que nécessaire pour sélectionner la coloration de
votre choix.
Pour les programmes 13 et 14, la coloration de crolte prédéfinie est moyenne.

Bl Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de pétrissage de la pate, qui est suivi du cycle de levée.

Bl Une fois la premiére étape du programme terminée, I'appareil passe en mode veille.
D Lappareil émet des bips pour signaler que les étapes de pétrissage et de levée de la pite sont terminées.

Remarque : Les deux cycles (pétrissage et levée de la pdte) sont automatiques et durent 1 heure et 21 minutes (26 minutes pour le pétrissage et
55 minutes pour la levée).

Remarque : Il est tout a fait normal que lors du pétrissage, la pate ne soit pas parfaitement mélangée.

Une fois la premiéere étape du programme terminée, la pate doit cuire pendant une heure. Ensuite, I'appareil est réinitialisé et le programme
Multi Bread Shaper est désactivé.

Faconnage et cuisson

Donnez a votre pain la forme souhaitée et placez-le sur les plaques de cuisson (voir la section « Recettes de mise en forme de plusieurs
pains » ci-dessous).

Installez la grille de cuisson (voir la section « Installation de la grille de cuisson », ci-dessous).

Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.

Remarque :Avant d'utiliser la grille de cuisson, vous devez 6ter le moule a pain.

Fermez le couvercle et appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.

Installation de la grille de cuisson

La machine a pain est vendue avec une grille de cuisson spécialement concue pour les recettes de mise en forme de plusieurs pains
(programmes 13 et 14). La grille de cuisson est fournie avec deux plagues de cuisson. A 'aide des deux séparateurs longs et des quatre
séparateurs courts, vous pouvez diviser les plaques de cuisson pour cuire des baguettes, des pains ronds, des petits pains ou des pains de formes
de votre choix.

Pour cuire deux longues baguettes ou d’autres pains, placez le long séparateur dans la plaque de cuisson.Appuyez sur le séparateur pour
I'enfoncer.

Pour cuire des petites baguettes ou d’autres pains de petite taille, placez deux séparateurs courts sur la plaque de cuisson et enfoncez-
les.

Pour cuire des pains ronds ou des petits pains, placez d’abord le séparateur long, puis enclenchez les languettes du séparateur court
dans les languettes du séparateur long.

Pour cuire des pains de formes de votre choix, omettez les séparateurs.

Recettes de mise en forme de plusieurs pains

Pour ces recettes, vous devez utiliser la grille de cuisson, les plaques de cuisson, les séparateurs des plaques de cuisson, le systéme d'incision et la
brosse.

Baguettes
Cette recette permet de réaliser 4 baguettes de 100 g chacune.
La coloration de cro(te requise est moyenne.
Ingrédients :
- 150 ml d'eau
- 1 cuil.a café de sel
- 260 g de farine a pain
- 1% cuil. a café de levure seche

Remarque : Pour que vos baguettes soient plus moelleuses, ajoutez 1 cuil. a soupe d’huile aux ingrédients. Si vous souhaitez que vos baguettes soient
plus colorées, ajoutez 2 cuil. a café de sucre.
Pour faconner les baguettes :

Saupoudrez de farine votre le plan de travail.
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Otez le moule a pain de 'appareil et retirez la pate du moule.

Roulez la pate pour créer une boule et a I'aide d’un couteau, divisez la boule en quatre morceaux (fig. 1).

Remarque : Les morceaux doivent étre de poids identique.

Conseil : Pour réaliser des baguettes Iégéres et aérées, laissez reposer les patons pendant 5 minutes avant de les mettre en forme.

Avec la paume de votre main ou a l'aide d’un rouleau a patisserie, aplatissez soigneusement chaque paton sur le plan de travail
fariné (fig. 2).

Prenez le bord long de la feuille de pate et repliez-le vers I'intérieur. Prenez ensuite 'autre bord long et repliez-le vers 'intérieur sur le
bord déja plié (fig. 3).

A Insérez vos doigts au milieu de la pate repliée sur toute sa longueur pour créer une longue cavité (fig. 4).
Refermez la cavité en soulevant la moitié avant de la pate sur la cavité et en la plagant sur I'autre moitié de la pate. Scellez le pli (fig. 5).

Bl Placez la pate sur le plan de travail, pli vers le haut, et roulez-la d’avant en arriére entre vos mains. Commencez au centre et déplacez
vos mains vers I'extérieur sur la longueur de la pate, afin de I'étirer jusqu’a obtenir la longueur souhaitée. (fig. 6)

[ Faites rouler la pate sous vos mains en appuyant délicatement dessus pour obtenir une forme réguliere. L'épaisseur et la largeur de la
pate doivent rester identiques.

Remarque : La pate doit étre de méme longueur que la plaque de cuisson (environ 18 cm).

Conseil : Pour varier le goiit de vos baguettes, vous pouvez ajouter des ingrédients tels que des graines de sésame ou de pavots a ce stade du
processus.

Fixez les séparateurs longs dans les deux plaques de cuisson et placez les patons mis en forme dans chaque section des plaques de
cuisson (fig. 7).

Pour de meilleurs résultats, effectuez des incisions diagonales de 1 cm sur le dessus de la pate a I'aide du systéme d’incision fourni ou
d’un couteau dentelé (fig. 8).

Remarque : Les incisions ne doivent pas faire plus de 1 cm de profondeur et étre séparées de plus de 2 cm (fig. 9).
Utilisez la brosse pour humidifier le dessus des patons mis en forme (fig. 10).

Remarque :Vérifiez qu’il ne reste pas d’eau dans la plaque de cuisson.

Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.

Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.

A la fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de I'appareil (fig. 11).

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les pains sont chauds.

Retirez les baguettes des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de refroidissement (fig. 12).

Pain demi-lune
Un pain demi-lune (ou pain Bloomer) est un pain de forme cylindrique mais plat a la base et présentant plusieurs incisions diagonales sur sa
surface.

Utilisez les ingrédients et les étapes 1 a 3 de la section « Baguettes » ci-dessus.

Utilisez un rouleau a patisserie pour étaler les quatre morceaux de pate pour créer des feuilles rectangulaires de 18 cm de long et
d’environ 1,5 cm d’épaisseur avec des coins arrondis (fig. 13).

Prenez le bord long de chacune des feuilles de pate et enroulez-le pour former un pain rond de 5 cm de large. Repliez les bords et
lissez-les (fig. 14).

Placez les séparateurs longs sur les plaques de cuisson, puis les patons mis en forme dans chaque section.

En utilisant le systéme d’incision fourni ou un couteau dentelé, effectuez des incisions diagonales séparées d’environ 1,5 cm (6 incisions
par morceau de pate en général) sur le dessus de la pate (fig. 15).

A Utilisez la brosse pour humidifier le dessus des patons mis en forme.

Remarque :Vérifiez qu’il ne reste pas d’eau dans la plaque de cuisson.

Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.
Bl Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.
El A a fin du cycle de cuisson, débranchez 'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de I'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les pains sont chauds.

Retirez les pains demi-lune des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de refroidissement.

Baguette en épi
La baguette en épi est faite a partir d'une pate pour baguette et mise en forme comme un épi de blé.

Utilisez les ingrédients de la section « Baguettes » ci-dessus et fagonnez les baguettes en suivant les étapes 1 a 9.

Placez les séparateurs longs dans les plaques de cuisson, puis les patons mis en forme dans chaque section.
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Utilisez une paire de ciseaux pour inciser le dessus de la pate a 2 ou 2,5 cm d’intervalle sur toute la longueur pour créer des rabats sur
la surface du paton mis en forme (fig. 16).

Remarque : La pdte doit étre incisée aux 2/3 de sa hauteur environ.

Placez les rabats de la pate par alternance, tantot a droite tantot a gauche (fig. 17).
Utilisez la brosse pour humidifier le dessus des patons mis en forme.

Remarque :Vérifiez qu’il ne reste pas d’eau dans la plaque de cuisson.

A Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.
Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.
Bl A 1a fin du cycle de cuisson, débranchez l'appareil.

[Ell Enlevez la grille de cuisson de I'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les pains sont chauds.

Retirez les baguettes en épi des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de refroidissement.
Conseil : Les rabats des baguettes en épi peuvent étre facilement cassés pour étre servis de fagon individuelle.

Pain tressé
Cette recette est I'une des recettes de pain tressé les plus courantes, c'est-a-dire un pain avec une tresse a trois branches.
Ingrédients :
- Vi tasse de lait
- Y gros ceuf
- 1 tasse 1/6 de farine
-1 cuil. a soupe de sucre
- Va cuil. a café de sel
- 1/8 tasse de beurre
- % cuil. a café de levure seche
Pour fagconner le pain tressé :

Saupoudrez de farine votre le plan de travail.

Otez le moule 2 pain de I'appareil et retirez la pate du moule.

Roulez la pate pour créer une boule et a I'aide d’un couteau, divisez la boule en six morceaux (fig. 18).
Remarque : Les morceaux doivent étre de poids identique.

Placez trois morceaux sur le plan de travail fariné et roulez-la d’avant en arriére entre vos mains. Commencez au centre et déplacez vos
mains vers 'extérieur sur la longueur de la pate, afin de I'étirer jusqu’a obtenir la longueur souhaitée (fig. 19).

Remarque :Veillez a ce que le diamétre des branches de pain soit régulier. Les branches de pain doivent étre roulées jusqu’a ce que leur longueur soit
identique a la plaque de cuisson (environ 18 cm).

Placez les trois branches de pate cote a cote sur la plaque de cuisson (fig. 20).

B Commencez a tresser les branches de pate vers le centre. Soulevez la branche droite et passez-la au-dessus de la branche centrale.
Passez ensuite la branche gauche au-dessus de la branche droite, et la branche centrale au-dessus de la branche gauche. Continuez a
tresser la pate jusqu’aux extrémités des branches.Tressez enfin du centre vers l'autre extrémité (fig. 21).

Humidifiez les extrémités, pincez-les ensemble et repliez-les en dessous (fig. 22).
Bl Utilisez la brosse pour humidifier le dessus des patons mis en forme.

Remarque :Vérifiez qu’il ne reste pas d’eau dans la plaque de cuisson.

[Ell Suivez les étapes 4 a 8 avec les trois autres branches.

Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.
Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.
A la fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de I'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les pains sont chauds.

Retirez les pains tressés des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de refroidissement.

Pains ronds
Cette recette permet de réaliser 12 pains ronds.
Ingrédients :
- 150 ml d'eau
- T cuil a café de sel
- 260 g de farine a pain
- 1% cuil. a café de levure seche
Pour faconner les pains ronds :

Saupoudrez de farine votre le plan de travail.

Otez le moule 2 pain de I'appareil et retirez la pate du moule.
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Roulez la pate pour créer une boule et a I'aide d’un couteau, divisez la boule en 12 morceaux (fig. 23).

Remarque : Les morceaux doivent étre de poids identique.

Fagonnez chaque morceau pour créer un pain rond et placez les patons mis en forme sur la plaque de cuisson (fig. 24).
Coupez la pate au milieu a l'aide du systéme d’incision pour réaliser une entaille profonde divisant le pain en deux (fig. 25).
A Coupez a nouveau la pate a la perpendiculaire de la premiére entaille pour diviser le pain en quatre (fig. 26).

Utilisez une brosse pour humidifier la surface des patons mis en forme.

Remarque :Vérifiez qu'’il ne reste pas d’eau dans la plaque de cuisson.

B Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.

Bl Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.

A la fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de I'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les petits pains sont chauds.

Retirez les petits pains des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de refroidissement.

Petits pains a la cannelle
Ingrédients :
- V4 tasse de lait
- Y5 gros ceuf
- 1 tasse 1/6 de farine a pain
-1 cuil. a soupe de sucre
- Y cuil. a café de sel
- 1/8 tasse de beurre
- % cuil. a café de levure seche
Garniture :
-1 cuil. a soupe de sucre semoule
- Y cuil a café de cannelle
- 1/8 tasse de raisins secs
- Mélangez bien les ingrédients de garniture avant de les ajouter a la pate.
Glagage :
- /2 gros ceuf, battu
- 2cuil.acafé deau
Pour faconner les petits pains a la cannelle :

Saupoudrez de farine votre le plan de travail.

Otez le moule a pain de 'appareil et retirez la pate du moule.

Roulez la pate dans vos mains pour créer une boule et coupez la boule en deux moitiés égales (fig. 27).
Etalez les deux pétons en feuilles rectangulaires (fig. 28).

Placez une quantité égale de garniture sur % de la surface de chaque feuille (fig. 29).

A Enroulez les patons mis en forme et scellez fermement I'extrémité (fig. 30).

Remarque : Scellez le pli supérieur et les deux extrémités pour empécher que la garniture ne s’échappe de la pdte lorsque vous commencer a la
couper (fig. 31).

Coupez la pate roulée en deux morceaux identiques (fig. 32).

B Placez les morceaux de pate roulée sur la plaque de cuisson, coté tranché vers le haut.

El A laide de la brosse, badigeonnez d’ceuf la surface de la pite (fig. 33).

Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.

Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.

A la fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de I'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les petits pains sont chauds.

Retirez les petits pains des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de refroidissement.

Bretzels moelleux
Cette recette permet de réaliser 32 bretzels.
Ingrédients :
-1 tasse de biere
- 2tasses /2 de farine blanche
- 2 cuil.a soupe de sucre
- 1 cuil. a café de sel
-1 cuil. a soupe de beurre
-1 cuil. a café de levure seche
Pour faconner les bretzels :

85
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Saupoudrez de farine votre le plan de travail.

Otez le moule 2 pain de I'appareil et retirez la pate du moule.

Roulez la pate pour créer une boule et a I'aide d’'un couteau, divisez la boule en quatre morceaux identiques.
Coupez chaque morceau en 8 morceaux de taille identique.

Roulez chaque morceau pour former des branches d’environ 50 cm de long et 1 cm d’épaisseur (fig. 34).
A Prenez I'extrémité de chaque branche et tirez-les I'une vers I'autre pour qu’elles se croisent. (fig. 35)

Enroulez ensuite une extrémité autour de l'autre et placez les extrémités enroulées sur I'autre coté du cercle pour former le
bretzel (fig. 36).

B Placez les bretzels face vers le bas avec les extrémités enroulées en dessous, séparés de 2 cm sur la plaque de cuisson. (fig. 37)

El A Iaide de la brosse, badigeonnez d’ceuf battu la surface et saupoudrez les patons de gros sel, de graines de pavot ou de graines de
sésame (fig. 38).

Conseil : La machine a pain ne permet de cuire que 6 bretzels a la fois.Vous pouvez utiliser le programme de cuisson pour prolonger la cuisson. Chaque
cycle de cuisson dure environ 10-12 minutes.

Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.

Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.

A la fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de I'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les bretzels sont chauds.

Retirez les bretzels des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de refroidissement.
Conseil : Pour des bretzels moelleux, servez-les chauds avec de la moutarde.

Conseil : Pour des bretzels croustillants et secs, placez les bretzels cuits dans un four froid sur une plaque de cuisson séche. Laissez-les reposer pendant
3 heures ou toute la nuit pour qu’ils deviennent secs et craquants.

Programmes Multi Bread Shaper

Multi Bread Shaper (Mise en (programme 13) Multi Bread Shaper Sweet (Mise en (programme 14)
forme de plusieurs pains) forme de plusieurs pains sucrés)

Ingrédients Quantités Ingrédients Quantités

Eau 150 ml Eau 100 ml

Huile - Huile 1 cuil. a soupe
Sel 1 cuil. a café Sel V5 cuil. a café
Sucre - Sucre 2 cuil. a soupe
Lait en poudre - Lait en poudre 1 cuil. a soupe
Farine blanche 260 g Farine blanche 200 g

Levure de boulanger déshydratée 1 cuil. a café 2 Levure de boulanger déshydratée 1 cuil. a café

Temps de cuisson et températures

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 15 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 46 min
Pain blanc rapide Au bout de 15 min
Pain complet Au bout de 51 min
Pain complet rapide Au bout de 20 min
Brioche Au bout de 20 min
Pain sans gluten Au bout de 14 min

Pate Au bout de 16 min



FRANCAIS 87

Temps et températures, étape de cuisson de la pate

Température de Temps de cuisson Temps de traitement
cuisson
Pain blanc Lumiére 110 °C 750 g 45 min 3h 25 min
1000 g 50 min 3 h 30 min
1250 ¢ 55 min 3h 35 min
Moyenne 120 °C 750 g 50 min 3 h 30 min
1000¢ 55 min 3h 35 min
1250 ¢ 60 min 3 h 40 min
Foncée 130 °C 750 ¢ 55 min 3h 35 min
1000 g 60 min 3 h 40 min
1250 ¢ 65 min 3 h 45 min
Pain blanc rapide Lumiére 110 °C 750 g 45 min 2 h 35 min
1000¢ 50 min 2 h 40 min
1250 ¢ 55 min 2 h 45 min
Moyenne 120 °C 750 ¢ 50 min 2 h 40 min
1000 g 55 min 2 h 45 min
1250 ¢ 60 min 2 h 50 min
Foncée 130 °C 750 g 55 min 2 h 45 min
1000¢ 60 min 2 h 50 min
1250 ¢ 65 min 2 h 55 min
Pain complet Lumiere 115 °C 750 ¢ 50 min 4h
1000 g 55 min 4h 5 min
1250¢g 60 min 4h 10 min
Moyenne 125 °C 750 g 55 min 4h 5 min
1000¢ 60 min 4h 10 min
1250 ¢ 65 min 4h 15 min
Foncée 135 °C 750 ¢ 60 min 4h 10 min
1000 g 65 min 4h 15 min
1250 ¢ 70 min 4h 20 min
Pain complet rapide Lumiere 115 °C 750 g 50 min 2 h 45 min
1000¢ 55 min 2 h 50 min
1250 ¢ 60 min 2 h 55 min
Moyenne 125 °C 750 ¢ 55 min 2 h 50 min
1000 g 60 min 2 h 55 min
1250¢g 65 min 3h
Foncée 135 °C 750 g 60 min 2 h 55 min
1000¢g 65 min 3h
1250 ¢ 70 min 3 h5min
Francais Lumiere 115 °C 750 ¢ 50 min 4h 5 min
1000 g 55 min 4 h 10 min
1250 ¢ 60 min 4h 15 min
Moyenne 125 °C 750 g 55 min 4h 10 min
1000¢ 60 min 4h 15 min
1250¢g 65 min 4 h 20 min
Foncée 135 °C 750 ¢ 65 min 4 h 20 min
1000 g 70 min 4 h 25 min

1250 ¢ 75 min 4 h 30 min
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Crolte Température de Temps de cuisson Temps de traitement
cuisson
Brioche Lumiére 110 °C 750 g 52 min 3h 17 min
1000¢g 54 min 3 h 19 min
1250¢g 56 min 3 h 21 min
Moyenne 115 °C 750 g 54 min 3h 19 min
1000 g 57 min 3 h 22 min
1250¢g 60 min 3 h 25 min
Foncée 125 °C 750 g 58 min 3 h 23 min
1000¢g 61 min 3 h 26 min
1250 ¢ 64 min 3 h 29 min
Pain sans gluten Moyenne 115 °C 1000¢g/1250¢ 95 min 2 h 54 min
Pain ultra-rapide Moyenne 135 °C 1000 g 50 min 1h 25 min
Pate N/A N/A N/A 0 min 1 h et 30 min
Cuisson simple N/A 120 °C N/A 10 min N/A
Base pates N/A N/A N/A 0 min 14 min
Confiture N/A 115 °C N/A 45 min 1h
Multi Bread Shaper Lumiere 120 °C 750 ¢ 65 min 2 h 50 min

(Mise en forme de
plusieurs pains)

Moyenne 130 °C 750 g 65 min 2 h 50 min
Foncée 140 °C 750 g 65 min 2 h 50 min
Multi Bread Shaper Lumiere 110 °C 750 g 35 min 2 h 20 min
Sweet (Mise en forme
de plusieurs pains
sucrés)
Moyenne 120 °C 750 g 35 min 2 h 20 min
Foncée 130 °C 750 g 35 min 2 h 20 min

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. Cest 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 go(t 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 I'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, I'avoine, etc. Le pain sans gluten doit étre réalisé
exclusivement a partir de farine sans gluten ou de mélanges a pain sans gluten.
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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 pétes 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 golteux, et augmentent sa durée de conservation en retenant I'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 l'action de la levure et rehausse le go(t. 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 golt 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 '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 aprés 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 cuillére 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.

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 ' 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: Evitez 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 I'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 Pactivité 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 l'aide de la mesurette graduée, puis complétez
avec 2 cuilléres a soupe d’eau (30 ml) a Iaide de la cuillére de mesure.
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Rangement
Conservez la farine dans une bofte 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 I'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 crolte ne ramollisse pas. Ils 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 cuillere de mesure.Versez-les plutét dans cette derniere a I'aide d'une cuillére

classique (fig. 39).

- 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. 40).
- Le seul ingrédient qui doit étre 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. 41).

Brosse

- Vous pouvez par exemple utiliser la brosse pour humidifier la surface du pain ou pour le badigeonner d'ceuf battu.
- Elle permet également de retirer I'excés d'eau sur la plaque de cuisson ou la pate.

Trancheuse

- Latrancheuse peut étre utilisée pour couper la pate et réaliser des incisions sur la surface de la pate mise en forme.

Soyez prudent lorsque vous manipulez le systéme d’incision. Sa lame est trés coupante.

Remettez le systéeme d’incision dans son étui apres utilisation et rangez-le en lieu sir.

QLET)

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

Probléemes avec les recettes classiques et solutions possibles

Eau ou lait

Sucre ou

miel

Farine

Levure de boulanger

Le pain Diminuez la
gonfle, puis quantité de 1 a
retombe 2 cuilleres a

soupe, utilisez un
liquide plus froid

Le pain gonfle Diminuez la

trop quantité de 1 a
2 cuilléres a
soupe, utilisez un
liquide plus froid

Le pain ne Augmentez la

gonfle pas quantité de 1a

suffisamment 2 cuilléres a
soupe

Le pain est

compact et

lourd

La cro(te est
trop claire

Augmentez la
quantité de
Va de cuillere
a café

Augmentez la
quantité de
1/4 de
cuillere a café

Diminuez la
quantité de
1/4 de
cuillere a café

Diminuez la
quantité de
Y4 de cuillere
a café

Augmentez la
quantité de
2 de cuillére
a café

Augmentez la
quantité de
> de cuillére
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 cuilléres 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 ¥4 de cuillére 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 & /4 de cuillere 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

Vérifiez
I'alimentation
électrique

Vérifiez
I'alimentation
électrique

Sélectionnez les
bons réglages



Eau ou lait

Le pain n'est
pas cuit

Le pain est
trop cuit

La pate n'est
pas mélangée

De la fumée
se dégage des
évents

Ajustement Diminuez la

en haute quantité de 1a

altitude 2 cuilléres a
soupe

Sucre ou Farine
miel

Diminuez la

quantité de

V2 de cuillere

a café

Diminuez la

quantité de
Y4 de cuillere
a café
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Levure de boulanger Autre

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

Diminuez la quantité de
1/8-/4 de cuillere a café

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.

Problémes avec les recettes Multi Bread Shaper

Probleme

Lors de l'utilisation du
programme Multi Bread Shaper
(Mise en forme de plusieurs
pains), la forme de la pate est
différente de celle décrite et
illustrée.

La pate se casse et se désintegre
(par exemple parce qu'elle
forme des grumeaux), et elle est
difficile a faconner.

La pate colle et est difficile a
faconner.

Les patons sont difficiles a
couper:

Dés le début, la pate navait pas une
forme rectangulaire ou une épaisseur

Vous n'avez pas ajouté suffisamment
d'eau au mélange.

Vous avez travaillé la pate trop

Vous avez ajouté trop d’eau au
mélange ou |'eau ajoutée était trop

La pate colle, car vous avez ajouté trop

Le couteau n'est pas assez tranchant.

Vous avez peut-étre été hésitant au
moment de couper la pate.

Solution

Aplatissez correctement la pate a 'aide d'un rouleau a patisserie
pour créer une forme rectangulaire d'épaisseur réguliére.

La pate n'a pas été préparée correctement.Veillez a suivre
scrupuleusement les recettes.

Pétrissez la pate a nouveau en boule et laissez-la reposer
pendant 10 minutes. Recommencez ensuite a fagonner la pate.

Pétrissez la pate en deux fois, en observant un intervalle de
5 minutes entre chaque opération.

Mettez de la farine sur vos mains, mais PAS sur la pate ni sur le
plan de travail. Continuez ensuite a pétrir la pate. Rajoutez de la
farine sur vos mains et continuez jusqu'a ce que la pate devienne
moins collante.

Mettez de la farine sur vos mains, mais PAS sur la pate ni sur le
plan de travail. Continuez ensuite a pétrir la pate. Rajoutez de la
farine sur vos mains et continuez jusqu'a ce que la pate devienne
moins collante.

Utilisez le systeme d'incision fourni ou un couteau dentelé tres
tranchant.

Veillez a enfoncer rapidement le systeme d'incision ou le
couteau dans la pate.
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Probleme

Les incisions & la surface du pain
se rapprochent ou ne s'ouvrent
pas a la cuisson.

Les bords du pain se craquellent
a la cuisson.

Une fois cuits, les pains collent a
la plaque de cuisson.

Les pains ne sont pas dorés.

Le pain n'a pas suffisamment
levé.

Cause Solution

La pate colle, car vous avez ajouté trop
d'eau.

Mettez de la farine sur vos mains, mais PAS sur la pate ni sur le
plan de travail. Continuez ensuite a pétrir la pate. Rajoutez de la
farine sur vos mains et continuez jusqu'a ce que la pate devienne
moins collante.

Vous n'avez pas suffisamment étiré la
pate lorsque vous I'avez fagonnée.

Tirez davantage sur la pate lorsque vous la roulez.

Les incisions a la surface de la pate ne
sont pas assez profondes.

Réalisez des incisions plus profondes.

Vous n'avez pas pétri suffisamment la
pate.

Pétrissez davantage la pate jusqu'a ce qu'elle s'étire sans se
casser.

Les incisions a la surface de la pate
mise en forme ne sont pas assez
profondes.

Réalisez des incisions plus profondes.

Vous avez trop badigeonné la pate Retirez I'exces d'eau avant la cuisson.

d'eau.

Les pains collent. Graissez |égérement les plaques de cuisson avec de 'huile avant

de placer la pate mise en forme dessus.

Vous avez peut-étre oublié de
badigeonner la pate d'eau avant la
cuisson.

Veillez a badigeonner correctement la pate d'eau avant la
cuisson.

Vous avez utilisé trop de farine lors du
fagonnage des pains.

Veillez a badigeonner correctement la pate d'eau avant la
cuisson.

La température ambiante est trop
élevée (supérieur a 30° C).

Utilisez de I'eau plus froide (10° C a 15° C) et/ou un peu moins
de levure.

Vous avez choisi une coloration de la
croQite trop claire.

La prochaine fois, choisissez une coloration de la cro(te plus
foncée.

Vous avez peut-étre oublié d'ajouter de
la levure au mélange.

N'oubliez pas d'ajouter de la levure au mélange.

La levure utilisée est peut-étre périmée. Vérifiez toujours la date de péremption avant d'ajouter la levure

au mélange.

Vous n'avez peut-étre pas ajouté
suffisamment d'eau.

La pate n'a pas été préparée correctement.Veillez a suivre
scrupuleusement les recettes.

La pate a été trop écrasée lors du
fagonnage.

Pétrissez la pate a nouveau en boule et laissez-la reposer
pendant 10 minutes. Recommencez ensuite a fagonner la pate.

Pétrissez la pate en deux fois, en observant un intervalle de
5 minutes entre chaque opération.

Foire aux questions

Questio

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

Comment a 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
tres 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 ?

Réponse

Le pain est trés sensible a différents facteurs de son environnement, tels que la température de la piece,
les conditions météorologiques, 'humidité, l'altitude, les courants d'air et ['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 probleme en utilisant de I'eau a 20 °C.

Lors du mélange initial de la pate, 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 I'eau plus froide pour faire votre pate.

Il'arrive que la pate leve 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
['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 premiére fraicheur pour des résultats optimaux.
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Question Réponse

Puis-je utiliser de la farine Selon la finesse de la farine, il est possible que le résultat soit décevant. Nous vous recommandons de

« maison » ? mélanger farine « maison » et farine du commerce pour un résultat optimal.

Pourquoi les pains de formes Les patons mis en forme étaient probablement trop grands. Réduisez la taille des patons. La pate doit
variées ne sont-ils pas couvrir uniguement la moitié de la surface de la plaque de cuisson. Si vous souhaitez que les pains soient
suffisamment cuits ? plus bruns, utilisez le programme 10.

Pourquoi les pains de formes Les patons mis en forme étaient probablement trop petits. Augmentez la taille des patons. La pate doit
variées sont-ils trop cuits ? couvrir la moitié de la surface de la plaque de cuisson. Si vous souhaitez que les pains soient moins

bruns, modifiez la coloration de la cro(te.

Pourquoi les pains cuits ont-ils des  La taille des patons mis en forme peut étre irréguliere.Veillez a diviser la pate de fagcon a former des
formes irréguliéres ? morceaux de taille équivalente.



Standaardbroodprogramma’s en -recepten

Gewoon witbrood (programma 1 en 2)

programma: Basic White 750 g 1000 g 1250 g
Water (27°C) of melk 290 ml 350 ml 450 ml
Melkpoeder 1/ el 2 el 3el
Olie 1 el 2 el 3el
Zout 1+l 141 14t
Suiker 1 el 2 el 3el
Witte bloem 500 g 600 g 750 g
Droge gist 1 11 1

Volkorenbrood (programma 3 en 4)

programma:Whole Wheat 750 g 1000 g 1250 g
Water (27°C) 320 ml 380 ml 480 ml
Olie 1 el 2 el 2 el
Zout 1 1l 21 21
Honing OF suiker 2el 2 el 3el
Volkorenmeel 500 ¢g 600 g 750 ¢
Droge gist 14l 11l 1+l

Frans brood (programma 5)

programma: French 750 g 1000 g 1250 g
Water (27°C) 290 ml 350 ml 450 ml
Olie 1/ el 2 el 2 el
Zout 1l 2 1l 3t
Witte bloem 500 g 600 g 750 g
Droge gist 11l 11 11l

Zoet brood (programma 6)

programma: Sweet 750 g 1000 g 1250 g
Water (27°C) of melk 270 ml 330 ml 390 ml
Melkpoeder 1% el 2 el 3el
Olie 2el 3el 4 el
Zout 1t 1t 1t
Suiker 4 el 5el 6 el
Witte bloem 500 g 600 g 700 g
Droge gist 1 1 1

Glutenvrij brood (programma 7)

programma: Gluten Free 750 g 1000 g 1250 g
Melk - 310 ml 465 ml
Azijn - 11 1%
Olie - 6 el 9 el
Eieren - 2 eieren 3 eieren
Zout - 1 1 1l
Suiker - 2 el 3el
Glutenvrije bloem - 450 ¢ 675¢g
Droge gist - 2 1l 3l

Supersnel brood (programma 8)
programma: Super Rapid 750 g 1000 g 1250 g
Water (27°C) of melk - 380 ml -
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programma: Super Rapid 750 g 1000 g 1250 g
Melkpoeder - 2el -
Olie - 2 el -
Zout - 11 -
Suiker - 2 el -
Witte bloem - 600 g -
Droge gist - 41l -

Deegl/pizzadeeg (programma 9)

programma: Dough 750 g 1000 g 1000 g
Water (27°C) of melk - 340 ml

Melkpoeder - 2 el

Olie - Va kopje

Zout - 2t

Suiker - 2 el

Witte bloem - 600 g

Droge gist - 21

Aardbeien- of bramenjam (programma 12)

Programma: Jam

Vers of bevroren (ontdooid) fruit 2 kopjes

Suiker 1,5 kopje

Conversietabel

tl/el/kopje ml

Va tl Tml
2R 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

Multi Bread Shaper-programma’s en -recepten

Met de Multi Bread Shaper-programma’s (13 en 14) kunt u uw eigen broodvormen maken.Van kleine en grote bolletjes tot stokbrood en vrije
vormen. Deze programma’s kennen twee fasen:

- Eerste fase:r kneden en rijzen van het deeg

- Tweede fase: bakken

Kneden en rijzen van het deeg
Verwijder de broodpan uit het apparaat (zie hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’ in de gebruiksaanwijzing).
Bevestig de kneedbladen (zie hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’ in de gebruiksaanwijzing).
Weeg de ingrediénten af en doe ze in de broodpan (zie hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’ in de gebruiksaanwijzing).
Plaats de broodpan terug in het apparaat (zie hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’ in de gebruiksaanwijzing).
Steek de stekker van de broodbakmachine in het stopcontact.
A Druk op de programmaselectieknop en kies programma 13 of 14.

Druk desgewenst een of meerdere keren op de keuzeknop voor korstkleur om de juiste korstkleur te kiezen.
Bij programma 13 en 14 is de vooringestelde korstkleur gemiddeld.

Bl Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de deegkneedcyclus te starten. Deze cyclus wordt gevolgd door de rijscyclus.

[Ell Wanneer de eerste fase van het programma is afgelopen, schakelt het apparaat over op stand-by.
D Het apparaat piept om u te waarschuwen dat het deeg is gekneed en gerezen.

Opmerking: De twee cycli (kneden en rijzen van het deeg) worden automatisch uitgevoerd en duren 1 uur en 21 minuten, d.w.z. het kneden duurt 26
minuten, gevolgd door 55 minuten rijzen.
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Opmerking: Het is normaal dat het deeg tijdens het kneden niet gelijkmatig wordt gemengd.

Zodra de eerste fase van het programma is voltooid, moet het deeg binnen één uur worden gebakken. Na één uur wordt het apparaat
automatisch gereset en gaat het Multi Bread Shaper-programma verloren.

Vormen en bakken
Vorm uw brood naar wens en plaats het in de bakschalen (zie ‘Multi Bread Shaper-recepten’ hieronder).
Zet het bakrek in elkaar (zie ‘Het bakrek in elkaar zetten’ hieronder).
Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.
Opmerking: U dient de broodpan te verwijderen voordat u het bakrek kunt gebruiken.
Sluit het deksel en druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.

Het bakrek in elkaar plaatsen

De broodbakmachine wordt geleverd met een bakrek dat speciaal is gemaakt voor Multi Bread Shaper-recepten (programma’s 13 en 14). Het
bakrek wordt geleverd met twee bakschalen. Met de twee lange en de vier korte scheiders kunt u de bakschalen opdelen om stokbroden,
bolletjes, broodjes of vrije vormen te bakken.

Om twee lange stokbroden of andere broden te bakken, plaatst u de lange scheider in de bakschaal. Druk de scheider omlaag om hem
vast te zetten.

Als u korte stokbroden of andere korte broodvormen wilt bakken, plaatst u twee korte scheiders dwars in de bakschaal en drukt u ze
vast.

Om bolletjes of broodijes te bakken, plaatst u eerst de lange scheider en vervolgens plaatst u de gleuven van de korte scheiders in de
gleuven van de lange scheider.

Als u een brood wilt bakken met een zelfverzonnen vorm, laat u alle scheiders achterwege.

Multi Bread Shaper-recepten

Voor deze recepten hebt u het bakrek, de bakschalen, de scheiders voor de bakschalen, de snijder en de borstel nodig.

Stokbroden
Dit recept is voor vier stokbroden van 100 g per stuk.
De vereiste korstkleurinstelling is gemiddeld.
Ingrediénten:
- 150 ml water
- 1 theelepel zout
- 260 g broodmeel
- 1% theelepel droge gist

Opmerking:Als u wilt dat uw stokbrood een veerkrachtiger textuur krijgt, voeg dan 1 eetlepel olie toe aan de ingrediénten.Als u de 4 stokbroden meer
kleur wilt geven, voeg dan 2 theelepels suiker toe aan de ingrediénten.
De stokbroden vormen:

Bestrooi het werkoppervlak met een beetje bloem.

Verwijder de broodpan uit het apparaat en haal het deeg uit de broodpan.

Rol het deeg tot een bal en verdeel deze bal met een mes in vier delen (fig. 1).

Opmerking: Zorg dat de delen hetzelfde wegen.

Tip:Als u de stokbroden lichter en luchtiger wilt maken, laat de deegballen dan vijf minuten rusten voordat u ze verwerkt.

Druk elke deegbal met de palm van uw hand plat op het met bloem bestoven werkoppervlak of plet deze door er zacht overeen te
rollen met een deegroller (fig. 2).

Pak de lange zijde van de deeglap en vouw deze naar binnen. Pak vervolgens de andere lange zijde van de lap en vouw deze naar binnen,
op de naar binnen gevouwen zijde (fig. 3).

A Creéer een lange holte door over de hele lengte met uw vingers in het midden van het gevouwen deeg te duwen (fig. 4).

Sluit de holte door de voorste helft van het deeg omhoog en vervolgens over de holte te trekken. Plaats deze helft op de andere helft
van het deeg en sluit de naad (fig. 5).

Bl Plaats het deeg op het werkoppervlak met de naad omlaag en rol het deeg heen en weer met uw handen. Begin in het midden en
beweeg uw handen naar buiten langs het deeg, terwijl u het blijft rollen om de gewenste lengte te krijgen. (fig. 6)

El Rol het deeg met uw handen zonder te hard te drukken om een regelmatige vorm te verkrijgen. Het deeg moet een gelijkmatige dikte
en breedte blijven houden.

Opmerking: Het deeg moet dezelfde lengte hebben als de bakschaal (circa 18 cm).
Tip: Om de smaak van de stokbroden te variéren, kunt u ingrediénten zoals sesam- of maandzaad gebruiken in deze fase.
Bevestig de lange scheiders in de twee bakschalen en plaats de deegvormen in elk deel van de bakschalen (fig. 7).

Voor de beste resultaten maakt u met de meegeleverde snijder of een gekarteld mes diagonale sneden van ongeveer 1 cm in de
bovenkant van het gevormde deeg (fig. 8).

Opmerking: Zorg ervoor dat de sneden niet dieper zijn dan 1 cm en dat ze 2 cm van elkaar verwijderd zijn (fig. 9).
Gebruik de borstel om de bovenkant van de deegvormen met water te bevochtigen (fig. 10).
Opmerking: Zorg dat er geen water achterblijft in de bakschaal.

Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.
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Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.
Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.
Til het bakrek uit het apparaat (fig. 11).

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de broden zijn heet.

Haal de stokbroden van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster (fig. 12).

Vloerbrood
Een vloerbrood is een cilindervormig brood, maar plat aan de onderkant met een aantal diagonale inkepingen in de bovenkant.

Gebruik de ingrediénten en volg stap 1 t/m 3 onder ‘Stokbroden’ hierboven.

Rol elk van de vier deegdelen met een deegroller uit tot een ongeveer 18 cm lange en 1,5 cm dikke rechthoekige deeglap met
afgeronde hoeken (fig. 13).

Pak het lange deel van elke deeglap en rol deze op tot een 5 cm brede rol. Duw de uiteinden naar binnen en strijk ze glad (fig. 14).
Plaats de lange scheiders in de bakschalen en plaats de deegvormen in elk deel.

Maak met de bijgeleverde snijder of een gekarteld mes diagonale inkepingen in de bovenkant van de rol, ongeveer 1,5 cm uit elkaar
(gewoonlijk zijn dat ongeveer zes inkepingen per deegvorm) (fig. 15).

A Gebruik de borstel om de bovenkant van de deegvormen met water te bevochtigen.
Opmerking: Zorg dat er geen water achterblijft in de bakschaal.

Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.

Bl Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.

Bl Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.

Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de broden zijn heet.

Haal de vloerbroden van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.

Epi (Frans brood)
Een'epi'is een Frans brood dat wordt gemaakt van stokbrooddeeg en wordt gevormd als een korenaar (‘epi’is Frans voor korenaar).

Gebruik de ingrediénten genoemd onder ‘Stokbroden’ hierboven en vorm de stokbroden door stap 1 t/m 9 te volgen.

Plaats de lange scheiders in de bakschalen en plaats de deegvormen in elk deel.

Gebruik een schaar om op 2 tot 2,5 cm van elkaar inkepingen te maken over de hele lengte van de deegvorm, zodat er flappen aan de

bovenkant ontstaan (fig. 16).
Opmerking: De lengte van de inkepingen moet ongeveer tweederde van de hoogte van de deegvorm beslaan.
Leg de deegflappen beurtelings naar links en naar rechts (fig. 17).
Gebruik de borstel om de bovenkant van de deegvormen met water te bevochtigen.
Opmerking: Zorg dat er geen water achterblijft in de bakschaal.
A Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.
Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.
Bl Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.
EX Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de broden zijn heet.

Haal de epi-broden van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.
Tip: De flappen van de gebakken epi-broden kunnen gemakkelijk worden afgebroken om per stuk te gebruiken.

Gevlochten brood
Dit is een recept voor een van de meest voorkomende soorten gevlochten brood, d.w.z. gevlochten brood met drie strengen.
Ingrediénten:
- Y kopje melk
- Y grootei
- 11/6 kopje bloem
-1 eetlepel suiker
-V theelepel zout
- 1/8 kopje boter
- % theelepel droge gist
Het gevlochten brood vormen:

Bestrooi het werkoppervlak met een beetje bloem.
Verwijder de broodpan uit het apparaat en haal het deeg uit de broodpan.
Rol het deeg tot een bal en verdeel deze met een mes in zes delen (fig. 18).

Opmerking: Zorg dat de delen hetzelfde wegen.

97

Plaats drie deegdelen op het met bloem bestoven werkoppervlak en rol elk deel met uw handen heen en weer. Begin in het midden en

beweeg uw handen naar buiten langs het deeg terwijl u het deeg blijft rollen om het tot de gewenste lengte uit te rekken (fig. 19).
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Opmerking: Zorg ervoor dat de deegstrengen een constante doorsnede houden. De deegstrengen moeten net zo lang worden gerold tot ze dezelfde

lengte hebben als de bakschaal (circa 18 cm).
Plaats de drie deegstrengen naast elkaar op de bakschaal (fig. 20).

A Begin in het midden met het vlechten van de strengen.Til de rechter streng op en leg deze over de middelste streng. Leg vervolgens de
linker streng over de rechter en de middelste streng over de linker.Vlecht tot u het einde van de strengen bereikt. Daarna begint u weer

vanuit het midden en vlecht u naar het andere eind (fig. 21).
Maak de uiteinden een beetje nat, knijp ze samen en stop ze onder het deeg (fig. 22).
Bl Gebruik de borstel om de bovenkant van de deegvormen met water te bevochtigen.
Opmerking: Zorg dat er geen water achterblijft in de bakschaal.
Bl Volg stap 4 t/m 8 voor de andere drie strengen.
Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.
Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.
Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.
Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de broden zijn heet.

Haal de gevlochten broden van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.

Bolletjes
Dit recept is voor 12 bolletjes.
Ingrediénten:
- 150 ml water
- 1 theelepel zout
- 260 g broodmeel
- 1% theelepel droge gist
De bolletjes vormen:

Bestrooi het werkoppervlak met een beetje bloem.

Verwijder de broodpan uit het apparaat en haal het deeg uit de broodpan.
Rol het deeg tot een bal en verdeel deze met een mes in 12 delen (fig. 23).
Opmerking: Zorg dat de delen hetzelfde wegen.

Vorm elk stuk deeg tot een bolletje en plaats ze op de bakschaal (fig. 24).

Maak met de snijder een diepe inkeping in het midden van het deeg die het deeg in twee delen verdeelt (fig. 25).

I Maak nog een inkeping die loodrecht op de eerste inkeping staat om het deeg nog eens te verdelen zodat er vier delen

ontstaan (fig. 26).
Gebruik een borstel om de bovenkant van de deegvormen met water te bevochtigen.
Opmerking: Zorg dat er geen water achterblijft in de bakschaal.
Bl Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.
Bl Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.
Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.
Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de bolletjes zijn heet.

Haal de bolletjes van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.

Kaneelbroodjes
Ingrediénten:
- V4 kopje melk
- Vagroot ei
- 11/6 broodmeel
- 1 eetlepel suiker
- V4 theelepel zout
- 1/8 kopje boter
- % theelepel droge gist
Vulling:
-1 eetlepel kristalsuiker
- Y theelepel kaneel
- 1/8 kopje rozijnen
- Meng de ingrediénten voor de vulling goed voordat u ze toevoegt aan het deeg.
Glazuur:
- Va2 groot ei, geklopt
- 2theelepels water
De kaneelbroodjes vormen:

Bestrooi het werkoppervlak met een beetje bloem.

Verwijder de broodpan uit het apparaat en haal het deeg uit de broodpan.
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Rol het deeg met uw handen tot een bal en snijd de bal in twee gelijke helften (fig. 27).
Rol de halve deegballen uit tot rechthoekige vormen (fig. 28).

Plaats een gelijke hoeveelheid vulling op ¥ van elke vorm (fig. 29).

A Rol de deegvormen op en sluit het uiteinde goed af (fig. 30).

Opmerking: Duw de bovenste naad en de twee uiteinden goed dicht om te voorkomen dat het broodje uit elkaar valt wanneer u het snijdt (fig. 31).
Snijd het opgerolde deeg in twee gelijke delen (fig. 32).

Bl Plaats de delen opgerold deeg op de bakschaal met de gesneden kant omhoog.

[Ell Breng met de borstel geklopt ei aan op de bovenkant van het deeg (fig. 33).

Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.

Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.

Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.

Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de kaneelbroodies zijn heet.

Haal de kaneelbroodjes van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.

Zachte pretzels
Dit recept is voor 32 pretzels.
Ingrediénten:
- 1 kopje bier
- 2% kopjes standaardbloem
- 2 eetlepels suiker
-1 theelepel zout
- 1 eetlepel boter
- 1 theelepel droge gist
De pretzels vormen:

Bestrooi het werkoppervlak met een beetje bloem.

Verwijder de broodpan uit het apparaat en haal het deeg uit de broodpan.

Rol het deeg tot een bal en verdeel deze met een mes in vier gelijke delen.

Snijd elk deel in acht gelijke delen.

Rol elk deel tot een streng die ongeveer 50 cm lang en 1 cm dik is (fig. 34).

A Pak de uiteinden van een streng en strek deze naar elkaar toe tot ze elkaar kruisen. (fig. 35)

Draai vervolgens één uiteinde om het andere en plaats de gedraaide uiteinden over de andere kant van de cirkel om de pretzel vorm te
geven (fig. 36).

Bl Plaats de pretzels 2 cm uit elkaar ondersteboven, met de gedraaide uiteinden naar beneden, op de bakschaal. (fig. 37)
Bl Bestrijk het deeg met geklopt ei en bestrooi de pretzels lichtjes met grof zout, maanzaad of sesamzaadjes (fig. 38).

Tip: De broodbakmachine kan maximaal é pretzels tegelijkertijd bakken. Daarom kan het nodig zijn om het bakprogramma in te stellen op doorlopend
bakken. Elke bakcyclus duurt circa 10-12 minuten.

Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.

Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.
Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.
Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de pretzels zijn heet.

Haal de pretzels van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.
Tip:Als u zachte en taaie pretzels wilt hebben, serveer ze dan warm met mosterd.

Tip: Om knapperige, droge pretzels te krijgen, plaatst u ze in een koele oven op een niet-ingevette bakplaat. Laat ze 3 uur of een nacht staan zodat ze
droog en knapperig worden.

Multi Bread Shaper-programma’s

Multi Bread Shaper (programma 13) Multi Bread Shaper Sweet (programma 14)
Ingrediénten Hoeveelheden Ingrediénten Hoeveelheden
Water 150 ml Water 100 ml

Olie - Olie 1 el

Zout 1+l Zout 2

Suiker - Suiker 2el

Melkpoeder - Melkpoeder 1el

Witte bloem 260 g Witte bloem 200 g
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Multi Bread Shaper (programma 13) Multi Bread Shaper Sweet (programma 14)

Droge gist 171 Droge gist 14l

Baktijden en -temperaturen

Baktijden en -temperaturen

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

De maximale vertragingstijd die kan worden ingesteld voor alle broodsoorten, behalve Super Rapid en Gluten Free, is 15 uur.
De maximale vertragingstijd voor het Bake Only-programma is 1 uur en 30 minuten.

Optioneel: extra ingrediénten toevoegen in de deegfase

Programma Extra ingrediénten toevoegen (als het apparaat piept)
Basic White Na 46 min.
Basic White Rapid Na 15 min.
Whole Wheat Na 51 min.
Whole Wheat Rapid Na 20 min.
Sweet Na 20 min.
Gluten Free Na 14 min.
Dough Na 16 min.

Duur en temperaturen in de bakfase

Type Korst Baktemp. Gewicht Baktijd Procestijd
Basic White Licht 110°C 750 g 45 min. 3 uur 25 min.
1000 g 50 min. 3 uur 30 min.
1250 g 55 min. 3 uur 35 min.
Gemiddeld 120°C 750 g 50 min. 3 uur 30 min.
1000 g 55 min. 3 uur 35 min.
1250 ¢ 60 min. 3 uur 40 min.
Donker 130°C 750 g 55 min. 3 uur 35 min.
1000 g 60 min. 3 uur 40 min.
1250 ¢ 65 min. 3 uur 45 min.
Basic White Rapid Licht 110°C 750 g 45 min. 2 uur 35 min.
1000 ¢ 50 min. 2 uur 40 min.
1250 g 55 min. 2 uur 45 min.
Gemiddeld 120°C 750 ¢ 50 min. 2 uur 40 min.
1000 g 55 min. 2 uur 45 min.
1250 ¢ 60 min. 2 uur 50 min.
Donker 130°C 750 g 55 min. 2 uur 45 min.
1000 ¢ 60 min. 2 uur 50 min.
1250 g 65 min. 2 uur 55 min.
Whole Wheat Licht 115°C 750 ¢ 50 min. 4 uur
1000 g 55 min. 4 uur 5 min.
1250 g 60 min. 4 uur 10 min.
Gemiddeld 125°C 750 g 55 min. 4 uur 5 min.
1000 ¢ 60 min. 4 uur 10 min.
1250 g 65 min. 4 uur 15 min.
Donker 135°C 750 g 60 min. 4 uur 10 min.
1000 g 65 min. 4 uur 15 min.
1250 ¢ 70 min. 4 uur 20 min.
Whole Wheat Rapid  Licht 115°C 750 g 50 min. 2 uur 45 min.
1000 g 55 min. 2 uur 50 min.
1250 g 60 min. 2 uur 55 min.

Gemiddeld 125°C 750 ¢ 55 min. 2 uur 50 min.
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Baktemp. Gewicht Baktijd Procestijd
1000 g 60 min. 2 uur 55 min.
1250 g 65 min. 3uur
Donker 135°C 750 g 60 min. 2 uur 55 min.
1000 g 65 min. 3 uur
1250 g 70 min. 3 uur 5 min.
French Licht 115°C 750 g 50 min. 4 uur 5 min.
1000 g 55 min. 4 uur 10 min.
1250 g 60 min. 4 uur 15 min.
Gemiddeld 125°C 750 g 55 min. 4 uur 10 min.
1000 g 60 min. 4 uur 15 min.
1250 g 65 min. 4 uur 20 min.
Donker 135°C 750 g 65 min. 4 uur 20 min.
1000 g 70 min. 4 uur 25 min.
1250 g 75 min. 4 uur 30 min.
Sweet Licht 110°C 750 g 52 min. 3 uur 17 min.
1000 g 54 min. 3 uur 19 min.
1250 ¢ 56 min. 3 uur 21 min.
Gemiddeld 115°C 750 g 54 min. 3 uur 19 min.
1000 g 57 min. 3 uur 22 min.
1250 g 60 min. 3 uur 25 min.
Donker 125°C 750 g 58 min. 3 uur 23 min.
1000 g 61 min. 3 uur 26 min.
1250 ¢ 64 min. 3 uur 29 min.
Gluten Free Gemiddeld 115°C 1000 g/1250 g 95 min. 2 uur 54 min.
Super Rapid Gemiddeld 135°C 1000 ¢ 50 min. 1 uur 25 min.
Dough n.v.t. n.v.t. n.v.t. 0 min. 1 uur 30 min.
Bake Only n.v.t. 120°C n.vit. 10 min. n.vit.
Pasta Dough n.v.t. n.v.t. n.v.t. 0 min. 14 min.
Jam n.v.t. 115°C n.v.t. 45 min. 1 uur
Multi Bread Shaper Licht 120°C 750 g 65 min. 2 uur 50 min.
Gemiddeld 130°C 750 ¢g 65 min. 2 uur 50 min.
Donker 140°C 750 g 65 min. 2 uur 50 min.
Multi Bread Shaper Licht 110°C 750 g 35 min. 2 uur 20 min.
Sweet
Gemiddeld 120°C 750 g 35 min. 2 uur 20 min.
Donker 130°C 750 g 35 min. 2 uur 20 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 invloed 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
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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 bakken beter zijn vorm dan pastadeeg van standaardbloem. U kunt standaardbloem
of volkorenmeel gedeeltelijk vervangen door griesmeel.

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 vloeistof 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 29 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 vloeistoffen, 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 zijn veel 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 kopje (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.
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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. 39).

- 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. 40).

- Het enige ingrediént dat in het maatschepje moet worden aangedrukt, is bruine suiker: Druk de suiker in tot deze de vorm van de
maatschepje heeft.

Maatbeker
- Gebruik een doorzichtige maatbeker met schaalverdeling voor alle vioeistoffen. Plaats de maatbeker op een vlakke ondergrond en
controleer het niveau van de ingrediénten op oogniveau.Voeg zo nodig vioeistof toe of giet vioeistof weg (fig. 41).

Borstel

- De borstel kan bijvoorbeeld worden gebruikt om de bovenkant van multi-shaper-brood met water te bevochtigen of geklopt ei op broodjes
aan te brengen.

- De borstel kan ook worden gebruikt om overtollig water uit de bakschaal of van het deeg te verwijderen.

Snijder
- De snijder kan worden gebruikt om het deeg te snijden of om inkepingen te maken in de bovenkant van het gevormde deeg van een
multi-shaper-brood.

Wees voorzichtig met de snijder, want het mes van de snijder is erg scherp.

Plaats na gebruik de beschermkap op de snijder en berg de snijder veilig op.

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 met standaardrecepten en mogelijke oplossingen

Water of melk Zout Suiker of Bloem Gist Overig
honing
Brood rijst en zakt Verminder met Vermeerder Vermeerder Verminder met 1/8-%4 Controleer
daarna in 1-2 eetlepels,  met /4 met 1-2 theelepel, gebruik verse  stroomvoorziening
gebruik theelepel eetlepels, gist, gebruik de juiste
koudere gebruik versere  soort gist op de juiste
vloeistof bloem, gebruik  stand
de juiste soort
bloem
Brood rijst te hoog Verminder met Vermeerder ~ Verminder Verminder met ~ Verminder met 1/8-V4
1-2 eetlepels,  met 1/4 met /2 1-2 eetlepels theelepel, gebruik de
gebruik theelepel theelepel juiste soort gist op de
koudere juiste stand
vloeistof
Brood rijst niet Vermeerder Verminder Vermeerder  Gebruik versere Vermeerder met 1/8-%
genoeg met 1-2 met 1/4 met /2 bloem, gebruik  theelepel, gebruik verse
eetlepels theelepel theelepel de juiste soort  gist, gebruik de juiste
bloem soort gist op de juiste
stand
Brood is kort en Gebruik versere Voeg gist toe, gebruik Controleer
zwaar bloem, gebruik  verse gist, gebruik de stroomvoorziening
de juiste soort  juiste soort gist op de
bloem juiste stand
Korst te licht Vermeerder Kies de juiste standen
met /2
theelepel
Brood is ongebakken Controleer

stroomvoorziening,
kies de juiste standen

Brood is te gaar Verminder Kies de juiste standen
met /2
theelepel
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Water of melk Zout

Broodingrediénten zijn
niet gemengd

Er komt rook uit de
ventilatieopeningen

Aanpassing bij gebruik  Verminder met
1-2 eetlepels

op grote hoogte

Suiker of
honing

Verminder
met /2
theelepel

Bloem

Gist Overig

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

Maak het
verwarmingselement
schoon

Verminder met 1/8-V
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.

Problemen met Multi Bread Shaper-recepten

Probleem

Bij het vormen van Multi Bread
Shaper-broden heeft het deeg
een andere vorm dan beschreven
en weergegeven.

Het deeg scheurt makkelijk en
valt uit elkaar (bijv. omdat het
klonterig is) en het is moeilijk te
vormen.

Het deeg is kleverig en moeilijk in
de juiste vorm te krijgen.

De deegballen zijn te moeilijk te
snijden.

De inkepingen op het brood gaan
telkens weer dicht of gaan niet
openstaan tijdens het bakken.

De inkepingen van het brood
breken open tijdens het bakken.

De gebakken stokbroden blijven
aan de bakschaal plakken.

De broden zijn niet goudbruin.

Oorzaak

Het deeg waar u mee begon was niet
rechthoekig en had geen gelijkmatige dikte.

U hebt niet genoeg water aan het mengsel
toegevoegd.

U hebt het deeg te lang bewerkt.

U hebt te veel water aan het mengsel
toegevoegd of het water dat u hebt
toegevoegd was te warm.

Het deeg is kleverig omdat u te veel water
hebt toegevoegd.

Het mes is niet scherp genoeg.

Misschien twijfelde u even tijdens het
snijden.

Het deeg is kleverig omdat u te veel water
hebt toegevoegd.

U hebt het deeg niet voldoende uitgerekt
tijdens het vormen.

De inkepingen in de bovenkant van het
deeg zijn niet diep genoeg.

U hebt het deeg waarschijnlijk niet
afdoende gekneed.

De inkepingen in de bovenkant van het
deeg zijn niet diep genoeg.

U hebt te veel water op het deeg
aangebracht.

De broden plakken te veel.

Misschien bent u vergeten het deeg voor
het bakken te bevochtigen.

Misschien hebt u te veel bloem op het
brood gedaan tijdens het vormen.

Oplossing

Maak het deeg plat met een deegroller om een
rechthoekige vorm met overal dezelfde dikte te verkrijgen.

Het deeg is niet goed klaargemaakt.Volg de recepten
nauwkeurig.

Kneed het deeg weer tot een bal en laat het tien minuten
rusten.Vorm het deeg weer vanaf het begin.

Kneed het deeg in twee fasen met een pauze van vijf
minuten ertussen.

Doe wat bloem op uw handen, maar NIET op het deeg of
werkopperviak. Ga daarna verder met kneden. Doe nog wat
bloem op uw handen en ga weer verder met kneden, net
zolang totdat het deeg minder kleverig is.

Doe wat bloem op uw handen, maar NIET op het deeg of
werkoppervlak. Ga daarna verder met kneden. Doe nog wat
bloem op uw handen en ga weer verder met kneden, net
zolang totdat het deeg minder kleverig is.

Gebruik de meegeleverde snijder of een heel scherp getand
mes.

Zorg dat u de snijder of het mes snel door het deeg haalt.

Doe wat bloem op uw handen, maar NIET op het deeg of
werkoppervlak. Ga daarna verder met kneden. Doe nog wat
bloem op uw handen en ga weer verder met kneden, net
zolang totdat het deeg minder kleverig is.

Trek harder aan het deeg als u het omvouwt.

Maak de inkepingen dieper.

Kneed het deeg beter tot het rekt zonder te scheuren.
Maak de inkepingen diepern

Verwijder het overtollige water met de borstel voordat u

gaat bakken.

Vet de bakschalen licht in met olie voordat u het deeg erin
plaatst.

Bestrijk het deeg goed met water voordat u gaat bakken.

Bestrijk het deeg goed met water voordat u gaat bakken.



Probleem

Het brood is niet genoeg
gerezen.

Veelgestelde vragen

Vraag

Waarom hebben broden niet

altijd dezelfde hoogte en vorm?

Welke invloed hebben
jaargetijden op de vorm van
broden?

Waarom zit er soms bloem aan

de zijkant van het brood?

Waarom is het deeg soms

plakkerig en lastig te verwerken?

Waarom is de bovenkant van het

brood soms gebarsten?

Kan ik in het apparaat brood
maken met eieren?

Kan ik met deze
broodbakmachine recepten uit
andere kookboeken maken?

Waarom ruikt het brood soms
vreemd?

Kan ik zelfgemalen meel
gebruiken?

Waarom zijn de multi-shaper-
broden niet goed gebakken?

Waarom is het multi-shaper-
brood te doorbakken?

Waarom is het bakresultaat van

de multi-shaper-broden niet
egaal?
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Oorzaak Oplossing

De kamertemperatuur is hoog (hoger dan
30°C).

U hebt een te lichte korstkleur ingesteld.

Gebruik kouder water (10°C tot 15°C) en/of een beetje
minder gist.

Kies de volgende keer een donkerder korstkleur.

Misschien bent u vergeten gist aan het
mengsel toe te voegen.

Vergeet niet gist aan het mengsel toe te voegen.

De gist die u hebt gebruikt, kan over de
houdbaarheidsdatum zijn.

Controleer de houdbaarheidsdatum van de gist, voordat u
de gist aan het mengsel toevoegt.

Misschien hebt u onvoldoende water
toegevoegd.

Het deeg is niet goed klaargemaakt.Volg de recepten
nauwkeurig.

Het deeg is te plat gemaakt tijdens het
kneden

Kneed het deeg weer tot een bal en laat het tien minuten
rusten.Vorm het deeg weer vanaf het begin.

Kneed het deeg in twee fasen met een pauze van vijf
minuten ertussen.

Antwoord

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.

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

Tijdens het mengproces védr het bakken kunnen kleine hoeveelheden bloem aan de zijden van de
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.

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

Soms rijst het deeg te hoog, waardoor het oppervlak van het gebakken brood kan barsten.

Ja, verminder de hoeveelheid water en gebruik in plaats hiervan eieren. Breek eerst de eieren in de
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.

Ja. De recepten in dit boekje zijn echter speciaal voor dit apparaat geschreven, en bij gebruik van andere
recepten kunnen de resultaten variéren. Raadpleeg hoofdstuk ‘Problemen oplossen’ als u problemen
ondervindt met andere recepten.

Misschien hebt u te veel actieve droge gist gebruikt, of ingrediénten die niet vers zijn (met name bloem en
water). Meet ingrediénten altijd zorgvuldig af en gebruik verse ingrediénten voor de beste resultaten.

Afhankelijk van de grofheid van de maling kunnen de bakresultaten tegenvallen.Voor de beste resultaten
kunt u het beste zelfgemalen meel met gewone bloem mengen.

De deegvorm was waarschijnlijk te groot.Verklein de deegvorm. Het deeg mag niet meer dan de helft van
het oppervlak van de bakschaal bedekken. Als u het brood donkerder wilt hebben, kunt u programma 10
gebruiken

De deegvorm was waarschijnlijk te klein. Plaats een grotere deegvorm op de bakschaal. Het deeg dient de
helft van het opperviak van de bakschaal te bedekken. Als u het brood lichter wilt hebben, moet u de
korstkleur instellen op licht.

De grootte van de deegvormen kan ongelijk geweest zijn. Zorg ervoor dat u het deeg in gelijke delen
verdeelt.



Standard brgdprogrammer og oppskrifter
Enkelt hvitt bred (programmene 1 og 2)

program: Enkelt hvitt 750 g 1000 g 1250 g
Vann (27 °C) eller melk 290 ml 350 ml 450 ml
Melkepulver 12 ss 2 ss 3ss
Olje 12 ss 2ss 3ss
Salt 1ts 14 ts 1 ts
Sukker 1 ss 2ss 3ss
Fint hvetemel 500 g 600 g 750 g
Torrgjeer Tts Tts Tts

Grovbrgd (programmene 3 og 4)

program: Grovbred 750 g 1000 g 1250 g
Vann (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml
Olje 1ss 2 ss 2ss
Salt 14 ts 2ts 2ts
Honning ELLER sukker 2ss 2 ss 3ss
Sammalt hvetemel 500 ¢g 600 g 750 ¢
Torrgjer 1ts 1ts 1ts

Fransk brgd (program 5)

program: Fransk 750 g 1000 g 1250 g
Vann (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml
Olje 12 ss 2 ss 2ss
Salt 1 ts 2ts 3ts
Fint hvetemel 500 g 600 g 750 g
Torrgjer Tts 1ts Tts

Sott bred (program 6)

program: Sgtt 750 g 1000 g 1250 g
Vann (27 °C) eller melk 270 ml 330 ml 390 ml
Melkepulver 1% ss 2 ss 3ss
Olje 2ss 3ss 4 ss
Salt 11ts 1ts 11ts
Sukker 4 ss 55ss 6ss
Fint hvetemel 500 g 600 g 700 g
Torrgjer 11s Tts T1s

Glutenfritt brgd (program 7)

program: Glutenfritt 750 g 1000 g 1250 g
Melk - 310 ml 465 ml
Eddik - 1ts 1% ts
Olje - 6 ss 9 ss
Egg - 2egg 3egg
Salt - Tts 14 ts
Sukker - 2ss 3ss
Glutenfritt mel - 450 ¢ 675¢g
Torrgjer - 2ts 3ts

Superhurtig brgd (program 8)
program: Superraskt 750 g 1000 g 1250 g

Vann (27 °C) eller melk - 380 ml -
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program: Superraskt 750 g 1000 g 1250 g
Melkepulver - 2 ss -
Olje - 2 ss -
Salt - 1ts -
Sukker - 2ss -
Fint hvetemel - 600 g -
Torrgjeer - 4 ts -

Deigl/pizzadeig (program 9)

program: Deig 750 g 1000 g 1000 g
Vann (27 °C) eller melk - 340 ml

Melkepulver - 2ss

Olje - Va kopp

Salt - 2ts

Sukker - 2ss

Fint hvetemel - 600 g

Torrgjer - 2ts

Jordbaer- eller bjgrnebarsyltetagy (program 12)

Program: Syltetgy

Fersk eller frossen (tint) frukt 2 kopper
Sukker 1,5 kopp

Konverteringstabell

ts/ss/kopp ml

Va ts 1T ml
V2 ts 2 ml
Tts 5ml
1ss 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

Multi-brgdformprogrammer og -oppskrifter

Multi-bredformprogrammene (13 og 14) gjer det mulig & lage et eget utvalg av bradfasonger. Fra sma og store boller til bagetter og andre
former: Disse programmene har to nivaer:

- Ferste niva: Elting og heving av deigen

- Andre nivd: Steking

Elting og heving av deigen
Fjern bredpannen fra apparatet (se kapittelet Bruke apparatet i brukerhiandboken).
Monter eltebladene (se kapittelet Bruke apparatet i brukerhandboken).
Mal opp, og hell ingrediensene i bredpannen (se kapittelet Bruke apparatet i brukerhandboken).
Sett bredformen tilbake i bradbakemaskinen (se kapittelet Bruke apparatet i brukerhandboken).
Sett i kontakten.
A Trykk pa programvelgeren, og velg program 13 eller 14.

Hvis du vil, kan du trykke pa fargevelgeren for skorpe én eller flere ganger for a velge riktig skorpefarge.
| programmene 13 og 14 er den forhandsinnstilte skorpefargen medium.

Bl Trykk pa start/stopp/avbryt-knappen for & starte elteperioden, som etterfglges av heveperioden.

Bl Nir det forste nivaet av programmet er ferdig, settes apparatet i standby-modus.
D Apparatet piper for a signalisere at deigen er ferdigeltet og ferdighevet.

Merk: De to periodene (elting og heving av deigen) skjer automatisk og varer i 1 time og 21 minutter, dvs. 26 minutter elting etterfulgt av 55 minutter
heving.
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Merk: Det er normalt at deigen ikke blir helt jevnt blandet under elting.

Nar det forste nivaet av programmet er ferdig, ma deigen stekes innen én time. Etter én time nullstiller apparatet seg, og multi-
bredformprogrammet slas av.

Forming og steking
Form bradet som gnsket, og legg det pa stekebrett (se delen Multi-bredformoppskrifter nedenfor).
Montering av stekestativet (se delen Montering av stekestativet nedenfor).
Sett stekestativet med stekebrettene inn i brgdbakemaskinen.
Merk: Du md fjerne bredpannen for du kan bruke stekestativet.
Lukk dekselet, og trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for a starte stekingen.

Montering av stekestativet

Bredbakemaskinen kommer med et stekestativ spesielt tittenkt multi-bredformoppskrifter (programmer 13 og 14). Stekestativet kommer med
to stekebrett. Med de to lange separatorene og de fire korte separatorene kan du dele stekebrettene for & steke bagetter; rundstykker boller
eller bred med andre fasonger.

Hvis du skal steke to lange bagetter eller andre brgd, plasserer du den lange separatoren pa stekebrettet. Trykk separatoren ned for a
ordne dette.

Hvis du skal steke korte bagetter eller andre korte brad, setter du to korte separatorer pa stekebrettet, og trykker dem pa plass.

Hvis du skal steke rundstykker eller boller; setter du ferst pa plass den lange separatoren og deretter avpasser du sporene pa de korte
separatorene inn i sporene pa den lange separatoren.

Hvis du skal steke bred uten noen spesiell fasong, utelater du alle separatorene.

Multi-brgdformoppskrifter

Til disse oppskriftene trenger du stekestativ, stekebrett, separatorene til stekebrettene, skjaerevalsen og penselen.

Bagetter
Denne oppskriften gir 4 bagetter pa 100 g hver.
Den pékrevde skorpefargeinnstillingen er medium
Ingredienser:
- 150 ml vann
- Ttssalt
- 260 g mel
- 12 ts terrger

Merk:Tilsett 1 ss olje for G gi bagettene en mer luftig tekstur. Hvis du vil gi de fire baguettene mer farge, tilsetter du 2 ts sukker.
Forming av bagettene:

Dryss litt mel pa arbeidsbordet.

Fijern bredpannen fra apparatet, og ta deigen ut av pannen.

Rull deigen til en kule, og del kulen i fire emner med en kniv (fig. 1).

Merk: Pass pa at emnene veier like mye.

Tips: La deigkulene hvile i 5 minutter for du former dem for @ gjore bagettene lettere og mer luftige.

Trykk hvert deigemne flatt pa de melede arbeidsbordet med handflaten, eller ved a kjevle dem forsiktig med et kjevle (fig. 2).

Ta tak i den lange siden av en deigleiv, og brett den innover.Ta deretter tak i den andre lange siden av deigleiven, og brett den innover pa
toppen av den innoverbrettede siden (fig. 3).

A Trykk fingrene ned i midten av den brettede deigen langs hele lengden for 4 lage en lang grop (fig. 4).

Lukk gropen ved a dra den fremre halvparten av deigen opp og over gropen, og legg den oppa den andre halvparten av deigen. Forsegl
deretter skjoten (fig. 5).

Bl Legg deigen pa arbeidsbordet med skjsten ned og rull den frem og tilbake med hendene. Start pa midten og beveg hendene utover pa
langs av deigen mens du ruller slik at den blir strukket ut til ansket lengde. (fig. 6)

[l Rull deigen med hendene uten 4 presse for mye for a fa riktig form. Tykkelsen og bredden pa deigen ma vare lik.
Merk: Deigen md ha samme lengde som stekebrettet (ca. 18 cm).

Tips: For a variere smaken pd bagettene kan du tilsette ingredienser slik som sesam- eller valmuefro i lopet av denne fasen.
Monter de lange separatorene pa de to stekebrettene, og plasser deigformene pa hver del av stekebrettene (fig. 7).

For a fa optimale resultater lager du diagonale snitt pa 1 cm pa toppen av den formede deigen med den medfglgende skjerevalsen, eller
med en sagtannet kniv (fig. 8).

Merk: Pass pa at snittene ikke er mer enn 1 cm dype og mer enn 2 cm fra hverandre (fig. 9).
Bruk penselen til a fukte toppen av deigformene med vann (fig. 10).

Merk: Pass pd at vann ikke blir liggende igjen bak stekebrettet.

Sett stekestativet med stekebrettene inn i breadbakemaskinen.

Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for & starte stekingen.

Trekk ut kontakten nar steketiden er over.

Loft stekestativet ut av apparatet (fig. 11).
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Vear forsiktig, stekestativet, stekebrettene og bredene er varme.

Ta bagettene av stekebrettene, og avkjel dem pa rist (fig. 12).

Bloomer
Bloomer viser til en brgdfasong som er sylindrisk, men flat pa undersiden med mange diagonale snitt pa toppen.

Bruk ingrediensene, og fglg trinnene 1 til 3 under Bagetter ovenfor.

Rull ut hver av de fire deigemnene med et kjevle til en 18 cm lang, og ca. 1,5 cm tykk rektangulaer leiv med runde hjorner (fig. 13).
Ta tak i den lange siden av hver deigleiv, og rull den til en 5 cm bred rull. Fold endene, og glatt dem ut (fig. 14).

Plasser de lange separatorene pa stekebrettene og, sett deigformene i hver del.

Skjar diagonale snitt pa toppen ca. 1,5 cm fra hverandre (vanligvis omtrent 6 snitt per deigform) med skjerevalsen eller en sagtannet
kniv (fig. 15).

A Bruk penselen til a fukte toppen av deigformene med vann.
Merk: Pass pd at vann ikke blir liggende igjen bak stekebrettet.

Sett stekestativet med stekebrettene inn i bredbakemaskinen.
Bl Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for & starte stekingen.
[l Trekk ut kontakten nir steketiden er over.

Loft stekestativet ut av apparatet.

Vaer forsiktig, stekestativet, stekebrettene og bredene er varme.

Ta bloomerne av stekebrettene, og avkjele dem pa rist.

Epi franskbrgd
Epi franskbred lages av bagettdeig og formes som en maiskolbe (“Epi” er det franske navnet pa maiskolbe).

Bruk ingrediensene under Bagetter ovenfor, og form baguettene ved a felge trinnene 1 til 9.
Plasser de lange separatorene pa stekebrettene, og sett deigformene pa hver del.

Bruk saks for a snitte toppen av deigemnene pa 2 til 2,5 cm intervaller langs hele lengden for a lage klaffer pa toppen av
deigformene (fig. 16).

Merk: Lengden pa snittene md vaere omtrent to tredjedeler av hayden pd deigemnene.
Legg deigklaffene til hayre og venstre etter tur (fig. 17).

Bruk penselen til a fukte toppen av deigformene med vann.

Merk: Pass pd at vann ikke blir liggende igjen bak stekebrettet.

A Sett stekestativet med stekebrettene inn i bredbakemaskinen.

Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for a starte stekingen.

Bl Trekk ut kontakten nar steketiden er over.

El Loft stekestativet ut av apparatet.

Ver forsiktig, stekestativet, stekebrettene og bredene er varme.

Ta epi franskbredene av stekebrettene, og avkjel dem pa rist.
Tips: Klaffene pd de stekte epi franskbredene kan enkelt brytes av for selvforsyning.

Flettebrad
Dette er en oppskrift for en av de mest vanlige typene av flettebred, dvs. tre-remset flettebrad.
Ingredienser:
- V4 kopp melk
- Vastortegg
- 11/6 kopp mel
-1 ss sukker
- Vatssalt
- 1/8 kopp smer
- Yaitsterrger
Forming av flettebradet:

Dryss litt mel pa arbeidsbordet.

Fijern bredpannen fra apparatet, og ta deigen ut av pannen.

Rull deigen til en kule, og del kulen i seks emner med en kniv (fig. 18).
Merk: Pass pa at emnene veier like mye.

Legg de tre emnene pa det melede arbeidsbordet, og rull hvert emne frem og tilbake med hendene. Begynn i midten, og beveg hendene
utover pa langs av deigen mens du ruller den for a strekke den ut til den gnskede lengden (fig. 19).

Merk: Pass pd at deigremsene har samme diameter. Deigremsene md rulles til de har samme lengde som stekebrettet (omtrent 18 c¢m).
Legg de tre deigremsene ved siden av hverandre pa stekebrettet (fig. 20).

A Begynn 3 flette deigremsene fra midten. Loft den heyre remsen, og legg den over den midterste remsen. Legg deretter den venstre
remsen over den hgyre remsen og den midtre remsen over den venstre remsen. Fortsett a flette til du ndr enden av remsene. Flett
deretter fra midten og til den andre enden (fig. 21).
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Vet endene, knip dem sammen og fold dem under (fig. 22).
Bl Bruk penselen til a fukte toppen av deigformene med vann.
Merk: Pass pd at vann ikke blir liggende igjen bak stekebrettet.

El Folg trinnene 4 til 8 for de tre andre remsene.

Sett stekestativet med stekebrettene inn i brgdbakemaskinen.
Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for a starte stekingen.
Trekk ut kontakten nar steketiden er over.

Loft stekestativet ut av apparatet.

Vear forsiktig, stekestativet, stekebrettene og brgdene er varme.

Ta flettebredene av stekebrettene, og avkjel dem pa rist.

Rundstykker
Denne oppskriften gir 12 rundstykker.
Ingredienser:
- 150 ml vann
- Ttssalt
- 260 g mel
- 12 ts terrger
Forming av rundstykkene:

Dryss litt mel pa arbeidsbordet.

Fjern bredpannen fra apparatet, og ta deigen ut av pannen.

Rull deigen til en kule, og del kulen i 12 emner med en kniv (fig. 23).

Merk: Pass pd at emnene veier like mye.

Form hvert emne til et rundstykke, og legg det pa stekebrettet (fig. 24).

Snitt deigen ned til midten med skjerevalsen for d lage et dypt snitt som deler deigen inn i to halvdeler (fig. 25).
A Snitt deigen igjen loddrett i forhold til det forste snittet for & dele deigen i fire (fig. 26).
Bruk en pensel til 4 fukte toppen av deigemnene med vann.

Merk: Pass pd at vann ikke blir liggende igjen bak stekebrettet.

Bl Sett stekestativet med stekebrettene inn i bradbakemaskinen.

Bl Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for & starte stekingen.

Trekk ut kontakten nar steketiden er over.

Loft stekestativet ut av apparatet.

Ver forsiktig, stekestativet, stekebrettene og rundstykkene er varme.

Ta rundstykkene av stekebrettene, og avkjel dem pa en rist.

Kanelboller
Ingredienser:
- V4 kopp melk
- Y stort egg
- 1 1/6 kopp bradmel
-1 ss sukker
- Vatssalt
- 1/8 kopp smer
Y4 ts torrgjer

- 1 ssfarin

- Y5 tskanel

- 1/8 kopp rosiner

- Bland ingrediensene til fyllet godt fer de tilsettes deigen.
Glasur:

- Y5 stort egg, pisket

- 2tsvann

Forming av kanelboller:

Dryss litt mel pa arbeidsbordet.

Fijern bredpannen fra apparatet, og ta deigen ut av pannen.

Rull deigen til en kule med hendene, og del kulen i to like halvdeler (fig. 27).

Rull de halve deigkulene ut til rektangulaere leiver (fig. 28).

Del lik mengde fyll pa 3/4 av hver leiv (fig. 29).

A Rull sammen deigleivene, og forsegl enden (fig. 30).

Merk: Forsegl toppskjoten og begge endene godt for G forhindre rullen fra G g opp ndr du begynner d dele den (fig. 31).
Skjeer den sammenrullede deigen i to like deler (fig. 32).
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Bl Legg deler av sammenrullet deig pa stekebrettet med den oppskarede siden vendt opp.
Bl Pifor eggeglasur pa toppen av deigen med penselen (fig. 33).

Sett stekestativet med stekebrettene inn i brgdbakemaskinen.

Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for a starte stekingen.

Trekk ut kontakten nar steketiden er over.

Loft stekestativet ut av apparatet.

Ver forsiktig, stekestativet, stekebrettene og bollene er varme.

Ta bollene av stekebrettene, og avkjgl dem pa rist.

Myke kringler
Denne oppskriften gir 32 kringler.
Ingredienser:
- 1 kopp @l
- 2% kopp flerbruksmel
- 2 ss sukker
- Ttssalt
- 1 sssmer
- Ttsterrger
Forming av kringlene:

Dryss litt mel pa arbeidsbordet.

Fjern bredpannen fra apparatet, og ta deigen ut av pannen.

Rull deigen til en kule, og del kulen i fire like emner med en kniv.

Del hvert emne i 8 like emner.

Rull hvert emne til en omtrent 50 cm lang og 1cm tynn remse (fig. 34).

A Ta endene pa hver remse og trekk dem mot hverandre til de krysser hverandre. (fig. 35)

Vri deretter én ende rundt den andre og legg de vridde endene over den andre siden av sirkelen for a forme kringlen (fig. 36).
Bl Legg kringlene opp ned med de vridde endene under med et mellomrom pa 2 cm fra hverandre pa stekebrettet. (fig. 37)

[Ell Pifor pisket egg med penselen, og strg kringlene lett med grovt salt, valmuefre eller sesamfre (fig. 38).

Tips: Bradbakemaskinen kan kun bake 6 kringler av gangen. Det kan hende at du md bruke stekeprogrammet for @ fortsette stekingen. Hver
stekeperiode varer i omtrent 10-12 minutter.

Sett stekestativet med stekebrettene inn i brgdbakemaskinen.

Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for 2 starte stekingen.

Trekk ut kontakten nar steketiden er over.

Loft stekestativet ut av apparatet.

Ver forsiktig, bakestativet, stekebrettene og kringlene er varme.

Ta kringlene av stekebrettene, og avkjsl dem pa rist.

Tips: Hvis du vil ha myke og seige kringler, serverer du dem varme med sennep.

Tips: @nsker du spro, torre, knasende kringler, legger du de stekte kringlene i en kald ovn pd et usmurt stekebrett. La dem std i 3 timer eller over natten
sd de blir tarre og knasende.

Multi-brgdformprogrammer

Multi-brgdform (program 13) Multi-brgdform, st (program 14)
Ingredienser Mengder Ingredienser Mengder
Vann 150 ml Vann 100 ml

Olje - Olje 1ss

Salt 1ts Salt V2 ts

Sukker - Sukker 2ss
Melkepulver - Melkepulver 1ss

Fint hvetemel 260 g Fint hvetemel 200 g
Torrgjeer 14 ts Torrgjeer 1ts

Steketider og -temperaturer

Steketider og -temperaturer

Standard hold varm-temperatur for brgdtypene og Bare steke-programmet 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 15 timer.
Den maksimale forsinkelsestiden for Bare steke-programmet er 1 time og 30 minutter.
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Alternativ: tilsette ekstra ingredienser under deigtrinnet

Program Tilsette ekstra ingredienser (nar apparatet piper)
Enkelt hvitt Etter 46 min
Enkelt hvitt raskt Etter 15 min.
Grovbrad Etter 51 min.
Raskt grovbrad Etter 20 min
Sott Etter 20 min
Glutenfritt Etter 14 min.
Deig Etter 16 min

Varighet og temperaturer i steketrinnet

Type Skorpe Steketemp. Vekt Steketid Prosesstid
Enkelt hvitt Lys 110 °C 750 ¢ 45 min 3 timer 25 min
1000 g 50 min 3 timer 30 min.
1250 ¢ 55 min 3 timer 35 min.
Medium 120 °C 750 g 50 min 3 timer 30 min.
1000 g 55 min 3 timer 35 min.
1250 g 60 min 3 timer 40 min.
Mork 130 °C 750 g 55 min 3 timer 35 min.
1000 g 60 min 3 timer 40 min.
1250 g 65 min 3 timer 45 min
Enkelt hvitt raskt Lys 110 °C 750 ¢ 45 min 2 timer 35 min
1000 g 50 min 2 timer 40 min
1250 ¢ 55 min 2 timer 45 min
Medium 120 °C 750 g 50 min 2 timer 40 min
1000 g 55 min 2 timer 45 min
1250 g 60 min 2 timer 50 min
Meark 130 °C 750 g 55 min 2 timer 45 min
1000 g 60 min 2 timer 50 min
1250 ¢ 65 min 2 timer 55 min
Grovbred Lys 115 °C 750 g 50 min 4 timer
1000 g 55 min 4 timer 5 min
1250 g 60 min 4 timer 10 min
Medium 125 °C 750 ¢ 55 min 4 timer 5 min
1000 g 60 min 4 timer 10 min
1250 g 65 min 4 timer 15 min
Meark 135°C 750 g 60 min 4 timer 10 min
1000 g 65 min 4 timer 15 min
1250 g 70 min 4 timer 20 min.
Raskt grovbred Lys 115 °C 750 g 50 min 2 timer 45 min
1000 g 55 min 2 timer 50 min
1250 g 60 min 2 timer 55 min
Medium 125 °C 750 g 55 min 2 timer 50 min
1000 g 60 min 2 timer 55 min
1250 g 65 min 3 timer
Merk 135 °C 750 g 60 min 2 timer 55 min
1000 g 65 min 3 timer
1250 g 70 min 3 timer 5 min.
Fransk Lys 115 °C 750 g 50 min 4 timer 5 min
1000 g 55 min 4 timer 10 min

1250 ¢ 60 min 4 timer 15 min
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Type Skorpe Steketemp. Vekt Steketid Prosesstid
Medium 125 °C 750 g 55 min 4 timer 10 min
1000 g 60 min 4 timer 15 min
1250 g 65 min 4 timer 20 min.
Mork 135°C 750 ¢ 65 min 4 timer 20 min.
1000 g 70 min 4 timer 25 min
1250 g 75 min 4 timer 30 min
Sott Lys 110 °C 750 g 52 min. 3 timer 17 min
1000 g 54 min 3 timer 19 min
1250 g 56 min. 3 timer 21 min
Medium 115 °C 750 g 54 min 3 timer 19 min
1000 g 57 min 3 timer 22 min
1250 g 60 min 3 timer 25 min
Merk 125 °C 750 g 58 min 3 timer 23 min
1000 g 61 min 3 timer 26 min
1250 g 64 min 3 timer 29 min
Glutenfritt Medium 115 °C 1000 g/ 1250 g 95 min 2 timer 54 min
Superraskt Medium 135 °C 1000 g 50 min 1 time 25 min
Deig it it it 0 min 1 time 30 min
Bare steke it 120 °C it 10 min i/t
Pastadeig i/t it it 0 min 14 min
Syltetay it 115 °C it 45 min 1 time
Multi-bredform Lys 120 °C 750 g 65 min 2 timer 50 min
Medium 130 °C 750 g 65 min 2 timer 50 min
Mork 140 °C 750 g 65 min 2 timer 50 min
Multi-bredform, sgt Lys 110 °C 750 g 35 min 2 timer 20 min
Medium 120 °C 750 g 35 min 2 timer 20 min
Meark 130 °C 750 g 35 min 2 timer 20 min

Ingredienser og redskaper

Dette avsnittet beskriver noen ingredienser og redskaper som brukes til bredbaking. Hver ingrediens har en spesiell oppgave. Det er viktig &
kiepe ingredienser av hay kvalitet og & 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 pa 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 — kli, kime og endosperm. Klien og kimen gir brunfargen og den
ngtteaktige 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 seerlig elastisk, og
derfor ma rugmel brukes sammen med hvetemel.

Kornprodukter, gryn og frg
Kornprodukter, gryn og fre gir variasjon i bredenes 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 starrelse fra grovt til fint. Bulgur er hvetekorn uten kli som er dampet, terket og malt. Naturlig kli, fra bade 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

bredblandinger.

Semulegryn
Semulegryn, et kremet, gult, grovmalt mel som kvernes fra hard durumhvete, har hgyt proteininnhold. Det brukes til a lage fersk pasta. Pastadeig
av semulegryn er enklere 4 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. Usgtede 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 & produsere karbondioksidgass som far bredet 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 slutter a virke. Eksponering for luft, varme og fuktighet reduserer gjaeraktiviteten. 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 terrgjeen,
torrgjeer og bradbakemaskingjeer. Bradbakemaskingjeer er en spesielt aktiv type gjeer med haye nivaer av askorbinsyre (C-vitamin). Den ble
spesielt utviklet for bruk i bradbakemaskiner: Du kan bytte ut aktiv terrgjer eller vanlig terrgjeer med br@dbakemaskingjeer ved a ske mengden i
oppskriften med %4 teskje. For a fd best mulig resultater ber 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 smor avkjeles for du bruker dem. Hold gjaer unna veesker, fettstoffer og salt, siden
disse stoffene reduserer aktiviteten. Ikke bruk mer gjeer enn det 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 riktige mengder, sa de er praktiske a bruke.
Det finnes ogsa mange forskjellige typer og smaker. | de fleste tilfeller ma du bare tilsette vann eller melk og smer i bredpannen ved a felge
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 maleskjeen med terre ingredienser (fig. 39).

- 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. 40).

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

Malebeger
- Bruk en gradert, gilennomsiktig mélekopp til alle vaesker. Plasser mélekoppen pa en jevn overflate, og les graderingen pa @yeniva. Tilsett eller
fiern veeske etter behov (fig. 41).

Barste
- Penselen kan for eksempel brukes til & fukte toppen av multiformsbrad med vann eller til & pafere vispet egg pa boller:
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- Den kan ogsa brukes til 4 fierne overskuddsvann fra stekebrettet eller deigen.

Skjaerevalse
- Skjeerevalsen kan brukes til a snitte deigen og for a lage sma snitt pa toppen av den formede deigen for multiformbrad.

Var forsiktig nar du handterer skjarevalsen som folger med. Bladet er svart skarpt.

Sett hylsen tilbake pa skjerevalsen etter bruk, og oppbevar skjerevalsen pa et trygt sted.

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 med standardoppskrifter og mulige Igsninger

Vann eller Salt Sukker eller  Mel Gjer Annet
melk honning
Brgdet hever og Reduser med @k med i ts @k med 1-2'ss,  Reduser med 1/8-/4 ts, Kontroller
faller sammen 1-2 ss, bruk bruk ferskere bruk fersk gjeer; bruk riktig stremforsyningen
etterpa kaldere vaeske mel, bruk riktig type gjeer med riktig
type mel innstilling
Brgdet hever for Reduser med @k med Reduser med Reduser med Reduser med 1/8-/4 ts,
mye 1-2 ss, bruk 1/4 ts 72 ts 1-2ss bruk riktig type gjeer med
kaldere vaeske riktig innstilling
Brgdet hever ikke Dk med Reduser med @k med /2 ts Bruk ferskere Dk med 1/8-V4 ts, bruk
nok 1-2ss 114 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 gjee, ~ 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
Brodet er ikke Kontroller
gjennomstekt stremforsyningen,
velg riktige
innstillinger
Bredet er for mye Reduser med Velg riktige
stekt 2 innstillinger
Brgdblandingen er Plasser
ikke blandet bredpannen riktig,
skyv eltebladet
riktig ned pa
akselen i
bredpannen
Det kommer reyk ut Rengjor

av ventilene

Reduser med

Reduser med

Reduser med 1/8—V ts

varmeelementet

Justering for
hoytliggende
omrader

1-2 ss 2 ts

Merk: Ndr du gjer endringer i ingrediensmengdene, md du forst endre gjaarmengden. Hvis resultatet fremdeles ikke er tilfredsstillende, md du gjere
endringer i vasker og deretter i torre ingredienser.

Problemer med multi-brgdformoppskrifter

Problem Arsak Losning

Nar du former multi-
bredformbrad, har deigen en
annerledes form enn formen som
er beskrevet og vist.

Deigen du startet med, hadde ikke
rektanguleer form, og hadde heller ikke lik
tykkelse

Flat deigen skikkelig ut med et kjevle for d gjgre den
rektanguleer med en jevn tykkelse.

Deigen slites lett og gar i
opplesning (f.eks. fordi den er
klumpete), og er vanskelig & forme.

Du har ikke hatt nok veeske i blandingen.  Deigen ble ikke laget riktig. Pass pa at du falger oppskriftene.

Du har arbeidet med deigen for lenge Elt deigen til en kule igjen, og la den hvile i 10 minutter. Start

deretter med & forme deigen fra begynnelsen.
Elt deigen i to trinn med en 5 minutters pause i mellom.

Deigen er klissete og vanskelig &
forme

Du har hatt for mye vann i blandingen,
eller sa har du hatt i for varmt vann.

Ta litt mel pa hendene, men IKKE pé deigen eller pa
arbeidsbordet. Fortsett deretter a elte deigen. Ta litt mer mel
pa hendene dine og fortsett til deigen er mindre klissete.
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Problem Arsak

Deigkulene er for harde til & skjzere  Deigen er Klissete fordi du hadde i for
opp. mye vann.
Kniven er ikke skarp nok.

Kanskje du nglte da du skar

Snittene pa toppen av bradet
lukker seg, eller apner seg ikke
under steking.

Deigen er klissete fordi du hadde i for
mye vann.

Du strakk ikke deigen nok mens du
formet den.

Snittene pa overflaten var ikke dype nok.

Brgdets sider apner seg under
steking.

Deigen ble antakelig ikke eltet skikkelig.

Snittene pa overflaten av deigformen var
ikke dype nok.

De stekte brgdene setter seg fast i
stekebrettet.

Du penslet for mye vann pa deigen.
Bradene kleber for mye.

Bredene er ikke gyldenbrune. Kanskje du glemte a pensle deigen med

vann fer steking.

Du ma bruke mye mer mel nar du
former dem.

Romtemperaturen er hgy (heyere enn
30 °Q).

Skorpefargen du valgte, var for lys.

Bredet hevet ikke tilstrekkelig. Kanskje du har glemt a tilsette gjeer i

blandingen.

Gjeeren du brukte kan ha veert utgatt pa
dato.

Kanskje du ikke hadde i nok vann.

Deigen ble presset for mye under
forming

Lasning

Ta litt mel pa hendene, men IKKE pa deigen eller pa
arbeidsbordet. Fortsett deretter d elte deigen.Ta litt mer mel
pa hendene dine og fortsett til deigen er mindre klissete.

Bruk skjeerevalsen som fglger med, eller en svaert skarp
sagtannet kniv.

Pass pa at du presser skjeerevalsen eller kniven raskt giennom
deigen.

Ta litt mel pa hendene, men IKKE pé deigen eller pa
arbeidsbordet. Fortsett deretter 4 elte deigen. Ta litt mer mel
pa hendene dine og fortsett til deigen er mindre klissete.

Dra hardere i deigen nar du pakker den.

Lag dypere snitt.

Elt deigen grundig til den kan strekkes ut uten a ga i
oppl@sning.

Lag dypere snitt.
Fjern overfladig vann med penselen far steking.

Smer stekebrettene lett med olje for du legger deigformene
pa dem.

Pass pa & pensle deigen skikkelig med vann for steking,
Pass pa & pensle deigen skikkelig med vann fer steking,
Bruk kaldere vann (10 til 15 °C), og/eller litt mindre gjeer:

Velg en morkere skorpefarge neste gang.

lkke glem & ha gjeer i blandingen.

Pass pa a sjekke utlepsdatoen pa gjeeren fer du har den i
blandingen.

Deigen ble ikke laget riktig. Pass pa at du felger oppskriftene.

Elt deigen til en kule igjen, og la den hvile i 10 minutter: Start
deretter med & forme deigen fra begynnelsen.

Elt deigen i to trinn med en 5 minutters pause i mellom.
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Vanlige spgrsmal

Sporsmal

Hvorfor varierer bredene av og til i
heyde og fasong?

Hvordan varierer brgd i fasong
avhengig av arstid?

Hvorfor henger det noen ganger
mel pd siden av bredet?

Hvorfor er deigen noen ganger
veldig klissete og vanskelig & arbeide
med?

Hvorfor ser toppen av brgdet noen
ganger opprevet ut?

Kan jeg lage brgd med egg i
apparatet?

Kan jeg bruke denne
bradbakemaskinen til 4 tilberede
oppskrifter jeg har funnet i andre
kokebgker?

Hvorfor har brgdet noen ganger en
rar lukt?

Kan jeg bruke hjemmemalt eller
hjemmekvernet mel?

Hvorfor er ikke multi-formbradene
skikkelig stekt?

Hvorfor er multi-formbradet stekt
for mye?

Hvorfor er stekeresultatet av
multi-formbrad ujevnt?

Svar

Brad er veldig sensitivt overfor faktorer i omgivelsene som romtemperatur, var, fuktighet, hayde over
havet, luftstrgm og bruk av timeren. Fasongen til bradet kan ogsa pavirkes hvis du bruker ingredienser
som ikke er ferske, eller som ikke har blitt malt opp riktig.

Om sommeren kan bredene noen ganger falle sammen (og fa en fordypning i midten) eller heves for
mye. Om vinteren kan det hende at brgdet ikke hever ordentlig. Du kan lgse dette ved a bruke vann
med en temperatur pa 20 °C.

Under den farste blandeprosessen kan sma mengder mel noen ganger sette seg fast pa siden av
bredpannen og bli bakt inn i siden av bredet. Hvis dette skjer, skraper du av denne delen av skorpen
med en skarp kniv.

Deig kan noen ganger vare klissete (dvs. for vat) avhengig av romtemperaturen og vanntemperaturen.
Prov a bruke kaldere vann ndr du lager deigen.

Noen ganger hever deigen for mye, noe som kan fgre til sprekker pa toppen av det stekte bredet.

Ja. Reduser vannmengden og erstatt den med egg. Ha eggene i malekoppen ferst, og tilsett sa vann opp
til mengden som er oppgitt i oppskriften. Ikke bruk timerfunksjonen nar du bruker egg, siden de kan bli
darlige.

Ja. Oppskriftene i dette heftet har imidlertid blitt laget spesielt for dette apparatet, og resultatene kan
variere nar du bruker andre oppskrifter: Hvis du far problemer med andre oppskrifter; kan du se
avsnittet Feilsgking.

For mye aktiv terrgjeer eller ingredienser som ikke er ferske (spesielt mel og vann), kan gjgre at bredet
far en rar lukt. For a fa best mulig resultat bgr du alltid male opp ingrediensene naye og bruke ferske
ingredienser:

Avhengig av hvor grovmalt melet er, er det ikke sikkert at bakeresultatet blir tilfredsstillende.Vi anbefaler
at du blander hjemmemalt mel med vanlig mel for a fa best mulig resultat.

Deigformen var antakelig for stor: Reduser starrelsen pa deigformen. Deigen bgr kun dekke halve
overflaten av stekebrettet. Hvis ytterligere bruning er gnskelig, bruk program 10

Deigformen var antakelig for liten. Sett en stgrre deigform pa stekebrettet. Deigen bar dekke halve
overflaten av stekebrettets overflate. Hvis mindre bruning er enskelig, endre skorpefargen il lys.

Sterrelsen pa deigformene kan veere ujevne.Pass pa du deler deigen i deigemner med lik stgrrelse.



Pao basico branco (programas 1 e 2)

Programas e receitas de pao convencionais

programa: Basic White (Basico 750 g

Branco)

Agua (27°C) ou leite 290 ml 350 ml 450 ml
Leite em pd 1% cs. 2 cs. 3cs.
Oleo 1 cs. 2cs. 3cs.
Sal 1cec 1% cc 1% cc
Acucar 1% cs. 2 cs. 3cs.
Farinha branca 500 g 600 g 750 ¢
Fermento em pd 1cc 1cc 1cc

Péo integral (programas 3 e 4)

programa:Whole Wheat (Integral) 750 g 1000 g 1250 g
Agua (27°C) 320 ml 380 ml 480 ml
Oleo 1cs. 2cs. 2cs.
Sal 1 cc 2cc. 2 cc
Mel OU aclcar 2cs. 2cs. 3cs.
Farinha de trigo integral 500 g 600 g 750 g
Fermento em pé 1cc 1cc 1cc

Pao francés (programa 5)

programa: French (Francés) 750 g 1000 g 1250 g
Agua (27°C) 290 ml 350 ml 450 ml
Oleo 1% cs. 2cs. 2cs.
Sal 1/ cc. 2cc. 3cc.
Farinha branca 500 g 600 g 750 g
Fermento em pd 1ce. 1cc 1ce.

Pao doce (programa 6)

programa: Sweet (Doce) 750 g 1000 g 1250 g
Agua (27°C) ou leite 270 ml 330 ml 390 ml
Leite em pd 17 cs. 2cs. 3cs.
Oleo 2 cs. 3cs. 4 cs.
Sal 1cc 1cc 1cc
Aclcar 4 cs. 5cs. 6cs.
Farinha branca 500 g 600 g 700 ¢
Fermento em pd Tcc 1cc Tcc

Pao sem gluten (programa 7)

programa: Gluten Free (Sem 750 g 1000 g 1250 g
gluten)

Leite - 310 ml 465 ml
Vinagre - 1cc 1% cc
Oleo - 6 cs. 9cs.
Ovos - 2 ovos 3 ovos
Sal - 1cc 1/ cc.
Aclcar - 2 cs. 3cs.
Farinha sem gltten - 450 ¢ 6/5¢g

Fermento em pd - 2 cc. 3cc
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Pao super rapido (programa 8)

programa: Super Rapid (Super 750 g 1000 g 1250 g
rapido)

Agua (27°C) ou leite - 380 ml -

Leite em pd - 2cs. -

Oleo - 2 cs. -

Sal - 1cc -
Aclcar - 2cs. -
Farinha branca - 600 g -
Fermento em pé - 4 cc. -

Massa/massa para piza (programa 9)

programa: Dough (Massa) 750 g 1000 g 1000 g
Agua (27°C) ou leite - 340 ml

Leite em pd - 2 cs.

Oleo - 4 chdvena

Sal - 2cc.

Acucar - 2 cs.

Farinha branca - 600 g

Fermento em pé - 2 cc

Compota de morango ou amora (programa 12)

Programa: Jam (Compota)

Fruta fresca ou congelada (ja descongelada) 2 chdvenas

Aclcar 1,5 chavenas

Tabela de conversao

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

Va c.C. Tml
Y2 c.c. 2 ml
1cc 5ml
1cs. 15 ml
Va chdvena 50 ml
1/3 chavena 75 ml
V2 chdvena 125 ml
2/3 chavena 150 ml
3/4 chdvena 175 ml
1 chavena 250 ml

Programas e receitas Multi Bread Shaper (Forma para varios paes)

Os programas Multi Bread Shaper (13 e 14) permitem-lhe preparar a sua prépria variedade de formatos de pao. Desde paes pequenos e
grandes a baguetes e formas livres. Estes programas tém duas fases:

- Primeira fase: amassar e levedar a massa

- Segunda fase: cozer

Amassar e levedar a massa
Retire a forma do p3o do aparelho (consulte o capitulo “Utilizar o aparelho” no manual do utilizador).
Monte as pas de amassar (consulte o capitulo “Utilizar o aparelho” no manual do utilizador).
Meca e coloque os ingredientes na forma do pao (consulte o capitulo “Utilizar o aparelho” no manual do utilizador).
Coloque novamente a forma do pao na maquina de fazer pao (consulte o capitulo “Utilizar o aparelho” no manual do utilizador).
Ligue a maquina de fazer pao.
A Prima o selector de programa e seleccione o programa 13 ou 14.

Se desejar, prima o selector da cor da c6dea uma ou varias vezes para seleccionar a cor apropriada da codea.
Para os programas 13 e 14, a cor predefinida da cbdea € média.

Bl Prima o botio iniciar/parar/cancelar para iniciar o ciclo para amassar a massa, que é seguido pelo ciclo para levedar.
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Bl Quando a primeira fase do programa estiver concluida, o aparelho entra em modo de espera.
D O aparelho emite um sinal sonoro para o avisar que a massa ja esta amassada e levedada.

Nota: Os dois ciclos (amassar e levedar a massa) sdo efectuados automaticamente e duram 1 hora e 21 minutos, ou seja, 26 minutos para amassar,
seguidos de 55 minutos para levedar.

Nota: E normal que a massa ndo fique misturada uniformemente durante a fase para amassar.

Quando a primeira fase do programa estiver concluida, a massa tem de ser cozida durante uma hora. Depois de decorrida uma hora, o
aparelho reinicia-se automaticamente e o programa Multi Bread Shaper (Forma para vérios paes) é apagado.

Moldar e cozer

Molde o seu pao como desejar e coloque-o nos tabuleiros de cozedura (consulte a secgio “Receitas para modo Multi Bread Shaper
(Forma para varios paes)”).

Monte a armagao de cozedura (consulte a secgao “Montagem da armagao de cozedura” apresentada abaixo).
Coloque a armagdo de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pao.

Nota:Tem de retirar a forma do pdo antes de poder utilizar a armagdo de cozedura.

Feche a tampa e prima o botdo parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Montagem da armacdo de cozedura

A maquina de fazer pao é fornecida com uma armacao de cozedura concebida especificamente para as receitas dos programas Multi Bread
Shaper (Forma para vérios paes) (programas 13 e 14). A armacao de cozedura € fornecida com dois tabuleiros de cozedura. Com os dois
separadores compridos e os quatro separadores curtos pode dividir os tabuleiros de cozedura para preparar baguetes, carcagas, paezinhos ou
pdes com formas livres.

Para cozer duas baguetes compridas ou outros paes, coloque o separador comprido no tabuleiro de cozedura. Pressione o separador
para o fixar.

Para cozer baguetes pequenas ou outros paes pequenos, coloque dois separadores curtos no tabuleiro de cozedura e pressione-os para
os fixar.

Para preparar carcagas ou paezinhos, comece por colocar o separador comprido e, em seguida, encaixe as ranhuras dos separadores
curtos nas ranhuras dos separadores compridos.

Para cozer pao com formas livres, ndo coloque os separadores.

Receitas para programas Multi Bread Shaper (Forma para varios paes)

Para estas receitas necessita da armagao de cozedura, dos tabuleiros de cozedura, dos separadores para os tabuleiros de cozedura, do cortador
e do pincel.

Baguetes
Receita para 4 baguetes de 100 g cada.
A regulacdo necessdria para a cor da codea € a média.
Ingredientes:
- 150 ml de dgua
- Tlccdesal
- 260 g farinha para pdo
- 1% c.c. de fermento seco
Nota: Para dar ds baguetes uma textura mais eldstica, adicione uma c.s. de éleo aos ingredientes. Se quiser dar mais cor as quatro baguetes, adicione 2
c.c. de agticar aos ingredientes.
Para moldar as baguetes:

Polvilhe alguma farinha sobre a bancada da cozinha.

Retire a forma do pao do aparelho e retire a massa da forma.

Forme uma bola com a massa e divida-a em quatro pedagos com uma faca (fig. 1).

Nota: Certifique-se de que as vdrias partes tém o mesmo peso.

Sugestdo: Para preparar baguetes mais leves e fofas, deixe as bolas de massa repousar durante 5 minutos antes de as moldar.

Alise a bola de massa com a palma da mao sobre a bancada polvilhada com farinha ou estenda-a delicadamente com um rolo da
massa (fig. 2).

Agarre na extremidade lateral da folha de massa e dobre-a para dentro. De seguida, agarre a extremidade lateral oposta e dobre-a para
dentro sobre o lado que ja tinha sido dobrado (fig. 3).

A Pressione, com os dedos, o centro da massa dobrada a todo o comprimento da baguete para criar uma cavidade comprida (fig. 4).

Feche a cavidade puxando a metade frontal da massa para cima e colocando-a sobre a outra metade da massa. Feche a linha de
unido (fig. 5).

Bl Coloque a massa sobre a bancada da cozinha com a linha de unido voltada para baixo e molde um rolo, rolando a massa para tras e para
a frente com as maos. Comece pelo centro e desloque as maos para fora a todo o comprimento da massa enquanto rola a massa para
esta esticar até ao comprimento desejado. (fig. 6)

Bl Role a massa com as mios sem pressionar demasiado para obter um formato normal. A espessura e largura da massa tém de se manter
uniformes.

Nota:A massa tem de ter o mesmo comprimento que o tabuleiro de cozedura (aprox. 18 cm).

Sugestdo: Para variar o sabor das baguetes, pode adicionar ingredientes, como sementes de sésamo ou papoila, durante esta fase.
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Monte os separadores compridos nos tabuleiros de cozedura e coloque a massa moldada em cada secgao dos tabuleiros de
cozedura (fig. 7).

Para resultados ideais, faga cortes diagonais de 1 cm na parte superior da massa moldada com o cortador fornecido ou com uma faca
serrilhada (fig. 8).

Nota: Certifique-se de que os cortes ndo tém mais de 1 cm de profundidade e que se encontram a 2 cm de distdncia (fig. 9).
Utilize o pincel para humedecer com agua a parte superior da massa moldada (fig. 10).

Nota: Certifique-se de que o tabuleiro de cozedura ndo tem dgua.

Coloque a armagao de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pao.

Prima o botdo parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagio de cozedura do aparelho (fig. 11).

Tenha cuidado, a armagdo de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os paes estdo quentes.

Retire as baguetes dos tabuleiros de cozedura e coloque-as numa grelha de arrefecimento para arrefecerem (fig. 12).

Cortados
Cortados sdao um formato de pao cilindrico com a parte inferior achatada e vdrios cortes diagonais na parte superior.

Utilize os ingredientes e siga os passos 1 a 3 da receita “Baguetes” apresentada acima.

Estenda os quatro pedagos de massa com um rolo da massa até obter folhas rectangulares de massa com 18 cm de comprimento,
aprox. 1,5 cm de espessura e cantos arredondados (fig. 13).

Agarre na extremidade lateral de cada folha de massa e enrole-a formando um rolo com 5 cm de largura. Coloque as extremidades
para dentro e alise-as (fig. 14).

Coloque os separadores compridos nos tabuleiros de cozedura e coloque a massa moldada em cada secgao.

Faga cortes diagonais na superficie superior com aprox. 1,5 cm de distancia (normalmente, cerca de 6 cortes em cada porgio) com o
cortador fornecido ou uma faca serrilhada (fig. 15).

A Utilize o pincel para humedecer com 4gua a parte superior da massa moldada.

Nota: Certifique-se de que o tabuleiro de cozedura ndo tem dgua.

Coloque a armagao de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pao.
Bl Prima o botdo parariniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Bl Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagio de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagao de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os paes estao quentes.

Retire os cortados dos tabuleiros de cozedura e coloque-os numa grelha de arrefecimento para arrefecerem.
Pao francés Epi
O pio francés Epi é confeccionado com a massa das baguetes e moldado com o formato de uma espiga (“Epi” € a palavras francesa para
“espiga”).
Utilize os ingredientes da receita “Baguetes” apresentada anteriormente e molde as baguetes seguindo os passos 1 a 9.
Coloque os separadores compridos nos tabuleiros de cozedura e coloque a massa moldada em cada secgao.

Utilize uma tesoura para cortar a parte superior da massa moldada em intervalos de 2 a 2,5 cm a todo o comprimento da baguete para
criar abas na parte superior da massa (fig. 16).

Nota: O comprimento dos cortes tem de ser de aprox. dois tercos da altura da massa moldada.
Coloque as abas de massa para a direita e para a esquerda, alternadamente (fig. 17).
Utilize o pincel para humedecer com agua a parte superior da massa moldada.

Nota: Certifique-se de que o tabuleiro de cozedura ndo tem dgua.

A Coloque a armacio de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pio.
Prima o botdo parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Bl Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Al Retire a armagio de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagdo de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os paes estdo quentes.

Retire o pao francés Epi dos tabuleiros de cozedura e coloque-o numa grelha de arrefecimento para arrefecer.
Sugestdo:As abas dos paes franceses Epi cozidos podem ser facilmente separadas e servidas individualmente.

Tranca de pao
Esta é uma receita para um dos tipos de tranca de pao mais comuns, ou seja, a tranca de trés tiras.
Ingredientes:
- V4 copo de leite
- /2 ovo grande
- 11/6 chdvenas de farinha
- 1 cs.de aglicar
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- Vacc.desal

- 1/8 de chdvena de manteiga
- % c.c. de fermento seco
Para moldar a tranca de pdo:

Polvilhe alguma farinha sobre a bancada da cozinha.

Retire a forma do pao do aparelho e retire a massa da forma.

Forme uma bola com a massa e divida-a em seis pedagos com uma faca (fig. 18).
Nota: Certifique-se de que as vdrias partes tém o mesmo peso.

Coloque trés porg¢des sobre a bancada da cozinha polvilhada com farinha e role cada porg¢ao para tras e para a frente com as maos
formando uma tira. Comece no centro e desloque as maos para as extremidades a todo o comprimento da massa enquanto a rola, de
forma a alonga-la até ao comprimento desejado (fig. 19).

Nota: Certifique-se de que a tiras de massa tém um didmetro uniforme.As tiras de massa tém de ser alongadas até terem o mesmo comprimento que
o tabuleiro de cozedura (aprox. 18 cm).

Coloque as trés tiras de massa lado a lado no tabuleiro de cozedura (fig. 20).

A Comece a entrancar as tiras de massa a partir do centro do pdo. Levante a tira direita e passe-a sobre a tira central. De seguida, passe a
tira esquerda sobre a tira direita, e a central sobre a esquerda. Continue a tranga até alcangar a extremidade das tiras. De seguida,
comece a entrangar a partir do centro até a outra extremidade (fig. 21).

Molhe as extremidades, una-as e prenda-as por baixo (fig. 22).

Bl Utilize o pincel para humedecer com 4gua a parte superior da massa moldada.

Nota: Certifique-se de que o tabuleiro de cozedura ndo tem dgua.

[Ell Siga os passos 4 a 8 para as outras trés tiras.

Coloque a armagao de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pao.
Prima o botdo parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagao de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagdo de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os paes estao quentes.

Retire as trangas de pao dos tabuleiros de cozedura e coloque-as numa grelha de arrefecimento para arrefecerem.

Carcacas
Receita para 12 carcagas.
Ingredientes:
- 150 ml de dgua
- Tccdesal
- 260 g farinha para pdo
- 1% c.c. de fermento seco
Para moldar as carcacas:

Polvilhe alguma farinha sobre a bancada da cozinha.

Retire a forma do pao do aparelho e retire a massa da forma.

Forme uma bola com a massa e divida-a em 12 pedagos com uma faca (fig. 23).

Nota: Certifique-se de que as vdrias partes tém o mesmo peso.

Molde um rolo com cada pedago e coloque a massa moldada no tabuleiro de cozedura (fig. 24).
Corte a massa no centro com o cortador para criar uma divisao no meio da massa (fig. 25).
A Corte novamente a massa na perpendicular para dividir a massa em quatro (fig. 26).

Utilize o pincel para humedecer com agua a parte superior da massa moldada.

Nota: Certifique-se de que o tabuleiro de cozedura ndo tem dgua.

Bl Coloque a armacio de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pio.
[Ell Prima o boto parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagao de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagao de cozedura, os tabuleiros de cozedura e as carcagas estao quentes.

Retire as carcagas dos tabuleiros de cozedura e coloque-as numa grelha de arrefecimento para arrefecerem.

Paezinhos de canela
Ingredientes:
- V4 copo de leite
- Y5 ovo grande
- 1 1/6 chdvenas de farinha para pao
-1 cs. de aglcar
- Vicc.desal
- 1/8 de chdvena de manteiga
- % c.c. de fermento seco
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Recheio:

- 1 cs. de acucar granulado

- V2 cs.de canela

- 1/8 de copo de passas

- Misture bem os ingredientes do recheio antes de os adicionar a massa.
Cobertura

- /2 ovo grande, batido

- 2cc.dedgua

Para moldar os paezinhos de canela:

Polvilhe alguma farinha sobre a bancada da cozinha.

Retire a forma do pao do aparelho e retire a massa da forma.

Molde uma bola com a massa utilizando as maos e corte a bola em duas partes iguais (fig. 27).
Estenda as duas partes em formatos rectangulares (fig. 28).

Coloque uma quantidade equivalente de recheio em % de cada porgao de massa (fig. 29).

A Enrole a massa moldada e feche bem as extremidades (fig. 30).

Nota: Feche correctamente o ponto de unido superior e as duas extremidades para evitar que o rolo se desfaga quando o cortar (fig. 31).
Corte a massa enrolada em duas partes iguais (fig. 32).

Bl Coloque as partes de massa enrolada no tabuleiro de cozedura com a face cortada voltada para cima.
Bl Aplique a cobertura de ovo por cima da massa com o pincel (fig. 33).

Coloque a armagao de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pao.

Prima o botdo parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagao de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagao de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os paezinhos estdo quentes.

Retire os paezinhos dos tabuleiros de cozedura e coloque-os numa grelha de arrefecimento para arrefecerem.

Pretzels macios
Receita para 32 pretzels.
Ingredientes:
-1 chdvena de cerveja
- 2/ chdvenas de farinha multi-usos
- 2 cs.de aglcar
- Tcc desal
- 1 cs.de manteiga
-1 cc. de fermento seco
Para moldar os pretzels:

Polvilhe alguma farinha sobre a bancada da cozinha.

Retire a forma do pao do aparelho e retire a massa da forma.

Molde uma bola com a massa e divida-a com uma faca em quatro pedagos de igual tamanho.

Corte cada pedago em 8 pedagos de igual tamanho.

Molde uma tira com aprox. 50 cm de comprimento e 1 cm de largura a partir de cada pedago (fig. 34).
A Agarre as extremidades da tira e puxe-as uma em direcgio a outra até elas se cruzarem. (fig. 35)

De seguida, tor¢a uma extremidade a volta da outra e coloque as extremidades torcidas sobre o outro lado do circulo para moldar o
pretzel (fig. 36).

Bl Coloque os pretzels no tabuleiro de cozedura ao contrério, com as pontas torcidas por baixo e com uma distincia de 2 cm entre
si. (fig. 37)

Bl Aplique ovo batido com o pincel e polvilhe os pretzels com uma pitada de sal grosso, sementes de papoila ou de sésamo (fig. 38).

Sugestdo:A maquina de fazer pdo s6 pode cozer 6 pretzels de cada vez. Poderd ser necessdrio utilizar o programa Bake (Cozer) para continuar a
cozedura. Cada ciclo de cozedura dura aprox. 10 a 12 minutos.

Coloque a armagao de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pao.
Prima o botdo parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagdo de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagao de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os pretzels estao quentes.

Retire os pretzels dos tabuleiros de cozedura e coloque-os numa grelha de arrefecimento para arrefecerem.
Sugestdo: Se quiser pretzels mais macios e consistentes, sirva-os quentes com mostarda.

Sugestdo: Para pretzels secos e estaladicos, coloque os pretzels cozidos num forno de calor moderado sobre um tabuleiro de cozedura ndo untado com
gordura, durante 3 horas ou durante a noite para estes secarem e ficarem estaladicos.
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Programas para Multi Bread Shaper

Multi Bread Shaper (Forma para (programa 13) Multi Bread Shaper Sweet (Forma  (programa 14)
varios paes) para varios paes doces)

Ingredientes Quantidades Ingredientes Quantidades
Agua 150 ml Agua 100 ml

Oleo - Oleo 1cs.

Sal 1 cec. Sal V2 cc

Aclcar - Aclcar 2 cs.

Leite em pd - Leite em pd 1ecs.

Farinha branca 260 g Farinha branca 200 g
Fermento em pd 14 cc Fermento em pd 1cc

Tempos de cozedura e temperaturas

Tempos de cozedura e temperaturas

A temperatura normal para conservar o calor para os tipos de pdo e para o programa Bake Only (Apenas cozer) nas tabelas abaixo é de 60
°C.

A temperatura para conservagdao 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
gliten), é de 15 horas.

O tempo méximo de adiamento para o programa 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 (Basico Branco) Depois de 46 min.
Basic White Rapid (Bésico Branco Répido) Depois de 15 min.
Whole Wheat (Integral) Depois de 51 min.
Whole Wheat Rapid (Integral rdpido) Depois de 20 min.
Sweet (Doce) Depois de 20 min.
Gluten Free (Sem gliten) Depois de 14 min.
Dough (Massa) Depois de 16 min.

Duracdo e temperaturas na fase da cozedura

Tipo Cédea Temp. de cozedura  Peso Tempo de cozedura Tempo do processo
Basic White (Basico Luz 110°C 750 ¢ 45 min. 3 horas 25 min.
Branco)
1000 g 50 min. 3 horas 30 min.
1250 ¢ 55 min. 3 horas 35 min.
Média 120 °C 750 g 50 min. 3 horas 30 min.
1000 ¢ 55 min. 3 horas 35 min.
1250 g 60 min. 3 horas 40 min.
Escura 130 °C 750 ¢ 55 min. 3 horas 35 min.
1000 g 60 min. 3 horas 40 min.
1250 g 65 min. 3 horas 45 min.
Basic White Rapid (Bédsico Luz 110°C 750 g 45 min. 2 horas 35 min.
Branco Répido)
1000 g 50 min. 2 horas 40 min.
1250 ¢ 55 min. 2 horas 45 min.
Média 120 °C 750 g 50 min. 2 horas 40 min.
1000 g 55 min. 2 horas 45 min.
1250 g 60 min. 2 horas 50 min.
Escura 130 °C 750 ¢ 55 min. 2 horas 45 min.
1000 g 60 min. 2 horas 50 min.
1250 g 65 min. 2 horas 55 min.

Whole Wheat (Integral)  Luz 115 °C 750 g 50 min. 4 horas



Tipo Codea
Média
Escura

Whole Wheat Rapid Luz

(Integral rdpido)

Média

Escura

Francés Luz

Meédia

Escura

Sweet (Doce) Luz

Média

Escura

Gluten Free (Sem gldten) Média

Super Rapid (Super Média
rapido)

Dough (Massa) N/A
Bake Only (Apenas N/A
cozer)

Pasta Dough (Preparar N/A
massa fresca)

Jam (Compota) N/A
Multi Bread Shaper Luz
(Forma para vaérios paes)
Média
Escura
Multi Bread Shaper Luz

Sweet (Forma para vérios
paes doces)

Temp. de cozedura

125 °C

135 °C

115 °C

125 °C

135 °C

115 °C

125 °C

135 °C

110°C

115 °C

125 °C

115 °C
135 °C

N/A
120 °C

N/A

115 °C
120 °C

130 °C
140 °C
110°C

Peso

1000 g
1250 ¢g
750 g
1000 g
1250 g
750 ¢g
1000 g
1250 ¢
750 g

1000 g
1250 g
750 ¢g
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 g
750 ¢g
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 g
750 ¢g
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 ¢
750 ¢g
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 ¢
1000 g/1250 g
1000 g

N/A
N/A

N/A

N/A
750 g

750 g
750 ¢
750 g

Tempo de cozedura

55 min.
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
60 min.
65 min.
70 min.
50 min.

55 min.
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
60 min.
65 min.
70 min.
50 min.
55 min.
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
65 min.
70 min.
75 min.
52 min.
54 min.
56 min.
54 min.
57 min.
60 min.
58 min.
61 min.
64 min.
95 min.
50 min.

0 min.

10 min.

0 min.

45 min.
65 min.

65 min.
65 min.
35 min.
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Tempo do processo

4 horas 5 min.

4 horas 10 min.
4 horas 5 min.

4 horas 10 min.
4 horas 15 min.
4 horas 10 min.
4 horas 15 min.
4 horas 20 min.

2 horas 45 min.

2 horas 50 min.
2 horas 55 min.
2 horas 50 min.
2 horas 55 min.
3 horas

2 horas 55 min.
3 horas

3 horas 5 min.
4 horas 5 min.
4 horas 10 min.
4 horas 15 min.
4 horas 10 min.
4 horas 15 min.
4 horas 20 min.
4 horas 20 min.
4 horas 25 min.
4 horas 30 min.
3 horas 17 min.
3 horas 19 min.
3 horas 21 min.
3 horas 19 min.
3 horas 22 min.
3 horas 25 min.
3 horas 23 min.
3 horas 26 min.
3 horas 29 min.
2 horas 54 min.

1 hora 25 min.

1 hora 30 min.

N/A
14 min.

1 hora

2 horas 50 min.

2 horas 50 min.
2 horas 50 min.

2 horas 20 min.
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Tipo Codea Temp. de cozedura  Peso Tempo de cozedura Tempo do processo
Média 120 °C 750 g 35 min. 2 horas 20 min.
Escura 130 °C 750 g 35 min. 2 horas 20 min.

Ingredientes e utensilios

Este capftulo descreve varios ingredientes e utensilios utilizados para cozer pio. 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 (glditen) suficiente para dar muito volume e textura ao pdo. 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 duragdo da frescura do p3o.

Farinha de trigo integral
A farinha de trigo integral € um tipo de farinha de moagem grossa feita a partir do grdo 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 € preparada através da moagem fina de graos de centeio. Apenas as farinhas de trigo e centeio contém proteinas que
formam o gldten. 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 varios cereais. Trigo quebrado consiste em grdos de
trigo partidos em particulas de diferentes tamanhos, de grossos a finos. Bulgur é o grdo de trigo depois da remocao do farelo, que € vaporizado,
seco e moido. O farelo natural, de trigo e de aveia, corta as fibras de gltten. Por isso, ndo utilize mais farelo do que o indicado na receita.

Farinha sem glaten
O gldten esta presente em muitos cereais, tais como trigo, centeio, cevada, aveia, etc. O pdo sem gliten 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
confeccionada com farinha multi-usos. Pode substituir parte da farinha multi-usos ou farinha de trigo integral por sémola.

Gorduras
As gorduras tornam o pao mais tenro, conferem-lhe sabor e aumentam o tempo que se mantém fresco através da retencdo da humidade.
Gordura vegetal, margarina, manteiga ou éleo podem ser substituidos entre si nas receitas. Os pdes 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 dd sabor: Nunca elimine o sal da massa. As quantidades utilizadas sdo reduzidas mas necessérias. Sem sal, o
pdo 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, aglicar amarelo e melaco conferem um sabor e cor Unicos. A substituicido 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
aclcar 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 cddea mais estaladica. O leite em pd desnatado e o soro de leite coalhado em pé aumentam o valor nutricional e tornam a textura mais
macia. Ndo é necessdrio preparar primeiro o leite em pé desnatado ou o soro de leite coalhado em pd. A utilizagdo destes pds aumenta o
ndmero de receitas que podem ser utilizadas em combinagdo com a fungdo do temporizador. Néo 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 necessitam de leite, pode ser utilizado
leite homogeneizado, 2%, 1% ou magro. Podem ser utilizados sumos de fruta e vegetais sem adi¢dao de acucar nas quantidades indicadas nas
receitas. Leia as etiquetas destes sumos para se assegurar que eles ndo contém sal, aglicar ou adogantes.

Ovos
Os ovos conferem cor, riqueza e sabor. Utilize sempre ovos grandes e frescos do frigorifico. Ndo utilize a fungdo 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 p3o.
Nao utilize a fun¢do do temporizador para receitas que necessitem de queijo.

Fermento
O fermento, um minusculo organismo vivo unicelular; alimenta-se dos hidratos de carbono da farinha e do agucar para produzir gases de
diéxido de carbono que provocam o crescimento do pao. Misturado com dgua e aglicar, o fermento actua durante o processo de amassar e
enche a massa com pequenas bolhas 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. Ha 3
tipos de fermento disponiveis - fermento seco activo, fermento instantaneo e fermento de padeiro. O fermento de padeiro é um tipo
particularmente activo de fermento com niveis elevados de dcido ascérbico (vitamina C). Este foi desenvolvido especialmente para ser utilizado
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em mdquinas de fazer pdo. Para substituir o fermento seco ou instantaneo por fermento de padeiro, aumente a quantidade indicada na receita
em Y4 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, € 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. Nao 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 cha de aglicar 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 contrdrio, compre fermento novo.

Mistura para pao
As misturas para pao estdao disponiveis em muitas lojas. Estas jd incluem farinha, sal, aclcar e fermento nas quantidades correctas, por isso, a sua
utilizagdo € muito cémoda. Estas também estao 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.

Medicado dos ingredientes
Os pées perfeitos dependem da quantidade correcta de cada ingrediente. Por isso, € importante que mega 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 mega 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 pao num saco de
pldstico 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 cddea estaladica. O melhor é consumi-los no mesmo dia em que sdo cozidos

Acessorios

Colher de medicdao

- Pode utilizar a colher de medi¢do fornecida para medir fermento, aguicar, sal, leite em pd e especiarias.

- Néo utilize as colheres de medicdo para recolher os ingredientes secos. Coloque cuidadosamente os ingredientes secos na colher de
medi¢do com outra colher (fig. 39).

- Encha a colher e, em seguida, nivele o seu contelddo com o rebordo de uma espétula metdlica ou de uma faca. Nao comprima os
ingredientes na colher, nem abane a colher para a nivelar (fig. 40).

- O Unico ingrediente que deve ser comprimido na colher de medicdo € o aguicar amarelo. Pressione o aglcar até ele ter a forma da colher
de medicao.

Copo medidor
- Utilize um copo medidor graduado transparente para todos os liquidos. Coloque o copo medidor numa superficie plana e leia a graduacao
ao nivel dos olhos. Se necessario, adicione ou remova algum liquido (fig. 41).

Escova

- O pincel pode ser utilizado, por exemplo, para humedecer com dgua a parte superior do pao da forma para vdrios paes ou para aplicar ovo
batido por cima do pdo.

- Ele também pode ser utilizado para remover dgua em excesso do tabuleiro de cozedura ou da massa.

Cortador
- O cortador pode ser utilizado para cortar a massa e fazer cortes na parte superior da massa moldada do pdo de formato variado.

Tenha muito cuidado ao manusear o cortador.A sua lamina é muito afiada.

Volte a colocar o revestimento no cortador apds a utilizagdo e guarde-o num local seguro.

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 com receitas convencionais e possiveis solucoes

Agua ou leite Sal Acglcar ou Fermento
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 alimentacdo

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-Y c.c,, usar o tipo

c.s, utilizar 1/4 cc. c.c. certo de fermento na regulacdo

liquido mais correcta

frio
Pdo 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



128 PORTUGUES

Acucar ou Farinha Fermento Outros

mel

Agua ou leite Sal

Pdo é 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 regulacoes
correctas

P3o ndo estd Verificar a fonte

cozido de alimentacdo,
seleccionar as
regulagdes
correctas

Pao estd cozido Diminuir /2 Seleccionar as

demais c.c regulacoes
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 Y2 Diminuir 1/8-% c.c.

altitudes elevadas  c.s. c.c.

Nota: Quando fizer correcges 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.

Problemas com as receitas Multi Bread Shaper (Forma para varios paes)

Problema

Quando estou a moldar os paes
para os programas Multi Bread
Shaper (Forma para vérios paes),
a massa tem um formato
diferente do descrito e ilustrado.

A massa rasga facilmente e
separa-se em bocados (p. ex.
porque tem grumos) e € dificil
de moldar

A massa € pegajosa e dificil de
moldar

As bolas de massa sao muito
dificeis de cortar.

Os cortes na parte superior da
massa tém tendéncia para fechar
ou n3o abrir durante a cozedura.

Causa

Solucao

A massa com que comegou o processo  Estenda a massa de forma adequada utilizando um rolo da

ndo tinha um formato rectangular, nem

uma espessura uniforme

NZo adicionou dgua suficiente a
mistura.

Trabalhou a massa demasiado tempo

Adicionou demasiada dgua a mistura

ou a dgua que adicionou estava
demasiado quente.

A massa estd pegajosa porque
adicionou demasiada dgua.

A faca ndo estd suficientemente afiada.

Talvez tenha hesitado durante o corte.

A massa estd pegajosa porque
adicionou demasiada dgua.

massa para criar um formato rectangular com uma espessura
homogénea.

A massa nao foi preparada de forma adequada. Certifique-se de
que segue as receitas.

Amasse novamente a massa moldando uma bola e deixe
repousar durante 10 minutos. De seguida, comece a moldar a
massa desde o inicio.

Amasse a massa em duas fases, com um intervalo de 5 minutos
entre elas.

Coloque farinha nas maos, mas NAO na massa ou na bancada
da cozinha. De seguida, continue a amassar a massa.Volte a
colocar mais farinha nas maos e continue até a massa estar
menos pegajosa.

Coloque farinha nas maos, mas NAO na massa ou na bancada
da cozinha. De seguida, continue a amassar a massa.Volte a
colocar mais farinha nas maos e continue até a massa estar
menos pegajosa.

Utilize o cortador fornecido ou uma faca serrilhada bem afiada.

Certifique-se de que passa o cortador ou a faca rapidamente
pela massa.

Coloque farinha nas maos, mas NAQ na massa ou na bancada
da cozinha. De seguida, continue a amassar a massa.Volte a
colocar mais farinha nas maos e continue até a massa estar
menos pegajosa.
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Problema Causa Solucao

N&o estendeu a massa o suficiente Puxe melhor a massa quando a estiver a enrolar.
enquanto a moldou.

Os cortes na parte superior da massa  Faca cortes mais fundos.
ndo eram suficientemente fundos.

As partes laterais do pao racham Provavelmente ndo amassou a massa Amasse melhor a massa até esta esticar sem rasgar.
durante a cozedura. de forma adequada.

Os cortes na parte superior da massa  Faga cortes mais fundos.
moldada ndo eram suficientemente

fundos.
Os paes cozidos aderem ao Pincelou demasiada dgua na massa. Retire o excesso de dgua com o pincel antes da cozedura.
tabuleiro de cozedura.
Os paes aderem demasiado. Unte ligeiramente os tabuleiros de cozedura com dleo antes de
colocar a massa moldada.
Os pées ndo estdo dourados. Talvez se tenha esquecido de pincelara  Certifique-se de que pincela a massa com dgua, de forma
massa com dgua antes da cozedura. adequada, antes da cozedura.
Colocou demasiada farinha nos paes Certifique-se de que pincela a massa com dgua, de forma
enquanto os estava a moldan. adequada, antes da cozedura.
A temperatura ambiente é demasiado  Ultilize dgua mais fria (10°C a 15°C) e/ou um pouco menos de
alta (superior a 30 °C). fermento.
Seleccionou uma cor da codea Da préxima vez, escolha uma cor mais escura para a cddea.

demasiado clara.

O pao ndo cresceu o suficiente.  Talvez se tenha esquecido de adicionar  Nao se esqueca de adicionar o fermento a mistura.
o fermento a mistura.

A data de validade do fermento que Verifique impreterivelmente a data de validade do fermento
utilizou pode j4 ter terminado. antes de o adicionar a mistura.

Talvez ndo tenha adicionado dgua A massa nao foi preparada de forma adequada. Certifique-se de
suficiente. que segue as receitas.

A massa foi demasiado comprimida Amasse novamente a massa moldando uma bola e deixe
durante a moldagem repousar durante 10 minutos. De seguida, comece a moldar a

massa desde o inicio.

Amasse a massa em duas fases, com um intervalo de 5 minutos
entre elas.
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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 € 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 méquina de fazer
pdo para preparar receitas de outros
livros de cozinha?

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

Posso utilizar farinha moida em casa?

Porque € que os paes de formato
varidvel ndo cozem de forma
apropriada?

Porque € que o pdo de formato
varidvel fica demasiado cozido?

Porque € que o resultado de
cozedura dos paes de formato
variado € irregular?

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 utilizacdo 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 pao 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 ser cozidas na parte lateral do pao. 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 preparar a massa.

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

Sim, reduza a quantidade de dgua e substitua-a por ovos. Coloque primeiro os ovos no copo
medidor e, em seguida, adicione dgua até ao nivel especificado na receita. Ndo utilize a fungdo 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 ndo ser
satisfatérios. Nés recomendamos que misture farinha moida em casa com farinha comum para os
melhores resultados.

Provavelmente, a massa tem um formato demasiado grande. Diminua o tamanho do formato da
massa. A massa deve cobrir apenas metade da superficie do tabuleiro de cozedura. Se desejar que a
massa fique mais tostada, utilize o programa 10

Provavelmente, a massa tinha um formato demasiado pequeno. Coloque uma quantidade maior de
massa moldada no tabuleiro de cozedura. A massa deveria cobrir metade da superficie do tabuleiro
de cozedura. Se desejar que a massa fique menos tostada, mude a cor da codea para clara.

O tamanho do formato da massa poderd ser irregular: Certifique-se de que divide a massa em
por¢des com o mesmo tamanho.



Standardbrodrecept
Vitt brod (program 1 och 2)

program:Vitt brod 750 g 1000¢g 1250 ¢g
Vatten (27 °C) eller mjolk 290 ml 350 ml 450 ml
Mjolkpulver 1 %2 msk 2 msk 3 msk
Olja 1 V2 msk 2 msk 3 msk
Salt 1 tsk 1 V2 tsk 1 7 tsk
Socker 1 Y2 msk 2 msk 3 msk
Vetemjol 500 g 600 g 750 g
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Fullkornsbrod (program 3 och 4)

program: Fullkorn 750 g 1000 g 1250 ¢g
Vatten (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml
Olja 1 msk 2 msk 2 msk
Salt 1% tsk 2 tsk 2 tsk
Honung ELLER socker 2 msk 2 msk 3 msk
Fullkornsmjol 500 ¢g 600 g 750 ¢
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Franskbrod (program 5)

program: franskbrod

Vatten (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml
Olja 1 %2 msk 2 msk 2 msk
Salt 1 % tsk 2 tsk 3 tsk
Vetemjol 500 g 600 g 750 g
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Sott brod (program 6)

program: Sott 750 g 1000 g 1250 ¢g
Vatten (27 °C) eller mjolk 270 ml 330 ml 390 ml
Mjslkpulver 1 /2 msk 2 msk 3 msk
Olja 2 msk 3 msk 4 msk
Salt 1 tsk 1 tsk 1 tsk
Socker 4 msk 5 msk 6 msk
Vetemjol 500 g 600 g 700 g
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Glutenfritt brod (program 7)

program: Glutenfritt 750 g 1000¢g 1250 ¢g
Mijolk - 310 ml 465 ml
Vindger - 1 tsk 1 V2 tsk
Olja - 6 msk 9 msk
Agg - 2 4gg 3 4gg
Salt - 1 tsk 1 V5 tsk
Socker - 2 msk 3 msk
Glutenfritt mjol - 450 g 675¢g
Torrjast - 2 tsk 3 tsk

Extra snabbt brod (program 8)
program: Extra snabbt 750 g 1000¢g 1250 g

Vatten (27 °C) eller mjolk - 380 ml -
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program: Extra snabbt 750 g 1000 g 1250 ¢g
Mjolkpulver - 2 msk -
Olja - 2 msk -
Salt - 1 tsk -
Socker - 2 msk -
Vetemjdl - 600 g -
Torrjast - 4 tsk -

Degl/pizzadeg (program 9)

program: Deg 750 g 1000 g 1000 g
Vatten (27 °C) eller mjolk - 340 ml

Mjolkpulver - 2 msk

Olja - Va bdgare

Salt - 2 tsk

Socker - 2 msk

Vetem|ol - 600 g

Torrjast - 2 tsk

Jordgubbs- eller bjornbirssylt (program 12)

Program: Sylt

Farsk eller frusen (tinad) frukt 2 bégare

Socker 1,5 bagare
Konverteringstabell

Va tsk Tml

2 tsk 2 ml

1 tsk 5 ml

1 msk 15 ml

Va bdgare 50 ml

1/3 bagare 75 ml

2 bdgare 125 ml

2/3 bagare 150 ml

3/4 bagare 175 ml

1 bagare 250 ml

Recept for brodformningstillbehoret

Med brédformningstillbehdrsprogrammen (13 och 14) kan du variera storleken pa ditt brod. Fran smabréd till baguetter och fria former. De hdr
programmen har tvd stadier:

- Forsta stadiet: knadning och jdsning

- Andra stadiet: bakning

Knadning och jasning
Ta bort bréodformen fran apparaten (se kapitlet Anvanda apparaten i anvandarhandboken).
montera knadningsbladen (se kapitlet Anvdnda apparaten i anvindarhandboken).
Mat upp och lagg ingredienserna i brodformen (se kapitlet Anvanda apparaten i anvandarhandboken).
Satt tillbaka brodformen i bakmaskinen (se kapitlet Anvanda apparaten i anvandarhandboken).
Anslut bakmaskinen.
A Tryck pa programviljaren och vilj program 13 eller 14.

Om du vill kan du trycka pa valjaren for brodskorpans firg en eller flera ganger for att vilja lamplig skorpfarg.
For program 13 och 14 &r den forinstdllda skorpfargen medium.

Bl Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta knddningscykeln, som sedan foljs av jasningscykeln.

El Nir det forsta stadiet i programmet ar avslutat dvergar apparaten i standbylige.
D Apparaten piper sa att du vet att knadningen och jasningen ar avslutad.

Obs! De tvd cyklerna (knddning och jésning) sker automatiskt och tar 1 timme och 21 minuter, dvs. 26 minuters knddning foljt av 55 minuters jdsning.
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Obs! Det dr normalt att degen inte blandas jamnt under knddningen.

Nar det forsta stadiet i programmet ar avslutat maste degen bakas inom en timme. Efter en timme aterstills apparaten och
brodformningstillbehorsprogrammet avbryts.

Formning och bakning
Forma brédet som du vill ha det och ldgg det pa bakplatarna (se avsnittet Recept for bréodformningstillbehdret nedan).
Satta fast gallret (se avsnittet Satta fast gallret nedan).
Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.
Obs! Du mdste ta bort brédformen innan du kan anvdnda gallret.
Sting locket och tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta bakningscykeln.
Sdtta fast gallret

Bakmaskinen levereras med ett galler som dr sdrskilt avsett for recepten for brédformningstillbehdret (program 13 och 14). Med gallret foljer tva
bakplatar. Med de tva langa och fyra korta separatorer kan du dela in formarna for bakning av baguetter; smabréd eller bréd med fri form.

Nar du vill baka tva langa baguetter eller annat brod placerar du den langa separatorn pa bakplaten. Sitt fast separatorn genom att
trycka ned den.

Nar du vill baka korta baguetter eller andra korta bréd placerar du de tva korta separatorerna pa tvaren pa bakplaten och trycker dem
pa plats.

Nar du vill baka smabrod placerar du forst den langa separatorn och sedan passar du in sparen i de korta separatorerna i sparen i den
linga separatorn.

Nar du vill baka brod med fri form anvander du inga separatorer.

Recept for brodformningstillbehdret

For de hér recepten behdver du gallret, bakplatarna, separatorerna fér bakplatarna, skdraren och penseln.

Baguetter
Det hér receptet ger 4 baguetter a 100 g.
Den instélining for farg pa brédskorpan som behdvs dr medium.
Ingredienser:
- 150 ml vatten
- Ttsksalt
- 260 g mjol
-1 Va2 tsk torrjdst

Obs! Om du vill ge baguetterna en spdnstigare konsistens Idgger du till 1 msk olja i ingredienslistan. Om du vill att de 4 baguetterna ska fd mer fdrg
ldgger du till 2 tsk socker i ingredienslistan.
Sa hér formar du baguetterna:

Stro lite mjol pa arbetsytan.

Ta ut brodformen ur apparaten och ta ut degen ur brodformen.

Rulla degen till en boll och dela upp den i fyra klumpar med en kniv (Bild 1).

Obs! Se till att klumparna har samma vikt.

Tips: Om du vill ha Idttare och luftigare baguetter Idter du degbollarna vila i 5 minuter innan du formar dem.

Platta till varje degklump pa den mjolade arbetsytan med handflatan eller genom att forsiktigt kavla ut den med en kavel (Bild 2).

Fatta tag i langsidan av den utkavlade degen och vik den inat. Fatta sedan tag i den andra langsidan av degen och vik den inat dver den
invikta sidan (Bild 3).

A Tryck in fingrarna i mitten av den hopvikta degen lings hela dess lingd sa att ett lingt hal skapas (Bild 4).

Sting halet genom att dra den framre halvan av degen uppat och dver halet, dver den andra halvan av degen. Forslut sedan
skarven (Bild 5).

Bl Ligg degen pa arbetsytan med skarven nedét och rulla den fram och tillbaka med hinderna. Borja i mitten och flytta hinderna utdt lings
med degen medan du rullar den tills den nar dnskad lingd. (Bild 6)

Bl Rulla degen med hinderna utan att trycka for mycket for att fa en jamn form. Degens tjocklek och bredd méste vara jamn.
Obs! Degen mdste ha samma Idngd som bakplaten (cirka 18 cm).

Tips: Om du vill variera baguetternas smak kan du tillsétta ingredienser som sesam- eller vallmofré i det hdr skedet.

Sitt fast de langa separatorerna pa de tva bakplatarna och placera de formade degarna i varsin sektion pa bakplatarna (Bild 7).

For bista resultat gor du diagonala 1 cm langa skaror i den formade degens ovansida med medféljande skirare eller med en sagtandad
kniv (Bild 8).

Obs! Se till att skarorna inte dr mer dn 1 cm djupa och 2 cm frdn varandra (Bild 9).
Anvand penseln till att fukta de formade degarnas ovansidor med vatten (Bild 10).
Obs! Se till att det inte finns ndgot vatten kvar pa bakpldten.

Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta graddningscykeln.

Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.
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Lyft ut gallret ur apparaten (Bild 11).

Var forsiktig. Gallret, bakplatarna och bréden ar varma.

Ta baguetterna fran bakplatarna och lat dem svalna pa ett tradgaller (Bild 12).

Skarade brod
Skarade bréd dr ofta cylindriska, men platta nedtill, med flera diagonala snitt pa ovansidan.

Anvind ingredienserna och folj steg 1 till 3 under Baguetter ovan.

Kavla ut de fyra degklumparna med en kavel till cirka 18 cm langa och cirka 1,5 cm tjocka rektangulira degar med rundade
hérn (Bild 13).

Fatta tag i langsidan av varje utkavlad deg och rulla ihop den till en 5 cm bred rulle.Vik in dndarna och jimna till dem (Bild 14).
Placera de langa separatorerna pa bakplatarna och placera de formade degarna i varsin sektion.

Gor diagonala snitt i ovansidan med cirka 1,5 cm mellanrum (vanligen cirka 6 snitt per formad deg) med medféljande skirare eller en
sagtandad kniv (Bild 15).

A Anvind penseln till att fukta de formade degarnas ovansidor med vatten.
Obs! Se till att det inte finns ndgot vatten kvar pd bakplaten.

Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

Bl Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta griddningscykeln.

Bl Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.

Lyft ut gallret ur apparaten.

Var forsiktig. Gallret, bakplatarna och bréden ar varma.

Ta de skarade broden fran bakplatarna och lat dem svalna pa ett tradgaller.

Franskt epi-brod
Franskt epi-brod ar ett franskt brod som bakas av baguette-deg och formas som en majskolv (epi dr franska for majskolv).

Anvand ingredienserna under Baguetter ovan och forma baguetterna genom att folja steg 1 till 9.
Placera de langa separatorerna pa bakplatarna och placera de formade degarna i varsin sektion.

Anvind en sax till att slitsa upp ovansidan av den formade degen med 2 till 2,5 cm mellanrum lings hela dess lingd sa att flikar skapas i
den formade degens ovansida (Bild 16).

Obs! Skdrornas ldngd ska vara cirka tvd tredjedelar av den formade degens héjd.
Lagg degflikarna vaxelvis at hoger och vanster (Bild 17).

Anvand penseln till att fukta de formade degarnas ovansidor med vatten.
Obs! Se till att det inte finns ndgot vatten kvar pa bakpldten.

A Placera gallret med bakplitarna i bakmaskinen nedan.

Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta graddningscykeln.

Bl Koppla ur apparaten i slutet av griddningscykeln.

X Lyft ut gallret ur apparaten.

Var forsiktig. Gallret, bakplatarna och bréden ar varma.

Ta de franska epi-broden fran bakplatarna och lat dem svalna pa ett tradgaller.
Tips: Flikarna pd det grdddade franska epi-brodet kan ldtt brytas av som portionsbitar.

Flatade brod
Har dr ett recept pa en av de vanligaste typerna av flatat bréd, dvs. brod flatat med tre strdngarn
Ingredienser:
- V4 bédgare mjolk
- Y stort dgg
- 11/6 bagare mjol
-1 msk socker
- V4 tskosalt
- /8 bagare smor
- % tsk torrjast
Sa hér formar du flatat brod:

Stro lite mjol pa arbetsytan.

Ta ut brodformen ur apparaten och ta ut degen ur brodformen.

Rulla degen till en boll och dela upp den i sex klumpar med en kniv (Bild 18).
Obs! Se till att klumparna har samma vikt.

Lagg tre klumpar pa den mjdlade arbetsytan och rulla varje klump fram och tillbaka med handerna. Borja i mitten och flytta hinderna
utat lings med degen medan du rullar den tills den nar 6nskad lingd (Bild 19).

Obs! Se till att degstrdngarna dr jamntjocka. Degstrdngarna madste rullas tills de har samma Idngd som bakplaten (cirka 18 cm).

Ligg de tre degstringarna bredvid varandra pa bakpliten (Bild 20).
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A Borja flita degstringarna i mitten. Lyft den hogra stringen Sver mittstringen. Lyft sedan den vanstra stringen dver den hogra strangen,
mittstrangen Over den vanstra strangen. Fortsatt att flata tills du kommer till slutet av stringarna. Flita sedan fran mitten mot den andra
anden (Bild 21).

Fukta andarna, klam ihop dem och vik in dem under flatan (Bild 22).

Bl Anvind penseln till att fukta de formade degarnas ovansidor med vatten.
Obs! Se till att det inte finns ndgot vatten kvar pa bakpldten.

Bl Folj steg 4 till 8 for de andra tre stringarna.

Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta graddningscykeln.
Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.

Lyft ut gallret ur apparaten.

Var forsiktig. Gallret, bakplatarna och bréden ar varma.

Ta de flitade brdden fran bakplatarna och lat dem svalna pa ett tradgaller.

Smabroéd
Det hdr receptet ger 12 smabrdd.
Ingredienser:
- 150 ml vatten
- 1 tsksalt
- 260 g mjol
-1 % tsktorrjast
Sa hdr formar du smabréden:

Stro lite mjol pa arbetsytan.

Ta ut brodformen ur apparaten och ta ut degen ur brodformen.

Rulla degen till en boll och dela upp den i 12 klumpar med en kniv (Bild 23).

Obs! Se till att klumparna har samma vikt.

Forma varje klump till ett smabréd och placera den formade degen pa bakplaten (Bild 24).
Snitta degen i mitten med skiraren for att gora en djup skara som delar in degen i halvor (Bild 25).
A Snitta degen igen vinkelritt mot den forsta skaran for att dela upp degen i fyra delar (Bild 26).
Anvand en pensel till att fukta de formade degarnas ovansidor med vatten.

Obs! Se till att det inte finns ndgot vatten kvar pd bakplaten.

Bl Placera gallret med bakplitarna i bakmaskinen nedan.

Bl Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta griddningscykeln.

Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.

Lyft ut gallret ur apparaten.

Var forsiktig, gallret, bakplatarna och brdden ar varma.

Ta smabréden fran bakplatarna och lat dem svalna pa ett tradgaller.

Kanelbullar
Ingredienser:
- V4 bagare mjolk
- Y5 stort dgg
- 11/6 bagare mjol
-1 msk socker
- Vatsksalt
- 1/8 bagare smor
- % tsktorrjdst
Fylining:
-1 msk strésocker
- V2 tsk kanel
- 1/8 bégare russin
- Blanda ingredienserna till fyllningen vl innan du lagger dem pa degen.
Glasyr:
- Y5 stort dgg, vispat
- 2tskvatten
Sa har formar du kanelbullarna:

Stro lite mjol pa arbetsytan.

Ta ut brodformen ur apparaten och ta ut degen ur brodformen.

Rulla degen till en boll med hianderna och skar bollen i tva lika stora halvor (Bild 27).
Rulla de halva degbollarna till rektangular form (Bild 28).

Lagg lika mycket fyllning pa %4 av varje formad deg (Bild 29).

A Rulla ihop de formade degarna och forslut indarna ordentligt (Bild 30).
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Obs! Forslut skarven pd ovansidan och bdda dndarna ordentligt sd att inte rullen ska rulla upp sig nédr du bérjar skdra i den (Bild 31).
Skar den rullade degen i tva lika stora delar (Bild 32).

B Ligg de uppskurna degrullarna pa bakpldten med den skurna sidan uppat.

Bl Pensla pa dgglasyr pa degens ovansida med penseln (Bild 33).

Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta graddningscykeln.

Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.

Lyft ut gallret ur apparaten.

Var forsiktig, gallret, bakplatarna och bullarna dr varma.

Ta bullarna fran bakplatarna och lat dem svalna pa ett tradgaller.

Mjuka pretzel
Det hdr receptet ger 32 pretzel.
Ingredienser:
-1 bégare ol
- 2V bagare mjol
- 2 msk socker
- 1 tsksalt
-1 msk smor
- T tsk torrjast
Sa hér formar du pretzel:

Stro lite mjol pa arbetsytan.

Ta ut brodformen ur apparaten och ta ut degen ur brodformen.

Rulla degen till en boll och dela upp den i fyra lika stora klumpar med en kniv.

Skar varje klump i 8 lika stora delar.

Rulla varje klump till en cirka 50 cm lang och 1 cm tunn string (Bild 34).

A Fatta tag i indarna pa varje string och dra dem mot varandra tills de korsar varandra. (Bild 35)

Forma sedan pretzeln genom att vrida den ena anden runt den andra och sedan lagga de ihopvridna dandarna mot den andra sidan av
cirkeln (Bild 36).

Bl Placera pretzel-broden upp och ned med ihopvridna dndarna under med 2 cm avstiand pa bakplaten. (Bild 37)
[Ell Pensla pa vispat dgg med penseln och stro pa lite grovt salt, vallmofron eller sesamfron pa pretzel-broden (Bild 38).

Tips: Bakmaskinen kan bara baka 6 pretzel dt gangen. Du kan behéva anvinda bakningsprogrammet for att fortsdtta att baka.Varje grdddningscykel
tar cirka 10-12 minuter.

Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta graddningscykeln.
Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.

Lyft ut gallret ur apparaten.

Var forsiktig, gallret, bakplatarna och pretzel-bréden ar varma.

Ta pretzel-brdden fran bakplatarna och lat dem svalna pa ett tradgaller.
Tips: Om du vill ha mjuka och lite sega pretzel serverar du dem varma med senap.

Tips: Om du vill ha krispiga, torra, knapriga pretzel ldgger du dm grdddade i en sval ugn pa en osmord bakpldt. Lt dem std i 3 timmar eller éver
natten sa att de blir torra och knapriga.

Program for brodformningstillbehoret

Brodformningstillbehor (program 13) Brodformningstillbehor, sott (program 14)
Ingredienser Méangd Ingredienser Mangd
Vatten 150 ml Vatten 100 ml

Olja - Olja 1 msk

Salt 1 tsk Salt V2 tsk
Socker - Socker 2 msk
Mjolkpulver - Mjolkpulver 1 msk
Vetemjol 260 g Vetemjol 200 g
Torrjdst 174 tsk Torrjdst 1 tsk

Bakningstider och temperaturer

Bakningstider och temperaturer

Den varmehallningstemperatur som ar standard fér brodtyperna och programmet Endast bakning i tabellerna nedan ar 60 °C.
Véarmehallningstemperaturen for sylt ar 20 °C.
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Den maximala fordréjningstiden som kan stéllas in for alla brodtyper forutom Extrasnabbt och Glutenfritt dr 15 timmar,
Den maximala férdrojningstiden fér programmet Endast bakning dr 1 timme och 30 minuter.

Valfritt: lagga till extra ingredienser under degstadiet

Program Lagga till extra ingredienser (nar apparaten piper)
Vitt brod Efter 46 min
Vitt bréd, snabb Efter 15 min
Fullkorn Efter 51 min
Fullkorn, snabb Efter 20 min
Sott Efter 20 min
Glutenfritt Efter 14 min
Deg Efter 16 min

Tider och temperaturer under bakningsstadiet

Typ Brodskorpa Bakningstemp. Vikt Bakningstid Processtid
Vitt brod Ljus 110 °C 750 g 45 min 3 tim och 25 min
1000¢g 50 min 3 tim och 30 min
1250¢ 55 min 3 tim och 35 min
Medelstor 120 °C 750 g 50 min 3 tim och 30 min
1000 g 55 min 3 tim och 35 min
1250 ¢ 60 min 3 tim och 40 min
Morkt 130 °C 750 g 55 min 3 tim och 35 min
1000 ¢ 60 min 3 tim och 40 min
1250¢ 65 min 3 tim och 45 min
Vitt bréd, snabb Ljus 110 °C 750 g 45 min 2 tim och 35 min
1000 g 50 min 2 tim och 40 min
1250 ¢ 55 min 2 tim och 45 min
Medelstor 120 °C 750 g 50 min 2 tim och 40 min
1000 ¢ 55 min 2 tim och 45 min
1250¢ 60 min 2 tim och 50 min
Maorkt 130 °C 750 g 55 min 2 tim och 45 min
1000 ¢ 60 min 2 tim och 50 min
1250 ¢ 65 min 2 tim och 55 min
Fullkorn Ljus 115 °C 750 ¢ 50 min 4 tim
1000 ¢ 55 min 4 tim och 5 min
1250¢g 60 min 4 tim och 10 min
Medelstor 125 °C 750 g 55 min 4 tim och 5 min
1000¢g 60 min 4 tim och 10 min
1250 ¢ 65 min 4 tim och 15 min
Morkt 135 °C 750 ¢ 60 min 4 tim och 10 min
1000 g 65 min 4 tim och 15 min
1250¢ 70 min 4 tim och 20 min
Fullkorn, snabb Ljus 115 °C 750 g 50 min 2 tim och 45 min
1000¢ 55 min 2 tim och 50 min
1250 ¢ 60 min 2 tim och 55 min
Medelstor 125 °C 750 ¢ 55 min 2 tim och 50 min
1000 g 60 min 2 tim och 55 min
1250¢g 65 min 3tim
Morkt 135 °C 750 g 60 min 2 tim och 55 min
1000¢g 65 min 3 tim
1250 ¢ 70 min 3 tim och 5 min

Franska Ljus 115 °C 750 g 50 min 4 tim och 5 min
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Brodskorpa Bakningstemp. Bakningstid Processtid
1000 g 55 min 4 tim och 10 min
1250¢ 60 min 4 tim och 15 min
Medelstor 125 °C 750 g 55 min 4 tim och 10 min
1000 g 60 min 4 tim och 15 min
1250 ¢ 65 min 4 tim och 20 min
Morkt 135 °C 750 g 65 min 4 tim och 20 min
1000 g 70 min 4 tim och 25 min
1250¢ 75 min 4 tim 30 min
Sott Ljus 110 °C 750 g 52 min 3 tim och 17 min
1000 g 54 min 3 tim och 19 min
1250¢ 56 min 3 tim och 21 min
Medelstor 115 °C 750 g 54 min 3 tim och 19 min
1000 g 57 min 3 tim och 22 min
1250¢ 60 min 3 tim och 25 min
Maorkt 125 °C 750 g 58 min 3 tim och 23 min
1000 g 61 min 3 tim och 26 min
1250¢ 64 min 3 tim och 29 min
Glutenfritt Medelstor 115 °C 1000 ¢g/1250¢g 95 min 2 tim och 54 min
Extra snabb Medelstor 135 °C 1000¢g 50 min 1 tim och 25 min
Deg Saknas Saknas Saknas 0 min 1 tim och 30 min
Endast bakning Saknas 120 °C Saknas 10 min Saknas
Pastadeg Saknas Saknas Saknas 0 min 14 min
Sylt Saknas 115 °C Saknas 45 min 1 timme
Brédformningstillbehor Ljus 120 °C 750 ¢ 65 min 2 tim och 50 min
Medelstor 130 °C 750 ¢ 65 min 2 tim och 50 min
Morkt 140 °C 750 ¢ 65 min 2 tim och 50 min
Brodformningstillbehdr, soétt — Ljus 110 °C 750 ¢ 35 min 2 tim och 20 min
Medelstor 120 °C 750 g 35 min 2 tim och 20 min
Morkt 130 °C 750 ¢ 35 min 2 tim och 20 min

Ingredienser och verktyg

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

Ingredienser

Vetemjol
Vetem|dl 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. Mjolet dr vanligtvis blekt. Det paverkar inte bakningsresultatet eller hallbarheten.

Fullkornsmjol
Fullkornsmjol @r en grovmalen mjéltyp som mals av hela vetekornets kdrna - klidel, grodd och frévita. Klidel och grodden ger den bruna firgen
och den nétiga smaken samtidigt som fiberinnehallet 6kar Bakning med fullkornsmjél ger kortare, kompaktare limpor:

Ragmijol
Ragmijol ar tillverkat av finmalda ragkorn. Endast mjél som har utvunnits fran vete och rdg innehdller glutenbildande proteiner. Gluten i ragmjél ar
inte sarskilt elastiskt. Darfér maste ragmjél anvandas tillsammans med vetemjél.

Brodsidd, gryn och fron
Brodsad, gryn och frén ger variation i brodets konsistens, smak och utseende. De okar fiberinnehdllet. Brodsad bestaende av tre, fem, sju eller
tolv sddesslag kan ersdttas i alla recept med valfri brodsdd som bestar av flera olika sddesslag. Krossat vete dr nér hela vetekdrnan har krossats till
partiklar i olika storlekar, fran grova till fina. Bulgur ar vetekdrnan utan kli, som har angkokats, torkats och malts. Naturligt kli, av bade vete och
havre, klipper av glutentradarna. Anvand darfor 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 brodmix.

Semolinamjol
Semolina, ett kramigt, gult, grovt malet mjdl fran det harda durumvetet, ar proteinrikt. Det anvands till att gora farsk pasta. Pastadeg som
tillverkats av semolina dr enklare att knada och haller formen bdttre under bakningen @n pasta som tillverkats av vetemjél. Du kan ersdtta delar
av vetemjdlet eller fullkornsmjélet med semolina.



SVENSKA 139

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 mjolkpulver ska du anvanda samma mangd som for vattnet. Homogeniserad, 2-procentig, 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 39).

- 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 40).

- 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 41).

Borste
- Penseln kan t.ex. anvdndas till att fukta ovansidan pa bréd som bakats med brodformningstillbehdret med vatten eller till att pensla pa vispat
dgg pa bullarnas ovansida.
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- Den kan ocksa anvdndas till att ta bort det vatten som finns kvar pa bakplaten eller degen.

Skdrare

- Skéraren kan anvdndas till att skdra degen och géra skaror i ovansidan pa bréd som bakats med brodformningstillbehoret.

Var forsiktig nar du haller i skiraren eftersom bladet ar vildigt vasst.

Forvara skiraren i fodralet nar du inte anvdnder den och foérvara den pa ett sikert stille.

Felsokning

| det hdr kapitlet finns en dversikt dver de vanligaste problemen som kan uppsta med apparaten. Om du inte kan |6sa problemet med hjalp av
nedanstdende information kan du kontakta kundtjdnst i ditt land.

Problem med standardrecept och méjliga I6sningar

Vatten eller

mjolk

Socker eller
honung

Limpan jdser och Minska 1- Oka Y tsk Oka 1-2 msk, Minska 1/8-% tsk,anvand  Kontrollera
sjunker sedan ihop 2 msk, anvand anvand farskare farsk jdst, anvand ratt typ stromtillférseln
kallare vitska mjol, anvand rdtt  av jast med ratt instélning
typ av mjol
Limpan jdser for Minska Oka 1/4 tsk Minska Y2 tsk ~ Minska 1-2 msk Minska 1/8-% tsk, anvand
mycket 1-2 msk, ratt typ av jast med ratt
anvand kallare instéllning
vatska
Limpan jaser inte Oka 1-2 msk ~ Minska Oka /5 tsk  Anvand firskare  Oka 1/8-% tsk, anvand
tillrdckligt 1/4 tsk mjol, anvand ratt  fdrsk jdst, anvand rétt typ
typ av mjol av jdst med rétt instdlining
Limpan &r kort och Anvand farskare  Lagg till jast, anvand farsk ~ Kontrollera
tung mjol, anvand rdtt  jdst, anvand rdtt typ av jdst  stromtillférseln
typ av mjol med rétt instélining
Brodskorpan ar for ljus Oka Y tsk Valj ratt
installningar
Limpan &r inte graddad Kontrollera
stromtillférseln, valj
ratt instdllningar
Limpan har graddats Minska 2 tsk Valj ratt
for lange installningar
Broddegen ar inte Satt fast
ordentligt blandad brédformen
ordentligt, tryck fast
knddningsbladet pa
ratt sdtt pa axeln i
brodformen
Det kommer rék ur Rengér
angdppningarna varmeelementet
Justering for hog hojd ~ Minska Minska ¥ tsk Minska 1/8-% tsk
1-2 msk

Obs! Ndr du d@ndrar médngden av ingredienser dndrar du forst mdngden jdst. Om resultatet fortfarande inte dr tillfredsstdllande justerar du mdngden
vdtska och sedan mdngden torra ingredienser.

Problem med recept for brodformningstillbehoret

Problem

Nar bréd formas med
brodformningstillbehdret far
degen en annan form &n vad som
beskrivs och visas.

Degen slits latt sonder (t.ex. pa
grund av att den dr klumpig) och
ar svar att forma.

Degen dr klibbig och svar att
forma

Orsak

Den deg du bérjade med hade ingen
rektanguldr form och ingen jamn tjocklek

Du har inte tillsatt tillrdckligt med vatten i
degen.

Du har arbetat med degen for lange

Du har tillsatt for mycket vatten i degen,
eller sa var det tillsatta vattnet for varmt.

Losning

Platta till degen ordentligt med en kavel for att skapa en
rektanguldr form med en jamn tjocklek.

Degen gjordes inte pa ratt sitt. Se till att folja recepten.

Kndda degen till en boll igen och 1at den vila i 10 minuter.
Borja sedan forma degen fran bérjan.

Kndda degen i tva omgangar med en 5 minuters paus emellan.

Hall lite mjol | hdnderna, men INTE pd degen eller arbetsytan.
Fortsitt sedan att knada degen. Hall lite mer mjél i handerna
och fortsitt tills degen dr mindre klibbig.



Problem

Degbollarna dr svara att beskara.

Snitten pa brodets ovansida
tenderar att ga tillbaka, eller sa
oppnar de sig inte under
graddningen.

Brodets sidor spricker under
graddningen.

De graddade broden fastnar pa

bakplaten.

Bréden blir inte gyllenbruna.

Brodet jaste inte tillrdckligt.

Orsak

Degen ar klibbig eftersom du har tillsatt
for mycket vatten.

Kniven dr inte tillrdckligt vass.

Du kanske skar for langsamt.

Degen &r klibbig eftersom du har tillsatt
for mycket vatten.

Du tdnjde inte degen tillrackligt ndr du
formade den.

Snitten pa degens ovansida var inte
tillrackligt djupa.

Du knadade troligtvis inte degen
tillrdckligt.

Snitten pa degen var inte tillrdckligt djupa.

Du penslade for mycket vatten pa degen.

Broden fastnar f6r mycket.

Du kanske glémde att pensla degen med
vatten fére graddningen.

Du tillsatte fér mycket mjél pa broden
ndr du formade dem.

Rumstemperaturen dr hog (hdgre an
30 °Q).

Du valde en for ljus farg pa brodskorpan.

Du kanske glémde att tillsdtta jast i
degen.

Den jést du anvdnde kanske har passerat
bdst fore-datum.

Du kanske inte tillsatte tillrdckligt med
vatten.

Degen kramades for mycket under
formningen

SVENSKA 141

Losning

Hall lite mjol i hdnderna, men INTE pd degen eller arbetsytan.
Fortsdtt sedan att knada degen. Hall lite mer mjol i handerna
och fortsétt tills degen dr mindre klibbig.

Anvdnd den medféljande skdraren eller en mycket vass
sagtandad kniv.

Se till att du drar skdraren eller kniven genom degen snabbt.

Hall lite mjél i hdnderna, men INTE pa degen eller arbetsytan.
Fortsitt sedan att kndda degen. Hall lite mer mjél i hdnderna
och fortsdtt tills degen dr mindre klibbig.

Dra hardare i degen ndr du lindar den.
Gor snitten djupare.

Kndda degen mer noggrant tills du kan tdnja den utan att den
gar sénder.

Gor snitten djupare.

Ta bort 6verflodigt vatten med penseln innan graddningen.

Smorj bakplatarna latt med olja innan du stiller den formade
degen pa dem.

Se till att pensla degen med vatten ordentligt fére
graddningen.

Se till att pensla degen med vatten ordentligt fére
graddningen.

Anvand kallt vatten (10 till 15 °C) och/eller lite mindre jast.

Vilj en morkare farg ndsta gang.

Glém inte att tillsdtta jdst i degen.

Se till att kontrollera jdstens bdst fére-datum innan du tillsdtter
den.

Degen gjordes inte pa rétt sdtt. Se till att folja recepten.

Knada degen till en boll igen och lat den vila i 10 minuter:
Borja sedan forma degen fran bérjan.

Kndda degen i tva omgdngar med en 5 minuters paus emellan.
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Vanliga fragor

Fraga Svar

Varfor kan limporna variera i hdjd och  Brdd dr mycket kdnsligt for miljdfaktorer som rumstemperatur, vader, luftfuktighet, hojd Sver havet,
form? variationer i luftfléde och anvdndning av timer. Brodets form kan ocksa paverkas om du anvander
ingredienser som inte dr farska eller inte har méatts upp korrekt.

Hur varierar limporna i form beroende Under sommaren kan limpor ibland falla ihop (och fa ett hal i mitten) eller jasa for mycket. Under
pa arstid? vintern kanske inte brodet jdser tillrdckligt. Du kan |6sa problemet genom att anvanda vatten som har
temperaturen 20 °C.

Varfor fastnar mjolet ibland pa brodet?  Under den inledande blandningsprocessen kan det hdnda att sma mangder mjol fastnar pa
brédformens sidor och fastnar pa limpans sidor vid graddningen. Om det intréffar kan du skrapa bort
det med en vass kniv.

Varfor blir degen ibland véldigt klibbig ~ Deg kan ibland bli klibbig (dvs. for vat) beroende pa rummets respektive vattnets temperatur. Prova

och svararbetad? att anvanda kallare vatten ndr du gér degen.
Varfor blir det sprickor pa brodets Ibland jaser degen for mycket, och det kan leda sprickor i ytan pa det graddade brodet.
ovansida?

Kan jag baka bréd som innehdller 4gg i Ja, minska mangden vatten och byt ut mot dgg. Ldgg forst dggen i en matbdgare och tillsitt vatten upp

apparaten? till den niva som anges i receptet. Anvand inte timerfunktionen ndr du anvander agg, eftersom de kan
bli daliga.

Kan jag anvanda bakmaskinen till Ja. Men kom ihdg att recepten i det hdr hiftet ar skapade just for den hér apparaten och att resultatet

recept jag hittar i andra kokbocker? kan variera nar du anvander andra recept. Lds i kapitlet Felsokning om du har problem med andra
recept.

Varfor |luktar brodet konstigt ibland? For mycket aktiv torrjast eller ingredienser som inte ar farska (sarskitt mjol och vatten) kan ge brodet

en konstig lukt. Du far bést resultat om du alltid méter ingredienserna noggrant och anvander farska
ingrediensen.

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

Varfor blir brodet som bakats med Den formade degen var antagligen for stor. Minska den formade degens storlek. Degen ska bara
brédformningstillbehdret inte tdcka halva bakplatens yta. Om du vill att brédet ska bli brunare anvander du program 10

ordentligt graddat?

Varfor blir brodet som bakats med Den formade degen var antagligen for liten. Lagg en stérre formad deg pa bakplaten. Degen ska
brodformningstillbehdret dvergraddat!  tdcka halva bakplatens yta. Om du vill att ha ett ljusare bréd dndrar du firgen pa brodskorpan till ljus.

Varfor blir bakningsresultatet for bréod ~ De formade degarna kanske inte ar lika stora. Se till att dela degen i lika stora klumpar
som bakats med
broédformningstillbehdret ojamnt?



Standart ekmek programlari ve tarifleri

Standart beyaz ekmek (program 1 ve 2)

program: Standart Beyaz 750 gr

Su (27°C/80°F) veya sut 290 ml

St tozu 1/2 yemek kasigi
Yag 12 yemek kasigi
Tuz 1 cay kasigi
Seker 12 yemek kasigi
Beyaz un 500 gr

Kuru maya 1 cay kasigi

Kepek ekmegi (program 3 ve 4)

program: Kepek 750 gr

Su (27°C/80°F) 320 ml

Yag 1 yemek kasigi
Tuz 12 cay kasig
Bas VEYA seker 2 yemek kasig|
Kepekli bugday unu 500 gr

Kuru maya 1 cay kasigi

Fransiz ekmegi (program 5)

program: Fransiz 750 gr

Su (27°C/80°F) 290 ml

Yag 172 yemek kasigi
Tuz 12 cay kasig
Beyaz un 500 gr

Kuru maya 1 cay kasigi

Tath ekmek (program 6)

program:Tath 750 gr

Su (27°C/80°F) veya stt 270 ml

Sdt tozu 1/ yemek kasigi
Yag 2 yemek kasigi
Tuz 1 cay kasigi
Seker 4 yemek kasigi
Beyaz un 500 gr

Kuru maya 1 cay kasigi

Gliitensiz ekmek (program 7)
program: Gliitensiz 750 gr
Sat -

Sirke -
Yag -
Yumurta -
Tuz -
Seker _
Glutensiz un -

Kuru maya -

Siiper hizli ekmek (program 8)

program: Stiper Hizl

Su (27°C/80°F) veya sut -

1000 gr

350 ml

2 yemek kasigi
2 yemek kasig
172 cay kasig
2 yemek kasig
600 gr

1 cay kasigi

1000 gr

380 ml

2 yemek kasig
2 cay kasigi

2 yemek kasig
600 gr

1 cay kasigi

1000 gr

350 ml

2 yemek kasigi
2 cay kasigi
600 gr

1 cay kasigi

1000 gr
330ml

2 yemek kasigi
3 yemek kasigi
1 cay kasigi

5 yemek kasigi
600 gr

1 cay kasigi

1000 gr
310 ml

1 cay kasigi
6 yemek kasig

2 adet yumurta

1 cay kasigi

2 yemek kasig
450 g

2 cay kasigi

380 ml

1250 gr

450 ml

3 yemek kasigi
3 yemek kasigi
1% cay kasig
3 yemek kasigi
750 gr

1 cay kasigi

1250 gr

480 ml

2 yemek kasigl
2 cay kasigl

3 yemek kasigi
750 gr

1 cay kasigi

1250 gr

450 ml

2 yemek kasigi
3 cay kasigi
750 gr

1 cay kasigi

1250 gr

390 ml

3 yemek kasigi
4 yemek kasigi
1 cay kasigi

6 yemek kasigi
700 gr

1 cay kasigl

1250 gr

465 ml

12 cay kasig

9 yemek kasig|
3 adet yumurta
12 cay kasigi

3 yemek kasigi
675¢g

3 cay kasig
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program: Stiper Hizh 750 gr 1000 gr 1250 gr
St tozu - 2 yemek kasig| -
Yag - 2 yemek kasigi -
Tuz - 1 cay kasig -
Seker - 2 yemek kasigi -
Beyaz un - 600 gr -
Kuru maya - 4 cay kasigi -

Hamur/pizza hamuru (program 9)

program: Hamur 750 gr 1000 gr 1000 gr
Su (27°C/80°F) veya st - 340ml

Sit tozu - 2 yemek kasigi

Yag - Va fincan

Tuz - 2 cay kasigi

Seker - 2 yemek kasig

Beyaz un - 600 gr

Kuru maya - 2 cay kasigl

Cilek veya bégiirtlen recgeli (program 12)

Program: Regel

Taze veya donmus (erimis) meyve 2 fincan
Seker 1,5 fincan

Doniisiim tablosu

cay kasigi/yemek kasigi/fincan ml

Va cay kasigi 1T ml
2 cay kasigl 2 ml

1 cay kasigi 5ml

1 yemek kasig 15 ml
V4 fincan 50 ml
1 fincan 75 ml
4 fincan 125ml
2/3 fincan 150 ml
3/4 fincan 175 ml
1 fincan 250 ml

Coklu Ekmek Sekillendirici programlari ve tarifleri

Coklu Ekmek Sekillendirici programlar (13 ve 14) ile ekmeklere kendi istediginiz sekli verebilirsiniz. Kiiclk ve blylk yuvarlak ekmeklerden
bagetlere ve istediginiz her sekilde ekmek. Bu programlar iki asamalidir:

- Birinci asama: hamur yogurma ve kabartma

- Ikinci asama: pisirme

Hamur yogurma ve kabartma
Ekmek tavasini cihazdan gikarin (kullanim kilavuzunda bkz.‘Cihazin kullanimi’ boliimi).
Yogurma bigaklarini takin (kullanim kilavuzunda bkz.‘Cihazin kullanimi’ bolimi).
Malzemeleri olgiin ve ekmek tavasina koyun (kullanim kilavuzunda bkz.‘Cihazin kullanimr’ bolimii).
Ekmek tavasini tekrar ekmek yapma makinesine yerlestirin (kullanim kilavuzunda bkz.‘Cihazin kullanims’ bolimii).
Ekmek yapma makinesini prize takin.
A Program secme diigmesine basarak program 13 veya 14’ii segin.

Eger isterseniz, kabuk rengini segmek icin kabuk rengi seciciye bir ya da birkag defa basin.
13 - 14 numarali programlar icin ayarlanmis kabuk rengi orta seklindedir.

Bl Calistir/durdur/iptal diigmesine basarak hamur yogurma islemini baslatin; bunu kabartma islemi takip edecektir.

Ell Programin birinci asamasi tamamlandiktan sonra cihaz bekleme moduna geger.
D Cihaz bir uyari sesi ¢ikararak hamur yogurma ve kabartma igleminin tamamlandigini bildirir.

Dikkat: Bu iki islem (hamur yogurma ve kabartma) otomatik olarak gerceklesir ve 1 saat 21 dakika siirer. Bunun 26 dakikasi yogurma, 55 dakikasi
kabartma islemidir.
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Dikkat:Yogurma sirasinda hamurun esit sekilde karismamasi normal bir durumdur.

Programin ilk agamasi tamamlandiktan sonra hamurun bir saat iginde pisirilmesi gerekir. Bir saat sonunda cihaz kendi kendini sifirlar ve Coklu
Ekmek Sekillendirici programi silinir.

Sekillendirme ve pisirme
Ekmege istediginiz sekli verin ve pisirme tavasina yerlestirin (asagida bkz.‘Coklu Ekmek $ekillendirici tarifleri’ bolimii).
Pisirme rafini ayarlayin (asagida bkz. ‘Pisirme rafinin ayarlanmasi’ bolimii).
Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
Dikkat: Pisirme rafini kullanabilmek icin 6nce ekmek tavasini ¢ikarmaniz gerekir.
Pisirme islemine baslamak igin kapagi kapatin ve ¢alistir/durdur/iptal diigmesine basin.

Pisirme rafinin ayarlanmasi

Ekmek yapma makinesi, &zellikle Coklu Ekmek $ekillendirici tarifleri (program 13 ve 14) icin kullanilan bir pisirme rafi ile birlikte gelir Pisirme
rafinda iki pisirme tavasi bulunur. ki uzun separatér ve dort kisa separatort kullanarak pisirme tavalarini baget, rulo, somun ekmek veya kendi 6zel
sekillendirdiginiz ekmekten yapmak icin bolebilirsiniz.

iki uzun baget veya diger ekmeklerden pisirmek igin uzun separatdrii pisirme tavasina yerlestirin. Separatorii asag bastirip sabitleyin.
Kisa baget veya diger kisa ekmek tiirlerinden pisirmek igin iki kisa separatori pisirme tavasina yerlestirin ve bastirarak yerine oturtun.

Rulo veya somun ekmek yapmak igin 6nce uzun separatorii yerlestirin ve ardindan kisa separatorlerdeki yuvalari uzun separatordeki
yuvalara takin.

Kendi sekillendirdiginiz ekmekleri pisirmek igin tlim separatorleri ¢ikarin.

Coklu Ekmek Sekillendirici tarifleri

Bu tarifler icin pisirme rafi, pisirme tavalari, separatérler, dilici ve firca gerekir:

Baget etmek
Bu tarif 100 gramlik 4 baget ekmek yapmak icindir:
Gereken kabuk rengi ayari orta ayardir
Malzemeler:
- 150 mlsu
- 1 cay kasigr tuz
- 260 g ekmek unu
- 1% cay kasigl kuru maya

Dikkat: Bagetlere daha kivimli bir doku vermek icin malzemelere 1 yemek kasigi yag ekleyin. 4 bagete daha yogun bir renk vermek istiyorsaniz,
malzemelere 2 ¢ay kasigi seker ekleyin.
Bagetleri sekillendirmek igin:

Tezgaha bir tutam un serpin.

Ekmek tavasini cihazdan gikarin ve hamuru ekmek tavasindan alin.

Hamuru top haline getirin ve bir bigakla dort topak yapin (Sek. 1).

Dikkat:Topaklarin agirhgi ayni olmalidir.

Ipucu: Bagetleri daha hafif ve kabarik yapmak icin hamur toplarini sekillendirmeden énce 5 dakika bekletin.

Her bir hamur topunu un serpilmis tezgahta avucunuzla ya da bir oklavayla hafifce yuvarlayarak yassilastirin (Sek. 2).

Hamurun uzun tarafini tutun ve ige katlayin. Ardindan, diger ucunu tutup ige katlanan kismin Ustlinden, ice dogru katlayin (Sek. 3).
A Parmaklarinizla katlanan hamurun ortasina dogru bastirarak uzun bir bosluk agin (Sek. 4).

Hamurun 6n yarimini yukari ¢ekip boslugun tizerinden gegirerek boslugu kapatin ve diger yarimin tizerine yerlestirin. Ardindan, uglarini
birlestirin (Sek. 5).

Bl Hamuru, agiz kismi asagi gelecek sekilde tezgaha koyun ve ellerinizle ileri geri yuvarlayin. Ortasindan baslayarak ellerinizi hamurun
uzunlugu boyunca disa dogru hareket ettirerek yuvarlayin ve istenen uzunluga getirin. (Sek. 6)

A Seklin diizgiin olmasi igin hamuru elinizle yuvarlarken ok fazla bastirmayin. Hamurun kalinligi ve genisligi esit kalmalidir.
Dikkat: Hamurun uzunlugu pisirme tavasiyla ayni olmalidir (yaklasik 18 cm).

Ipucu: Bu asamada susam veya hashas tohumu gibi malzemeler ekleyerek degisik tatlar elde edebilirsiniz.

Uzun separatorleri iki pisirme tavasina takin ve her bir bolmeye hamur kaliplarini koyun (Sek. 7).

En iyi sonuglar igin sekillendirilen hamurun st kismina birlikte verilen dilici ya da tirtikh bir bigak kullanarak 1 cm’lik ¢apraz gizikler
atin (Sek. 8).

Dikkat: Cizikler en fazla 1 cm derinlikte ve birbirinden 2 ¢cm uzaklikta olmaldir (Sek. 9).
Hamur kaliplarinin st kisimlarini suyla nemlendirmek igin fircayi kullanin (Sek. 10).
Dikkat: Pisirme tavasinda su kalmadigindan emin olun.

Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
Pisirme iglemini baslatmak icin ¢alistir/durdur/iptal diigmesine basin.

Pisirme isleminin sonunda cihazin fisini ¢ekin.

Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin (Sek. 11).
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Pisirme rafi, pisirme tavalari ve ekmekler sicaktir; dikkatli olun.

Bagetleri pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin (Sek. 12).

Bloomer ekmegi
Bloomer ekmegi, silindirik olup alt kismi yassi olan ve Ust kisminda birkac caprazlamasina cizik olan ekmek ttrtdun

Yukarida ‘Baget ekmelk’ boliimiinde agiklanan malzemeleri kullanarak 1-3 arasi adimlari izleyin.

Bir oklavayla dort hamur topaginin her birini, yuvarlak koseli 18 cm uzunlukta ve yaklasik 1,5 cm kalinlkta dikdortgen yufka haline
getirin (Sek. 13).

Her bir yufkanin uzun tarafini alarak 5 cm genislikte rulo yapin. Uglari ige katlayin ve diizlestirin (Sek. 14).
Uzun separatorleri pisirme tavalarina yerlestirin ve her bolmeye hamur kaliplarini koyun.

Birlikte verilen diliciyi ya da bir tirtikli bigak kullanarak st kisminda yaklasik 1,5 cm mesafeyle ¢aprazlamasina gizikler atin (genellikle
hamur kalibr basina 6 cizik) (Sek. 15).

A Hamur kaliplarinin iist kisimlarini suyla nemlendirmek igin firgay kullanin.
Dikkat: Pisirme tavasinda su kalmadigindan emin olun.

Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
Bl Pisirme islemini baslatmak igin calistir/durdur/iptal diigmesine basin.

Bl Pisirme isleminin sonunda cihazin fisini cekin.

Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve ekmekler sicaktir; dikkatli olun.

Bloomer ekmekleri pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.

Francala
Francala ekmek, baget hamurundan yapilir ve basak seklindedir (kelimenin Fransizca asl da basak anlamina gelir).

Yukarida ‘Baget ekmek’ boliimiinde agiklanan malzemeleri kullanarak 1-9 arasi adimlari izleyin ve bagetleri sekillendirin.
Uzun separatorleri pisirme tavalarina yerlestirin ve her bolmeye hamur kaliplarini koyun.

Hamur kalibinda bir makasla boylamasina 2-2,5 cm araliklarla gizikler atarak hamur kalibi lizerinde kapaklar olusturun (Sek. 16).
Dikkat: Kesiklerin uzunlugu, hamur kalbinin yiiksekliginin yaklasik tigte ikisi olmaldir.

Kapaklari sirayla sola ve saga yerlestirin (Sek. 17).

Hamur kaliplarinin tst kisimlarini suyla nemlendirmek igin firgayr kullanin.

Dikkat: Pisirme tavasinda su kalmadigindan emin olun.

A Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.

Pisirme iglemini baslatmak igin ¢alistir/durdur/iptal diigmesine basin.

Bl Pisirme isleminin sonunda cihazin fisini cekin.

B2l Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve ekmekler sicaktir; dikkatli olun.

Francala ekmekleri pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.
Ipucu: Pisen Francala ekmegin kenarlari da ayni servis edilebilir.

Orgii ekmek
Bu, 6rgli ekmekleri en yaygin tirl olan Ug tutamli 6rgli ekmek igin verilmis bir tariftir
Malzemeler:
- V4 fincan sGt
- V2 buytk yumurta
- 11/6fincan un
-1 yemek kasigl seker
- V4 cay kasigl tuz
- 1/8 fincan tereyag
- % cay kasigl kuru maya
Orgli ekmesi sekillendirmek icin:

Tezgaha bir tutam un serpin.

Ekmek tavasini cihazdan cikarin ve hamuru ekmek tavasindan alin.
Hamuru top haline getirin ve bir bigakla alti topak yapin (Sek. 18).
Dikkat:Topaklarin agirhgi ayni olmaldr.

Ug topagi un serpilmis tezgaha koyun ve ellerinizle ileri geri yuvarlayin. Ortasindan baslayarak ellerinizi hamurun uzunlugu boyunca disa
dogru hareket ettirerek yuvarlayin ve istenen uzunluga getirin (Sek. 19).

Dikkat: Hamur tutamlarinin ¢api ayni olmalidir. Hamur tutamlarini pisirme tavasiyla ayni uzunluga gelene kadar yuvarlayin (yaklasik 18 cm).
Ug hamur tutamini pisirme tavasinda yan yana dizin (Sek. 20).

A Hamur tutamlarini ortadan 6rmeye baslayin. Sagdaki tutami alin ve ortadaki tutamin iizerinden gegirin. Sonra, soldaki tutami sagdaki
tutamin ve ortadaki tutami soldaki tutamin lizerinden gegirin. Tutamlar bitene kadar drmeye devam edin. Sonra ortadan diger uca dogru
orin (Sek. 21).



Uglari islatin, birbirine yapistirin ve alttan sikistirin (Sek. 22).

Bl Hamur kaliplarinin st kisimlarini suyla nemlendirmek igin firgay kullanin.
Dikkat: Pisirme tavasinda su kalmadigindan emin olun.

[Ell Diger tutamlar icin 4 - 8 arasi adimlari izleyin.

Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
Pisirme iglemini baslatmak icin ¢alistir/durdur/iptal diigmesine basin.
Pisirme isleminin sonunda cihazin fisini ¢ekin.

Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve ekmekler sicaktir; dikkatli olun.

Orgii ekmekleri pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.

Rulolar
Bu tarif 12 rulo yapmak icindir.
Malzemeler:
- 150 mlsu
- 1 cay kasigl tuz
- 260 g ekmek unu
- 12 cay kasigi kuru maya
Rulolart sekillendirmek icin:

Tezgaha bir tutam un serpin.

Ekmek tavasini cihazdan cikarin ve hamuru ekmek tavasindan alin.
Hamuru top haline getirin ve bir bigakla 12 topak yapin (Sek. 23).
Dikkat:Topaklarin agirhgi aym olmalidir.

Her bir topagi yuvarlayarak rulo haline getirin ve sekillendirilen hamuru pisirme tavasina koyun (Sek. 24).

Diliciyi kullanarak hamuru ortasindan keserek hamuru iki yarima ayirin (Sek. 25).

A Hamuru dérde bolmek igin ilk isarete kadar tekrar dikdortgen seklinde kesin (Sek. 26).

Hamur kaliplarinin tst kisimlarini suyla nemlendirmek igin firgayr kullanin.
Dikkat: Pisirme tavasinda su kalmadigindan emin olun.

Bl Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
B2l Pisirme islemini baslatmak igin calistir/durdur/iptal diigmesine basin.
Pisirme isleminin sonunda cihazin fisini ¢ekin.

Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve rulolar sicaktir; dikkatli olun.

Rulolari pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.

Tarcinh ekmek
Malzemeler:
- Y fincan sit
- Y5 buylk yumurta
- 11/6 fincan ekmek unu
-1 yemek kasigi seker
- V4 cay kasig tuz
- 1/8 fincan tereyag
- 7 cay kasigl kuru maya
Harcr:
-1 yemek kasig toz seker
- Y5 cay kasigi targin
- 1/8 fincan Uzim
- Malzemeleri hamura eklemeden &nce iyice karistinin.
Ust sos:
- Y5 buylk ¢irpilmis yumurta
- 2 cay kagigi su
Tarcinli ekmekleri sekillendirmek icin:

Tezgaha bir tutam un serpin.

Ekmek tavasini cihazdan ¢ikarin ve hamuru ekmek tavasindan alin.

Hamuru ellerinizle top haline getirin ve topu iki esit pargaya ayirin (Sek. 27).
Yarim hamur toplarini dikdortgen hale getirin (Sek. 28).

Her bir parganin ¥#'lik kismina esit miktarda sos malzemesi koyun (Sek. 29).

A Hamur kaliplarini rulo haline getirin ve uglarini sikica kapatin (Sek. 30).

Dikkat: Dilimlemeye basladiginizda dagilmamasi igin rulonun (st kismini ve her iki ucunu sikica kapatin. (Sek.31)

Rulo haline gelen hamuru iki esit dilime ayirin (Sek. 32).
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Bl Rulo halindeki hamur pargalarini, dilimlenmis yiizleri yukari bakacak sekilde pisirme tavasina yerlestirin.
A Fircayla hamurun Ustiine yumurtali iist sosu siiriin (Sek. 33).

Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.

Pisirme iglemini baslatmak igin ¢alistir/durdur/iptal diigmesine basin.

Pisirme isleminin sonunda cihazin fisini ¢ekin.

Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve ekmekler sicaktir; dikkatli olun.

Ekmekleri pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.

Yumusak pretzel
Bu tarif 32 pretzel yapmak icindir.
Malzemeler:
-1 fincan bira
- 2V fincan ¢ok amagl un
- 2 yemek kasig| seker
- 1 cay kasigr tuz
-1 yemek kasigl tereyag
- 1 cay kasigl kuru maya
Pretzellan sekillendirmek igin:

Tezgaha bir tutam un serpin.

Ekmek tavasini cihazdan cikarin ve hamuru ekmek tavasindan alin.

Hamuru top haline getirin ve bir bigakla dort esit topak yapin.

Her topag 8 esit topaga ayirin.

Her topagi yaklasik 50 cm uzunlukta ve 1 cm kalinlikta tutamlar haline getirin (Sek. 34).

A Her bir tutamin uglarini alin ve birbirlerine gecene kadar cekin. (Sek. 35)

Ardindan, bir ucu diger ucun lzerinden biikiin ve biikilen uglari gemberin diger tarafindan gegirerek pretzela seklini verin (Sek. 36).
B Pretzellari biikiilen uglari alta gelecek sekilde ve 2 cm arayla pisirme tavasina yerlestirin. (Sek.37)

A Fircay: kullanarak girpilmis yumurtay siiriin ve ¢ok az tuz, hashas tohumu veya susam ekleyerek pretzellara farkl tatlar verin (Sek. 38).

Ipucu: Ekmek yapma makinesinde her seferinde en fazla 6 pretzel yapilabilir. Pisirmeye devam etmek icin Pisirme programini kullanabilirsiniz. Her bir
pisirme islemi yaklasik 10-12 dakika siirer.

Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
Pisirme iglemini baslatmak icin ¢alistir/durdur/iptal diigmesine basin.

Pisirme igleminin sonunda cihazin fisini gekin.

Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve pretzellar sicaktir; dikkatli olun.

Pretzellari pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.
Ipucu: Pretzellarin yumusak olmasini istiyorsaniz, sicakken hardalla servis edin.

Ipucu: Pretzellanin kuru, kitir kitir olmasini istiyorsaniz pisen pretzellar yagsiz bir pisirme tavasi icinde soguk firina yerlestirin. Kurumalari ve kitir kitir
olmalari icin 3 saat ya da gece boyu bekletin.

Coklu Ekmek Sekillendirici programlari

Coklu Ekmek Sekillendirici (program 13) Coklu Ekmek Sekillendirici Tath ~ (program 14)
Malzemeler Miktarlar Malzemeler Miktarlar

Su 150 ml Su 100 ml

Yag - Yag 1 yemek kasigi
Tuz 1 cay kasigi Tuz 72 cay kasigi
Seker - Seker 2 yemek kasigi
Siit tozu - Siit tozu 1 yemek kasigi
Beyaz un 260 g Beyaz un 200 gr

Kuru maya 12 cay kasig Kuru maya 1 cay kasigi

Pisirme siireleri ve sicakliklar

Pisirme siireleri ve sicakliklar

Asagidaki tablodaki ekmek tirleri ve Yalnizca Pisirme programi icin standart sicak tutma isist 60°Cdir.
Recel icin sicak tutma sicakligi 20°C'dir.

Stper Hizli ve Glitensiz harig tim ekmek tirleri i¢in ayarlanabilecek maksimum gecikme stiresi 15 saattir:
Yalnizca Pisirme programi igin maksimum gecikme siresi 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 46 dak. sonra

Standard Beyaz Hizli 15 dakika sonra

Kepek 51 dakika sonra

Kepek Hizli 20 dak. sonra

Tath 20 dak. sonra

Glutensiz 14 dakika sonra

Hamur 16 dak. sonra

Pisirme asamasinda siire ve sicakliklar

Pisirme sicakligi Agirlik Pisirme stresi islem siiresi
Standart Beyaz Acik 110°C 750 gr 45 dak. 3sa 25 dak.
1000 gr 50 dak. 3 sa 30 dak.
1250 gr 55 dak. 3 sa 35 dak.
Orta 120°C 750 gr 50 dak. 3 sa 30 dak.
1000 gr 55 dak. 3 sa 35 dak.
1250 gr 60 dak. 3 sa 40 dak.
Koyu 130°C 750 gr 55 dak. 3 sa 35 dak
1000 gr 60 dak. 3 sa 40 dak.
1250 gr 65 dak. 3 sa 45 dak
Standard Beyaz Hizli Acik 110°C 750 gr 45 dak. 2 sa 35 dak.
1000 gr 50 dak. 2 sa 40 dak.
1250 gr 55 dak. 2 sa 45 dak.
Orta 120°C 750 gr 50 dak. 2 sa 40 dak.
1000 gr 55 dak. 2 sa 45 dak.
1250 gr 60 dak. 2 sa 50 dak.
Koyu 130°C 750 gr 55 dak. 2 sa 45 dak.
1000 gr 60 dak. 2 sa 50 dak.
1250 gr 65 dak. 2 sa 55 dak.
Kepek Acik 115°C 750 gr 50 dak. 4 saat
1000 gr 55 dak. 4 sa 5 dak.
1250 gr 60 dak. 4 sa 10 dak.
Orta 125°C 750 gr 55 dak. 4 sa 5 dak.
1000 gr 60 dak. 4 sa 10 dak.
1250 gr 65 dak. 4 sa 15 dak.
Koyu 135°C 750 gr 60 dak. 4 sa 10 dak.
1000 gr 65 dak. 4 sa 15 dak.
1250 gr 70 dak. 4 sa 20 dak.
Kepek Hizli Acik 115°C 750 gr 50 dak. 2 sa 45 dak.
1000 gr 55 dak. 2 sa 50 dak.
1250 gr 60 dak. 2 sa 55 dak.
Orta 125°C 750 gr 55 dak. 2 sa 50 dak.
1000 gr 60 dak. 2 sa 55 dak.
1250 gr 65 dak. 3 hrs
Koyu 135°C 750 gr 60 dak. 2 sa 55 dak.
1000 gr 65 dak. 3 hrs
1250 gr 70 dak. 3 sa 5 dak.
Fransizca Acik 115°C 750 gr 50 dak. 4 sa5 dak.
1000 gr 55 dak. 4 sa 10 dak.

1250 gr 60 dak. 4 sa 15 dak.
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Pisirme sicakhigi Agirhk Pisirme suresi Islem siiresi
Orta 125°C 750 gr 55 dak. 4 sa 10 dak.
1000 gr 60 dak. 4 sa 15 dak.
1250 gr 65 dak. 4 sa 20 dak.
Koyu 135°C 750 gr 65 dak. 4 sa 20 dak.
1000 gr 70 dak. 4 sa 25 dak.
1250 gr 75 dak. 4 sa 30 dak.
Tatl Acik 110°C 750 gr 52 dak. 3 sa 17 dak.
1000 gr 54 dak. 3sa 19 dak.
1250 gr 56 dak. 3 sa 21 dak.
Orta 115°C 750 gr 54 dak. 3sa 19 dak
1000 gr 57 dak. 3 sa 22 dak.
1250 gr 60 dak. 3 sa 25 dak
Koyu 125°C 750 gr 58 dak. 3 sa 23 dak.
1000 gr 61 dak. 3 sa 26 dak.
1250 gr 64 dak. 3 sa 29 dak.
Gliutensiz Orta 115°C 1000 g/1250 g 95 dak. 2 sa 54 dak.
Stper Hizli Orta 135°C 1000 gr 50 dak. 1 sa 25 dak.
Hamur Yok Yok Yok 0 dak. 1 sa 30 dak.
Sadece Pisir Yok 120°C Yok 10 dak. Yok
Makarna Hamuru Yok Yok Yok 0 dak. 14 dak.
Recel Yok 115°C Yok 45 dak. 1 sa.
Coklu Ekmek Acik 120°C 750 gr 65 dak. 2 sa 50 dak.
Sekillendirici
Orta 130°C 750 gr 65 dak. 2 sa 50 dak.
Koyu 140°C 750 gr 65 dak. 2 sa 50 dak.
Coklu Ekmek Acik 110°C 750 gr 35 dak. 2 sa 20 dak.
Sekillendirici Tatli
Orta 120°C 750 gr 35 dak. 2 sa 20 dak.
Koyu 130°C 750 gr 35 dak. 2 sa 20 dak.

Malzemeler ve araclar

Bu bolimde ekmek yaparken kullanilan bazi malzemeler ve araclar anlatiimaktadir Her malzemenin belirli bir amaci vardir. Kaliteli malzeme almak
ve tam olarak tariflerde belirtilen miktarlarda kullanmak oldukca &nemlidir Bazi malzemeler degistirilebilirken bazilarinin degistirilmesi ekmegin
kalitesi agisindan olumsuz sonuglara yol agar.

Malzemeler

Beyaz un
Beyaz un, ekmege hacim ve doku saglamaya yetecek kadar protein (gliiten) icerir. Hiicre duvan yapisini saglayan, hava kabarciklanini tutan ve
ekmegin kabarmasini saglayan glitendir. Birgok maya beyazlatiimistir Bu, pisirme performansini veya raf dmrind etkilemez.

Kepekli bugday unu
kepekli bugday unu, bugday tanesinin pasi, cekirdegi ve endospermi olmak tizere tamamindan daha iri bir sekilde cekilen un tipidir. Par ve ¢ekirdek
kahverengi rengi ve yemissi tadi saglamanin yani sira lifleri artirin Kepekli bugday unuyla pisirilen ekmek daha ¢abuk 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 g&riinimii anlaminda cesitlilikler gdsterir. Lif icerigini artinrlar. Istenen tahil karigimini elde
etmek icin bir tarifte Ug, bes, yedi ya da on iki tahil kullanilabilirYarma bugday; iriden inceye kadar degisen buyUkliklerde parcalara kinlmis kepekli
bugdaydir. Bulgur, kepegin cikanldigi buharlanmis, kurutulmus ve ¢ekilmis bulgurdur. Bugday ve yulaftan elde edilen dogal kepek gliiten dokularini
keser. Bu nedenle tarifte belirtilenden daha fazla kepek kullanmayin.

Gliitensiz un
Gluten bugday, cavdar, arpa, yulaf vb. bir¢ok tahilda bulunur: Glitensiz ekmek mutlaka gliitensiz un veya glitensiz ekmek karisimlart kullanilarak
yapiimalidir

irmik unu
Sert durum bugdayindan irice cekilen krem rengi ve sarimsi bir un olan irmik bol miktarda protein icerir Taze makarna yapmak icin kullanilir: Irmik
unundan yapilan makarna hamuru, diger unlardan yapilanlara gbre daha kolay yogrulur ve pisirme sirasinda seklini daha iyi korur. Standart unun bir
kisminin yerine irmik unu kullanabilirsiniz.
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Yaglar
Yaglar, nemi koruyarak ekmegi yumusatir, aroma katar ve ekmegin raf Smriint uzatir Tariflerde kati yag, margarin, tereyagi veya sivi yag kullanilabilir.
Bu yaglarla pisirilen somunlar biraz farklidir YUksek su icerigi boyutu ve dokuyu énemli Slglide etkileyebileceginden diistik 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 kabarabilirn

Sekerler
Sekerler; somun icin tat ve kabuk icin rengin yani sira maya icin gida saglarlar: Tarifte aksi belirtiimedigi stirece beyaz toz seker kullanin. Bal,
kahverengi seker veya pekmez ekmege 6zel bir aroma ve renk verir: Bunlann birbiriyle degistiriimesi sonucu etkileyebilir
Aspartam-bazli (sakarin bazli olmayan) toz seker de kullanilabilir Tariftekine esit miktarda degistirerek kullanin.

Sivilar
Sivilar hamur ile kansarak 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 artinrken dokusunu da yumusatinYagsiz stt tozu ve siit kremasi tozunun sulandiniimasi gerekli degildir Bu tozlanin
kullanilmasi zamanlayici fonksiyonu ile birlikte kullanilabilecek tarif sayisini artinirn Taze st gerektiren tariflerle zamanlayicr fonksiyonunu kullanmayin.
Sit kremasi tozu una eklendiginde daha iyi kanisir
Su ve yagsiz sit tozu yerine siit kullanacaksaniz, su ile ayni miktarda kullanin. Stt gerektiren tariflerde homojen, %2, %1 veya yagsiz stt kullanilabilir:
Tatlandiricisiz meyve ve sebze sulan tariflerde belirtilen miktarlarda kullanilabilir: Ekstra tuz, seker ve tatlandirici icermediklerinden emin olmak icin
bu meyve ve sebze sularinin etiketlerine bakin.

Yumurta
Yumurta renk, zenginlik ve aroma katar Her zaman buzdolabindan yeni ¢ikmis blytk boy yumurta kullanin. Taze yumurta bulunan tariflerde
zamanlayici fonksiyonunu kullanmayin.

Peynir
Peyniri 6lcerken dlgme kasigina bastirmayin. Az yagli peynirler somunun boyunu ve seklini etkileyebilir. Peynir bulunan tariflerde zamanlayici
fonksiyonunu kullanmayin

Maya
Kgtk bir tek hticreli canli organizma olan maya, un ve sekerdeki karbonhidratlarla beslenerek ekmegin kabarmasini saglayan karbon dioksiti Gretir:
Su ve seker ile karistirldiginda maya, yogurma islemi sirasinda etkinlesir ve hamuru, kabarmasini saglayan kiiciik kabarciklarla doldurur, ik pisirme
hamurun, mayanin etkinligi ortadan kalkana kadar daha fazla kabarmasina neden olur. Hava, 1si ve neme maruz kalmasi mayanin etkinligini azaltin
Mayayr 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 ttridur
Ozellikle ekmek yapiminda kullanilmak tzere gelistirilmistir Ekmek mayasi yerine aktif kuru maya veya hazir maya kullanirken tarifte belirtilen
miktari /4 cay kasigl artirin. En iyi sonucu elde etmek igin tarifte belirtilen tirde maya kullanin. Isi mayay: 6ldiirtr. Doldu malzemesi hazirlarken
eritilmis tereyag gibi malzemelerin kullanilmadan énce sogutulmasi son derece énemlidir Mayay, etkinligini yavaslatacaklarindan sivilarda, yaglardan
ve tuzdan uzak tutun.Tarifte belirtilen miktardan daha fazla maya kullanmayin.

Targin ve sarimsak kabarmayi engeller. Bu malzemeleri, mayayla temas etmelerini engellemek igin ekmek tavasinin kosesine koyun.

Maya etkinliginin test edilmesi )
Bir 6lctim fincaninda 1 cay kasigi sekeri 2 fincan ilik suda eritin. Uzerine 2 cay kasigi maya serpin.Yavasca karistirin. Karisimi 10 dakika bekletin.
Kansim, gliclt bir maya kokusuna sahip ve képtkli olmalidir Eger degilse, yeni maya alin.

Ekmek karisimi
Ekmek kansimi bircok satis noktasinda bulunmaktadir Ekmek karisiminda un, tuz, seker ve maya dogru miktarlarda bulunur, bu nedenle kullanimi
kolaydir. Ayni zamanda cesitli aroma ve cesitleri vardir Genellikle ekmek tavasina ekmek karisimi ambalajindaki talimatlara gére su veya st
koymaniz ve ekmek karisimini eklemeniz yeterlidir.

Malzemeleri 6lcme
Mukemmel somun elde etmek, her bir malzemenin miktarina baglidir Bu nedenle malzemelerin dogru dlctimesi son derece énemlidir 1 veya 2
cay kasig hata dahi (fazla ya da az) sonug Uzerinde buydk fark yaratabilir. Ekmek tavasina dokdlebileceklerinden malzemeleri kesinlikle ekmek
tavasinin tzerinde dlgmeyin.

Ipucu: Ornegin, 280 ml su eklemeniz gerektiginde, 6lme kabini kullanarak bir fincan (250 ml) su koyun ve 6lgme kasigini kullanarak 2 yemek kasigi
(30 ml) su ekleyin.

Saklama
Unu hava gecirmez bir kapta serin, kuru bir yerde saklayin. isi veya neme maruz kalan un kalitesini ve kabarma &zelligini kaybeder. Un her tirld
aromay! hizli bir sekilde emer, bu nedenle sogan veya sarimsaktan uzak tutun. Ekmegi oda sicakliginda, sikica kapatilmis plastik bir kap icinde veya
hava gecirmez bir kapta 1 - 2 glin bekletin. Fransiz tipi ekmek, gevrek kabugunu korumak icin kagit torbada veya acikta birakilmalidir Bunlar en iyi
pisirildigi gtin yenebilir

Basliklar

Olciim kasig

- Maya, seker, tuz, slit tozu ve baharatlan élgmek icin birlikte verilen dlgme kasigini kullanabilirsiniz.

- Olcme kasigini kuru malzemeleri toplamak icin kullanmayin. Kuru malzemeleri dlcme kasigiyla hafifce alin (Sek. 39).

- Kasig doldurun, bir metal spatulanin kenar veya bigagin diiz tarafi ile dizleyin. Dizlemek i¢in malzemeyi kasigin icine dogru bastirmayin ve
sallamayin ($ek. 40).

- Olcim kasiginin icine dogru bastirlmasi gereken tek malzeme kahverengi sekerdir. Olctim kasiginin seklini alana kadar sekerin Uzerine bastirin.

Olcme kabi
- Tum sivilar icin dereceli bir seffaf bardak kullanin. Olctim kabini diiz bir ylizeye koyun ve gdz seviyesinde dereceyi okuyun. Eger gerekiyorsa
sivi ekleyin veya bosaltin (Sek. 41).

Firca

- Firca, drnegin coklu sekillendirici ile yapilan ekmegin Ust kismini suyla nemlendirmek veya cirpiimis yumurtalar ekmeklere stirmek icin
kullanilabilir

- Firca aynica pisirme tavasinda veya hamurda kalan fazla suyu almak icin de kullanilabilir
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Dilici

- Dilici hamuru kesmek ve coklu sekillendirici kullanilarak sekillendirilen hamurun Ust kismina gizikler atmak icin kullanilabilir

Diliciyi kullanirken dikkatli olun. Bigagi ¢cok keskindir.

Kullandiktan sonra dilicinin kinini tekrar takin ve diliciyi glivenli bir yerde saklayin.

Bu bolimde, cihazda en sik karsilasabileceginiz sorunlar ézetlenmektedir Sorunu asagidaki bilgilerle ¢dzemiyorsaniz, bulundugunuz Glkedeki
Musteri Hizmetleri Merkezi ile iletisim kurun.

Standart tariflerde karsilasilan sorunlar ve olasi ¢oziimleri

Su veya siit

Somun kabariyor;,  1-2 yemek

ardindan séniyor  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 kasigl artirin

Somun kisa ve

agir

Kabuk ¢ok acik

Somun pismemis

Somun fazla

pismis

Ekmek karigimi

karismamis

Deliklerden

duman cikiyor

Yiksek degere 1-2 yemek

ayarlama kasig| azaltin

Tuz Seker veya bal

V4 cay kasigi
artinn

1/4 cay kasig
artinin

2 cay kasigi
azaltin

Un

1-2 yemek kasigi
artinn, dogru tur
un kullanin

1-2 yemek kasig|
azaltin

Maya

1/8-V4 cay kasig azaltin,
taze maya kullanin, dogru
ayarda dogru tlr maya
kullanin

1/8-Y4 cay kasig azaltin,
dogru ayarda dogru tir

Diger

Gl¢ kaynagini kontrol
edin

1/4 cay kasigi
azaltin

2 cay kasigi
artirin

Daha taze un
kullanin, dogru
tlr un kullanin

2 cay kasigl
artinn

2 cay kasigi
azaltin

V2 cay kasigl
azaltin

Daha taze un
kullanin, dogru
tUr un kullanin

maya kullanin

1/8-V4 cay kasig artinn,
taze maya kullanin, dogru
ayarda dogru tlr maya
kullanin

Maya ekleyin, taze maya Gui¢ kaynagini kontrol
kullanin, dogru ayarda edin
dogru tir maya kullanin

Dogru ayarlari segin

Gli¢ kaynagini kontrol
edin, dogru ayarlar
secin

Dogru ayarlari secin

Ekmek tavasini uygun
sekilde yerlestirin,
yogurma bigagini ekmek
tavasinin icindeki mile
dogru sekilde bastirin

Isitrna elemanini
temizleyin

1/8-Y4 cay asig| azaltin

Dikkat: Malzemelerin miktarinda diizeltme yaptiginizda éncelikle maya miktarini degistirin. Eger sonug olumlu olmazsa sivilarda, ardindan kuru

malzemelerde degisiklik yapin.

Coklu Ekmek Sekillendirici tariflerindeki sorunlar

Sorun

Coklu Ekmek Sekillendirici ile
ekmek sekillendirirken hamurun
aldigr sekil gésterilenden ve
aciklanandan farkli oluyor.

Hamur cok kolay dagiliyor
(6rnegin topak topak oldugu icin)
ve sekillendirmesi zor.

Hamurunuz sakiz kivaminda
oldugundan zor sekillendiriliyor

Neden

Baslangicta kullandiginiz hamur dikdértgen

degildir veya kalinligr esit degildir

Kansima yeterince su eklenmemistir:

Hamur ¢ok fazla yogrulmustur.

Karisima ¢ok fazla su eklediniz ya da
eklediginiz su ¢ok sicakti.

Cozim

Bir oklavayla hamuru iyice dizlestirerek, esit kalinlikta
dikddrtgen bir sekil elde edin.

Hamur diizglin hazirlanmamistir: Tariflere mutlaka uyun.

Hamuru tekrar top seklinde yogurun ve 10 dakika bekletin.
Ardindan hamuru sekillendirmeye en bastan baslayin.

Hamuru, 5 dakika arayla iki asamada yogurun.

Elinize bir miktar un alin ancak KESINLIKLE hamura veya
tezgaha un ddkmeyin. Ardindan, hamuru yogurmaya devam
edin. Elinize biraz daha un alin ve hamurun yapiskanligi azalana
kadar yogurmaya devam edin.



Sorun

Hamur toplar ¢ok zor kesiliyor.

Ekmegin Ust kismindaki cizikler
pisirme sirasinda kapaniyor veya
aclimiyor.

Ekmegin yanlari piserken agiliyor.

Pisen ekmekler pisirme tavasina

yapisiyor.

Ekmekler tam rengini almiyor:

Ekmek yeterince kabarmiyor.

Neden

Cok fazla su eklediginizden hamur sakiz
kivamini almistin

Bigak yeterince keskin degildir.
Keserken tereddtit etmis olabilirsiniz.

Cok fazla su eklediginizden hamur sakiz
kivamini almistir,

Hamuru sekillendirirken yeterince
acmamis olabilirsiniz.

Hamurun Ust kismindaki cizikler yeterince
derin olmayabilir

Hamuru yeterince yogurmamis
olabilirsiniz.

Hamur kalibinin Gst kismindaki cizikler
yeterince derin olmayabilir

Hamura fircayla cok fazla su sirmis
olabilirsiniz.

Ekmekler ¢ok fazla yapisiyor:

Pisirmeden 6nce hamura fircayla su
strmeyi unutmus olabilirsiniz.

Ekmekleri sekillendirirken cok fazla un
koymus olabilirsiniz.

Oda sicakligr cok yiksektir (30°C'den
yUksek).

Sectiginiz kabuk rengi cok agiktin

Karisima maya eklemeyi unutmus
olabilirsiniz.

Kullandiginiz mayanin son kullanma tarihi
gecmis olabilir

Yeterince su eklememis olabilirsiniz.

Hamur sekillendirilirken cok fazla
sikistinlmistir:
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Cozim

Elinize bir miktar un alin ancak KESINLIKLE hamura veya
tezgaha un dokmeyin. Ardindan, hamuru yogurmaya devam
edin. Elinize biraz daha un alin ve hamurun yapiskanligi azalana
kadar yogurmaya devam edin.

Birlikte verilen diliciyi ya da ¢ok keskin bir bigak kullanin.
Diliciyi veya bicagl hamur lzerinde hizli hareket ettirin.

Elinize bir miktar un alin ancak KESINLIKLE hamura veya
tezgaha un dékmeyin. Ardindan, hamuru yogurmaya devam
edin. Elinize biraz daha un alin ve hamurun yapiskanligi azalana
kadar yogurmaya devam edin.

Hamuru rulo yaparken daha sert ¢ekin.

Daha derin cizikler atin.

Hamuru dagilmadan agilana kadar iyice yogurun..
Daha derin cizikler atin.

Pisirmeden 6nce fircayla fazla suyu alin.

Hamur kaliplarini yerlestirmeden énce pisirme tavalarini ¢ok
az yaglayin.

Pisirmeden 6nce hamura fircayla su stirmeyi unutmayin.
Pisirmeden &nce hamura fircayla su sirmeyi unutmayin.

Daha soguk su (10°C -15°C) ve/veya ¢ok daha az maya
kullanin.

Bir sonraki sefer daha koyu bir renk secin.

Karisima maya eklemeyi unutmayin.

Karisima eklemeden dnce mayanin son kullanma tarihini
kontrol edin.

Hamur diizglin hazirlanmamistir: Tariflere mutlaka uyun.

Hamuru tekrar top seklinde yogurun ve 10 dakika bekletin.
Ardindan hamuru sekillendirmeye en bastan baglayin.

Hamuru, 5 dakika arayla iki asamada yogurun.
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Sik¢a sorulan sorular

Somunlarin boyu veya sekli nicin bazen

farkli oluyor?

Somunlarin sekli mevsime gére nasil
degisir?

Un nigin siklikla ekmegin kenarina
yapistyor?

Bazi durumlarda hamur nicin cok
yapiskan ve calisiimasi zor oluyor?

Somunun Ust kismi nicin catlak
goriinlyor?

Cihazda yumurta kullanarak ekmek
yapabilir miyim?

Ekmek yapma makinesini diger yemek
kitaplarindaki tarifleri hazirlamak igin
kullanabilir miyim?

Ekmek nicin bazi durumlarda degisik
kokuyor?

Evde cekilmis un kullanabilir miyim?

Coklu sekillendiriciyle yaptigim
ekmekler neden iyi pismiyor?

Coklu sekillendiriciyle yaptigim
ekmekler neden gereginden fazla
pisiyor?

Coklu sekillendiriciyle yaptigim
ekmeklerin pisme kivami neden esit
degil?

Ekmek; od sicakligl, hava durumu, nem, ylkseklik, hava akisinda dalgalanmalar ve zamanlayicinin
kullanimi gibi cevresel faktorlere son derece duyarlidin Ekmegin sekli, taze olmayan veya dogru
Slctlmemis malzeme kullanimindan da etkilenebilir:

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
cozebilirsiniz.

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 sicakligi ve su sicakligina bagli olarak bazi durumlarda yapiskan (yani ¢ok sulu) olabilir
Hamur yaparken daha soguk su kullanin.

Baz durumlarda hamur ¢ok fazla kaban; 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 tzerine su ekleyin.Yumurta bozulabileceginden yumurta ile birlikte
zamanlayici fonksiyonunu kullanmayin.

Evet. Ancak bu kitapgiktaki tarifler 6zel olarak bu cihaz icin yapilmistir ve baska tarifler kullandiginizda
sonuglar degisebilir. Eger baska tarifler ile ilgili sorun yasarsaniz lttfen Sorun Giderme balumiine
bakin.

Cok fazla aktif kuru maya veya taze olmayan malzemeler (&6zellikle un ve su) ekmegin degisik bir
kokusunun olmasina neden olabilir: En iyi sonuclari elde etmek icin malzemeleri her zaman dikkatli
Slclin ve taze malzeme kullanin.

Unun ne kadar iri cekildigine bagli olarak pisirme sonuclari yetersiz olabilir. En iyi sonuglari elde
etmek icin evde cekilmis unu standart unla kanstirmanizi éneririz.

Hamur kalibi ¢cok biytk olabilir Daha kiictk bir hamur kalibr kullanin. Hamur, pisirme tavasinin
ylzeyinin sadece yarisini kaplamalidin Daha fazla kizarmasini istiyorsaniz, program 10'u kullanin.

Hamur kalibr cok kictk olabilir. Pisirme tavasina daha blydk bir hamur kalibi yerlestirin. Hamur,
pisirme tavasinin ylzeyinin sadece yarisini kaplamalidir Daha az kizarmasini istiyorsaniz, kabuk rengini
aclk renk olarak degistirin.

Hamur kaliplarinin boyutu ayni olmayabilirn Hamuru esit boyutta topaklara ayirdiginizdan emin olun.
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