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Panasonic

Automatic Bread Maker
OPERATING INSTRUCTIONS (Household Use)

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

Automatische Broodbakoven

GEBRUIKSAANWIJZING (Voor huishoudelijk gebruik)

Brotbackautomat
BEDIENUNGSANLEITUNG (Hausgebrauch)

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

Panificadora automatica

INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO (Uso Doméstico)

Automatyczny wypiekacz do chleba
INSTRUKCJA OBSLUGI (Do uzytku domowego)

Automaticka domaci pekarna
NAVOD K OBSLUZE (Pro domaci pouziti)

Automata kenyérsuto gép

KEZELESI UTMUTATO (Haztartasi hasznalatra)

Automaattinen leipakone

KAYTTOOHJE (Kotitalouskayttson)

~ Automatisk bagemaskine
BRUGSVEJLEDNING (Husholdningsbrug)

Automatisk Bakmaskin

— BRUKSANVISNING (Hushall)

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

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

Safety Precautions i

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

Contents B The symbols are classified and explained as follows.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Safety Precautions

A WARNING

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

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

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

@ Insert the mains plug firmly.

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

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

A CAUTION

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

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

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

GB4
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A CAUTION

O

(T

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

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

bread. (Do not use wet oven gloves.)

@ Do not use an external timer etc.

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

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

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

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

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

@ This appliance is intended for household use only.

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

i

Important Information

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

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

e Do not drop the appliance to avoid damaging it.

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

Connected part

Heating element

Inside of the lid
Temperature sensor

/N

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

GBS
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B Main Unit & Accessories
(" Main Unit )

Handle

Kneading blade

(Accessories )

Measuring cup

Measuring spoon

Kneading
mounting shaft

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

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

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

Turn the bread pan upside down using oven gloves (see P. GB12). Tap holding both hands onto a clear cooking
surface covered with kitchen towel until the bread comes out.

o The kneading blade may remain stack in the bread. If still remains, wait for the bread cool down and take it out
before slicing.

« If the kneading blade cannot be removed from bread pan, pour warm water into the bread pan and wait 5 minutes—
10 minutes.

Still difficult to remove, turn kneading blade laterally and pull it out.

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

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

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

GB6
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B Control Panel and Display

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

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

M Time showing

e Time remaining until ready.

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

e Menu required some manual steps, display

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

M Size

W Start
Press this button to start
the program.

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

L
+]
M

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

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

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

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

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

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

It will not turn on even plugged in.

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

A Press this button to increase the time.

V Press this button to decrease the time.

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

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

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

Fo
3‘3
85
3:
3

-.
lll
"-
-— e’

Current t|me Ready time

GB7
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Bread -making Ingredients

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

Liquid ingredients

Use the measuring cup or measuring spoon provided.

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

Dry ingredients

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

B Bread Ingredients

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

Use strong bread flour. Strong bread flour is milled from hard wheat and has a high
content of protein which is necessary for the development of gluten.

Carbon dioxide produced during fermentation is trapped within the elastic
network of gluten, thus making the dough rise.

Enables the bread to rise.

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

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

(Use within the manufacturer’s recommended time.)

Add flavour and nutritional value.

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

—Reduce the water content accordingly.

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

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

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

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

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

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

W SD-ZP2000 EN_FR_OI4.indd 8-9

Use normal tap water.

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

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

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

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

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

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

If using a bread mix...

Hl Bread mixes including dry yeast
@ Place the mix in the bread pan, then add water.
(Follow instructions on the packet for the quantity of water)
@ Select the menu 9, choose a size according to the volume of the
mix and start the baking.
+500g-L <400g-M
o With some mixes, it is not clear how much dry yeast is included, some
trial and error may be required to obtain optimum results.

M Bread mix with separate dry yeast sachet

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

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

——

(T

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

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

Make your flavoured breads without smashing additional ingredients.

Procedure

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

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

Time until the beep sounds from start (approximately)

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

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

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

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

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

Otherwise,

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

o The bread may not rise well.

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

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

M Nuts, seeds

e Chop into approx. 1 cm cubes.

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

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

B Gluten Free Information

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

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

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

Making gluten free bread is very different from the normal way of producing bread.
Itis very important if you are making gluten free bread for health reasons that you have consulted your doctor and follow the guidelines below.

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

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

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

The wheat free mixes can produce more variable results.

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

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

bags, in convenient sized portions, and frozen.

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

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

conditions.

Panasonic will not be responsible for any consequences resulting from ingredients that have been used without professional consultation.
Itis very important to avoid cross contamination with flours that contain gluten if bread is being made for dietary reasons. Particular attention must be paid to the
cleaning of the bread pan and kneading blade as well as any utensils that are used.

GB9
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Menu Charts and Baking Options Handling Instructions and Recipes

B Function Availability and Time Required B Before Use

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

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

Menu . | Refer.
Number  Menu Options Processes Re(':a;k) Page o Clean the machine when you have not used for a long time. (P. GB17)
Size Crust Timer 1
m D Rest Knead Rise *2 Bake Total . Pre pa ratlonS
. . . 2h15min- . . P.GB11-
1 White - - v - Smin-A0min -5 oo i S0 ™MIn Shismin— — g3 n Open the lid, remove the bread pan (1) and set the kneading blade into the kneading mounting shaft. (2)
. - 25 min— 1h 50 min— . . P.GB11- 1 ’ 2 Place kneading blade firmly into
2 White Raisin - - - - Bmn?  2h S5min- 3h20min v gpya 0 (@) the kneading mounting shaft.
Q . 25 min- 1h in— . . P.GB11-
S 3 WhieSuff - - - - amnz on0™T ssmn shoomn v 2SS
@ 1h- 10 min— 2h 15 min- . P.GB11-
5 4 WholeWheat ~ T Y {h3mn 20min 2hs5mn MmN ~  GBi3 ’
. : : : : : : : : : : A Kneading mounting shaft
E 5 WholeWheat I 0mn-  2h- i shsmn o PGBl =
x Raisin 1h30min  35min 2h 35 min GB13 Check around the kneading mounting shaft and inside the
' ' ' ' ' ' ) ' ki ing bl hat th lean. (P. GB17
6 Loan o Smin- _ 10min- 2h 35 min— o o ~ P GB11- neading blade and ensure that they are clean. (P. GB17)
2h20 min 3 15 min 4h15min GB13
o 45 min- 15 min— 2h 30 min- . : P.GB11- ; ; ; ; ;
7  LeanRaisin — = = Sh20min’ 25min* 405 min 55 min 6h5mn v G813 E Prepare the ingredients with exact measurement according to the recipe.
8  Soft v v v 0min- 25 min;4 ThdSmin— g o 4h _ P.GB11-
1h i 2h 10 mi B1 . . . .
. e (S0min T 2h10min . . 81 Place measured ingredients into the bread pan in the top-to-bottom order. (3)
9  Soft Rapid v v - — 15 m@n— 5 min—. 40 min 2h — P.GB11- e Place dry yeast away from the kneading blade and kneading mounting shaft.
. . 25 min . 1h 5 min . . . . GB13 If some of the yeast getting into it, bread may not rise well.
. 30 min—- 20 min- 1 h 45 min— ) P. GB11- e Place dry ingredients over the dry yeast. It must be kept separate from any liquid until mixing commences.
Soft Raisin v v — " . 50 min 4h v
e 10 1h 35 min 2h 15 min GB13 o After above, pour liquid in the edge of bread pan's sidewall to avoid splashing. (4)
< . . . . . . . S .
m . in— in— _ - 3) Placing ingredients
11  SoftRaisinRapid v v — — §§ 2:24 4m5inmm ® 40min 2h v 2861211 ( )Exampgie ’
' ' R ' o ' ' ' White Bread
. . 35 min— 1h 35 min— . . e, e
12  Brioche — v —  30min Bmin?®  1hasmn? 20 Min 3hd40min v GB14 .| )
) ) ) ) ) ) ) Strong white bread flour 400 g
30 min- 0min-  Saria g e
ougar 7 418D
[} . .
3 15 min- 40 min- . . P.GB11, Sat 1%tsp.
= 14  Gluten FreeBread — — — — 20 min 45 min 50 min Th50min  — OBI5 Water 260 mL
[ - . . T e
D
2 . ) . P. GB11
5 - _ 5 _ v . . Y . .
5 15 Cluten Free Cake 20 min Th30min —ThS0mn ¢ Gays Wipe off any moisture and flour around the bread pan, and return it into the main unit. (5)
0min- 20 min- 1h 10 min— . P GB11, Close the lid. () ‘i\ /]
16 Bread Dough — T T smn  30mn*  th2mn 2h20min - — gpyg - ) )
w . . .. . - . . . 1| p “\
S . . L J
2 17 PizzaDough - - v - omns, o pmn smn —  poRt ===
1h 30 min- P. GB11,
18 Jam - - - - - - - 2h30mn T GBI

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

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

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

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

GB10 GB11
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Handling Instructions and Recipes

B Baking Bread (Menu 1-11)

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

m Bread size
D Crust colour

Delay timer: set it to delay bread making process up to 13 hours.

* Options of each menu also indicate by above icon in the recipe.

Press Start (‘o,) button to start the machine.

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

Knead ]
{ :‘ “: Remaining time
( O =]y ‘

* The remaining time is changed depending on the room temperature.

e Menu 2, 3, 5,7, 10, and 11 (Additional ingredients available menu)
Display shows the remaining time until beep sounds for additional ingredients.
When you hear beep sounds, add it manually, then press @ button to restart.
Kneading will continue whether ‘4}, button is pressed or not. (Beep sounds will be heard after 3 minutes)
* Complete placing additional ingredients while Wi is flashing on the display. When Wi stop flashing, display shows the remaining time.
* Do not add ingredients after display shows remaining time.

e For optimum results, do not open the lid unless the menu requires, as it affects bread quality.

E When bread is ready (machine beeps 8 times and End flashes), press Stop ( @ ) button and unplug.

E Remove the bread immediately by using dry oven gloves and place it on a wire rack. (6)/(7)

Hold the handle with oven gloves
and shake the bread out.

If you have difficulty after (6), turn
the bread pan upside down and tap
it onto the kitchen towel by holding
both sides of bread pan until bread
comes out. (See P. GB6.)

Outside base shaft of bread pan

o Always remove the kneading blade before slicing bread.

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

GB12
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The available options of each recipe and necessary operation was indicated as following icons:

m Bread size

D Crust colour

@ Place measured ingredients into bread

pan in the top-to-bottom order.

Menu1 White

Process time: 3 h 15 min

preset range: 3h 15 min-13 h
White Bread

Menu2 White Raisin
Process time: 3 h 20 min

m about 20 min-25 min after step 7
(beep sounds will be heard)
White Raisin Bread

Menu3 White Stuffed

Process time: 3 h 20 min
m about 20 min-25 min after step 7
(beep sounds will be heard)
White Stuffed Bread

Menu4 Whole Wheat

Process time: 5 h

preset range: 5h-13 h
Whole Wheat Bread

Delay timer

operation.

Menu5 Whole Wheat Raisin

Process time: 5 h 5 min
m about 1 h 25 min—1 h 55 min after step 7
(beep sounds will be heard)
Whole Wheat Raisin Bread

Menu6 Lean
Process time: 6 h

preset range: 6 h—13 h

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, LeanBread
@ _Strong white bread flour | 300g
Sat | Mtsp
o Water(5°C) 220l
Menu7 Lean Raisin
Process time: 6 h 5 min
m about 1h-2h 35 min after step 7
(beep sounds will be heard)
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, LeanRaisinBread
Dryyeast | tsp
@ _Strong white bread flour | 300g
o Waters°C) 220ml._
Wl Raisins* [ 100g.
Menu8 Soft
Process time: 4 h
preset range:

(7] Light, Megium (B8 m, L

Soft Bread

4h-13h

WW’ Add additional ingredients or do manual

Menu9 Soft Rapid

Process time: 2 h
(2] Light, Megium  [E) L

Soft Rapid Bread
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo
Dryyeast | 1tsp
rong white br
o g
© Buter | 15
Sugar | 1tsp
Sat | 1tsp
| Water | 280 mL

Menu 10 Soft Raisin

Process time: 4 h

(7] Lignt, Megium  [E8 L

i about 50 min—1h 15 min after step 7
(beep sounds will be heard)

Soft Raisin Bread

Menu 11  Soft Raisin Rapid
Process time: 2 h

(7] Lignt, Megium  [EB L

i about 20 min-25 min after step 7
(beep sounds will be heard)

Soft Raisin Rapid Bread

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mo

Dryyeast | 1tsp
Strong white bread

,ﬂqut,,g, ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 40¢

© Buter | 15g

Sugar | 1tsp

Sat |t

| Water | 280 mL

| Raisins*' | 120g

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

o Abbreviations used in this instructions, a full name

written as follows: tsp = tea spoon; thsp =

approx. = approximately.

table spoon;
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B Baking Brioche

Menu 12 Brioche

Process time: 3 h 40 min

(2] Light, Medium

n _ E See P. GB11 of Preparations

Basic Brioche
Select menu 12, choose crust colour

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

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

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

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

®Return it into the main unit.

@Close the lid and restart.

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

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

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

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

To bake brioche in simple way

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

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

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

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

and End flashes.

B Baking Cake

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

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

Fruit Cake

Select menu 13

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

Press [ button to start.

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

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

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

End flashes.

Additional Baking

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

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

E Add milk, sifted A and mix dried fruits, beating
well after addition.
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B Baking Gluten Free Bread

Menu 14 Gluten Free Bread

Process time: 1 h 50 min

Gluten Free Bread

Tips for Gluten Free Bread:

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

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

n _ E See P. GB11 of Preparations

E Select menu 14

Press [ button to start.

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

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

B Baking Gluten Free Cake

Menu 15 Gluten Free Cake

Process time: 1 h 50 min

Gluten Free Chocolate Cake

w
@
<
<
@
—
=
<)
S
s

*1 Cutinto 1 cm cubes.

Tips

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

not use metal spatula.

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

n _ E See P. GB11 of Preparations

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

Press [ button to start.

e Display shows the remaining time until the beep sounds.

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

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

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

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

GB15
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B Making Bread Dough

Menu 16 Bread Dough

Process time: 2 h 20 min
Basic Dough

B Making Pizza Dough

n — E See P. GB11 of Preparations

E Select menu 16
Press [ button to start.

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

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

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

Menu 17 Pizza Dough

Process time: 45 min

preset range: 45 min—-13 h
Pizza Dough

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

B Making Jam

Menu 18 Jam

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

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

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

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

How to set jam firmly

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

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

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

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

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

e Set appropriate cooking time.

W SD-ZP2000 EN_FR_Ol4.indd 16-17

Press [ button to start.

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

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

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

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

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

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

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

Additional Cooking

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

Tips

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

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

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

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

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

——
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Cleaning & Care

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

o After every use, clean machine and parts thoroughly.

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

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

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

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

Hole of
kneading blade

Bread pan & Kneading blade

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

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

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

e Do not submerge the bread pan in water.

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

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

surface. Keanding

mounting shaft

Interior

Heating element

Remove the food residues.

Use a damp cloth to wipe inside of

machine except heating element )

and temperature sensor area. Exterior & Steam vent

@ The colour of the interior may
change with use.

Wipe with a damp cloth.

Temperature sensor

Measuring cup & Measuring spoon

Wash with warm soapy water and dry well.

o Not dishwasher safe

GB17
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Troubleshooting

Before calling for service, please check through this section.

Cause and Action

—— (T

Cause and Action

GB18

My bread does not rise well.

The top of my bread is uneven.

My bread has not risen at all.

My bread is pale and sticky.

My bread is sticky and slices
unevenly.

My bread has risen too much.

My bread is full of air holes.

My bread seems to have
collapsed after rising.

The crust creases and goes soft
on cooling.

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

How can | keep my crust crispy?

There is excess oil on the
bottom of brioche.

The crust is oily.

My bread has big holes.

—‘ SD-ZP2000 EN_FR_OI4.indd 18-19

During or after cooking

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

® You did not use dry yeast.

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

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

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

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

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

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

® You have used too much dry yeast.

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

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

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

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

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

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

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

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

Why has my bread not mixed
properly?

Additional ingredients are not
mixed properly.

Additional ingredients are not
mixed properly in Brioche.

My bread has not been baked.

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

The bread does not come out.

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

The jam has boiled over.

Jam is too runny and not firmly
set.

During or after cooking

@ Try following things:
— |t might be baked better if dry yeast is decreased a little when using menu 12. (If adding dry yeast separately)
— Follow the recipe on the bread mix, but the bread mix should be between 350-500 g.
— Place the dry yeast first, follow by dry ingredients, butter, then water into the bread pan.
For additional ingredients, add them later. (P. GB14)
— The completion is different according to recipe on the bread mix.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

® The fruit was under or over ripe.

® Sugar was decreased too much.

® Cooking time was insufficient.

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

GB19
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Troubleshooting

During or after cooking

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

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

Can frozen fruits be used?

® |t can be used for only jam.

What kinds of sugar can we use
on jam?

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

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

The kneading blade rattles.

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

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

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

| can smell burning while the
bread is baking.

Smoke is coming out of the
steam vent.

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

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

mounting shaft unit ~~e—"

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

Display exception

® There has been a power failure for approx. 10 minutes (the plug has been accidentally pulled out, or the breaker
has been activated), or there is another problem with the power supply.
— The operation will not be affected if the problem with the power supply is only momentary.
The machine will operate again if its power is restored within 10 minutes, but the end result may be affected.

=B-f- appears on the display.

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

1 appears on the display and
operation has been stopped.

HO01, HO2 appears on the
display.

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

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

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

GB20
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Specifications

Power supply 230V~ 50 Hz

Power consumption 700 W

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

Timer Digital timer (up to 13 h)

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

Weight Approx. 7.0 kg

Accessories Measuring cup, measuring spoon

Disposal of Old Equipment

Only for European Union and countries with recycling systems.

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

I For more information about collection and recycling, please contact your local municipality.
Penalties may be applicable for incorrect disposal of this waste, in accordance with national legislation.
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Merci d’avoir acheté le produit Panasonic.

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

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

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

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

Consignes de sécurite

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

les instructions suivantes:

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

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

blessures ou dommages mateériels mineurs.

Bl Les symboles sont classifiés et expliqués comme suit.

o Ce symbole indique les conditions
préalables a suivre.

A\ AVERTISSEMENT

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

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

(Cela peut causer un étouffement.)

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

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

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

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

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

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

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

® Ce symbole indique une interdiction.

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

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

A AVERTISSEMENT

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

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

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

@ Insérer la prise fermement.

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

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

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

réparation du appareil.

A ATTENTION

Pour éviter tout risque de choc électrique, d’incendie, de brilure, de blessures
ou de dégats sur vos biens.
@ N'utilisez pas I'appareil aux endroits suivants:

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

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

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

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

@ N'enlevez pas le moule a pain ou ne débranchez pas la machine a pain en cours d'utilisation.
FR4
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A\ ATTENTION

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

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

@ Ne pas insérer d’objet dans les fentes.

@ Ne dépassez pas les quantités maximales de farine (500 g) et des ingrédients de
levage de pate tels que la levure seche (7 g) ou la poudre a lever (13 g). (Voir P. FR21)

0 @ Débrancher la prise d’alimentation lorsque I'appareil ne fonctionne pas.

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

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

@ Ce produit est destiné aux particuliers uniquement.

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

Informations importantes

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

. : ; : Elément chauffant
trés humides et n’exercez pas une force excessive sur /

les pieces comme illustré sur la droite pour éviter tout
dysfonctionnement ou déformation.

e N'utilisez pas un couteau ou tout autre objet tranchant pour
retirer les résidus de pate.

e Ne pas laisser tomber 'appareil pour éviter de 'endommager.

e Ne stockez aucun ingrédient ou cordon dans le moule a pain.

Intérieur du couvercle
Capteur de température

é Ce symbole sur I'appareil indique “Surface brilante, ne pas toucher sans
précaution”.
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Nomenclature et mode d’emploi

B Unité principale & Accessoires

( Unité principale )

Poignée

ras pétrisseur

Moule & pain ( Accessoires )
Verre doseur Cuillére doseuse
Axe du bras
pétrisseur - (15mL) (5mL)

. . Q e e O
Cordon d’alimentation
Panneau de / ‘ ‘

commande

Cuillere a soupe  Cuillére a café
(Maxi 310 mL) e Marque 72 e Marques Y,

1 3,
e Graduations de 10 mL " Y

Prise*

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

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

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

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

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

o Utilisez uniquement le bras pétrisseur fourni pour cet appareil.

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

FR6
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B Panneau de commande et affichage

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

M Etat d'avancement M Affichage de la durée =5
S'affiche pour donner une indication sur I'étape en cours sauf { i et ®-f-. o Temps restant avant la fin du programme choisi. 3
- : Fournit une indication de panne de courant. o Quand des ingrédients doivent étre ajoutés =
YW : * Fournit une indication d’ajodt manuel d'ingrédients. manuellement, l'affichage indique le moment 2

(Menu 2, 3,5,7,10, 11, et 12.) auquel le faire dans le programme.
e Donne des indications pour des interventions manuelles. (Menu 12 e Le menu a nécessité un processus,
et 15.) I'affichage indiquera le temps restant avant le
démarrage du processus aprés une pression
sur le bouton Marche.

M Taille M Marche
Appuyez sur ce bquton pour m Crodte Appuyez sur ce bouton pour
chaisir la taille. Voir P. FR10 )
! disoonibl Appuyez sur ce bouton pour démarrer le programme.
pour ies menus disponibies. choisir le brunissage de la W Arrét —
4 crodite. Voir P. FR10 pour le Pour annuler le réglage  arréter le programme.
M menu disponible. (Maintenez enfoncé pendant environ 1 seconde.)
Medium (Moyen)
o (Gl M Indicateur d’état
ight (Clair) e Un clignotement indique que la machine attend un choix de
B Menu programme ou qu'une opération manuelle est requise.
e Appuyez sur ce bouton une fois pour étre un mode de réglage. Le bouton Marche peut étre presse .
e Appuyez & nouveau sur ce bouton pour changer le numéro du Menu. ® Une lumiére constants indique que la machine est en cours
(Pour avancer plus rapidement, maintenez le bouton enfoncé.) d'exécution de programme. )
Voir P. FR10 pour le numéro de menu. Le bouton Marche ne peut pas étre presse.
Ne s’allumera pas méme s'il est branché.
M Départ différé

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

am ¥ Appuyez sur ce bouton pour réduire la durée.
e ." (Pour avancer plus rapidement, appuyez une fois sur ce bouton
m - -
e demaitar puis maintenez-le enfoncé.)

Heure actuelle Heure pain prét
e Réglage du temps de cuisson pour les menus 13 et 18:
* Menu 13

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

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

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

Ingrédients liquides
Utilisez le verre doseur ou la cuillere doseuse fournie.

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

numérique est recommandée.
Ingrédients secs

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

numérique est recommandée.

B Recette de pain

Farine

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

Levure séche

Elle permet de faire lever le pain.

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

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

lls permettent d’améliorer le godt et la valeur nutritionnelle.

 Si vous utilisez du lait au lieu de I'eau, la valeur nutritionnelle du pain en sera
améliorée, mais dans ce cas, il ne faut pas utiliser de programme différé car la
pate pourrait tourner pendant la nuit.

—Réduire la teneur en eau en conséquence.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Dosez toujours les liquides au moyen du verre doseur fourni.

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

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

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

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

Utilisation de préparation pour pain (aussi

appelées Mix)

Bl Préparations pour pain contenant de la levure séche

@ Placez la préparation dans le moule a pain, puis ajoutez I'eau.
(Suivez les instructions figurant sur 'emballage en ce qui concerne
la quantité d’eau)

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

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

M Préparations pour pain avec sachet de levure séche séparé

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

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

——

B Ingrédients supplémentaires

(T

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

Faites vos pains aromatisés sans préparer d’ingrédients supplémentaires.

Procédure

Aprés avoir appuyé sur le bouton Marche, vous entendrez des signaux sonores retentir.

sgeé’)ueu

Placez les ingrédients supplémentaires dans le moule a pain manuellement pendant que Wil clignote.

Temps approximatif jusqu'a ce que le signal sonore retentisse

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

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

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

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

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

Autrement,

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

e Le pain peut ne pas bien se lever.

Ingrédients secs/insolubles

S'applique aux programmes comprenant des raisins secs: Menu 2, 5,
7,10, et 11.

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

H Noisettes, graines

e Hachez en dés d’environ 1 cm.

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

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

Ingrédients tendres et faciles a décomposer

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

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

e Coupez l'olive en Ya.

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

B Informations sur le sans gluten

La confection du pain sans gluten est trés différente de la méthode normale de production du pain.

Si'on doit confectionner du pain sans gluten pour des raisons de santé, il importe de consulter votre médecin et de suivre les conseils ci-dessous.

o Ce programme est spécialement congu pour certains mélanges sans gluten (appelés aussi Mix, mélanges panifiables), par conséquent, il est déconseillé de
vouloir élaborer et faire cuire avec ce programme son propre mélange sans gluten.

e Lorsqu’on choisit I'option gluten free (sans gluten), les détails pour chaque recette doivent étre suivis scrupuleusement. (Autrement, le pain risque de ne pas

étre satisfaisant.)

Il existe deux sortes de préparations exemptes de gluten, celles contenant de la farine de blé a “faible teneur en gluten” et celles contenant d’autres farines
exemptes de gluten (farine de riz, de mais, efc...). Vous devez consulter votre médecin pour savoir ce qui vous convient le mieux si vous suivez un régime
spécial et si vous utilisez ce programme pour la cuisson du pain pour des raisons de santé.

o Les résultats dépendent du type de préparation. La plupart des fabricants de ces Mixes indiquent sur 'emballage le mode de préparation en machine a Pain.
Il peut arriver que de la farine reste collée sur les parois du moule en fin de cuisson. Cela est dii a la texture particuliere de la farine sans gluten.

e Pour obtenir de meilleurs résultats, attendez que le pain soit froid avant de le couper en tranches.

e L e pain doit étre gardé dans un endroit frais et sec et consommé dans les 2 jours qui suivent. Si I'on ne peut le consommer dans cet intervalle de temps, on
peut le conserver dans des sacs spéciaux convenablement dimensionnés puis placés dans un congélateur.

Avertissement pour les utilisateurs utilisant ce programme pour des raisons de santé:
Quand vous utilisez le programme sans gluten, consultez au préalable votre docteur ou une association spécialisée et n'utilisez que les ingrédients appropriés

pour votre état de santé.

Panasonic décline toute responsabilité concernant les conséquences résultant d'ingrédients utilisés sans les conseils d’un professionnel.
Il importe d’éviter la contamination croisée avec des farines contenant du gluten si le pain a un but diététique. Prendre un soin particulier pour nettoyer le moule

a pain, le bras pétrisseur ainsi que tous les ustensiles devant servir a cette fin.
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Graphiques de menus et options de cuisson

M Options disponibles et durées correspondantes

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

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

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

Y o e .

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

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

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

T,

o Abréviations utilisées dans le mode d’emploi, veuillez trouver ci-dessus les correspondances: min = minute (s); h = heure (s).

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

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

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

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

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

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

B Avant I'utilisation

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

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

B Préparations

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

(1)

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

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

Préparez les ingrédients avec la mesure exacte selon la recette.

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

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

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

(3) Mise en place des ingrédients
Exemple
Pain blanc

Levure sech

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

E Branchez la machine dans une prise 230 V.

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

B Cuisson du pain (Menu1-11)

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

m Taille du pain
D Brunissage de la croite

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

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

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

Knead
( - c
( O =1

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

Temps restant

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

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

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

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

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

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

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

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

le pain sorte.(Voir P. FR6)

‘\

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

\@;

o Déplacer I'axe par la base extérieure peut endommager la
forme du pain.

o Retirez toujours le bras pétrisseur avant de trancher le pain.
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(Recettes de pain) Pour les recettes, visitez: www.experience -fresh.eu

(T

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

m Taille du pain

D Couleur de la crolte

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

Départ différé

en bas) énoncé dans les recettes.

Menu1 Pain blanc
Durée du processus: 3 h 15 min

plage prédéfinie: 3 h 15 min-13 h

Pain blanc

Menu 2 Pain blanc aux raisins secs

Durée du processus: 3 h 20 min

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

(des bips retentissent)

Pain blanc aux raisins secs

Menu 3  Pain blanc avec ingrédients spéciaux

Durée du processus: 3 h 20 min

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

(des bips retentissent)

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

Pain blanc avec ingrédients spéciaux

1

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

(des bips retentissent)
Pain complet raisins secs

Menu 6  Pain tradition
Durée du processus: 6 h

plage prédéfinie: 6 h—13 h

Pain tradition

Menu 7 Pain tradition aux raisins secs

Durée du processus: 6 h 5 min

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

(des bips retentissent)

Pain tradition aux raisins secs

Menu 8 Pain de mie

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

plage prédéfinie:
4h-13h

Menu9 Pain de mie rapide
Durée du processus: 2 h

{7] Light (Clair), Medium (Moyen) [, L

Pain de mie rapide

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

n
u
o
>
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Menu 10 Pain de mie raisins secs
Durée du processus: 4 h
(7] Lignt (Clair), Medium (Moyen) 2B M, L

i environ 50 min a 1 h 15 min apres I'étape 7
(des bips retentissent)

Pain de mie raisins secs

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

(7] Lignt (Ctair), Medium (Moyen) 2D M, L

i environ 20 min a 25 min apres I'étape 7
(des bips retentissent)
Pain de mie raisins secs rapide

*1 Hachez en dés d’environ 1 cm.

*2 Découpez en cubes d’environ 1 cm.

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

B Cuisson de brioche

Menu 12 Brioche

Durée du processus: 3 h 40 min

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

Lewreseche | fcac
Farine blanche (typeT55) | 320g
Beure® S0g.
Suere 3%c.as.
© Lateoemsenpoue | T%c.as.
Sel c.ac.
2jaunes d'ceuf (Moyen) 73
1°euf(M0yen>]Mélan9er ,,,,,,,,,,,,,,, 200¢
T = o (S
*1 Coupez le beurre en cubes de 2—3 cm et conservez au
réfrigérateur.
*2 Coupez le beurre en cubes de 1-2 cm et conservez au
réfrigérateur.
Conseils

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

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

Pour faire cuire simplement une brioche.
e Coupez le beurre en cubes de 1-2 cm et conservez au réfrigérateur.
e Placez-les au début avec les autres ingrédients, puis suivez I'étape 5.

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

B Cuisson de gateau

Menu 13 Cuisson seule

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

Bawe [ a0

Swre 180¢

Aceufs(Moyen) L 200g

et 30mL

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

Poudredlever - | 13
| Mélangedefruitssecs ] 200g
Conseils

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

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

Dans un grand bol, fouettez le beurre et

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

FR14
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n _ E Voir P. FR11 de Préparations

E Sélectionnez le menu 12, choisissez la couleur de la crodte.
Appuyez sur le bouton (o, pour commencer.

o | 'affichage indique le temps restant jusqu'a ce que le signal sonore retentisse.
Aprés environ 55 minutes. Ouvrez le couvercle lorsque vous entendez
le bip sonore. Ajoutez le beurre supplémentaire pendant que Wi
clignote (ceci durera environ 5 minutes). Fermez le couvercle et
redémarrez.

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

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

®Remettez le moule a pain dans I'unité principale.

@Fermez le couvercle et redémarrez.

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

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

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

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

Sélectionnez le menu 13

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

Appuyez sur le bouton ‘o’ pour commencer.

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

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

Cuisson supplémentaire

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

B Cuisson de pain sans gluten

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

Pain sans gluten

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

Conseils pour le pain sans gluten:

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

o Le résultat différe selon les recettes ou selon le type de préparation pour pain.

n
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e Suivez la recette sur le paquet de votre préparation pour pain sans gluten.

n _ E Voir P. FR11 de Préparations

6

Sélectionnez le menu 14

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

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

B Cuisson d’un giteau sans gluten

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

Gateau au chocolat sans gluten

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

*1 Coupé en cubes de 1 cm.

Conseils

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

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

n _ E Voir P. FR11 de Préparations

Sélectionnez le menu 15

Appuyez sur le bouton ‘«}, pour commencer.

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

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

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

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

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

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

Bl Préparation de pate a pain

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

n — E Voir P. FR11 de Préparations

B Préparation de pate

Sélectionnez le menu 16

Appuyez sur le bouton ‘o’ pour commencer.

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

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

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

a pizza

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

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

B Faire de la confiture

Appuyez sur le bouton ‘o’ pour commencer.

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

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

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

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

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

Menu 18 Confiture

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

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

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

Comment épaissir la confiture

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

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

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

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

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

o Définissez un temps de cuisson adéquat.
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n — E Voir P. FR11 de Préparations

E Sélectionnez le menu 18

Réglez le temps de cuisson.
(Confiture de fraise: 1 heure et 40 minutes)
E Appuyez sur le bouton [o, pour commencer.

o |'affichage indique le temps restant jusqu'a la fin du programme.
E Appuyez sur le bouton © et retirez la confiture avec précaution lorsque la
machine émet 8 bips et que End (Fin) clignote.

Cuisson supplémentaire

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

Conseils

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

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

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

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

o Stockez la confiture dans un endroit frais et sombre. En raison des niveaux de sucre moins élevés,
la durée de conservation n’est pas aussi longue que celle des variétés disponibles en magasin. Une
fois ouverte, placez-la au réfrigérateur et consommez-la peu de temps aprés l'ouverture.

——

(T

Nettoyage & Entretien

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

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

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

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

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

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

Trou du bras
pétrisseur

Moule a pain & Bras pétrisseur

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

Lavez avec une éponge douce ou une brosse a patisserie, puis
séchez-la soigneusement.

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

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

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

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

Axe du bras
d'endommager la surface.

pétrisseur

Intérieur

Elément chauffant

Retirez les aliments résiduels.

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

Extérieur & Grille d'aération

Essuyez avec un chiffon humide.

e La couleur de l'intérieur peut

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

Verre doseur & Cuillere doseuse

Lavez a I'eau chaude savonneuse et séchez
soigneusement.

o Ne pas laver au lave-vaisselle
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Problemes et solutions

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

Cause et Action

Mon pain ne léve pas bien.

La surface du pain est
irréguliére.

Mon pain n’a pas bien levé.

Mon pain est pale et collant.

Le pain est collant et ne se
découpe pas bien.

Le pain a trop levé.

La mie est pleine de gros trous.

Le pain semble s'étre affaissé
apres avoir leve.

La crolte se plisse et devient
molle lors du refroidissement.

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

Comment peut-on garder une
crolte croustillante?

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

La crodte est huileuse.

Mon pain présente de gros trous.
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Pendant ou apres la cuisson

® La qualité du gluten de votre farine est médiocre, ou vous n’avez pas utilisé de farine a pain. (La qualité du gluten

peut varier selon la température, I'humidité, le mode de conservation de la farine et I'année de moisson.)

— Essayez un autre type, une autre marque ou un autre lot de farine.
® La pate est devenue trop dure parce que vous n'avez pas utilisé assez de liquide.

— Les farines a pain a fort taux de protéines absorbent plus d'eau que les autres, il convient donc d'ajouter 10-20 mL en plus d'eau.
® Vous n'utilisez pas le type de levure seche requis.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

— Utilisez la cuillére doseuse foumie. Controlez la date de péremption de la levure séche. (Conservez la levure séche dans un réfrigérateur)
@ || y a eu une panne de courant, ou la machine a été arrétée pendant la préparation du pain.

* La machine s'éteint si elle est arrétée pendant plus de 10 minutes.

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

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

® \ous avez utilisé trop de levure séche ou d'eau.
— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillere doseuse (levure séche)/du verre doseur (eau) fournis.
— Assurez-vous que les autres ingrédients ne contiennent pas trop d’eau.

® \/ous avez utilisé trop de farine.
— Pesez soigneusement la farine au moyen d'une balance.

® \ous avez utilisé trop de levure séche.
— Vérifiez la recette et dosez correctement les quantités au moyen de la cuillére doseuse fournie.
[Pain de mie]
® \ous avez utilisé trop de liquide.
— Certains types de farine absorbent plus d'eau que d'autres, il convient dans ce cas de réduire la quantité d'eau de 10 a 20 mL.

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

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

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

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

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

Cause et Action

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

Pourquoi le pain ne s'est pas
correctement mélangé ?

Les ingrédients supplémentaires ne
sont pas mélangés correctement.

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

Le pain n'a pas été cuit.

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

Le pain ne sort pas.

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

La confiture a débordé.

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

(T

Pendant ou apres la cuisson

® Essayez ce qui suit:
— I pourrait &tre mieux cuit sila levure seche est diminuée en utilisant le menu 12. (Si vous ajoutez la levure séche séparément.)
— Suivez la recette indiquée pour la préparation, mais la quantité de préparation devrait se situer entre 350 et 500 g.
— Placez d'abord la levure séche, puis les ingrédients secs, le beurre et 'eau dans le moule a pain.
Ajutez les ingrédients supplémentaires plus tard. (P. FR14)
— Le résultat peut étre différent en fonction de la préparation.
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® \/ous n'avez pas mis le bras pétrisseur dans le moule a pain.
— Assurez-vous que le bras pétrisseur est dans le moule & pain avant que vous ne mettiez les ingrédients.
® ||y a eu une panne de courant, ou la machine a été arrétée pendant la préparation du pain.
— La machine s'éteint si elle est arrétée pendant plus de 10 minutes. Vous pouvez peut-étre redémarrer le
programme tout en sachant, que si le pétrissage était déja commencé, le résultat risque d'étre peu satisfaisant.

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

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

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

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

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

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

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

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

® Les fruits étaient trop mars ou pas assez.

® | e sucre a trop diminué.

® e temps de cuisson était insuffisant.

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

Cause et Action

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

Les fruits surgelés peuvent-ils
étre utilisés?

Quelle sorte de sucre pouvonsnous
uiliser pour la confiture?

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

Le bras pétrisseur fait un
bruit de cliquetement.

Il'y a une odeur de brilé
pendant la cuisson du pain.

De la fumée sort des grilles
d'aération.

La péte fuit par le fond du
moule a pain.

=Bf- apparait sur l'afficheur.

1 apparait a 'écran et le
fonctionnement a été arrété.

HO01, HO02 apparait sur
I'affichage.

U50 apparait sur I'afficheur.
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Pendant ou apres la cuisson

@ La quantité de fruit était trop faible, ou la quantité de sucre est trop élevée.
— Placez le moule a pain dans I'évier et remplissez a moitié le moule a pain avec de I'eau chaude. Laissez
le moule & pain tremper jusqu’a ce que le mélange cuit ou le bras pétrisseur se desserre. Une fois le
roussissement dissipé, lavez-le avec une éponge molle etc.

@ |Is ne peuvent étre utilisés que pour les confitures.

@ || est possible d'utiliser du sucre semoule blanc ou granulé.
N'utilisez pas de sucre brun, du sucre de régime et du sucre peu calorifique ou un édulcorant artificiel.

® Ne pas en utiliser. La qualité n’est pas satisfaisante.

® C'est parce que le bras pétrisseur n'est pas suffisamment serré a 'axe du pétrisseur. (Ce n’est pas un défaut.)

® Des odeurs désagréables peuvent étre émises lors de la toute premiére utilisation, mais elles ne reviendront pas
durant le fonctionnement normal de I'appareil.

® Des ingrédients peuvent avoir été renversés sur 'élément chauffant.
— Parfois, un peu de farine, des raisins secs ou d'autres ingrédients peuvent étre projetés hors du moule a pain pendant le

pétrissage. Essuyez simplement I'élément chauffant doucement aprés la cuisson une fois que la machine a pain a refroidi.

— Sortez le moule a pain de 'unité principale pour y placer les ingrédients.

@ Une petite quantité de pate sort par les orifices d'aération (si bien quelle n'empéche pas la rotation des piéces). Cela
n'est pas un défaut, mais il convient de controler de temps en temps la rotation correcte de 'axe du bras pétrisseur.
— Sil'axe du pétrisseur ne tourne pas quand le bras pétrisseur est attaché, vous devrez remplacer I'unité de I'axe
de pétrissage. (Consultez votre revendeur ou un centre d'assistance Panasonic.)
(Fond du moule a pain)
Axe du
bras pétrisseur
Unité axe
du bras pétrisseur ~~e—==

Orifices d'aération (4 au total) Axe du bras pétrisseur Piece n° ADA29E1651

Exception d'affichage

@ |y a eu une panne de courant pendant env. 10 minutes (la prise a été débranchée par erreur ou le disjoncteur
s'est déclenché), ou il y a un autre probléme lié a I'alimentation électrique.
— Le fonctionnement n'est pas affecté si le probleme d'alimentation électrique n'est que momentané.
La machine fonctionne de nouveau si I'alimentation est rétablie dans les 10 minutes qui suivent, mais le résultat final peut
étre compromis.

® | orsque I'alimentation électrique de I'appareil est interrompue pendant un certain temps, I'écran indique 1 aprés le
rétablissement. (Il s’agit du mode veille et I'appareil n'a pas pu poursuivre le programme.)
— Retirez le pain, la pate ou les ingrédients et redémarrez avec de nouveaux ingrédients.

@ | 'affichage indique un probléme avec la machine a pain.
— Consultez votre revendeur ou un centre d’'assistance Panasonic.

® L'unité est trop chaude (plus de 40 °C/105 °F). Cela peut se produire en cas d'utilisations répétées.
— Attendez que la machine ait refroidi @ moins de 40 °C/105 °F avant de la réutiliser (U50 disparaitra a ce moment-1a).

——
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Caractéristiques techniques

Alimentation électrique 230V~ 50 Hz

Puissance absorbée 700 W

Contenance (Farine de blé dur) maxi 500 g mini 300 g -
(Levure séche) maxi 7,0 g mini 2,1 g §
(Poudre & lever) maxi130g  mini 10,0 &

Départ différé Départ différé numérique (jusqu’a 13 heures)

Dimensions (H x L x P) Env. 34,0 x 27,3 x 40,4 cm

Poids Env. 7,0 kg

Accessoires Verre doseur, cuillére doseuse

L’élimination des équipements usageés

Applicable uniquement dans les pays membres de I’'Union européenne et les pays disposant de systémes
de recyclage.

Apposé sur le produit lui-méme, sur son emballage, ou figurant dans la documentation qui I'accompagne, ce
pictogramme indique que appareils électriques et électroniques usagés, doivent étre séparés des
ordures ménageéres.

Afin de permettre le traitement, la valorisation et le recyclage adéquats des appareils usagés,
veuillez les porter a I'un des points de collecte prévus, conformément a la Iégislation nationale en
vigueur.

B ) (cs Gliminant conformément a la réglementation en vigueur, vous contribuez a éviter le gaspillage
de ressources précieuses ainsi qu'a protéger la santé humaine et 'environnement.

Pour de plus amples renseignements sur la collecte et le recyclage, veuillez vous renseigner auprés des

collectivités locales.

Le non-respect de la réglementation relative a I'élimination des déchets est passible d'une peine d’'amende.
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NL2

Dank u wel dat u het Panasonic product heeft aangeschaft.

el ees de instructies zorgvuldig door om het product juist en veilig te gebruiken.

e\/oorafgaand aan het gebruik van dit product, moet u speciale aandacht schenken
aan Veiligheidsmaatregelen (P. NL3-NL5) en Belangrijke informatie
(P. NL5) van deze instructies.

eBewaar de instructies voor gebruik in de toekomst.

ePanasonic zal geen aansprakelijikheden aannemen indien het apparaat ongepast is
gebruikt of niet aan deze instructies heeft voldaan.

VeiligheidSmaatregelen............ s ssssssssssssssssssssssssssess NL3
Belangrijke infOrmMatie ... NL5
Onderdeelnamen N INSTFUCHIES..........cccuuuumrremssmmissssesssssss s ssssssssssss NL6
® HOOTAGEACEIE & ACCESSOIMES wuvururesssressrsssressssissessssesssssssessssess s bR NL6
® BedieningSpaneel €N diSPlaY ... eremsresssnmssessssessssssesss s ———————— NL7
Ingrediénten voor het maken van Brood..............ssssss———ns NL8
L 010001 (=T NL8
® Extra ingredi€nten t0BVORGEN ...uuesimmssressssssesssssssssssess s NL9
® GIULENVIT] INFOMMALIE 1uuvvuesresssressissssess s NL9
Menudiagrammen €N DAKOPLIES...........courrenmrmmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses NL10
BedieningsinStructies €N reCePLeN ... NL11
LYoo= o] NL11
LY 0Ty T=T 103 NL11
Lo 10T 0 (=T NL12
© BrOOU MECEPIEN 1eveurursesessssesssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssasassessssssssssssssssessssss st as et et ssssssssssessssssssanssessssssssssssssssssnes NL13
LS00 TN o (- NL14
L7 LGN 0T (-3 NL14
LN T g1y 10T To I o= L NL15
0 Glutenvrije CaKe DAKKEN ...cueirisresssessessssissssssiss s s NL15
LS a 0T 0o =T T (T o NL16
0 PiZZAUEEY MAKEN...eururruriississsissssssesssssssess s s s ss bbb RS E R RREEEREEERE NL16
LT DU == NL16
Reiniging & ONAErROU ... NL17
Problemen OPIOSSEN ...t NL18
SPECITICALIES ......vvuvrevercrreresee s R AR R NL21
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Veiligheidsmaatregelen e

Om het gevaar voor letsel, elektrische schokken of brand te beperken, moet u met het
volgende rekening houden:

B De volgende signalen geven de mate van schade aan bij misbruik van het apparaat.
Geeft mogelijk gevaar aan hetgeen kan leiden tot

A WAARSCHUWING: ¢nstig letsel of dood.

_ Geeft mogelijk gevaar aan wat kan leiden tot licht letsel of materiele
A LET OP: schade.
M De symbolen worden als volgt ingedeeld en omschreven.

0 Dit symbool geeft een vereiste aan
dat moet worden nageleefd.

spuepapaN

® Dit symbool geeft een verbod aan.

A WAARSCHUWING

Om het risico te voorkomen van elektrische schokken, brand als gevolg van
kortsluiting, rook, brandwonden of letsel.

® @ Laat baby’s en kinderen nooit met het verpakkingsmateriaal spelen.

(Het kan verstikking veroorzaken.)

@ Dit apparaat niet repareren, demonteren of wijzigen.
=» Neem contact op met de verkoper of een servicecentrum van Panasonic.

@ Beschadig het netsnoer of de stekker niet.
De volgende handelingen zijn streng verboden:
Modificeren, aanraken van of plaatsen in de buurt van verwarmingselementen of
hete oppervlakken, buiten, verdraaien, trekken, over scherpe randen hangen of
trekken, zware voorwerpen er bovenop zetten, het netsnoer opgerold gebruiken
of het apparaat aan het netsnoer dragen.

@ Gebruik het apparaat niet als het netsnoer of de stekker is beschadigd of
als de stekker niet goed vastzit in het stopcontact.
=¥ Indien het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door de

fabrikant, de dealer of een ander bevoegd persoon om gevaar te vermijden.

@ Steek of neem de stekker niet uit het stopcontact met natte handen.

@ Dompel het apparaat niet onder water en spat er geen water en/ of andere
vloeistoffen op.

@ Raak de stoomventiel niet aan en blokkeer of bedek deze niet tijdens het
gebruik.
« Let vooral op kinderen.

0 @ Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen vanaf 8 jaar en ouder en personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of gebrek aan
ervaring en kennis, indien dit onder toezicht gebeurt of na instructie over het gebruik
op een veilige manier van het apparaat en ze de betrokken gevaren begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en onderhoud door de gebruiker mag niet worden uitgevoerd
door kinderen, tenzij ze ouder zijn dan 8 en onder begeleiding.

NL3
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Houdt u zich aan de
volgende instructies.

Veiligheidsmaatregelen

A WAARSCHUWING

Om het risico te voorkomen van elektrische schokken, brand als gevolg van
kortsluiting, rook, brandwonden of letsel.

@ Houd het apparaat en het netsnoer buiten bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

@ Let erop dat de voltage die op het etiket van het apparaat wordt aangeduid
dezelfde is als uw plaatselijk voltage.
Vermijd ook om andere apparaten in hetzelfde stopcontact aan te sluiten om
elektrisch verhitting te voorkomen. Als u echter meerdere stekkers aansluit,
verzeker u ervan dat het totale vermogen het maximale vermogen niet
overschrijdt van het stopcontact.

@ Steek de stekker er stevig in.

@ Stof de stekker regelmatig af.
=¥ Trek de stekker eruit en droog hem met een doekje.

@ Gebruik het apparaat niet meer en trek de stekker uit het stopcontact in het
onwaarschijnlijke geval dat dit apparaat niet naar behoren functioneert.
Bijvoorbeeld bij abnormale werking of demontage:

« De stekker en het netsnoer worden te heet.

« Het netsnoer is beschadigd of er is een stroomstoring.

« De behuizing is misvormd, heeft zichtbare schade of is abnormaal heet.

« Er is abnormaal rotatie geluid bij gebruik.

- Eris een onaangename geur.

« Eris een andere afwijking of defect.

-» Raadpleeg uw leverancier of een Panasonic dealer voor inspectie of reparatie.

A LETOP

Ter voorkoming van elektrische schokken, brand, brandwonden, letsel of schade aan eigendommen.

® @ Gebruik het apparaat niet op de volgende plaatsen.

« Op ongelijke oppervlakken, op elektrische apparaten
zoals een koelkast, op materialen zoals tafelkleden of op
tapijten, enz.

« Op plaatsen dichtbij water of naast een hittebron.

=¥ Plaats het apparaat op een stevig, droog, schoon, viak
en warmtebestendig werkblad ten minste 10 cm vanaf
de rand van het werkblad en ten minste 5 cm vanaf
muren en andere voorwerpen.

@ Tijdens het gebruik mag het bakblik niet verwijderd worden of de stekker
uit het stopcontact getrokken worden.

0
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A LETOP

Ter voorkoming van elekirische schokken, brand, brandwonden, letsel of schade aan eigendommen.

® @ Raak geen hete delen aan zoals het bakblik, de binnenkant van het hoofdgedeel-
te, het verwarmingselement of de binnenkant van het deksel, als het apparaat in

gebruik is of net gebruikt is.

De aanraakbare oppervlakken kunnen tijdens het gebruik warm worden. Wees

voorzichtig met de achtergebleven warmte met name na gebruik.

=¥ Gebruik altijd ovenhandschoenen als u het bakblik en het gemaakte brood uit de apparaat
neemt om te voorkomen dat u zich brandt. (Gebruik geen natte ovenhandschoenen.)

@ Gebruik geen externe timer enz.
« Dit toestel is niet geschikt voor bediening door middel van een externe timer of
een afzonderlijk afstandsbedieningssysteem.

@ Plaats geen voorwerpen in de openingen.

@® Overschrijd de maximumhoeveelheid bloem (500 g) en rijsmiddelen zoals
droge gist (7 g) of bakpoeder (13 g) niet. (zie P. NL21)

@ Trek de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet in gebruik is.
@ Houd de stekker goed vast als u hem uittrekt.
Trek nooit aan het netsnoer.

@ Trek de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat verplaatst of
schoonmaakt en laat het afkoelen.

@ Dit product is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik.

@ Reinig het apparaat en vooral de opperviakken die in contact komen met
voedingsmiddelen na gebruik zeker. (zie P. NL17)

Belangrijke informatie

e Gebruik het apparaat niet buitenshuis, in zeer vochtige
ruimten, en pas geen zware kracht toe op de onderdelen
zoals rechts afgebeeld ter voorkoming van een slechte
werking of vervorming.

e Gebruik geen mes of ander scherp gereedschap om resten
te verwijderen.

e[ aat het apparaat niet vallen om beschadiging van het
apparaat te vermijden.

eBewaar geen ingrediénten of brood in het bakblik.

Verbonden deel

Verwarmingselement ‘ /
i (

\ ‘: 1‘-;\::

7 N\t

Binnenkant van
het deksel

Temperatuurmeter

Dit symbool op het apparaat duidt op “Heet oppervlak en mag niet zonder

/N

oplettendheid worden aangeraakt”.
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B Hoofdgedeelte & Accessoires

( Hoofdgedeelte )

Handvat

Bakblik

(Accessories )

Maatbeker

-

Kneedmeshouder Maatlepeltje

(15mL) (5mL)

- Netsnoer @)
Bedieningspaneel Q]—E
EREES S ‘ ‘
~ NO= Eetlepel Theelepel
(Max. 310 mL) o /;-maatstreepje @ %, %2, %-
Stekker * e 10 mL -maatstreepjes maatstreepjess

* De vorm van de stekker kan verschillen van de illustratie.

Het bakblik en het kneedmes zijn bedekt met een keramische laag om viekken te voorkomen en het
brood gemakkelijker uit de pan te kunnen nemen.
Il Om te voorkomen dat hun keramische laag beschadigd raakt, verzoeken wij u vriendelijk de onderstaande aanwijzingen op te volgen:

o Gebruik geen harde of scherpe voorwerpen zoals messen of vorken om het brood uit de broodvorm te nemen en/of
het kneedmes uit het brood of de broodvorm te halen.

« Als het brood aan het bakblik kleeft en niet gemakkelijk verwijderd kan worden, laat het bakblik dan 5-10 minuten
afkoelen. Keer het bakblik om en gebruik een ovenhandschoen (zie p. NL12). Houd de bakvorm met beide handen
vast en tik met een keukenhanddoek op een zuiver kookoppervlak tot het brood uit de bakvorm komt.

e Het kneedmes kan in het brood blijven steken. Als het kneedmes bilijft steken, wacht dan tot het brood afkoelt en

verwijder het mes voor het snijden van het brood.
« Als het kneedmes niet uit het bakblik kan verwijderd worden, giet dan warm water in het bakblik en wacht 5-10

minuten.
Als het nog steeds moeilijk is om het kneedmes te verwijderen, draai het kneedmes dan lateraal en verwijder het.

Still difficult to remove, turn kneading blade laterally and pull it out.
o Gebruik een zachte spons om de bakblik en het kneedmes schoon te maken.
Het gebruik van schurende middelen als schuurmiddel of schuursponsjes moet ten strengste worden afgeraden.
e Harde, grove of grote ingrediénten zoals bloem met hele of gemalen graankorrels, suiker of toegevoegde noten of zaden kunnen hun
keramische laag beschadigen. Breek ingrediénten die nogal groot zijn of snij ze eerst in kleinere stukjes. Volg de informatie over extra
ingrediénten (zie P. NL9) en de vermelde hoeveelheden van het recept.
@ Gebruik alleen het voor dit apparaat meegeleverde kneedmes.
Het bakblik, het kneedmes en het brood kunnen na het bakken zeer heet zijn. Wees altijd voorzichtig.

NL6
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B Bedieningspaneel en display

e De afbeelding toont alle woorden en symbolen, maar alleen de relevante woorden en symbolen worden weergegeven tijdens de werking.

B Gebruiksstatus
Weergegeven voor de huidige fase van het programma behalve {lif en »-f-.
»f- : Geeft een indicatie van een stroomstoring.
Wl : o Geeft een indicatie van handmatig toevoegen van ingrediénten.
(Menu 2,3,5,7,10, 11,en 12.)
e Geeft manuele handelingen weer. (Menu 12 en 15.)

M Tijd weergegeven

e Resterende tijd totdat het product gereed is.

e Als ingrediénten manueel worden bijgevoegd,
zal de display de tijd tonen tot de extra
ingrediénten in het programma zijn bijgevoegd.

o Het menu heeft handmatige stappen nodig, het
scherm toont de resterende tijd tot het starten
van dit proces nadat op de Start-knop gedrukt is.

=
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M Formaat
Druk op deze toets om het
formaat te kiezen. Zie P.
NL10 voor het beschikbare

M Start
Druk op deze toets om het
programma te starten.

M Korst
Druk op deze toets om

de kleur van de korst te M Stop —
me|_n v kiezen. Zie P. NL10 voor het Voor annuleren van de instelling/stoppen van
4 beschikbare menu. het programma.
M Medium (Ongeveer 1 seconde ingedrukt houden.)
Liaht (Li ht: . M Statusindicator
lght (Lichtbruin) e Het knipperen geeft aan dat het toesel ingesteld is of een
B Menu manuele handeling vereist is.

De Start-knop kan ingedrukt worden.
e Een vast brandend lampje geeft weer dat het toestel in
werking is.
De Start-knop kan niet ingedrukt worden.
Het toestel zal niet inschakelen, zelfs met de stekker in het
stopcontact.

o Tik eenmaal op deze toets voor een instellingsmodus.

e Tik nogmaals op deze toets om het menunummer te wijzigen.
(Houd de knop ingedrukt om sneller verder te gaan)
Zie P. NL10 voor het menunummer

M Timer
e Stel de vertragingstimer in (tijd totdat het brood klaar is). Voor het beschikbare menu kan het worden ingesteld tot 13 uur. (zie P. NL10)

bijv.: het is nu 9:00 uur en u wilt dat het brood de volgende ochtend om 6:30 uur klaar is.
= Stel de timer dan in op 9:30 (9 uur en 30 minuten na nu).
......... > ol I
9u 30m =
nanu
o Stel de tijd in voor menu 13 en 18:
* Menu 13

huidige tijd tijd gereed
Eén keer op de knop drukken zal de baktijd inclusief de bijkomende baktijd vermeerderen met 1 minuut

* Menu 18
Eén keer op de knop drukken zal de kooktijd vermeerderen met 10 minuten maar de bijkomende baktijd zal 1 minuut zijn.

A Druk op deze toets om de tijd te verlengen.
V Druk op deze toets om de tijd te verkorten.
(Druk één keer op deze toets en vasthouden om sneller vooruit te gaan.)

NL7
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Ingredienten voor het maken van brood

Het is uiterst belangrijk om de juiste maat van ingrediénten te gebruiken voor de beste resultaten.

Vloeibare ingrediénten
Gebruik de meegeleverde maatbeker of maatlepeltje.

Als het recept een mengsel (vloeistof plus ei) aangeeft, moet dit gewogen worden met een weegschaal. Er wordt een digitale weegschaal

aanbevolen.
Droge ingrediénten

Moeten worden gewogen op een weegschaal of worden afgemeten met de meegeleverde maatlepeltje voor de kleine hoeveelheden. Het

gebruiken van een digitale weegschaal wordt aanbevolen.

B Broodingrediénten

Hoofdbestanddeel van brood. De proteines in meel vormen gluten tijdens het
kneden. Gluten zorgt voor structuur en textuur en helpt het brood rijzen.
Gebruik harde broodbloem. Harde broodbloem wordt gemalen uit hard graan, en het
heeft een hoog eiwitgehalte, wat nodig is voor de ontwikkeling van gluten.
koolzuurgas dat bij de gisting vrijkomt wordt vastgehouden door de veer-krachtige
structuur van de gluten, hetgeen zorgt voor het rijzen van het deeg.

Zorgt ervoor dat het brood kan rijzen.

Gebruik droge gist die niet hoeft voor te gisten (Gebruik geen droge gist die
voor gebruik moet fermenteren).

Droge gist met Instant gist, makkelijk te mengen, snel werkend of
makkelijk bakken op het etiket wordt aanbevolen. Als u droge gist uit een
zakje gebruikt, sluit het zakje dan onmiddellijk na gebruik en bewaar het in de
koelkast. (Gebruik het voor de door de fabrikantaangegeven uiterste datum)

Verhogen de smaak en de voedingswaarde.

e Door melk in plaats van water te gebruiken stijgt de voedingswaarde van
het brood. Gebruik echter geen melk als u de timer instelt, de melk kan
bederven.

—Verminder de waterinhoud overeenkomstig.

Suiker (kristalsuiker, bruine suiker, honing, stroop, etc.)

Vloeding voor de droge gist, maakt het brood zoeter en smaakvoller, verandert

de kleur van de korst.

e Gebruik minder suiker als u rozijnen of andere fructosehoudende vruchten
gebruikt.

U kunt uw brood nog lekkerder maken door
andere ingrediénten toe te voegen.

M Eieren
Verhogen de voedingswaarde en geven het brood een mooiere
kleur.
e \erminder de vioeistof (water) inhoud proportioneel.
e Klop de eieren los voordat u ze toevoegt. Gebruik geen timerinstelling
bij het recept met eieren. Eieren rotten snel en kunnen niet vers
gehouden worden als de kamertemperatuur hoog is.

BMZemelen
Maken het brood vezelrijker.
o Gebruik max. 30 g (2 el).

H Tarwekiemen
Geven het brood een meer nootachtige smaak.
o Gebruik max. 30 g (2 el).

M Kruiden
Maken het brood smaakvoller.
Gebruik slechts een kleine hoeveelheid (max. 1 eetlepel).
Gebruik max. 1 - 2 el gedroogde kruiden.
Als u verse kruiden gebruikt, volg dan de aanwijzingen in het recept.

W SD-ZP2000 NL_DE_OI5.indd  8-9

Gebruik gewoon kraanwater.

@ Bij een lage kamertemperatuur gebruikt u lauw water voor menu 1, 2, 3, 9, 11,
014

@ Bij een hoge kamertemperatuur gebruikt u gekoeld water voor menu 12.

@ Gebruik u gekoeld water voor menu's 6 en 7, ongeacht de kamertemperatuur.

Meet altijd vloeistoffen af met behulp van van de bijgeleverde zuurdesem

maatbeker.

Maakt het brood smaakvoller en zachter.
Gebruik boter (ongezouten), margarine of olie.

Verrijkt de bloem en versterkt de kleefstoffen zodat het brood beter rijst.
Het brood kan kleiner worden of smaak verliezen als het zout niet goed wordt
afgepast.

oGlutenvrije bloemsoorten zijn onder andere bloemsoorten gemaakt uit
rijst, bruine rijst, amandelpitten, aardappelzetmeel, enz. en bevatten geen
proteinen om gluten te vormen en zijn op zichzelf niet kneedbaar genoeg
om brood mee te maken.

e Xanthaangom is een van de indikkingsmiddelen die werkt in de plaats van
glutenproteine tijdens het fermenteren bij het bakken van glutenvrij brood.

Als u een broodmix gebruikt...

H Broodmixen met droge gist

@ Doe de mix in het bakblik en voeg water toe.
(Raadpleeg de aanwijzingen op het pak voor de juiste hoeveelheid
water)

@ Selecteer menu 9, kies een formaat die past bij de inhoud van de
mix en start het bakproces.
+500g-L -400g-M

e Het is niet altijd duidelijk hoeveel droge gist een mix bevat, dus u moet
misschien wat experimenteren om het beste resultaat te bereiken.

B Broodmix met een apart zakje droge gist

@ Plaats de droge gist eerst in het bakblik, daarna het broodmengsel
en voeg water toe.

@ Stel de machine in afhankelijk van de soort bloem die de mix bevat
en start het bakken.

——

(T

. Extra ingrediénten toevoegen (Gedroogde vruchten, noten, spek, kaas, etc.)

Beschikbare menu's 2,3,5,7,10, 11, en 12

Maak uw op smaak gebracht brood zonder de extra ingrediénten fijn te malen.

Procedure

Na indrukken van de Start-knop hoort u een aantal pieptonen.
Terwijl Wil knippert, doet u de extra ingrediénten handmatig in het bakblik.

Tijd vanaf de start tot de pieptoon klinkt (bij benadering)

o Menu 2/Wit met rozijnen: ongeveer 20 minuten—25 minuten

e Menu 3/Wit gevuld: ongeveer 20 minuten—25 minuten

e Menu 5/Volkoren met rozijnen: ongeveer 1 uur en 25 minuten—1 uur en 55 minuten
e Menu 7/Mager met rozijnen: ongeveer 1 uur—2 uur en 35 minuten

e Menu 10/Zacht met rozijnen: ongeveer 50 minuten—1 uur en 15 minuten

e Menu 11/Zacht met rozijnen snel: ongeveer 20 minuten—25 minuten

e Menu 12 /Brioche: ongeveer 55 minuten

Let op de ingrediénten
Volg de instructies in het recept/menu voor de hoeveelheden van alle ingrediénten.

Anders,
o De ingrediénten kunnen uit het bakblik spatten en een onaangename rook en geur verspreiden.
o Het brood rijst mogelijk niet goed.

Zachte en makkelijk breekbare ingrediénten

Pas toe op gevuld brood: menu 3.

W Bacon, salami, olijven, droge tomaat

@ Snij het bacon en de salami in vierkante blokjes van 1 cm.
o Snij de olijf in Y.

M Kaas, chocolade

e Snij de kaas in vierkante blokjes van 1 cm.

e Hak de chocolade in kleine stukjes.

Droge/onoplosbare ingrediénten
Pas toe op menunaam met rozijnen: menu 2, 5, 7, 10, en 11

H Gedroogde vruchten
o Hak in blokjes van ongeveer 1 cm.

H Noten, zaden

e Hak in blokjes van ongeveer 1 cm.

o Noten verminderen het effect van kleefstoffen, gebruik daarom niet teveel.

e Grote, harde zaden kunnen het beschermlaagje van de strooier en het
bakblik beschadigen.

B Glutenvrij informatie

Glutenvrij brood maken is zeer verschillend van de normale manier waarop u brood bakt.
Het is zeer belangrijk dat u uw arts raadpleegt en de volgende richtlijnen opvolgt indien u glutenvrij brood zonder kleefstoffen voor uw
gezondheid maakt.

o Dit programma is speciaal ontworpen voor bepaalde “Glutenvrij” mix en daardoor kan bij gebruik van uw eigen mengsel of mix het resultaat niet optimaal zijn.

o Met gluten free (Glutenvrij) gekozen, moeten de details van ieder recept exact worden opgevolgd. (Het brood zal anders niet goed zijn.)
Er zijn twee soorten mix zonder kleefstoffen; een “laag kleefstoffen” mix die gebaseerd is op granenmeel en een “zonder kleefstoffen” mix, gebaseerd op meel
zonder granen. U dient uw arts te raadplegen welke mix voor u de juiste is indien u een speciaal dieet volgt en dit programma gebruikt voor het bakken van
brood om gezondheidsredenen.

o Het resultaat is afhankelijk van de mix die u gebruikt. Het is mogelijk dat er wat bloem aan de kant van het brood overblift.
Het graanvrije mengsel kan variabeler resultaten opleveren.

@ \/oor een beter resultaat, wacht tot het brood afgekoeld is voor het snijden.

e Het brood moet op een koele droge plaats worden bewaard en binnen 2 dagen worden gebruikt. U kunt het brood in handige porties in diepvrieszakjes of
doosjes invriezen, indien u het brood niet binnen twee dagen gaat gebruiken.

Waarschuwing als u dit programma uit gezondheidsoverwegingen gebruikt:

Als u het glutenvrij programma gebruikt, raadpleeg dan eerst uw arts of de Coeliakie Vereniging en gebruik alleen ingrediénten die geen schade kunnen
toebrengen aan uw gezondheid.

Panasonic is niet verantwoordelijk voor eventuele schade als gevolg van het gebruik van ingrediénten waarvoor niet van tevoren toestemming is gevraagd aan een arts.

U moet het mengen met bloem die wel kleefstoffen bevat voorkomen indien u het brood voor uw dieet zonder kleefstoffen moet maken. Let vooral op dat het
bakblik, kneedmes en andere te gebruiken voorwerpen goed schoon zijn.
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Menudiagrammen en bakopties

M Beschikbare functies en vereiste tijd voor ieder programma

e De machine kan tijdens het proces stoppen of werken naargelang het operationele programma.
e De benodigde tijd per proces varieert athankelijk van de kamertemperatuur.

- . g™ Referenti
Menu Menu Opties Processen Opriing ™ Referente
nummer (W)  pagina
Formaat Korst Timer  Rest Knead Rise *2 Bake Totaal
m D (Rust) (Kneden) (Rijzen *2)  (Bakken) otaa
. . . 2u15min- . . P.NL11-
1 Wit - - v = 5 min-10 min 2420 min 50 min 3u15min  — NL13
2 Witmetrozinen — — — — gg m] ; 3 S0min=""" 55 min 3u20min v Z‘L’}léﬂ_
. 25 min-— 1 u 50 min- . . P.NL11-
® 3 Witgewuld - - - = 35 min ¢ 24 55 min 3u20min v NLA3
5 . . . . . .
=< 1u- 10 min- 2u 15 min- , P.NL11-
g 4 Volkoren — Y {ulomin 20min 2ys5mn  °mn  Su N3
T 5 Volkoren met I, T 30 min- 2u- 1u 5usmn ¢ P.NL11-
rozijnen 1u30min  35min 2 u 35 min NL13
45 min- 10 min- 2 u 35 min- . P.NL11-
6 Mager - = Y 2u20mn? 15min 4y5mn ~ 20min  6u R
. 45 min- 15 min- 2 u 30 min- . . P.NL11-
7  Mager metrozinen — — — 2120 min'3 25 min ¢ 4 U5 min 55 min Busmn v NL13
30 min- 25 min- 1 u 45 min- . P.NL11-
8  Zacht v v Y 0mn®  2ufomn  0mn o 4u — N3
15 min- 55 min- . P.NL11-
9  Zachtsnel v v - — 25 min 1 U5 min 40 min 2u — NL13
.. 30 min- 20 min- 1 u 45 min- . P.NL11-
E 10 Zachtmetrozinen v v — 35 min 4 2 u 15 min 50 min 4u v NL13
=< . . . . . .
< Zacht met rozijnen 25 min— 45 min-55 , P.NL11-
@ 1" e v v - - Bmn®  min 40min-— 2u v B3
12 Brioche — v —  30min 22 s 1 y 22 M s0mn  3udOmin v m‘k”'
30 min- 30 min-
13  Enkel Bakken - - - = — — 1u30mn  1u3omn — P.NL14
= " 15 min- 40 min- . . P.NL11,
= 14 Glutenvrij brood - - = = 20 min 45 min 50 min 1u50min - — NL15
S . . . .
= * . .
o 15 Glutenvrje cake — — — — 20 min"® — 1u30min  1u50min ¢ E‘ﬁ“é”'
30 min- 20 min- 1u 10 min- . P.NL11,
16 Brooddeeg — = ~ somn  30mn*  1u20mn 2u20min - — g
() . . . . . .
=) . .
= . 30 min- 10 min- . P.NL11,
g 17  Pizzadeeg - - v = 35 min 4 15 min 45 min — NL16
. 1 u 30 min- P.NL11,
18  Confituur - - = = — — — 2430 min NL16

o Afkortingen die worden gebruikt in deze instructies, een volledige naam die als volgt is geschreven: min = minuten; u = uur.

*1 Opmerking (il): Wanneer de pieptoon klinkt is het menu beschikbaar voor handmatig toevoegen van extra ingrediénten of handmatig bedrif.
De machine werkt een korte tijd gedurende de periode van rijzen (om te zorgen voor een optimale ontwikkeling van gluten).

*3 Bij aanvang wordt een kneedproces van drie minuten doorlopen afhankelijk van de kamertemperatuur.

*4 Tijdens het kneden is er een moment dat het product rijst.

*5 Tijdens de kneedperiode is er een schraapperiode.

*6 Er is een manueel proces tijdens de kneedperiode.

*T Eris een manueel proces tijdens de rijsperiode.

NL10
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Bedieningsinstructies en recepten

B Voor gebruik

e Verwijder de verpakking en reinig het toestel voor het eerste gebruik. (P. NL17)

o Reinig het toestel wanneer het gedurende lange tijd niet gebruikt werd. (P. NL17)

B Voorbereiding

=
D
(=%
n Open het deksel, neem het bakblik (1) uit de machine en plaats het kneedmes in de kneedmeshouder. (2) ;—";,
(1 ) / T (2) Plaats het kneedmes stevig in de &
) kneedmeshouder.
Kneedmeshouder

Controleer rond de kneedmeshouder en binnenin het kneedmes
en verzeker dat deze gebieden proper zijn. (P. NL17)

ﬂ Zet de ingrediénten die in het recept staan met de exacte hoeveelheden klaar.

Doe de ingrediénten in de bakblik van boven naar beneden.(3)

e Plaats droge gist uit de buurt van het kneedmes en de kneedmeshouder.
Als hier gist in terecht komt rijst het brood mogelijk niet goed.

e Plaats droge ingrediénten over de droge gist. Het moet van vioeistof gescheiden blijven tot het mengen begint.
o Giet, na het uitvoeren van bovenstaande handelingen, vioeistof in de rand van het bakblik om spatten te vermijden. (4)

(3) Ingrediénten plaatsen (4)
Voorbeeld
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, WitBrood
Drogegist | 1tsp
Sterke bloem voor witbrood | 400g
Suker Yatsp_
Zout 19atsp
Water 260 mL

Veeg vocht en bloem rond de bakblik weg en plaats deze terug in de hoofdeenheid. (5)
Sluit het deksel. (5) |

E Sluit de machine aan op een stopcontact van 230 V.

Voltooi de bereidingsstappen voor het instellen van het menu.

NL11
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Bedieningsinstructies en recepten

B Brood bakken (venu1-11)

E Druk op de menutoets () om een menu te selecteren.
® Kies de opties voor het geselecteerde menu. Zie p. NL10.

m Afmetingen brood
D Kleur van de korst

Vertragingstimer: instellen om het proces van het brood maken tot 13 uur uit te stellen.

* De opties van elk menu worden ook weergegeven door het bovenstaande icoon in het recept.

Druk op Start (@) om de machine te starten.

e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het geselecteerde programma is uitgevoerd.

Knead
“ :.“ “ ':‘ J— Resterende tijd

* De resterende tijd wordt gewijzigd afhankelijk van de kamertemperatuur.

e Menu 2, 3, 5,7, 10, en 11(Menu voor beschikbare extra ingrediénten)
Het schermpje toont de tijd die resteert tot de pieptoon klinkt voor de extra ingrediénten.
Hoort u pieptonen, voeg het dan handmatig toe en druk vervolgens op de knop @ om opnieuw te starten.
Het kneden gaat door, of de knop @ nu wel of niet is ingedrukt. (Na 3 minuten klinken er pieptonen)
*Voltooi het plaatsen van extra ingrediénten terwijl Wil knippert op het display.Wanneer Wil stopt met knipperen, toont het schermpje de tijd die
resteert.
*Voeg geen extra ingrediénten toe nadat de resterende tijd wordt aangegeven.

e \/oor optimale resultaten mag het deksel niet geopend worden tenzij het menu dit vereist omdat dit de kwaliteit van het brood beinvloedt.

Wanneer het brood klaar is (machine geeft 8 keer een pieptoon en End (Einde) knippert), drukt u op de Stop ( © )
knop en trekt u de stekker uit het stopcontact.

Verwijder het brood onmiddellijk met droge ovenhandschoenen en laat het afkoelen op een rooster. (6)/(7)

Houd het handvat vast met
ovenwanten en schud het brood
% uit het de broodvorm.

Als u na stap (6) problemen

ervaart, draai de broodvorm dan
ondersteboven en tik de vorm op een
theedoek totdat het brood eruit komt.
Gebruik daarbij beide handen.

( Zie p. NL6)

Buitenste as van het bakblik N\, / ///
N

o Het verplaatsen van de uitwendige basisas kan de o Verwijder altijd het kneedmes voordat u het brood snijdt.
vormvan het brood beschadigen.

NL12
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( Brood recepten ) Voor recepten, zie: www.experience-fresh.eu

(T

De beschikbare opties voor elk recept en de noodzakelijke acties werden aangegeven met de volgende

pictogrammen:

m Afmetingen brood D Kleur van de korst

Doe de ingrediénten in de bakblik van boven naar

beneden.
Menu1 Wit

Verwerkingstijd: 3 u 15 min

bereik voorinstelling: 3 u 15 min-13u

Wit Brood

Menu2 Wit met rozijnen

Verwerkingstijd: 3 u 20 min
m ongeveer 20 min—25 min na stap 7
(pieptoon zal klinken)
Wit rozijnenbrood

Menu3 Wit gevuld
Verwerkingstijd: 3 u 20 min
m ongeveer 20 min—25 min na stap 7

(pieptoon zal klinken)
Wit brood gevuld

Menu4 Volkoren
Verwerkingstijd: 5 u

bereik voorinstelling: 5u-13u
Volkorenbrood

Vertragingstimer

ling uit.

Menu5 Volkoren met rozijnen

Verwerkingstijd: 5 u 5 min

i ongeveer 1 u 25 min—1u 55 min na stap 7

(pieptoon zal Klinken)

Menu6 Mager
Verwerkingstijd: 6 u

bereik voorinstelling: 6 u-13 u

Mager brood

Menu7 Mager met rozijnen
Verwerkingstijd: 6 u 5 min
" ongeveer 1 u-2 u 35 min na stap 7
(pieptoon zal klinken)
Mager rozijnenbrood

Menu8 Zacht
Verwerkingstijd: 4 u

Volkoren Met Rozijnen Brood

‘WW Voeg extra ingrediénten toe of voer een handmatige hande-

Menu9 Zacht snel
Verwerkingstijd: 2 u
(7] Lignt (Lichtoruin), Medium {58 m, L

Zacht brood snel

Menu 10 Zacht met rozijnen
Verwerkingstijd: 4 u

(7] Light (Lichtoruin), Medium [0 m, L
m ongeveer 50 min—1 u 15 min na stap 7
(pieptoon zal klinken)

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, ML
Drogegist | ° Ytsp|  tsp
Sterke bloem voor wit
brood 400 g 500 g

Suker | Atsp| 1%1tsp
Zout | Atsp| 1% tsp.
| Water | 280mL| 350 mL
Wi | Rozijnen * 120 g 150 g

Menu 11 Zacht met rozijnen snel
Verwerkingstijd: 2 u

(7] Light (Lichtoruin), Medium [0 m, L
™ ongeveer 20 min—-25 min na stap 7
(pieptoon zal klinken)
Zacht rozijnenbrood snel

Light (Li i i instelling:
Mggitu([#chtbrum), mM,L geLrJeikéoannstellmg
... rtachtbrood
M L.
Drogegist ] Ylsp | Atsp
g o5 s0s
©)\Boter | 15g  25g
Suker Ttsp|  1atsp
Zout Ttsp|  1%tsp.
| Water | 280mL| 350mL

*1 Hak in blokjes van ongeveer 1 cm.
*2 Snijd deze in blokjes van circa 1 cm.

o Afkortingen die worden gebruikt in deze instructies,
een volledige naam die als volgt is geschreven:
tsp = theelepel; tbsp = eetlepel; ca. = circa.
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B Brioche bakken

Menu 12 Brioche

Verwerkingstijd: 3 u 40 min

{2 Lignt (Lichtbruin), Medium
Basis Brioche

n _ E Zie P. NL11 van bereidingen

E Selecteer menu 12, de kleur van de korst kiezen

Druk op de !o, -knop om te starten.

e Het schermpje toont de resterende tijd totdat de pieptoon klinkt.

Na ongeveer 55 minuten. Open het deksel na de pieptoon. Voeg
de extra boter toe terwijl Wi knippert (dit zal ongeveer 5 minuten
duren). Sluit het deksel en start opnieuw.

®Na ongeveer 45 minuten—50 minuten na het opnieuw starten. Open
het deksel en verwijder het bakblik wanneer u de pieptoon hoort.
Neem de deeg en het kneedmes uit het bakblik.

*1 Snijden in blokjes van 2-3 cm en bewaren in de koelkast.
*2 Snijden in blokjes van 1-2 cm en bewaren in de pkoelkast.

Tips . .
o \loeg geen boter of extra ingrediénten toe als op de display @Breng een laag boter (zonder recept) aan in het bakblik en vervang
de resterende tijd verschijnt. de vorm.

e \oor extra ingrediénten, zoals rozijnen, voegt u ze toe met de
boter in stap 8.

(Zet het terug in het apparaat.
@Sluit het deksel en start opnieuw.

Brioche eenVOUd'g bakken Werk stappen D —@ af binnen de 10 minuten terwijl i knippert. De machine zal 10
© Snij de boter in blokjes van 1-2 cm en bewaar ze in de koelkast.  minuten na de pieptoon automatisch starten.
o Plaats ze in het begin met de andere ingrediénten en volg

stap 5. Druk op de © -toets en verwijder het brood na 8 pieptonen en als
e Sla stap 8 van het proces op deze manier over. Deze Brioche End (Einde) knippert
is een beetje anders dan de andere. '

B Cake bakken

Menu 13 Enkel Bakken

Giet het mengsel in het bakblik en zet dit in het apparaat. Sluit het
deksel en steek de stekker in het stopcontact.

Verwerkingstijd: 30 min-1 u 30 min
Vruchtencake n

Selecteer menu 13

Stel de baktijd in
(Vruchtencake: 1 uur en 20 minuten)

Tips Druk op de [ -knop om te starten.

o De timer stelt alleen de duur van het bakken in. e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is uitgevoerd.

n Verwijder het kneedmes en breng een laag
boter aan (zonder recept) op het bakblik. E Druk op de © -toets en verwijder de cake na 8 pieptonen en als

E Meng room, boter en suiker in een grote End (Einde) knippert

kom tot een luchtig mengsel. Voeg één per  Aanvullend bakken

één eieren toe en kluts grondig. e Als het bakken niet is voltooid, herhaal stappen 5-8. (Extra baktijd is tweemaal mogelijk
binnen 50 minuten zolang de eenheid nog warm is. De timer begint opnieuw vanaf 1
minuut door naar wens op de Timer-toets te drukken.)

E Voeg melk toe, gezeefde mix A en gemengde
gedroogde vruchten en sla na elke toevoeging

grondig om.
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B Glutenvrij brood bakken

Menu 14 Glutenvrij brood

Verwerkingstijd: 1 u 50 min

Glutenvrij brood

B Glutenvrije cake bakken

Tips voor glutenvrij brood:

o Plaats eerst water en voeg vervolgens andere ingrediénten toe in de bakblik volgens het
recept.

o Het resultaat verschilt afhankelijk van de recepten of het type broodmix.

@ \olg het recept op de verpakking van uw glutenvrije broodmix.

n _ E Zie P. NL11 van bereidingen
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E Selecteer menu 14

Druk op de ‘o’ -knop om te starten.

e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is uitgevoerd.

Druk op de © -toets en verwijder het brood na 8 pieptonen en als
End (Einde) knippert.

Menu 15 Glutenvrije cake
Verwerkingstijd: 1 u 50 min

Glutenvrije chocoladecake

*1 In blokjes van 1 cm gesneden.

Tips

@ Gebruik een rubber spatel om schade aan de bakblik te
voorkomen. Gebruik geen metalen spatel.

e Als u hard schudt om de cake te verwijderen uit het bakblik
zal het een losse vorm hebben.

n _ E Zie P. NL11 van bereidingen

E Selecteer menu 15

Druk op de @ -knop om te starten.

o Het schermpje toont de resterende tijd totdat de pieptoon klinkt.

Na ongeveer 2 minuten. Open het deksel na de pieptoon. Schraap de
bloem weg binnen de drie minuten terwijl Wi knippert. Sluit het
deksel en start opnieuw.

o Kneden gaat verder na 3 minuten zonder op de @ -toets te drukken.

E Na ongeveer 12 minuten. Open het deksel na de pieptoon. Schraap
het deeg van de zijkant van het bakblik weg terwijl Wi knippert.
Sluit het deksel en start opnieuw.

o Kneden gaat verder na 3 minuten zonder op de ‘4}, -toets te drukken.

m Druk op de © -toets en verwijder de cake na 8 pieptonen en als
End (Einde) knippert.
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B Brooddeeg maken

Menu 16 Brooddeeg
Verwerkingstijd: 2 u 20 min
Basic Dough

B Pizzadeeg maken

Menu 17 Pizzadeeg
Verwerkingstijd: 45 min

bereik voorinstelling: 45 min-13 u

Pizzadeeg

I — 5] zie P.NL11 van bereidingen
E Selecteer menu 17

B Confituur maken

Menu 18 Confituur

Verwerkingstijd: 1 u 30 min-2 u 30 min

Aardbeienconfituur
Aardbeien, fingehakt™ | 600¢
Suker™ . 400g
Gepoederde pectine *? 13g

*1 Plaats de ingrediénten in deze volgorde in het bakblik:
de helft van het fruit — de helft van de suiker — het
overgebleven fruit — de overgebleven suiker.

*2 Strooi de pectine op de ingrediénten in de bakblik
voordat u de bakblik in de hoofdgedeelte plaatst.

Hoe stevige confituur maken

e Met de recepten in deze handleiding maakt u zachte
confituur doordat minder suiker wordt gebruikt.

o Fruit met een hoog gehalte pectine kan makkelijk in-
dikken maar zal met minder pectine slecht indikken.

o Het is noodzakelijk om de juiste hoeveelheid suiker,
zuur en pectine te gebruiken.

o Gebruik verse, rijpe vruchten. Overrijpe of niet rijpe
vruchten kunnen niet makkelijk indikken.

o \/olg het recept strikt voor de hoeveelheid van alle
ingrediénten. Anders zet de confituur niet, en kookt hij
over of brandt aan, net zoals de kompost.

o Stel de geschikte kooktijd in.

NL16
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K} — ] zie P.NL11 van bereidingen
Selecteer menu 16

Druk op de @ -knop om te starten.

e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is uitgevoerd.
Druk op de © -toets en verwijder deeg wanneer de machine 8 keer een
pieptoon geeft en End (Einde) knippert.
Vorm het voltooide deeg en laat het rijzen tot tweemaal de omvang, en
bak vervolgens in de oven.

Druk op de @ -knop om te starten.
e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is uitgevoerd.

Druk op de © -toets en verwijder deeg wanneer de machine 8 keer een
pieptoon geeft en End (Einde) knippert.

Verdeel het deeg met een schraapmes en maak er balletjes van.
Dek af met een vochtige keukenhanddoek en laat het 10 minuten rusten.
Vorm een platte cirkel en maak gaten met een vork.

Verdeel uw favoriete saus en gewenste topping en bak het vervolgens in
de oven.

n — E Zie P. NL11 van bereidingen
Selecteer menu 18

Stel de baktijd in.
(Aardbeienconfituur: 1 uur en 40 minuten)
E Druk op de o3 -knop om te starten.
e Het schermpje toont de tijd die resteert tot het programma is uitgevoerd.

Druk op de @ -toets en verwijder confituur voorzichtig wanneer de
machine 8 keer een pieptoon geeft en End (Einde) knippert.

Aanvullend koken
o Herhaal stappen 6-9 als het resultaat niet stevig genoeg is.

(Extra kooktijd is tweemaal mogelijk binnen 10 minuten—40 minuten zolang de eenheid nog warm
is. De timer begint opnieuw vanaf 1 minuut door naar wens op de Timer-toets te drukken.)

Tips

o De timer stelt alleen de duur van de bakktijd in. (Standaard: 2 uur)

o De confituur blijft indikken tijdens het afkoelen. Wees voorzichtig en laat het niet overkoken.

e Confituur kan verbranden als het in de bakblik achterblijft.

e Stop de confituur zo snel mogelijk na bereiding in een pot(je).
Voorkom verbranden bij het uitnemen van de confituur.

e Bewaar confituur op een koele, donkere plaats. Vanwege de lagere suikerniveaus is de houdbaar-
heid minder lang als in de winkel gekochte producten. Na open in de koelkast bewaren en niet te
lang bewaren.

(T

Reiniging & Onderhoud

Neem de stekker uit het stopcontact en laat de machine afkoelen voordat u deze gaat schoonmaken.

e Reinig de machine en de onderdelen grondig na elk gebruik.

e \Was geen enkel onderdeel van uw machine in de vaatwasser.

e Gebruik geen schuurmiddelen. (schoonmaakmiddelen, schuursponsjes etc.)

e Gebruik geen benzine, verdunners, alcohol of bleekwater.

e Droog de machine af met een doek nadat u de wasbare onderdelen hebt afgespoeld. Zorg ervoor dat de onderdelen van de machine
schoon en droog blijven.

Gat van
kneedmes

Bakblik & kneedmes
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Verwijder overblijvend deeg, vooral rond de as en de opening van
de kneedhaak.

Was af met een zacht sponsje of een bakkwast en droog daarna
goed af.

e Overblijvend deeg op de as of de opening van de deeghaak kan
ertoe leiden dat de haak gemakkelijk loskomt of in het brood blijft
steken.

e Dompel het bakblik niet in water onder.

« Als het kneedmes moeilijk los komt, giet dan warm water in de
bakblik en wacht 5 minuten tot 10 minuten.

e Gebruik geen scherpe instrumenten of harde borstels om schade
aan het oppervlak te voorkomen.

Kneedmeshouder

Binnenkant

Verwarmingselementen

Verwijder de voedselresten.

Gebruik een vochtige doek om
de binnenkant van de machine,
behalve het gebied van het
verwarmingselement en de
temperatuurmeter, te reinigen.

Buitenkant & Stoomventiel

Droog deze af met een vochtige doek.

@ De kleur van de binnenkant kan na
een bepaalde periode van gebruik
wijzigen.

Temperatuurmeter

Maatbeker & Maatlepeltje

Was met warm water en zeep en droog het goed.

o Niet geschikt voor de vaatwasser
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Problemen oplossen

Raadpleeg dit gedeelte alvorens de technische dienst te bellen.

Oorzaak en Actie

—— (T

Oorzaak en Actie

NL18

Mijn brood rijst niet goed.

De bovenkant van mijn brood
is niet egaal.

Mijn brood is helemaal niet
gerezen.

Mijn brood is bleek en klef.

Mijn brood is plakkerig en ik kan
geen gelijkmatige plakken snijden.

Mijn brood is te veel gerezen.

Mijn brood zit vol luchtgaten.

Mijn brood lijkt te zijn ingezakt
na het rijzen.

De korst wordt rimpelig en wordt
zacht als het brood afkoelt.

Mijn brood is aan de zijkanten
ingezakt en de onderkant is
vochtig.

Hoe kan ik de korst van mijn
brood knapperig houden?

De onderkant van de brioches
is te vettig, olieachtig.

De korst is olieachtig.

Er zijn grote gaten in het brood.

—‘ SD-ZP2000 NL_DE_OI5.indd 18-19

Tijdens of na het koken

@ De glutenkwaliteit van uw meel is laag of u hebt geen harde bloem gebruikt. (De kwaliteit van kleefstoffen kan variéren
afhankelijk van de temperatuur, vochtigheid, hoe de bloem wordt bewaard en de periode waarin het is geoogst.)
— Probeer eens een andere soort, een ander merk of een andere partij bloem.
® Het deeg is te hard geworden omdat u niet genoeg vloeistof hebt gebruikt.
— Hardere bloem met een hoger bestanddeel proteine neemt meer water op dan andere bloem; probeer 10-20 mL
water toe te voegen.
® U gebruikt niet de juiste soort droge gist.
— Gebruik droge gist uit een zakje waarop kant-en-klare droge gist staat.
Deze soort gist hoeft niet voor te rijzen.
@ U gebruikt niet genoeg droge gist of de droge gist die u gebruikt is oud.
— Gebruik het meegeleverde maatlepeltje. Controleer de vervaldatum van de droge gist. (Bewaar deze in de koelkast.)
® De gist is voor het kneden in contact gekomen met de vloeistof.
— Controleer of u de ingrediénten in de juiste volgorde volgens het recept hebt toegevoegd. (P. NL11)
® U hebt teveel zout of te weinig suiker gebruikt.
— Controleer het recept en pas de juiste hoeveelheden af met behulp van het meegeleverde maatlepeltje.
— Controleer of de andere ingrediénten niet al zout en suiker bevatten.

® U hebt geen droge gist gebruikt.

— Plaats de juiste hoeveelheid droge gist in het bakblik.
® U gebruikt niet genoeg droge gist of de droge gist die u gebruikt is oud.

— Gebruik het meegeleverde maatlepeltje. Controleer de vervaldatum van de droge gist. (Bewaar deze in de koelkast.)
® Eris een stroomstoring geweest of de machine is tijdens het maken van het brood uitgezet.

* De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet.

— Verwijder het brood uit het bakblik en begin opnieuw met nieuwe ingrediénten.

® Het brood was te warm toen u het sneed.
— Laat uw brood op een rekje afkoelen voordat u het gaat snijden zodat de damp kan ontsnappen.

® U hebt teveel droge gist/water gebruikt.
— Controleer het recept en meet de juiste hoeveelheid af met behulp van de bijgeleverde maatlepeltje (droge
gist)/zuurdesem maatbeker (water).
— Controleer of andere ingrediénten niet ook al water bevatten.
® U hebt teveel meel gebruikt.
— Weeg de bloem zorgvuldig af met behulp van een weegschaal.

® U hebt teveel gist gebruikt.

— Controleer het recept en pas de juiste hoeveelheden af met behulp van het meegeleverde maatlepeltje.
[Zacht brood]
® U hebt teveel vioeistof gebruikt.

— Sommige soorten bloem nemen meer water op dan andere; probeer eens 10-20 mL minder water te gebruiken.

® Uw bloem is niet van goede kwaliteit.
— Probeer eens een ander merk bloem.
[Zacht brood]
® U hebt teveel vloeistof gebruikt.
— Probeer eens 10-20 mL minder water te gebruiken.

[Zacht brood]
® De damp die na het bakken in het brood vrijkomt, kan naar de korst gaan waardoor die wat zachter wordt.
— Probeer eens 10-20 mL minder water te gebruiken om de hoeveelheid damp te verminderen.

® U hebt het brood te lang in het bakblik gelaten nadat het bakken voltooid was.
— Neem het brood na het bakken onmiddellijk uit de machine.
® Er is een stroomstoring geweest of de machine is tijdens het maken van het brood uitgezet.
* De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet.

® Om het brood knapperiger te maken kunt u het 5 a 10 minuten extra bakken in de oven op 200 °C / 392 °F of op gasstand 6.

® Hebt u boter toegevoegd binnen 5 minuten na de pieptoon?
— Geen boter toevoegen wanneer de resterende tijd tot voltooiing al wordt aangegeven. (Zie pag. GB14 van
stappen 8)
De botersmaak kan minder zijn, maar het bakken zal best lukken.

Het bakken van brioches lukt
niet wanneer ik broodmix
gebruik.

Waarom zijn de ingrediénten
van mijn brood niet goed
gemengd?

Extra ingrediénten worden niet
goed gemengd.

Extra ingrediénten worden niet
goed gemengd in de Brioches.

Mijn brood is niet gebakken.

De onderkant en de zijkanten
van mijn brood zijn met teveel
bloem bedekt.

Het brood komt niet uit het blik.

Het kneedmes blijft in het brood
zitten als ik het uit het bakblik
neem.

De confituur is overgekookt.

De confituur is te dun en niet
goed ingedikt.

Tijdens of na het koken

® Probeer de volgende oplossingen:
— Het zal waarschijnlijk beter bakken als iets minder droge gist wordt gebruikt bij menu 12. (Indien u de droge gist apart toevoegt.)
— Volg het recept dat voor de broodmix voorgeschreven is, maar zorg dat de broodmix tussen de 350500 gram blift.
— Plaats de droge gist eerst, gevolgd door droge ingrediénten, boter en daarna water in het bakblik.
Voeg extra ingrediénten later toe. (P. NL14)
— Het resultaat kan verschillen, afhankelijk van het recept vermeld op de broodmix.

® U hebt het kneedmes niet in het bakblik geplaatst.
— Zorg ervoor dat het kneedmes in het bakblik zit voordat u de ingrediénten er in stopt.
® Eris een stroomstoring geweest of de machine is tijdens het maken van het brood uitgezet.
— De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet. U kunt misschien met het
brood doorgaan maar het resultaat kan tegenvallen als het kneden al was gestart.

@ Hebt u extra ingrediénten toegevoegd aan het bakblik terwijl il knippert op het display?
— Extra ingrediénten moeten worden toegevoegd aan het bakblik terwijl §ii knippert op het display.

® Hebt u extra ingrediénten toegevoegd binnen 5 min na de pieptoon?
— Extra ingrediénten moeten worden toegevoegd terwijl Wik knippert in de display.

® Bepaald deeg op basis van broodmix kan minder geschikt zijn voor het mengen van extra ingrediénten, soms
zodanig dat ze er uit gewerkt worden.
— Verlaag de extra ingrediénten met de helft.

® Het deegmenu werd geselecteerd.
— In het deegmenu zit geen bakproces.
® Eris een stroomstoring geweest of de machine is tijdens het maken van het brood uitgezet.
— De machine gaat uit als deze gedurende meer dan 10 minuten wordt stopgezet. U kunt proberen het deeg in
uw oven te bakken als het al is gerezen.
® Eris niet genoeg water en de beveiligingsinrichting voor de motor is in werking getreden.
Dit gebeurt alleen wanneer de machine overbelast is en de motor te veel onder druk komt te staan.
— Ga naar de zaak waar u de machine hebt gekocht om naar de machine te laten kijken. Controleer in het
vervolg het recept en pas de juiste hoeveelheid af met behulp van de meegeleverde maatbeker.
® U hebt vergeten het kneedmes in de machine te plaatsen.
— Plaats het mes eerst. (P. NL11)
® De kneedmeshouder in het bakblik zit vast en draait niet rond.
— Als de kneedmeshouder niet draait wanneer het kneedmes erop wordt bevestigd, moet de kneedmeshouder
vervangen worden.(Raadpleeg de zaak waar u de Broodbakoven hebt gekocht of een servicedienst van Panasonic.)

® U hebt teveel bloem gebruikt of u gebruikt niet genoeg vioeistof.
— Controleer het recept en pas de juiste hoeveelheid af met behulp van een weegschaal voor de bloem of met
behulp van de maatbeker voor de vioeistoffen.

® Als het brood aan het bakblik kleeft en niet gemakkelijk verwijderd kan worden, laat het bakblik dan 5-10 minuten afkoelen.
Keer het bakblik om en gebruik een ovenhandschoen (zie p. NL12). Houd de bakvorm met beide handen vast en
tik met een keukenhanddoek op een zuiver kookoppervlak tot het brood uit de bakvorm komt.

® Het deeg is een beetje stijf.
— Laat het brood helemaal afkoelen voor het voorzichtig verwijderen van het kneedmes.
Sommige soorten bloem nemen meer water op dan andere; probeer in het vervolg dus 10-20 mL extra water toe te voegen.
® Er hebben zich korsten onder het mes opgehoopt.
— Was het kneedmes en kneedmeshouder na ieder gebruik.

® Eris teveel fruit of suiker gebruikt.
— Gebruik alleen de hoeveelheden fruit en suiker die staan omschreven in de recepten op pag. NL16.

® Het fruit is niet rijp of overrijp.

® Er zit te weinig suiker in.

® De kooktijd was ontoereikend.

® Eris fruit met laag pectinegehalte gebruikt.
— Laat de confituur helemaal afkoelen. De confituur blijft indikken tijdens het afkoelen.
— Gebruik de dunne confituur als saus voor de desserts.
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Problemen oplossen Specificaties

Tiidens of na het koken Verbruikte stroom 700 W
Inhoud (Harde bloem)  max. 500 g min. 300 g
Tijdens het koken van de ® Er zat te weinig fruit in of de hoeveelheid suiker is te veel. i i
confituur is het verbrand of het — Plaats het bakblik in de gootsteen en vul het bakblik voor de helft met warm water. Laat het bakblik weken (Droge g|st) max.7,0g min.2,1g
kneedmes blijft vastzitten en totdat het bovenliggende mengsel of het kneedmes loslaat. Als het verbrande gedeelte heeft geweekt, was het
kan niet worden verwijderd. met een zachte spons etc. (Bakpoeder) max. 1 3,0 g min. 10,0 g
N Timer Digitale timer (max. 13 uur) =
V}flz(a)?dlé%roren LY ® Het kan alleen worden gebruikt voor confituur en compote. : §
: Afmetingen (H x B x D) Ca. 34.0 x 27,3 x 40,4 cm y
. =N
Welke soorten suiker kunnen ® itte basterdsuiker en kristalsuiker. Gewicht Ca. 7,0 kg =
we gebruiken op confituur? Gebruik geen bruine suiker, dieetsuiker of kunstmatige zoetstoffen. . .
Accessoires Maatbeker, maatlepeltje

Kunnen we bij het maken van
confituur fruit gebruiken die in ® Gebruik deze niet. De kwaliteit is niet goed.
alcohol is gedompeld?

- Pl Het ontdoen van oude apparatuur

Het kneedmes ratelt. ® Dit komt doordat het kneedmes losjes op de montage-as past. (Dit is geen fout.) .
Enkel voor de Europese Unie en landen met recycle systemen.
Ik ruik een brandlucht tiidens ® Er kunnen in het begin tjdens het gebruik onaangename geurties vrijkomen. Dit zal bij normaal gebruik ophouden. Dit symbool op de producten, verpakkingen en/of begeleidende documenten betekent dat gebruikte elektrische en
het bakken van het brood. ® Er zijn misschien ingrediénten op de verwarmingselement terechtgekomen. . _ . . . . . o
— Tijdens het mengen kan er soms een kleine hoeveelheid bloem, rozijnen of andere ingrediénten uit het bakblik elektronische producten niet samen mogen worden weggegooid met de rest van het huishoudelijk afval.
Er komt rook uit het stoomventiel. worden geworpen. Veeg gewoon voorzichtig het verwarmingselement schoon, nadat de machine is afgekoeld. \oor een juiste verwerking, hergebruik en recycling van oude producten, ge”eve deze in te leveren bij de

— Neem het bakblik uit de hoofdgedeelte voordat u de ingrediénten er in doet. . ] . ) )
desbetreffende inleverpunten in overeenstemming met uw nationale wetgeving.

. . . o . , , Door ze op de juiste wijze weg te gooien, helpt u mee met het besparen van kostbare hulpbronnen en
® Een kleine hoeveelheid deeg komt via de ventilatiegaatjes naar buiten (zodat het deeg de draaiende delen niet . . I
blokkeert). Dit is geen storing maar controleer wel af en toe of de kneedmeshouder goed draait. o voorkomt u potentiéle negatieve effecten op de volksgezondheid en het milieu.
— Als de kneedmeshouder niet draait wanneer het kneedmes erop wordt bevestigd, moet de kneedmeshouder \oor meer informatie over inzameling en recycling kunt u contact opnemen met uw plaatselijke gemeente.

vervangen worden. (Raadpleeg de zaak waar u de machine hebt gekocht of een servicedienst van Panasonic.) . . . . . . .
Afhankelijk van uw nationale wetgeving kunnen er boetes worden opgelegd bij het onjuist weggooien van dit soort afval.
Er lekt deeg uit de bodem van (Bodem van bakblik)

het bakblik. Kneedmeshouder

Groep kneedmeshouder

Ventilatiegaatjes (4 in totaal) Kneedmeshouder Artikelnr. ADAZ9E1651

Uitzondering display

® Eris gedurende ca. 10 minuten een stroomstoring geweest (de stekker is per ongeluk uit het stopcontact getrokken of
Op het disol it B de stroomonderbreker is in werking getreden) of er is een ander probleem met de stroomtoevoer.
prhet display'wardt 2= — De machine blijft gewoon werken als het probleem met de stroomtoevoer tijdelijk is.
weergegeven. De machine werkt weer als de stroomtoevoer binnen 10 minuten wordt hersteld maar het eindresultaat kan
tegenvallen.

® Als de stroomtoevoer naar de machine enige tijd is onderbroken, verschijnt op het scherm “1” nadat deze hersteld is. (Dat is
de stand-by modus en de machine kan niet doorgaan met het programma.)
— Verwijder het brood, deeg of ingrediénten en begin opnieuw met nieuwe ingrediénten.

1 verschijnt op het scherm en
de activiteit is gestopt.

HO1, HO2 verschijnt op het ® Het display geeft aan dat er een probleem is met de machine.
display. — Raadpleeg de zaak waar u de machine hebt gekocht of een servicedienst van Panasonic.
Op het display wordt U50 ® De machine is heet (meer dan 40 °C/105 °F). Dit kan gebeuren als de machine meerdere malen achter elkaar wordt gebruikt.
weergegeven. — Laat de machine afkoelen tot minder dan 40 °C/105 °F voordat u de machine opnieuw gaat gebruiken (U50
verdwijnt).
NL20 NL21
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Wir danken lhnen fur den Kauf des Panasonic-Produkts.

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

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

e Bitte bewahren Sie die Anleitungen zum kunftigen Nachschlagen auf.

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

Technische Daten.......... s —————————— DE2
SicherheitSVOrkeRrUNQEN ... s DE3
Wichtige INformationen............cceccceiiiincscscscs s ssns DE5
Teilebezeichnungen und ANWEISUNGEN.........ccciccsinmsssssssssrsessss s sssssssssnssses DE6
Technische Daten

Stromversorgung 230V ~ 50 Hz
Leistungsaufnahmel 700 W
Kapazitat (Starkes Brotmehl) max. 500 g min. 300 g

(Trockenhefe) max. 7,0 g min. 2,1 g

(Backpulver) max. 13,0g  min. 10,0 g
Zeitvorwahl Digitale Zeitschaltuhr (bis zu 13 Stunden)

Abmessungen (Hx B x T)
Gewicht
Zubehor

Ca. 34,0 x 27,3x 40,4 cm
Ca.7,0kg
Messbecher, Messloffel

Entsorgung von Altgeraten

Nur fiir die Europaische Union und Lander mit Recyclingsystemen.

Dieses Symbol, auf den Produkten, der Verpackung und/oder den Begleitdokumenten, bedeutet, dass gebrauchte
elektrische und elektronische Produkte nicht in den allgemeinen Hausmiill gegeben werden durfen.
Bitte fiihren Sie alte Produkte zur Behandlung, Aufarbeitung bzw. zum Recycling gemaf den gesetzlichen
Bestimmungen den zustandigen Sammelpunkten zu.
Indem Sie diese Produkte ordnungsgemaf entsorgen, helfen Sie dabei, wertvolle Ressourcen zu schitzen
und eventuelle negative Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit und die Umwelt zu vermeiden.
B FUr mehr Informationen zu Sammlung und Recycling, wenden Sie sich bitte an Ihren ortlichen
Abfallentsorgungsdienstleister.
Gemal Landesvorschriften konnen wegen nicht ordnungsgemafier Entsorgung dieses Abfalls
Strafgelder verhéngt werden.

DE2
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Bitte befolgen Sie diese
Anweisungen.

Sicherheitsvorkehrungen

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

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

B Die Symbole werden wie folgt kategorisiert und erlautert.

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

A WARNUNG

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

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

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

@ Vermeiden Sie Beschadigungen des Netzkabels oder des Netzsteckers.

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

@ Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschadigt ist oder der Netzstecker nur lose mit der Steckdose verbunden ist.
=¥ Sofern das Netzkabel beschadigt ist, muss es zur Vermeidung von Gefahren durch den Hersteller,

dessen Kundendienst oder eine gleichermalien qualifizierte Person ausgewechselt werden.

@ Den Netzstecker nicht mit nassen Handen einstecken oder abziehen.

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

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

0 @ Dieses Gerat ist fiir Kinder ab 8 Jahre und Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder psychischen Fahigkeiten bzw. ohne jegliche

Erfahrung oder Vorwissen nur dann geeignet, wenn eine angemessene Aufsicht
oder ausfiihrliche Anleitung zur Benutzung des Gerats sichergestellt wurde und
sie die moglichen Gefahren kennen.
Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Die Reinigung und Wartung duirfen nicht von Kindern vorgenommen werden, es
sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt.

DE3
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Bitte befolgen Sie diese
Anweisungen.

Sicherheitsvorkehrungen

A WARNUNG

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

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

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

@ Stecken Sie den Netzstecker fest ein.

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

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

A\ VORSICHT

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

® @ Verwenden Sie das Gerat nicht an folgenden Orten.

« Auf unebenem Untergrund, auf elektrischen Geraten,
wie einem Kuhlschrank, auf Textilien, wie Tischdecken
oder Teppichen usw.

« Stellen, an denen die Gefahr von Spritzwasser besteht oder
die sich in der Nahe einer Warmequelle befinden.

=> Stellen Sie das Gerat auf einer festen, trockenen, sauberen,

flachen, hitzebestandigen Arbeitsflache auf. Der Abstand zur 1
Kante der Arbeitsflache muss mindestens 10 cm, die Entfernung
zu anliegenden Wanden und Gegenstanden mindestens 5 cm betragen.

@® Entnehmen Sie nicht die Backform und trennen Sie das Gerat nicht vom
Netz, wahrend es verwendet wird.

DE4
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A\ VORSICHT

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

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

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

@ Stecken Sie keine Gegenstande in die Zwischenraume.

@ Nicht die Hochstmengen fiir Mehl (500 g) und Backtriebmittel wie z.B.
Trockenhefe (7 g) oder Backpulver (13 g) iiberschreiten. (Siehe S. DE2)

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

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

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

@ Dieses Produkt ist nur fiir den Haushaltsgebrauch vorgesehen.

@ Ds Gerat nach Gebrauch reinigen, inshesondere Oberflachen, die mit
Nahrungsmitteln in Kontakt kommen.

Wichtige Informationen

Verbundenes Teil

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

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

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

eDas Gerat nicht fallen lassen, um Beschadigungen zu vermeiden.

eBewahren Sie Zutaten und Brot nicht in der Backform auf.

Innenseite des
Temperatursensor Deckels

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

/N

ohne Vorsicht bertihrt werden® an.

DES
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B Hauptgerit & Zubehor

( Hauptgerat )

Henkel

Backform
Messbecher Messloffel

Befestigungsschaft

des Knethakens - (15mL) (5mL)

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

* Die Netzsteckerform kann von der Abbildung abweichen.

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

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

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

o Der Knethaken kann im Brot stecken bleiben. Sollte der Knethaken stecken bleiben, warten Sie, bis das Brot
abgekuhlt ist und nehmen Sie ihn vor dem Schneiden heraus.
« Wenn der Knethaken nicht aus der Backform genommen werden kann, giefen Sie warmes Wasser in die
Backform und warten Sie 5 bis 10 Minuten.
Sollte er immer noch schwierig zu entfernen sein, drehen Sie den Knethaken seitlich und ziehen Sie ihn heraus.

o Reinigen Sie Backform und Knethaken mit einem weichen Schwamm.
Verwenden Sie keine Scheuermittel, Reiniger usw.

e Harte, grobe oder grofle Zutaten wie Mehl mit ganzen oder gemahlenen Kérnern, Zucker oder die Zugabe von Niissen und Samen
konnen ihre Keramikbeschichtung beschadigen. Sollen grébere, klumpige Zutaten verwendet werden, brechen oder schneiden Sie diese
in kleine Stiicke.

o Bei diesem Gerat nur den mitgelieferten Knethaken benutzen.
Die Backform, der Knethaken und das Brot kdnnen nach dem Backen sehr heilt sein. Lassen Sie stets Vorsicht walten.

DE6
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B Bedienfeld und Display

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

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

M Zeitanzeige

e \/erbleibende Zeit bis zur Fertigstellung.

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

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

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

M BrotgroRe
Driicken Sie diese
Taste zur Auswahl der
BrotgroRe.

I Start
Driicken Sie diese Taste zum
Starten des Programms.

M Braunung
Driicken Sie diese Taste zur
Auswahl des Braunungsgrads.

L Medium ———
4 ] PN
M Light (Hell) ¢———

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

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

(Etwa 1 Sekunde gedrlickt halten.)

B Statusanzeige

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

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

Es kann nicht eingeschaltet werden, auch wenn es

eingesteckt ist.

B Zeitvorwahl
o Stellen Sie die Zeitvorwahl ein (Zeit der Fertigstellung). Kann bei unterstiitzten Menus auf bis zu 13 Stunden eingestellt werden.
z.B.: Esiist jetzt 21:00 und Sie méchten Ihr Brot am nachsten morgen um 6:30.
= Stellen Sie die Zeitvorwahl auf 9:30 (9 Stunden 30 Minuten ab jetzt).

......... > i :l'l'l A Driicken Sie diese Taste zum Erhohen des Zeitwertes.
9std. 30 min. \_¢ === ¥V Driicken Sie diese Taste zum Verringern des Zeitwertes.
ab jetzt . Lo .
Gegenwartige Unrzeit ~ Zeit der Fertigstellung (Um schneller vorzugehen, driicken Sie diese Taste einmal und

halte sie dann gedriickt.)
e Zeit fur Menii 13 und 18 einstellen:

* Menili 13
Mit einmaligem Driicken des Knopfes verlangert sich die Backzeit einschlieRlich der zusatzlichen Backzeit um 1 Minute.
* Menii 18

Mit einmaligem Driicken des Knopfes verlangert sich die Backzeit/Kochzeit um 10 Minuten, die zusétzlichen Backzeit/Kochzeit
aber nur um 1 Minute.
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La ringraziamo per aver acquistato un prodotto Panasonic.

el eggere attentamente le istruzioni per utilizzare il prodotto in modo corretto e sicuro.

ePrima di utilizzare questo prodotto, prestare particolare attenzione a Precauzioni di
sicurezza (P. IT3-1T5) e Informazioni importanti (P. IT5) di queste istruzioni.

e Conservare queste istruzioni per riferimenti futuri.

e Panasonic non accettera alcuna responsabilita se il prodotto viene usato in modo
improprio oppure le istruzioni non sono seguite.

SPECITICRE LECNICRE ..o s en IT2
Precauzioni di SICUFEZZA............ccccoreueeenereirennsessssssssssss s sssssssss st sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssses IT3
INfOrmazioni IMPOILANLi........cccccccecricrr s Ras ITS
Nomi delle parti @ iISTTUZIONI............ccccoreeererrresrrcsecerre s s asnssaes IT6
® UNita PriNCIPAIE & ACCESSOM uvurrsnrressssssessssssessssssesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssnsssssssssssssssssnes IT6
® Pannello di CONroll0 € DISPIAY wuuverereresesesssssssssseresessssssssssssssessssssssssssssssessssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssenes IT7

Specifiche tecniche

Alimentazione 230V ~ 50 Hz

Consumo energetico 700 W

Capienza (Farina forte per pane) max. 500 g min. 300 g
(Lievito secco granulare) max. 7,0 g min. 2,1g
(Lievito bianco in polvere) max. 13,0g  min.10,0g

Timer Partenza ritardata (fino a 13 ore)

Dimensioni (Altezza x Larghezza x Profondita) Circa 34,0 x 27,3 x 40,4 cm

Peso Circa 7,0 kg

Accessori Bicchiere dosatore, cucchiaio dosatore

Smaltimento di vecchie apparecchiature

Solo per Unione Europea e Nazioni con sistemi di raccolta e smaltimento.

Questo simbolo sui prodotti, sull'imballaggio e/o sulle documentazioni 0 manuali accompagnanti i prodotti indica
che i prodotti elettrici, elettronici non devono essere buttati nei rifiuti domestici generici.
Per un trattamento adeguato, recupero e riciclaggio di vecchi prodotti vi invitiamo a portarli negli
appositi punti di raccolta secondo la legislazione vigente nel vostro paese.
Con uno smaltimento corretto, contribuirete a salvare importanti risorse e ad evitare i potenziali effetti
negativi sulla salute umana e sul’ambiente.

I Per ulteriori informazioni su raccolta e riciclaggio, vi invitiamo a contattare il vostro comune.
Lo smaltimento non corretto di questi rifiuti potrebbe comportare sanzioni in accordo con la legislazione nazionale.

W SD-ZP2000 IT_DE_OI5.indd  2-3

Attenersi alle presenti
istruzioni.

Precauzioni di sicurezza

Per ridurre il rischio di lesioni personali, scosse elettriche o incendi, osservare quanto segue:
M | seguenti segnali indicano il grado di lesioni e danni in caso di uso non corretto
del apparecchio.

Indica un potenziale rischio che potrebbe causare gravi
lesioni 0 morte.

/I\ AVVERTENZA:
. Indica un potenziale rischio che potrebbe causare lesioni
A ATTENZIONE: lievi o danni materiali.

M | simboli sono classificati e spiegati come segue.

. e Questo simbolo indica la necessita di
® Questo simbolo indica divieto. adottare determinati accorgimenti.

A\ AVVERTENZA

Per evitare il rischio di scosse elettriche, incendi dovuti a cortocircuito, fumo, ustioni o lesioni.

® @ Non permettere a neonati e bambini di giocare con il materiale d’imballaggio.

(Cio puo causare soffocamento. )

@ Non smontare, riparare o modificare I'apparecchio.
=¥ Rivolgersi al rivenditore 0 a un centro assistenza Panasonic.

@ Non danneggiare il cavo di alimentazione o la spina.
Le seguenti azioni sono severamente vietate:
Modificare, toccare o collocare nelle vicinanze di serpentine o superfici calde, piegare,
torcere, tirare, appendere/tirare su spigoli vivi, collocare oggetti pesanti sopra, legare il
cavo di alimentazione o trasportare I'apparecchio dal cavo di alimentazione.

@ Non usare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina sono
danneggiati o se la spina & mal collegata alla presa elettrica domestica.
=¥ Se il cavo di alimentazione é danneggiato, deve essere sostituito dalla

casa produttrice o da un agente autorizzato al servizio oppure da persona
analogamente qualificata per evitare pericoli.

@ Non connettere o sconnettere la spina con le mani umide.

@ Non immergere I'apparecchio nell'acqua e non spruzzarlo con acqua e/o
altri liquidi.

@ Non toccare, ostruire o coprire le aperture per la fuoriuscita del vapore
durante I'utilizzo dell’apparecchio.
« Prestare particolare attenzione in presenza di bambini.

0 @ Questo apparecchio puo essere utilizzato da hambini dagli 8 anniin su e
da persone con capacita fisiche, sensoriali o0 mentali ridotte, o con poca
esperienza e conoscenza, qualora siano stati istruiti all'uso sicuro dell’ap-
parecchio e comprendano i rischi a esso legati.
| bambini non possono giocare con I'apparecchio.
La pulizia e altre forme di manutenzione non devono essere eseguite da
bambini a meno che non abbiano piu di 8 anni e siano sotto supervisione.
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Precauzioni di sicurezza s

A AVVERTENZA

Per evitare il rischio di scosse elettriche, incendi dovuti a cortocircuito, fumo, ustioni o lesioni.

0 @ Mantenere I'apparecchio e il suo cavo di alimentazione lontano dalla

portata dei bambini inferiori agli 8 anni.

@ Assicurarsi che il voltaggio indicato sulla targa del apparecchio sia quello
della rete locale.
Evitare anche di collegare altri dispositivi alla stessa presa di rete, per
evitare surriscaldamento della stessa. Tuttavia, se sono collegate piu spine,
assicurare che il wattaggio totale non superi il wattaggio nominale della presa
d’alimentazione domestica.

@ Inserire stabilmente la spina.

@ Spolverare regolarmente la spina.
=» Staccare la spina, e pulirla con un panno asciutto.

@ Interrompere immediatamente I'utilizzo dell’apparecchio e scollegarlo dalla
presa elettrica nel caso in cui smetta di funzionare correttamente.
Ad es. per anomalie o guasti:
- La spina e il cavo di alimentazione si surriscaldano troppo.
« |l cavo d'alimentazione € danneggiato o l'alimentazione del apparecchio & interrotta.
« |l corpo principale & deformato, presenta danni visibili o si surriscalda eccessivamente.
« Si ode un rumore anomalo durante il funzionamento.
« Si avverte un odore sgradevole.
« Vi & un’altra anomalia o un guasto.
=» Consultare il rivenditore o il centro di assistenza Panasonic per l'ispezione o

|la riparazione.

A\ ATTENZIONE

Per evitare il rischio di scosse elettriche, incendi, ustioni, lesioni o danni materiali.

@ Non utilizzare I'apparecchio nei posti seguenti.

« Su superfici irregolari, collocando gli apparecchi elettrici,
ad esempio sul frigorifero, su materiali quali tovaglie o
tappeti, ecc.

« Luoghi dove potrebbe essere spruzzata dell'acqua o nei
pressi di una sorgente di calore.

=¥ Collocare I'apparecchio su un piano di lavoro

resistente al calore e stabile, asciutto, pulito, piano
ad almeno 10 cm dal bordo del piano di lavoro e ad
almeno 5 cm dalle pareti adiacenti e altri oggetti.

@ Non rimuovere il cestello del pane né scollegare I'apparecchio mentre € in

funzione.
IT4
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A ATTENZIONE

Per evitare il rischio di scosse elettriche, incendi, ustioni, lesioni o danni materiali.

® @ Non toccare le parti calde quali ad esempio il cestello del pane, I'interno
dell’unita, la serpentina o la parte interna del coperchio quando
I'apparecchio é in funzione o dopo la cottura degli alimenti.
Le superfici accessibili potrebbero diventare calde durante l'uso. Fare attenzione
alla fonte di calore residua soprattutto dopo I'uso.
=> Per evitare ustioni, utilizzare sempre guanti da forno quando si rimuove il
cestello del pane o il pane cotto. (Non utilizzare guanti da forno bagnati.)
@ Non utilizzare un timer esterno, ecc.
« Questo apparecchio non & stato progettato per funzionare con un timer esterno
0 con un sistema di controllo remoto separato.
@ Non inserire alcun oggetto nelle fessure.
@ Non superare la quantita massima di farina (500 g) e ingredienti lievitanti
come lievito secco granulare (7 g) o lievito bianco in polvere (13 g). (vedere
a pag. IT2)

0 @ Scollegare la spina di alimentazione quando I'apparecchio non ¢ in funzione.

@ Assicurarsi di tenere saldamente la spina quando la si stacca.
Non tirare mai il cavo d’alimentazione.

@ Prima di maneggiare, spostare o pulire, scollegare I'apparecchio e lasciarlo
raffreddare.

@ Questo prodotto é destinato esclusivamente a un uso domestico.

@ Accertarsi di pulire I'apparecchio, in particolare le superfici a contatto con
gli alimenti dopo l'uso.

Informazioni importanti

e Non utilizzare I'apparecchio all'aperto, in ambienti ad elevata Parte collegata
umidita e non applicare una forza eccessiva sulle parti, come Serpentina /
mostrato a destra, per evitare anomalie o deformazioni. /

eNon utilizzare un coltello o altri strumenti affilati per rimuovere

i residui.
e Non lasciar cadere apparecchio per evitare danni allo stesso.
eNon conservare ingredienti nel cestello del pane.

Interno del coperchio
Sensore della temperatura

ﬁ Questo simbolo sul apparecchio indica “Superfici roventi che non devono

essere toccate senza adottare precauzioni”.
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B Unita principale & Accessori

(Unité principale )

Maniglia

Lama impastatrice

Coperchio

fuoriuscita del
vapore

N
Cestello del
pane

( Accessori )

Bicchiere dosatore Cucchiaio dosatore

Perno di appoggio
del meccanismo per

impastare Cavo di (15mL) (5mL)
. alimentazione 5 =
Pannello di
controllo ‘_j :‘
= Il |
- N Cucchiaio Cucchiaino
(Max. 310 mL) e /2 marcatura o i Vo, %
Spina * e incrementi da 10 mL marcature

* La forma delle componenti della spina possono essere
differenti rispetto all'illustrazione.

Il cestello del pane e la lama impastatrice sono dotati di un rivestimento in ceramica per impedire la formazione di
macchie e rendere pill semplice rimuovere il pane.
M Per evitare di danneggiare il loro strato in ceramica, seguire le istruzioni riportate di seguito:
o Non utilizzare utensili duri o affilati come coltelli o forchette per rimuovere il pane dal cestello del pane e/o rimuo-
vere la lama impastatrice dal pane o dal cestello del pane.
« Se il pane si attacca al cestello del pane e non pud essere facilmente rimosso lasciare raffreddare il cestello del
pane per 5-10 minuti. Rovesciare in gitl il cestello con dei guanti da forno. Picchiettare con entrambe le mani su
un piano di cottura pulito e coperto da un canovaccio fino a quando il pane non esce.

e | a lama impastatrice puo rimanere bloccata nel pane. Se vi rimane, attendere che il pane si raffreddi e toglierla
prima di tagliarlo.
- Se la lama impastatrice non pud essere rimossa dal cestello del pane, versare nel cestello del pane acqua calda
e attendere 5-10 minuti.
Se & ancora difficile rimuoverla, ruotare la lama impastatrice lateralmente ed estrarla.
o Utilizzare una spugna morbida per la pulizia del cestello del pane e della lama impastatrice.
Non utilizzare prodotti abrasivi come detergenti o pagliette di lana d’acciaio.
e Ingredienti duri, granulosi o grossi come farine con chicchi di grano interi o macinati grossolanamente, zucchero, oppure I'aggiunta di noci
e semi potrebbero danneggiare il loro strato in ceramica. Se si utilizzano ingredienti in pezzi grossi, romperli o tagliarli in pezzi piccoli.

o Utilizzare solamente la lama impastatrice in dotazione per questo apparecchio.
Il cestello del pane, la lama impastatrice e il pane possono essere molto caldi dopo la cottura. Maneggiare sempre con cura.

IT6

W SD-ZP2000 IT_DE_OI5.indd  6-7

B Pannello di controllo e Display

e L 'immagine mostra tutte le parole e i simboli, ma durante il funzionamento vengono visualizzati solo quelli rilevanti.

M Stato di funzionamento
Mostra la fase attuale del programma, ad eccezione di |l e ®-§-.
- : Indica l'interruzione di corrente.
Y¥ : e Indica I'aggiunta manuale di ingredienti.
(Menu2,3,5,7,10, 11, e 12.)
e Indica I'esecuzione di operazioni manuali. (Menu 12 and 15.)

H Dimensioni
Premere questo pulsante
per selezionare le

Ml Crosta
Premere questo pulsante

leen3|on|. per selezionare il livello

PN ] di doratura della crosta.

M Vedere a pag.
Medium (Media)

f
Light (Chiara) ¢———
H Menu
e Premere una volta questo pulsante per entrare in modalita
impostazione.

e Premere di nuovo questo pulsante per cambiare il numero del Menu.
(Per avanzare piu rapidamente, tenere premuto il pulsante).

M Timer

Bl Appare il tempo

e Tempo rimanente alla fine della cottura.

e Quando si aggiungono gli ingredienti
manualmente, il display indichera il tempo
rimanente fino al momento del programma in cui
sara possibile introdurre gli ingredienti aggiuntivi.

o |l menu richiede qualche passaggio manuale;
sul display viene visualizzato il tempo rimanente
fino all'avvio del processo, dopodiché premere il
pulsante Avvio.

H Avvio
Premere questo pulsante per
awviare il programma.

M Arresto—
Per annullare I'impostazione/arrestare il programma.
(Tenere premuto per circa 1 secondo.)

M Indicatore di stato

e La spia lampeggia quando la macchina deve essere impostata o
se € necessario eseguire un'operazione manuale.
E possibile premere il pulsante di avvio.

e | a spia sempre accesa indica che la macchina si trova
nello stato di esecuzione del programma.
Non ¢ possibile premere il pulsante di avvio.

Non si accendera nemmeno se collegato.

e Impostazione della partenza ritardata (tempo rimanente fino a cottura ultimata del pane). Per il menu disponibile, & possibile

impostare fino a 13 ore.

ad es.: Ora sono le 21:00 e si desidera avere il pane pronto alle 6:30 della mattina successiva.

=» Impostare il timer alle 9:30 (fra 9 ore e 30 minuti).

9ore30m|nda : L ,%:

Lesto momento
Ora attuale ‘ Ora della cottura ultimata

e Impostare il tempo perimenu 13 e 18:
* Menu 13

A Premere questo pulsante per aumentare il tempo.

V¥ Premere questo pulsante per diminuire il tempo.

(Per avanzare piti rapidamente, premere una volta questo
pulsante e tenerlo premuto)

Premere il pulsante una sola volta fara avanzare il tempo di lievitazione, ivi compreso il tempo di lievitazione aggiuntivo di 1 minuto.

e Menu 18

Premere il pulsante una sola volta fara avanzare il tempo di cottura, ivi compreso il tempo di cottura aggiuntivo di 1 minuto.
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Gracias por comprar el producto Panasonic.

el ea las instrucciones atentamente para utilizar el producto de forma correcta y segura.

e Antes de utilizar este producto, preste especial atencion a las secciones
Precauciones de seguridad (pagina SP3-SP5) e Informacion importante
(pagina SP5) de estas instrucciones.

e Guarde las instrucciones para utilizarlas en otro momento.

ePanasonic no aceptara responsabilidad alguna si el aparato esta sujeto a un uso
indebido, o el incumplimiento de estas instrucciones.

ESPECIfICACIONES ......cevvercevesrcsssscssssessssssssssssssssssss s s s s s sssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssneses SP2
Precauciones de SEQUIIAAU............comrisicsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans SP3
INfOrmacion IMPOILANLE. ... R SP5
Nombres de los componentes € INStrUCCIONES..........ccornrrnmsss e ———— SP6
® Unidad prinCiPal Y ACCESOMIOS uuuuursrrreresessssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssassnss SP6
® Panel de CONrol Y PANLAIIA ...cvccerererereresesesssssssesesese s se s ssssssssa e asa e e s s s ssssssesesessasanes SP7
Alimentacion 230V ~ 50 Hz
Consumo de energia 700 W
Capacidad (Harina de fuerza parapan)  max. 500 g min. 300 g
(Levadura seca) max. 7,0 g min. 2,1 ¢
(Levadura en polvo) méx.13,0g  min.10,0g
Temporizador Temporizador digital (hasta 13 h)

Dimensiones (AL x An x Pr) Aprox. 34,0 x 27,3 x 40,4 cm
Aprox. 7,0 kg

Vaso de medir, cuchara de medir

Peso

Accesorios

Eliminacion de Aparatos Viejos

Solamente para la Union Europea y paises con sistemas de reciclado.

Este simbolo en los productos, su embalaje o0 en los documentos que los acompafien significa que los productos
eléctricos y electrénicos usados no deben mezclarse con los residuos domésticos.
Para el adecuado tratamiento, recuperacion y reciclaje de los productos viejos llévelos a los puntos
de recogida de acuerdo con su legislacion nacional.
Si los elimina correctamente ayudara a preservar valuosos recursos y evitara potenciales efectos
negativos sobre la salud de las personas y sobre el medio ambiente.

I Para mas informacion sobre la recogida o reciclaje, por favor contacte con su ayuntamiento.
Puede haber sanciones por una incorrecta eliminacion de este residuo, de acuerdo con la legislacion nacional.

Por favor, asegurese de
seguir estas instrucciones.

Precauciones de seguridad

Para reducir el riesgo de lesiones personales, descargas eléctricas o incendio, tenga en cuenta lo siguiente:
M Los siguientes signos indican el grado de dafio cuando el aparato se utiliza de
forma incorrecta.

A ADVERTENCIA: Indica un peligro potencial que podria causar lesiones o la muerte.
~ 1. Indica un peligro potencial que podria causar lesiones leves o
APRECAUCION' dafos materiales.

B Los simbolos se clasifican y explican a continuacion.

© Este simbalo ndia pohiicion. | @) 518 Mol ndca n equisio g

A\ ADVERTENCIA

Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, incendio debido a cortocircuito, humo, quemadura o lesion.

® @ No permita que los bebés y los nifos jueguen con el material de embalaje.
(Puede causar asfixia.)

@ No desmonte, repare ni modifique este aparato.
=¥ Pdngase en contacto con el vendedor o con un servicio técnico de Panasonic.

@ No daiie el cable de alimentacion ni el enchufe eléctrico.
Las siguientes acciones estan terminantemente prohibidas:
Modificar, tocar o colocar cerca del elemento de calentamiento o superficies calientes,
doblar, retorcer, tirar, colgar o tirar de bordes afilados, colocar objetos pesados sobre la parte
superior, atar el cable de alimentacion o transportar el aparato por el cable de alimentacion.

@ No utilice el aparato si el cable de alimentacion o el enchufe eléctrico esta
dafiado o el enchufe eléctrico esta mal conectado a la toma de la red eléctrica.
=> Siel cable de alimentacion esta dafiado, debe ser sustituido por el fabricante, su agente

de servicio o persona similar cualificada con el fin de evitar situaciones de peligro.

@ No conecte o desconecte el enchufe eléctrico con las manos humedas.

@ No sumergir el aparato en agua ni salpicarlo con agua y/o ningun otro
liquido.

@ No toque, bloquee ni cubra los orificios de salida de vapor de agua durante el uso.
« Preste una atencion especial a los nifios.

Pueden utilizar este aparato nifios mayores de 8 anos y personas con
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o que carezcan de
experiencia y conocimientos, si estan bajo supervision o han recibido instruccion
relativa al uso del aparato de forma segura y entienden los riesgos que supone.
Los niflos no deben jugar con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento del usuario no deben realizarlos nifos a
menos que sean mayores de 8 afios y estén bajo supervision.
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Precauciones de seguridad oo meruecones

A ADVERTENCIA

Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, incendio debido a cortocircuito, humo, quemadura o lesion.

0 @ Mantenga el aparato y su cable de alimentacion fuera del alcance de los
nifios menores de 8 afios.

@ Asegurese de que el voltaje que se indica en la etiqueta del aparato sea el
mismo que el de su suministro local.
También evite conectar otros dispositivos en la misma toma de corriente
eléctrica para evitar un sobrecalentamiento. Sin embargo, si conecta varios
enchufes eléctricos, asegurese de que la potencia total no exceda la potencia
nominal de la toma de la red eléctrica.

@ Inserte el enchufe eléctrico con firmeza.

@ Desempolve el enchufe eléctrico con regularidad.
=» Desconecte el enchufe eléctrico, y limpie con un pafio seco.

@ Interrumpa el uso del aparato de inmediato y desenchufelo en el caso
improbable de que deje de funcionar correctamente.
Por ejemplo, en caso de funcionamiento inusual o averia:
- El enchufe eléctrico y el cable de alimentacion se ponen anormalmente calientes.
« El cable de alimentacion esta dafiado o la energia falla.
« El cuerpo principal esta deformado, presenta dafos visibles o esta anormalmente caliente.
« Hay un sonido anormal al girar mientras esta en uso.
« Hay un olor desagradable.
- Hay otra anomalia o error.
=» Consulte en el lugar de compra o un centro de servicios Panasonic para su

inspeccion o reparacion.

A PRECAUCION

Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, incendio, quemaduras, lesiones o dafios materiales.

@ No utilice el aparato en los siguientes lugares.
« En superficies irregulares, electrodomésticos, (como una
nevera) en materiales como manteles o alfombras, etc.
- Lugares donde se puede salpicar con agua o cerca de
una fuente de calor.
=» Coloque el aparato sobre una encimera refractaria firme,
seca, limpia y plana alejado al menos 10 cm del borde de
la encimera y al menos 5 cm de paredes adyacentes y

otros objetos. } %

@ No extraiga el recipiente del pan ni desenchufe la panificadora durante el uso.

SP4
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A PRECAUCION

Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, incendio, quemaduras, lesiones o dafios materiales.

® @ No toque las zonas calientes como el recipiente del pan, el interior de
la unidad, los elementos de calentamiento ni la parte interior de la tapa
mientras se esté utilizando el aparato o después de cocinar.
Las superficies accesibles pueden alcanzar una gran temperatura durante el uso.
Tenga cuidado con la fuente de calor residual especialmente después del uso.
=¥ Para evitar las quemaduras, utilice siempre guantes de horno para extraer el recipiente
del pan o para tocar el pan acabado. (No utilice guantes de horno mojados.)

@ No utilice un temporizador externo, etc.

« Este aparato no se ha disefiado para funcionar mediante un temporizador
externo ni con un sistema de control remoto independiente.

@ No inserte ningun objeto en las aberturas.

@ No exceda las cantidades maximas de harina (500 g) y los ingredientes leudantes,
como la levadura seca (7 g) o el levadura en polvo (13 g). (consulte la pagina SP2)

o @ Desconecte el enchufe eléctrico cuando no esté utilizando el aparato.
@ Asegurese de sostener el enchufe eléctrico al desconectarlo.
Nunca tire del cable de alimentacion.
@ Antes de manipular, mover o limpiar el aparato, desenchufelo y deje que se enfrie.
@ Este producto se ha diseiiado exclusivamente para un uso doméstico.
@ Asegurese de limpiar el aparato, especialmente las superficies en contacto con
los alimentos después de su uso.

Informacion importante

Pieza conectada

eNo utilice el aparato al aire libre ni en habitacionescon . . /
mucha humedad, y no use una fuerza excesiva en las /
piezas que se ilustran a la derecha para evitar un mal /
funcionamiento o deformacion.

e No utilice un cuchillo ni ninguna otra herramienta afilada
para quitar los residuos.

o No deje caer el aparato para evitar que se dafie el aparato.

e No guarde ningun ingrediente o pan en el recipiente del pan.

Interior de la tapa
Sensor de temperatura

Este simbolo en el aparato indica “Superficie caliente que no debe tocarse

sin precaucion”.
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Nombres de los componentes e instrucciones

B Unidad principal y Accesorios

(Unidad principal )

Pala de amasar

Asa

Recipiente v
del pan

Eje de montaje
de amasado

Panel de control

Enchufe eléctrico

* La forma del enchufe eléctrico puede ser distinta de la ilustracion.

Cable de
alimentacion

( Accesorios )

Vaso de medir Cuchara de medir

(15 mL) (5mL)

Cuchara Cucharilla
(Méx. 310 mL) e Marca de e Marcas de
Va, Vo, Ya

e Incrementos de 10 mL

El recipiente del pan y la pala de amasar estan recubiertos con ceramica para evitar las manchas y para facilitar la

extraccion del pan.

M Para evitar que se dafie el recubrimiento ceramico, siga las instrucciones que se indican a continuacion:

o No utilice utensilios duros o afilados como un cuchillo 0 un tenedor cuando extraiga el pan del recipiente del pan y/o
cuando extraiga la pala de amasar del pan o del recipiente del pan.
- Si el pan se pega al recipiente del pan y es dificil sacarlo, deje que el recipiente del pan se enfrie durante 5
minutos—10 minutos. Voltee el recipiente del pan con los guantes de horno. Golpear con ambas manos sobre una
superficie de coccion despejada cubierta con un pafio de cocina hasta que salga el pan.

e | a pala de amasar podria permanecer en el pan. Si aln queda, espere a que el pan se enfrie y sdquela antes de cortarlo.
- Si la pala de amasar no se puede quitar del recipiente del pan, vierta agua caliente en el recipiente del pan y espere
5 minutos—10 minutos. Si alin asi es dificil de quitar, gire la pala de amasar lateralmente y saquela.

o Utilice una esponja suave cuando limpié el recipiente del pan y la pala de amasar. No utilice nada abrasivo, como por

ejemplo productos de limpieza o estropajos.

e | os ingredientes duros, gruesos o grandes como las harinas con grano integral 0 molido, el azdcar o la adicién de nueces y semillas pueden
dafiar el recubrimiento ceramico. Si va a utilizar algun ingrediente de gran tamafio, partalo o cortelo en trozos pequefios.

e Use solo la pala de amasar suministrada para este electrodoméstico.

El recipiente del pan, la pala de amasar y el pan podrian estar muy calientes después del horneado. Siempre manipularlos con

cuidado.
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B Panel de control y pantalla

e Laimagen muestra todas las palabras y los simbolos pero solamente se mostraran los que sean relevantes durante la operacion.

M Estado de funcionamiento
Se muestra para el estado actual del programa, excepto { i y --f-
- : Proporcione una indicacion de un error de alimentacion.
YW : o Proporcione una indicacién de adicion de ingredientes
manualmente. (Ment 2, 3, 5,7, 10, 11,y 12.)
e Proporcione una indicacion de hacer una operacion manual.
(Menti 12y 15.)

M Visualizacion del tiempo
e Tiempo restante hasta que el pan esté listo.
e Cuando se afiadan ingredientes adicionales
de forma manual, la pantalla mostrara el
tiempo que falta para afiadir los ingredientes.
e El menu requiere alguna pasos manuales,
la pantalla mostrara el tiempo restante hasta
empezar dicha operacion después de pulse
el botdn Iniciar.

u 'Ealmano bots eqi M Iniciar
lu s e§te oton para elegir g Corteza Pulse este boton para
el tamafo. Pulse este botdn para iniciar el programa.
L elegir el color de la corteza. B Parar—
;\Y/I‘ ] Medium (Medio) Para cancelar la configuracion o detener el programa.
_ + (Manténgalo presionado durante 1 segundo aproximadamente. )
Light (Claro) «—
M Indicador de estado
o El flash indica que la maquina esta en estado configurado o
B Menu se requiere operacion manual.
o Pulse este botén una vez para permanecer en un modo de Se puede pulsar el boton de Iniciar.
configuracion. ° Lg luz siempre indica que la maquina esta en el estado de
e Pulse este botén nuevamente para cambiar el nimero del Mend. ejecucion del programa.
(Para avanzar mas rapido, mantenga presionado el botén.) El bot6n de Iniciar no se puede pulsar.
No se encenderd aunque esté enchufado.

B Temporizador
o Ajuste el temporizador de retardo (tiempo hasta que el pan estd listo). Para el ment disponible, se puede configurar en 13 horas.
por ejemplo, ahora son las 9:00 de la noche y usted desea que el pan esta listo a las 6:30 de la mafiana al dia siguiente.
=» Ajuste el temporizador en 9:30 (9 horas y 30 minutos a partir e ahora).

S - 2
9hy 30 min e i N iy

a partir de L
Hora actual ~aporg  Horaala que el pan estara listo

A Pulse este boton para aumentar el tiempo.

¥V Pulse este boton para reducir el tiempo.

(Para avanzar mas rapido, pulse este botén una vez y
manténgalo presionado.)

e Estabecer el tiempo para el mend 13y 18;
* Ment 13
Presione el botdn una vez para avanzar el tiempo de coccion, incluido el tiempo de coccién adicional en 1 minuto.
* Menu 18
Presione el botén una vez para avanzar el tiempo de coccién en 10 minutos, pero el tiempo de coccion adicional sera de 1 minuto.
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Dzigkujemy za zakup tego produktu firmy Panasonic.

eNalezy uwaznie przeczytac instrukcje, aby produkt uzywac prawidtowo i bezpiecznie.

e Przed uzyciem tego produktu, nalezy zwréci¢ szczegoélng uwage na czes¢ Uwagi
dotyczace bezpieczenstwa (str. PL3-PL5) i Wazne informacje (str. PL5) w
tej instrukc;ji.

e Zachowaj instrukcje do wykorzystania w przysztosci.

eFirma Panasonic nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci, jezeli urzadzenie jest uzytkowane
W niewtasciwy sposob lub niezgodnie z zaleceniami niniejszej instrukcji obstugi.

DANE tECRNICZNG ...ttt RS ERReERER e RREES PL2
Uwagi dotyCzace DezPieCZENSTWA...........cooreewrerressssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss PL3
WaZNE INFOIMACHE ........oourrcesvssreesssssssssssssssssssssssss s RRER e PL5
NAZWY CZESCi | INSIIUKCIE .....vveevverscessssssesssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss PL6
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Zasilanie 230V ~ 50 Hz
Pobierana moc 700 W
Pojemnos¢ (Maka wysokoglutenowa) maks. 500g  min. 300 g
(Drozdze) maks. 7,0 g min. 2,1 g
(Proszek do pieczenia) maks. 13,0g  min. 10,0 g
Timer Timer cyfrowy (op6znienie do 13 godzin)
Wymiary (wys. x szer. x gteb.) Okoto 34,0 x 27,3 x 40,4 cm
Masa Okoto 7,0 kg
Akcesoria Kubek z miarka, tyzeczka do odmierzania

Pozbywanie sie zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych

Dotyczy wytacznie obszaru Unii Europejskiej oraz krajow posiadajacych systemy zbiérki i recyklingu.

Niniejszy symbol umieszczony na produktach, opakowaniach i/lub w dokumentacji towarzyszacej oznacza, ze nie wolno
mieszac zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych z innymi odpadami domowymi/komunalnymi.
W celu zapewnienia wiasciwego przetwarzania, utylizacji oraz recyklingu zuzytych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, nalezy oddawac je do wyznaczonych punktéw gromadzenia
odpaddw zgodnie z przepisami prawa krajowego.
Poprzez prawidtowe pozbywanie sie zuzytych urzgdzen elektrycznych i elektronicznych pomagasz

B oszczedzaé cenne zasoby naturalne oraz zapobiegac potencjalnemu negatywnemu wptywowi na

zdrowie cztowieka oraz na stan srodowiska naturalnego.

W celu uzyskania informacji o zbiorce oraz recyklingu zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych prosimy o

kontakt z wtadzami lokalnymi.

PL2 Za niewtasciwe pozbywanie sie tych odpadéw moga grozic kary przewidziane przepisami prawa krajowego.
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Konieczne jest stosowanie
sie do ponizszych instrukcji.

Uwagi dotyczace bezpieczenstwa

W celu zmniejszenia ryzyka obrazen osob, porazenia pragdem elektrycznym lub pozaru

nalezy przestrzegac ponizszych zalecen:

B Nastepujace znaki wskazujq stopieni obrazen i uszkodzen w przypadku
nieprawidtowego uzycia produktu.

AOSTRZEZENIE: Oznacza ryzyko powaznych obrazen ciata lub $mierci.
A UWAGA: Oznacza ryzyko obrazen ciata niskiego stopnia lub uszkodzenia mienia.

B Symbole sa klasyfikowane i wyjasniane w nastepujacy sposab.

® Ten symbol oznacza czynno$¢ 0 Ten symbol oznacza wymag, ktory
zabroniona. musi zostac spetniony.

A OSTRZEZENIE

Celem unikniecia zagrozenia porazeniem pradem elektrycznym,
pozarem z powodu zwarcia, dymu, oparzen lub obrazen.

® @ Nie nalezy dopusci¢, aby dzieci bawily sie elementami opakowania.
(Moze to stac sie przyczyng uduszenia.)

@ Nie wolno rozbiera¢, naprawia¢ lub modyfikowa¢ urzadzenia.
=» W razie potrzeby nalezy skontaktowac sie ze sprzedawcg i oddac je do
naprawy w autoryzowanym serwisie producenta.
@ Nie wolno uszkadzaé wtyczki sieciowej ani przewodu zasilajagcego.
Nastepujgce dziatania sg surowo zabronione:
Modyfikacja, dotykanie lub umieszczanie w poblizu grzatek lub gorgcych powierzchni, zgina-
nie, skrecanie, pocigganie, zawieszanie/prowadzenie przez ostre krawedzie, umieszczanie
ciezkich przedmiotéw na wierzchu, zwijanie gtdwnego przewodu zasilajacego lub przeno-
szenia urzadzenia za przewdd zasilania.
@ Nie wolno uzywac urzadzenia, jezeli przewod zasilajacy lub wtyczka sieciowa sa uszko-
dzone lub wtyczka sieciowa jest niedokfadnie podtaczona do gniazdka sieciowego.
=¥ Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, to dla uniknigcia zagrozenia, musi by¢ on
wymieniony przez producenta, serwisanta lub podobnie wykwalifikowang osobe.

@ Nie podtaczaé ani nie odiacza¢ wtyczka sieciowa wilgotnymi dtoniami.
@ Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub spryskiwa¢ go woda i/lub jakakolwiek ciecza.

@ Nie wolno dotyka¢ lub zakrywaé otworéw wentylacyjnych podczas pracy urzadzenia.
- Zwracac szczegoIing uwage na dzieci.

0 @ To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 lat, oraz osoby o

ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub nie
posiadajace odpowiedniej wiedzy i doswiadczenia, o ile zajmuja sie tym pod nadzo-
rem lub otrzymaly odpowiednie przeszkolenie odnosnie bezpiecznego korzystania z
urzadzenia i rozumieja wystepujace zagrozenia.
Nie pozwala¢ dzieciom bawi¢ si¢ tym urzadzeniem.
Czyszenie i konserwacja urzadzenia przez dzieci powinny by¢ wykonywane pod
nadzorem i nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci w wieku ponizej 8 lat.
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Konieczne jest stosowanie
sie do ponizszych instrukcji.

Uwagi dotyczace bezpieczenstwa

A OSTRZEZENIE

Celem unikniecia zagrozenia porazeniem pradem elektrycznym,
pozarem z powodu zwarcia, dymu, oparzen lub obrazen.

0 @ Urzadzenie oraz jego przewdd zasilajacy powinny znajdowac sie poza

zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.
@ Nalezy upewnic sie, ze napiecie wymienione na tabliczce znamionowe;j

urzadzenia jest zgodne z wystepujacym w lokalnej sieci elektrycznej.
Nalezy unika¢ podtgczania innych urzadzen do tego samego gniazdka
sieciowego, aby unikng¢ jego przegrzewania. Jednakze, w przeciwnym
przypadku nalezy upewnic sig, ze taczna moc podtgczonych urzadzen nie
przekracza dopuszczalne] mocy obcigzenia dla danego gniazdka.

@ Dokiadnie podiacz wtyczke sieciowa.

@ Wtyczke sieciowa nalezy regularnie odkurzy¢.
=» Odfgcz wtyczke sieciowg i wytrzyj jg suchg Sciereczka.
@ Jezeli urzadzenie przestanie prawidtowo funkcjonowaé, nalezy natychmiast
przerwac jego uzytkowanie i niezwlocznie odtaczy¢ je od sieci.
Np. w przypadku nietypowego zachowania lub uszkodzenia objawiajgcego sie:
- Wtyczka sieciowa i przewod zasilajgcy staty sie wyjgtkowo gorgce.
« Przewdd zasilajgcy jest uszkodzona lub zasilanie urzadzenia ulegto uszkodzeniu.
« Obudowa urzadzenia ulegfa deformacii, ma widoczne uszkodzenia lub jest wyjatkowo goraca.
- Wystepuja nietypowe odgtosy podczas pracy urzgdzenia.
« Pojawia sie nieprzyjemny zapach.
« Wystepuje inna anomalia w pracy urzadzenia lub uszkodzenie.
=¥ Skontaktuj sie z jego sprzedawca lub serwisem producenta w celu inspekcji lub naprawy.

A UWAGA

Celem unikniecia zagrozenia porazeniem pragdem elektrycznym, pozarem,
oparzeniem, obrazeniami lub uszkodzeniem mienia.

® @ Nie nalezy ustawia urzadzenia w nastepujacych miejscach:
« Na nieréwnych powierzchniach, na urzgdzeniach
elektrycznych, takich jak lodéwka, na takich materiatach
jak obrusy lub na dywanach, itp.
« W miejscu, gdzie moze zostac opryskane wodg lub w
poblizu zrodta ciepta.
=» Umiescic urzadzenie na twardej, suchej, czystej, ptaskiej
odpornej na ciepto powierzchni roboczej co najmniej 10 cm 1
od krawedzi powierzchni roboczej i co najmniej 5 cm od
przylegajacych Scian oraz innych przedmiotow.
@ Nie nalezy wyjmowac formy do pieczenia lub odtagczaé urzadzenia podczas pracy.

PL4
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A UWAGA

Celem unikniecia zagrozenia porazeniem pragdem elektrycznym, pozarem,
oparzeniem, obrazeniami lub uszkodzeniem mienia.

® @ Podczas pracy urzadzenia lub po zakoriczeniu pieczenia nie wolno dotyka¢ goracych

powierzchni, takich jak forma do pieczenia, wnetrze urzadzenia, grzatka i wnetrze pokrywy.

Powierzchnie dostepne mogg rozgrzac sie w czasie pracy. Uwazac na zrodta

ciepta resztkowego po uzyciu.

=» W celu uniknigcia oparzen, podczas wyjmowania formy do pieczenia lub
upieczonego chleba, zawsze nalezy korzystac z rekawic kuchennych. (Nie nalezy
uzywac wilgotnych rekawic kuchennych.)

@ Nie uzywac zewnetrznego timera itp.
- Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy pod kontrolg
zewnetrznego timera lub osobnego systemu zdalnego sterowania.

@ Nie nalezy wktada¢ zadnych przedmiotéw w szczeliny urzadzenia.
@ Nie przekracza¢ maksymalnej ilosci maki (500 g) i substancji spulchniajacych,
takich jak suche drozdze (7 g) lub proszek do pieczenia (13 g). (patrz str. PL2)

@ Odtacz wtyczke sieciowa, gdy urzadzenie nie jest w uzyciu.

@ Przy odiaczaniu zasilania nalezy trzyma¢ za wtyczke sieciowa.
Nie wolno ciagna¢ za przewdd zasilajacy.

@ Przed obstuga, przemieszczaniem lub czyszczeniem, wytacz wtyczke
urzadzenia z gniazdka i pozwél na ochtodzenie urzadzenia.

@ Ten produkt przystosowany jest wytacznie do uzytku domowego.

@ Po uzyciu nalezy oczysci¢ urzadzenie, zwlaszcza powierzchnie majace
kontakt z zywnoscia.

Wazne informacje

Cze$¢ potgczona

Grzatka ‘ /

1

]

i\
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I
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o Celem unikniecia uszkodzen lub odksztafcen urzadzenia nie wolno
uzywac na zewnatrz, w pomieszczeniach o duzej wilgotnosci lub wywiera¢
nadmiernej sity na czesci, jak pokazano na rysunku po prawej stronie.

eNie uzywac noza ani innego ostrego narzedzia do usuwania
resztek.

e Nie upuszczaj elementéw urzadzenia, poniewaz moze to
grozi¢ jego uszkodzeniem.

e Nie wolno przechowywac w formie do pieczenia zadnych
sktadnikow ani pieczywa.

/N

Whnetrze pokrywy
Czujnik temperatury

Ten symbol umieszczony na urzadzenia oznacza ,,Powierzchnia, ktéra moze
by¢ goraca i nie nalezy dotyka¢ jej bez zachowania szczeg6lnej ostroznosci”.
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Nazwy czesci i instrukcje

B Urzadzenie i akcesoria

( Urzadzenie )

N6z do wyrabiania ciasta

Uchwyt

( Akcesoria )
Kubek z miarkg

-

- . tyzeczka do odmierzania
Trzpieh mocowania

noza do wyrabiania

(15 ml) (5ml)
ciasta

Tablespoon Teaspoon
EL TL

Panel sterujgcy

tyzka stotowa tyzeczka do
(Maks. 310 ml) e oznaczenie %2 herbaty
. e oznaczenia
Wtyczka sieciowa * ® Podziatka co 10 mi Ya, Vo, Vi

* Lyzka ma takg samg objeto$¢ jak tyzka komercyjna.

Forma do pieczenia i n6z do wyrabiania ciasta pokryte s3 powtoka ceramiczng utatwiajaca czyszczenie i
wyjmowanie wypiekow.

M Aby unikngé uszkodzenia ich powtoki ceramicznej, nalezy stosowac sie do ponizszych zalecen:

o Nie uzywac twardych ani ostrych narzedzi, takich jak néz lub widelec przy usuwaniu wypiekéw z formy do pieczenia
lub przy usuwaniu noza do wyrabiania ciasta z wypieku lub formy do pieczenia.

- Jedli chleb przykleja sie do formy do pieczenia do pieczenia i trudno jest go wyja¢, pozostawi¢ forme na 5-10
minut by ostygta. Obraci¢ forme do pieczenia do gory nogami przy uzyciu rekawic kuchennych. Potrzgsa¢
trzymajac obie dfonie na czystej powierzchni gotowania pokrytej recznikiem kuchennym do momentu, az chleb
wyjdzie z formy do pieczenia.

o N6z do wyrabiania ciasta moze utkng¢ w chlebie. W takim przypadku nalezy poczekac az chleb ostygnie i wyjg¢
n6z do wyrabiania ciasta przed pokrojeniem chleba.
- Jesli noza do wyrabiania ciasta nie mozna wyja¢ z formy do pieczenia, wia¢ do niej cieptej wody i odczeka¢ 5—10 minut.

Jesli nadal nie mozna go wyjac¢, obrdci¢ ndz do wyrabiania ciasta do boku i wyciggnag.

o Do czyszczenia formy do pieczenia oraz noza do wyrabiania ciasta, nalezy uzywac wytgcznie migkkiej gabki.
Nie wolno stosowa¢ zadnych agresywnych $rodkow, takich jak proszki do szorowania lub szorstkie zmywaki.

o Twarde, szorstkie lub duze skfadniki, takie jak maka z catymi lub tamanymi ziarnami, krysztatki cukru lub dodatki w postaci orzechéw lub
nasion mogg uszkodzi¢ powtoke ceramiczng. W przypadku uzywania sktadnikéw w duzych kawatkach, nalezy podzieli¢ je lub pokroi¢ na mate
fragmenty.

e Do tego urzadzenia uzywaj jedynie dotgczonego noza do wyrabiania ciasta.
Forma do pieczenia, néz do wyrabiania ciasta i sam wypiek moga by¢ gorace po upieczeniu. Nalezy obchodzi¢ sie z nimi ostroznie.

PL6

W SD-ZP2000 PL_DE_OI5.indd  6-7

B Panel sterujacy i wyswietlacz

e Na rysunku widoczne sg wszystkie komunikaty i symbole, ale podczas pracy wyswietlane bedg tylko wiasciwe dla danej sytuacii.

M Stan pracy
Wyswietlane dla biezacej fazy programu oprocz { i i -»-f-.
- : Zapewnia wskazanie usterki zasilania.
YW : @ Zapewnia wskazanie recznego dodawania dodatkéw.
(Menu2,3,5,7,10, 11,1 12.)
o \Wskaz, ze wykonujesz reczng operacje. (Menu 12 15.)

H Wielkos¢ wypieku

Nacisnij przycisk, by
wybra¢ wielko$¢ wypieku.

M Przyrumienienie
Naci$nij przycisk, by wybra¢
kolor przyrumienienia.

Medium (Srednie)

M Pokazywanie czasu

e Czas pozostaly do zakoficzenia programu.

o W przypadku manualnego dodawania
sktadnikdw, wyswietlany jest czas pozostaty
do chwili, kiedy konieczne bedzie ich dodanie
w danym programie.

e Menu wymaga podjecia recznych czynnosci.

Na wySwietlaczu pojawi sie czas pozostaty do
upieczenia chleba po nacinieciu przycisku Start.

I Start
Nacisnij przycisk, by
uruchomié program.

H Stop —
Aby anulowaé ustawienie/zatrzymaé program.

L
£ ] o
M +

(Przytrzymaj przez okoto 1 sekunde.)

Light (jasne) 4——
Bl Wskaznik stanu
o Lampa blyskowa wskazuje, ze maszyna jest w stanie
B Menu ustawien lub wymagana jest reczna obstuga.
o Nacisnij przycisk raz, by przej$¢ do trybu ustawien. Mo;na nacisnac przyC|sI'( St.art. o
o Nacisnij go ponownie, by zmieni¢ numer Menu. ® Swiatlo zawsze wskazuje, ze urzadzenie dziafa.
(Przytrzymaj przycisk, aby szybciej przejéé dalej.) ‘Nie mozna nacisnac przycisku Start. _
Nie wigczy sie nawet przy podtgczonym urzgdzeniu.
M Timer
e Ustawienie timera opdzniajacego (ustawienie czasu, po ktorym wypiek ma by¢ gotowy). Dla dostepnego menu, ustawi¢ mozna do 13
godzin.

np.: Jest godzina 21:00, a chcesz, aby chleb byt gotowy o godzinie 6:30 nastepnego poranka.
=» Ustaw timer na 9:30 (9 godzin i 30 minut od teraz).

A Naci$nij przycisk, by zwiekszy¢ czas.
a --------- “ . : " V¥ Naci$nij przycisk, by zmniejszy¢ czas.
‘9 90d2 30 min b [ B (Aby przesunac sie szybciej, nacisnij ten przycisk raz, a nastepnie
Biezacy czas Czas zakonczenia wypieku przytrzymaj.)

e Ustawienie czasu dla menu 13 18:
* Menu 13
Nacisniecie przycisku jeden raz przyspieszy czas pieczenia, w tym dodatkowy czas pieczenia o 1 minute.
* Menu 18
Nacisniecie przycisku jeden raz przyspieszy czas gotowania o 10 minut, ale dodatkowy czas gotowania zostanie przyspieszony o 1 minute.
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Cz2

Dékujeme vam za nakup vyrobku Panasonic.

ePozorné si prectéte pokyny, abyste pouzivali produkt spravné a bezpecné.

e Pred pouZitim tohoto produktu vénuijte zvySenou pozornost ¢astem Bezpecnostni
opatieni (Str. CZ3-CZ5) a Dulezité informace (Str. CZ5) v téchto pokynech.

e Pokyny uschovejte pro budouci pouziti.

e SpoleCnost Panasonic nepfijme Zadnou odpovédnost v pfipadech, kdy bylo zafizeni
pouZivano v rozporu s timto navodem.

TECHNICKE UGQJE .......covvereerescesssesesssssssssssssssssssssssssssssssss s sss st sssssss s ssssssssanes Cz2
BezpeCnoStni OPALIENI..........ccccccurerierriscee s cz3
DUIEZItE INFOIMACE .......oreevveeeereeettsseeeesssssesssssssssssssssss st sssssssss s s s E s a s R asesnsnsens CZ5
NAZVY SOUCASEE @ POKYNY ......revverrerisssssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesss CZ6
® HIaVNi JEANOtKA @ PHISIUSENSIVI cuuirressriesesssresessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssees Cz6
® OVIAAACT PANEI @ QISPIE] crrrurerrrssrrrressssssessssssessssessssssesssssssssssssesssssssssssssssssssssssnssssssnssssssessssssesssssessssssnsnssssnssssssssssees cz7
Technické udaje
Napajeni 230V ~ 50 Hz
Prikon 700 W
Objem (Chlebova mouka) max. 500 g min. 300 g
(Susené drozdi) max. 7,0 g min. 2,1 ¢
(Prasek do peciva) max. 13,0g  min. 10,0 g

Casovad Digitalni ¢asovac (az 13 hodin)
Rozméry (V x S x H) Pfibl. 34,0 x 27,3 x 40,4 cm
Hmotnost Pfibl. 7,0 kg

Prislusenstvi Odmeérka, davkovaci Izicka

Likvidace pouzitych zarizeni
Jen pro staty Evropské unie a zemé s fungujicim systémem recyklace a zpracovani odpadu.

Tento symbol na vyrobcich, jejich obalech a v doprovodné dokumentaci upozorfiuje na to, Ze se pouzita elektricka
a elektronicka zafizeni nesméji likvidovat jako bézny komunalni odpad.
Aby byla zajisténa spravna likvidace a recyklace pouZitych vyrobku, odevzdavejte je v souladu
s narodni legislativou na pfislusnych sbémych mistech.
Spravnou likvidaci prispéjete k Uspofe cennych pfirodnich zdroju a pfedejdete moznym negativnim
dopadlim na lidské zdravi a zivotni prostfedi.
I O dalSi podrobnosti 0 sbéru a recyklaci odpadu pozadejte mistni ufady.
Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu se vystavujete postihu podle narodni legislativy.
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Bezpecnostni pokyny
dusledné dodrzuijte.

Bezpecnostni opatreni

Postupuijte podle nasledujicich pokynu, abyste se vyhnuli zranéni, drazu elektrickym

proudem nebo pozaru:

B Nasledujici obrazky symbolizuji zavaznost Skod, které mohou nastat vinou
nespravné obsluhy.

A a1i.  OznacCuje potencialni nebezpeci, které muze skoncit vaznym
AVAROVANI' zranénim nebo umrtim.
.\ Oznacuje potencialni nebezpeci, které mize skoncit leh¢im
&UPOZORNENI- zranénim nebo Skodou na majetku.
Tento symbol uvadi poZadavky, které

B Symboly maji nasledujici vyznam:
® Tento symbol predstavuje zékaz. 0 je tfeba dodrzet.

A VAROVANI

Zabranite Urazu elektrickym proudem, pozaru zptsobenému zkratem, koufi, popaleni nebo zranéni.

® @ Obalovy material nedavejte détem na hrani.
(Mohly by se jim udusit.)
@ Zarizeni nerozebirejte, neopravujte, ani neupravuijte.
=¥ Poradte se v prodejné nebo v servisnim stredisku Panasonic.

@ Davejte pozor, abyste neposkodili napajeci kabel nebo vidlice kabelu.
Nasledujici Cinnosti jsou pfisné zakazany:
kabel neupravujte, nedotykejte se jej, nepokladejte do blizkosti topnych
téles nebo horkych povrchi, neohybejte, nekrutte, netahejte za néj,
nezavésujte/netahejte pfes ostré hrany, nestavéjte na néj tézké predméty,
nesmotavejte ani neprenasejte spotrebic za napajeci kabel.

@ Zarizeni nepouzivejte s poskozenym napajecim kabelem a v pfipadé, ze je
vidlice kabelu v zasuvce volna.
=¥ PoSkodi-li se napajeci kabel, musi jej vymeénit vyrobce, servisni technik nebo

osoby s podobnou kvalifikaci, aby se vyloucilo riziko urazu elektrickym proudem.
@ Nemanipulujte s vidlici kabelu, mate-li mokré ruce.
@ Spotrebi¢ nenamacejte a neoplachujte vodou ani jinou tekutinou.

@ Béhem peceni se nedotykejte ventilanich otvori a nezakryvejte je.
- Davejte zvlasté pozor na déti.

O

(1]

73
<

0 @ Tento spotiebié¢ mohou pouzivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
mentalnimi schopnostmi a poruchami vnimani, nedostatkem zkusenosti a
znalosti, pokud jsou pod dohledem, pfipadné pokud obdrzely instrukce
k bezpeénému pouziti spotrebice a chapou mozna rizika.

Déti by si se spotrebiCi nemeély hrat.
Cisteni a udrzbu by nemély provadét déti, pokud nedosahly véku alespoii 8 let a
nedohlizi na né dospéla osoba.

CZ3
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Bezpecnostni pokyny
disledné dodrzuijte.

Bezpecnostni opatreni

A VAROVANI

Zabrarite Urazu elektrickym proudem, poZéru zpisobenému zkratem, koufi, popaleni nebo zranéni.

0 @ Spotiebi¢ a jeho napajeci kabel udrzujte mimo dosah déti mladsich 8 let.

@ Zkontrolujte, jestli se napéti na stitku vyrobku shoduje s napétim vasi
elektrické instalace.
Nepfipojujte dalSi zafizeni ke stejné elektrické zasuvce, aby se zabranilo
pfehfivani. Nebudete-li mit jinou moznost, nez pfipojit k dané vidlici kabelu jesté
jiné spotiebice, zkontrolujte, Ze soucet jejich jmenovitych pfikonl nepfekrogi
jmenovitou hodnotu proudu zasuvky.

@ Vidlice kabelu zasunte bezpe¢né do zasuvky.

@ Pravidelné zbavujte prachu vidlici kabelu.
=» Vidlice kabelu odpojte a otfete suchou utérkou.
@ Pokud by spotrebi¢ pfestal spravné fungovat, i kdyz je to malo
pravdépodobné, ihned ho prestaiite pouzivat.
Priklady nespravné funkce nebo poruchy:
« Napajeci kabel a vidlice kabelu se nezvykle zahfivaji.
« Je poSkozeny napajeci kabel nebo do spotfebice nejde proud.
« Kryt zafizeni je deformovany, viditelné poSkozeny nebo se nezvykle zahfiva.
« Motor béhem provozu vydava nezvykly hluk.
- Je citit nepfijemny zapach.
« Projevila se jina porucha nebo poskozeni.
=» Informuijte se v prodejné nebo v servisnim stfedisku Panasonic 0 moznosti kontroly
nebo opravy.

A UPOZORNENI

Zabrante nebezpeCi Urazu elektrickym proudem, pozaru, popaleni, zranéni nebo poskozeni majetku.

@ Spotrebi¢ nepouzivejte na nasledujicich mistech:

« Na kfivych plochach, na elektrickych spotrebicich
(napfiklad ledniCce), na materialech, jako jsou ubrusy
nebo koberce apod.

« Na mistech, kam stfika voda, nebo blizko zdroju tepla.

=¥ Spotfebi¢ umistéte na pevnou, suchou, Cistou, rovnou a

teploté odolnou pracovni plochu alespon 10 cm od kraje a
alespori 5 cm od pfilehlych stén nebo ostatnich predmétu.
@ Béhem ¢innosti pekarny nevyjimejte pecici nadobu a
neodpojujte spotiebi€ ze zasuvky.

Cz4
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A UPOZORNENI

Zabrante nebezpedi Urazu elektrickym proudem, poZaru, popaleni, zranéni nebo poskozeni majetku.
® @ Béhem peceni nesahejte na horké plochy, jako je pe€ici nadoba, vnitini
povrch, topné téleso nebo vnitrni strana vika. Je-li spotiebi¢ v provozu
nebo bezprostiedné po ném, mohou byt pristupné ¢asti vyrobku horkeé.
Béhem pouzivani se pfistupné plochy mohou zahfivat. Davejte pozor na
zbytkové teplo zejména po pouZiti.
=¥ KdyZ vyndavate z pekarny pecici nadobu nebo hotovy chleba, pouZivejte
kuchynské rukavice, abyste se nespalili. (Rukavice nesméji byt mokré.)
@ Nepouzivejte externi Gasovac atd.
« Tento spotrebiC nelze ovladat externim ¢asovaCem nebo pomoci samostatného
dalkového ovladace.
@ Do otvorl ve spotiebici nestrkejte zadné predméty.

@ Neprekracujte maximalni mnozstvi mouky (500 g) a kypficich pfisad, jako
jsou susené kvasnice (7 g) nebo prasek do peciva (13 g). (Viz str. CZ2.)

@ Jestlize se spotiebi¢ nepouziva, odpojte napajeci kabel ze zasuvky.

@ Kdyz odpojujete vidlici kabelu, drzte ji.
Netahejte za samotny napajeci kabel.

@ Pred manipulaci, pfemist'ovanim nebo ¢isténim spotiebi¢ odpojte od
elektrické zasuvky a nechte vychladnout.

@ Vyrobek je uréeny jen pro pouziti v domacnosti.

@ Po pouziti nezapomente spotiebi¢ vy€istit, zejména plochy, které jsou ve
styku s potravinami.

Dulezité informace

e Tento spotrebiC nepouzivejte venku, v mistnostech, kde je
vysoka vlhkost vzduchu, ani nepouzivejte nadmérnou silu pfi
kontaktu s dily na obrazku vpravo (mohlo by dojit k poruSe
nebo deformaci).

oK odstraiovani zbytkl nepouZivejte niiz ani jiné ostré nastroje.

e Davejte pozor, aby vam spotiebiC nespadl, mohl by se
poskodit.

e\/ pecici nadobé neskladuje pfisady ani hotové pecivo.

Pfipojena ¢ast
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Topné téleso
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Teplotni Cidlo

& Tento symbol na spotiebiéi upozornuje: ,,Horky povrch, dotykat se opatrné“.

CZ5
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Nazvy soucasti a pokyny

B Hlavni jednotka a Pfislu$enstvi B Ovladaci panel a displej

— e Na obrazku jsou uvedena vSechna slova a symboly, ale béhem provozu se zobrazuji pouze odpovidajici slova a symboly.
( Hlavni jednotka )
M Provozni stav Bl Zobrazeni ¢asu
. Zobrazi se pro aktudini stav programu vyjma i a -®-§-. o Cas do dokonéeni programu.
Drzadio -84 - Indikuje vjpadek napajen. o Kdy2 je tfeba pidat pFisady rung, zobrazi se
YW : o Indikuje ruéni pfidani piisad. na displeji ¢as do okamZiku pfidani.
(Menu 2, 3,5,7,10, 11,2 12) e Menu vyzadovalo nékolik manualnich krokd,
e Poskytuje informace o rucnim provozu. (Menu 12 a 15.) na displeji se zobrazi zbyvajici ¢as do

zahdjeni procesu po stisknuti tlaCitka Start.

Pecici ( Prislusenstvi )
nadoba v ) .
Odmérka Davkovaci IZicka
UloZeni hfidele
(15mL) (5mL)
o (==
Ovladaci panel _)—C
- U Polévkova Izice Kavova IZicka
(Max. 310 mL) e 5 znacka o Vi, Vo, % B Velikost
-~ e Déleni po 10 mL znacky o g ) M Start
Vidlice kabelu * P Stlt?kptunmrtfhcito tiaGitka B Kirka Stisknutim tohoto flacitka
o . ] . vyberte velikost. - ; % .
* Tvar vidlice kabelu se miZe od obrazku lisit. ] \?;Is::t:tlt)n;rtx/ouhz‘]?lgamtka = stop spustite program.
;\Y/I‘ ] _Medium Cheete-li zrugit nastaveni/zastavit program.
(stredng:mava) (Stisknéte a podrzte priblizné 1 sekundu.)
Pecici nadoba a hnétaci hak jsou opatieny keramickou povrchovou Upravou, aby se na né nelepilo tésto a upeceny Light (svétla) ¢—— -
hiéb . KI4n8] M Indikator stavu
chieb se snaze vykiapel. o Blikani znamend, Ze zafizeni je v nastaveném stavu, nebo
M Dodrzujte nasledujici pokyny, abyste jejich keramickou povrchovou Upravu neporusili: B Menu je potfebna ruéni obsluha.
o Pii vyklapéni chleba z pecici nadoby a nebo pfi odstrafiovani hnétacich haku z chleba nebo z pegici nadoby e Jednim stisknutim tohoto tlagitka prejdete do rezimu nastaven. Mlj'icle sevstisknout tlas':itlfo Start. - o
nepouZivejte tvrdé nebo ostré pfedméty, jako napf. niz, vidlicku apod. o Cislo Menu zménite opakovanym stisknutim tohoto tlagitka. o Stalé svétlo znamena, Ze zafizeni je ve stavu probihajiciho
« Pokud chleba nejde z pecici nadoby vyklopit nebo je obtizné jej vyjmout, nechte pecici nadobu 5-10 minut (Chcete-li programy ménit rychleji, tlagitko pridrzte.) programu. '
chladnout. S pouzitim kuchyriskych rukavic obratte pecici nadobu dnem vzhiru. DrZte ji obéma rukama a Tladitko Start nelze stisknout.
poklepejte o Cisty kuchyfsky povrch s rozestfenou kuchyriskou utérkou, dokud se chleba neuvolni. Nezapne se, i kdyz je zapojeno.
o Hnétaci hak mlZe ve chlebu uviznout. Je-li tomu tak, pockejte, dokud chléb nevychladne, a pfedtim neZ jej zaCnete B Casovad

krajet, hak vyjméte.
« Pokud nejde hnétaci hak odstranit z pecici nadoby, nalijte do ni teplou vodou a po&kejte 5-10 minut.
Pokud je i potom obtizné hnétaci hak vyjmout, otoCte jim do strany a vytahnéte jej.
o Pfi Cisténi nadoby a hnétaciho haku mizete pouzit mékkou houbicku.

o Nastavte Casova¢ zpozdéni (Cas dohfivani, aby byl chiéb hotovy). Podle zvoleného menu Ize nastavit az na 13 hodin.
Priklad: ted je 21:00 hodin a rano v 6:30 chcete mit Cerstvé upeceny chleba.
=» Casovac nastavte na 9:30 (za 9 hodin a 30 minut).

eni nadoby a hnetacino haku muzete pou: N A Timto tlacitkem se Gas prodiouzi,
NepouZivejte Cistici prasky a jiné abrazivni prostfedky. e N, > = =0 ¥ Timto tlacitkem se cas zkrti.
o Tvrdé, kiehké nebo velké pfisady, jako je tfeba mouka s celymi zrnky, cukr, ofechy nebo semena, mohou poskodit keramickou povrchovou 9 h 30 min \_s =l (Pro zrychleni postupu stisknéte a podrzte toto tlacitko.)
Upravu. Kusové pfisady rozlamejte nebo nakrajejte na mensi kousky. Aktuaini as od nynéjska &as dokongeni chleba

e Pouzivejte pouze hnétaci hak, dodavany s timto spotfebicem. Nastaveni & 13318
LA N AL . , o . NS A . v ° .
Pecici nadoba, hnétaci hak i chléb mohou byt po peCeni velmi horke. VZdy jednejte opatrné. . all\ieanvue%casu proment 1o

Po jednom stisku tlagitka se doba peceni, vCetné dodatecné doby pecen, prodlouZi o 1 minutu
* Menu 18
Po jednom stisku tlagitka se doba peceni prodlouZi o 10 minut, ale dodate¢né doba peceni se prodlouzi 0 1 minutu.

CZ6 Cz7
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KOszOnjuk, hogy Panasonic terméket vasarolt.

e A termék helyes és biztonsagos hasznalata érdekében olvassa el az utmutatasokat.

e A termék hasznalata el6tt, vegye kiillonosen figyelembe a Biztonsagi ovintézkedések
(HU3-HUS oldal) és Fontos informacidk (HU5 oldal) cimii fejezeteket.

e Kérjuk, Orizze meg az utasitasokat a jovébeni hasznalatra.

e A Panasonic nem vallal feleldsséget a késztlék rendellenes mikodtetésébdl, vagy a
kezelési Utmutatdban leirtak figyelmen kivil hagyasabol ered6 karokért.

MUSZAKI @UALOK...........cvveeeereeeserressssesesssssesssssssessssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssesssssssssssssassessssssssssssssssessssasssseses HU2
BiztonSagi OVINEZKEUESEK ..........comrreeerereessssssssssssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses HU3
FONEOS INFOrMACIOK..........orveeeeerreevuereesssesesssssessssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssesssssssssssssssessssasssseses HU5
A részek megnevezése €S UtMULAtASOK.............ccoureeenmressssrsssssssssssssssssssssssssssssssssss HU6
© FO €0YSEQY €S tArOZEKOK ..ururrrrrereresmsssssssseresessssssssssssssesessssssssssssssessssssssssssssssesssssssssssssesesssssssssssssesessssssssssssssenesasanes HU6
© VEZErOEQYSEY €S KIJBIZO..uumrrrrrrererermsmsmsssrsresesssssssssssssessssssssssssssssessssssssssssssssesssssssssssssesesssssssssssssesessssssssssssssssesasanes HU7
Miiszaki adatok
Haldzati tapfesziltség 230V ~ 50 Hz
Teljesitményfelvétel 700 W
Kapacitas (BL80 kenyérliszt) max. 500 g min. 300 g
(Szaritott élesztd) max. 7,0 g min. 2,1 ¢
(Sttbpor) max. 13,0g  min.100¢
Id6zit6 Digitalis id6zit6 (max. 13 6ra)

Kb. 34,0 x 27,3 x 40,4 cm
Kb. 7,0 kg
Mérépohar, mérékanal

Méretek (magassag x szélesség x mélység)
Suly kb.
Tartozékok

Tajékoztatas felhasznalok szamara az elhasznalodott
készulékek, begyujtésérol és artalmatlanitasarol
Csak az Eurdpai Uni6 és olyan orszagok részére, amelyek begyiijté rendszerekkel rendelkeznek

Ha ez a szimbdlum szerepel a termékeken, a csomagolason és/vagy a mellékelt dokumentumokon, az
elhasznalt elektromos és elektronikus termékeket nem szabad keverni az altalanos haztartasi szeméttel.
Az elhasznalddott keszllékek, megfeleld kezelése, hasznositasa és Ujrafelhasznaldsa céljabol, kérjuk,
hogy a helyi torvényeknek, megfelelden juttassa el azokat a kijeldlt gy(jtbhelyekre.

E termékek el6irasszer(i artalmatlanitasaval On hozzajarul az értékes eréforrasok megévasahoz, és
megakadalyozza az emberi egészség és a kornyezet karosodasat.

Amennyiben a begyiijtéssel és Ujrafelnasznalassal kapcsolatban tovabbi kérdése lenne, kérjlk, érdeklédjon a helyi
onkormanyzatnal.

E hulladékok szabalytalan elhelyezését az orszagos jogszabalyok biintethetik.
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A kovetkezokben leirtakat
feltétlen tartsa be.

Biztonsagi dvintézkedések

A személyi sérllés, elektromos aramités és tiiz kockazatanak csokkentése érdekében

vegye figyelembe a kovetkezdket:

B A kovetkezo jelzések a késziiléket helytelen hasznalata esetén bekovetkezd
artalom és sériilés fokat jelzik.

Olyan veszeélyhelyzetre hivja fel a figyelmet, mely sulyos sérulést
AFIGYELEM! vagy halalt okozhat.

; . Olyan veszélyhelyzetre hivja fel a figyelmet, mely konny( sértlést
&VIGYAZAT' vagy anyagi kart okozhat.

M A jelzések besorolasa és magyarazata a kovetkezo.

e o Ez a szimbdlum olyan kovetelményeket
® Ez a szimbolum titast jelez. o jelent, amelyeket be kell tartani.

A\ FIGYELEM

Rovidzarlat, fust, égés és egyéb sérilés miatti aramdités és tliz kockazatanak csokkentéséhez.

® @ Ugyeljen arra, hogy csecsemék, gyermekek ne jatsszanak a csomagolasi anyaggal.
(Ez fulladast okozhat.)

@ Ne szedje szét, ne akarja javitani vagy médositani a késziiléket.
=¥ Forduljon az uUzlethez, ahol a készuléket vasarolta, vagy a Panasonic-szervizhez.

@ Ne karositsa a halézati kabelt, illetve a haldzati csatlakozoé.
A kovetkezo miveletek szigortan tiltottak:
Atalakitas, fltétest vagy forr feliletek érintése, illetve azok kozelébe helyezés,
hajlitas, csavaras, huzas, az éles feliletekre torténé akasztas/a rajtuk
torténd athuzas, nehéz targyak rahelyezése, a halozati kabel nyalabolasa, illetve
a készilék hordozasa a haldzati kabellel.

@ Ne haszndlja a késziléket, ha a halézati kabel vagy a halézati csatlakoz6 sériilt,
illetve a haldzati csatlakoz6 lazan csatlakozik a haldzati csatlakozéaljzathoz.
=» Aveszeélyek elkertlése érdekében a cseréltesse ki a sérult haldzati kabelt a

gyartonal, markaszervizben vagy hasonloan képzett szakemberrel.

@ Ne csatlakoztassa, illetve ne huzza ki a halozati csatlakozot nedves kézzel.
@ Ne meritse a késziileket vizbe, illetve ne frocskoljon ra vizet és / vagy mas folyadékot.

@ Hasznalat kozben a szell6zdnyilasokat ne érintse meg, ne zarja vagy ne takarja le.
« llyen szempontbdl kilonOosen Ugyeljen a gyerekekre.

0 @ Ezt a késziiléket 8 éven feliili gyermekek illetve csokkent fizikai, érzékelési és
szellemi képességekkel rendelkezd, illetve az ilyen eszk6zok hasznalataban
és ismeretében teljesen jaratlan személyek csak akkor hasznalhatjak, ha
azt felugyelet mellett teszik, vagy a késziilék biztonsagos hasznalatarol
megfeleld uthaigazitast kaptak, és megértették a vele jaréd veszélyeket.

Ne jatszanak a gyerekek a késziilékkel!
A késziilék tisztitasat és karbantartasat ne végezzék gyerekek, csak ha mar
8 évesnél idosebbek, és feliigyelet mellett teszik.
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A kovetkezokben leirtakat
feltétlen tartsa be.

Biztonsagi ovintezkedeések

A FIGYELEM

Rovidzarlat, flst, égés és egyéb sérulés miatti aramutés és tliz kockazatanak csokkentéséhez.

0 @ A készuléket és halézati kabelét tartsa tavol a 8 évnél fiatalabb gyerekektol.

@ Gondoskodjon réla, hogy a készulék cimkéjén jelzett fesziiltség
megegyezzen a halézati fesziiltséggel.
Tovabba, ne csatlakoztasson tobb eszkdzt ugyanahhoz a haldzati aljzathoz,
a tuimelegedés megelGzése érdekében. Amennyiben tobb haldzati csatlakozot
csatlakoztat egy konnektorhoz, Ugyeljen arra, hogy azok 0sszteljesitménye ne
haladja meg a haztartasi csatlakozd aljzat névleges teljesitményfelvételét.

@ Szorosan dugja be a halézati csatlakozot.

@ Rendszeresen tisztitsa meg a halézati csatlakozét a portél.
=» Huzza ki a halozati csatlakozot és torolje le azt egy szaraz ronggyal.

@ Ha esetleg rendellenes miikodést tapasztal, azonnal kapcsolja ki a
késziiléket, és huzza ki a halozati csatlakozot a konnektorbol.
A rendellenesség vagy meghibasodas tunetei/okai példaul a kovetkezok:
« A haldzati csatlakozo és a halozati kabel szokatlanul felforrésodik.
« A halézati kabel megseéril, vagy a készulek leall.
« A készUléktest eldeformalddik, lathatd sérulés keletkezik rajta, vagy szokatlanul
felforrosodik.
« Rendellenes milkodési zaj hallhatd hasznalat kozben.
« Szokatlan szag érzodik.
« Egyéb rendellenesség vagy hiba.
=» Vegye fel a kapcsolatot a kereskeddvel, ahol vasarolta a terméket, vagy a
Panasonic markaszervizzel kivizsgalas vagy javitas céljabol.

A VIGYAZAT

Az aramités, tliz, égési vagy egyéb sérulés, illetve anyagi kar kockazatanak csokkentése.

@ Ne hasznalja a késziiléket az alabbi helyeken.
« Egyenetlen fellleteken, elekiromos készulékeken,
mint példaul hiitbgépen, textiliakon, mint példaul
asztalteriton vagy padlosznyegen stb.
« Olyan helyeken ahol viz csopoghet a készulékre, illetve
héforrasok kozelében.
=» A készuléket stabil, szaraz, tiszta, sik és héallé munk-
alapra helyezze, legalabb 10 cm tavolsagra a szélétol
és legalabb 5 cm tavolsagra a szomszédos falaktol és
egyeb targyaktol.

1

HU4
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A VIGYAZAT

Az aramuités, tliz, égési vagy egyéb sérulés, illetve anyagi kar kockazatanak csokkentése.

® @ Miikodés kozben ne vegye ki a kenyértartalyt, és ne hiizza ki a hal6zati
csatlakozét a konnektorbol.
@ Hasznalat kozben vagy siités utan ne érintse meg a forré részeket, mint a
kenyértartaly, a fitétest vagy a tetdlap belseje. )
A kézzel érinthetd terlletek hasznalat kozben felhevilhetnek. Ugyelien a
maradékhd forrasra, kilonosen hasznalat utan.
=¥ Az égési sérulések elkerilése érdekében, amikor kiemeli a kenyértartalyt vagy a kész
kenyeret, mindig vegye fel a konyhai fogokeszty(it. (Ne hasznaljon nedves fogokesztyiit.)
@ Ne hasznaljon kiils6 id6zit6t stb.
* Akészulék kulso idozitd készilékrdl, vagy kulon tavvezérld rendszerrdl nem
mUkodtethetd.
@ Ne helyezzen semmilyen targyat a résekbe.
@ Ne Iépje tul a liszt (500 g) és keleszt6 hozzavalok, pl. szaraz éleszt6 (7 g) és
sutopor (13 g) maximalsan megengedett mennyiségét (lasd: HU2. oldal).

@ Huzza ki a halozati csatlakozddugaszt, amikor a késziilék nincs hasznalatban.

@ Akésziiléket a halézati csatlakozédugonal fogva kell levalasztani a halézatrol.
Soha ne a halézati vezeték huzza.

@ Akészilék kezelése, athelyezése vagy tisztitasa el6tt hiizza ki a halézatbol
és hagyja lehiilni.

@ Ez a termék kizarélag haztartasi hasznalatra készlt.

@ Hasznalat utan mindenkeépp tisztitsa meg a késziiléket, kiilondsen az étellel
érintekzo feliileteket.

Fontos informaciok .

Csatlakozo rész

Fiitétest ‘ /
D \ ,’ ) E

Kannen sisapuoli
Hémérsékletérzékeld

o

Jefbepy

oNe hasznalja a készilléket a szabadban, magas paratartalmu
helyiségekben, illetve ne erdltesse a jobb oldalon abrazolt
alkatrészeket, mert ellenkez0 esetben tizemzavar vagy
alaktorzulas kovetkezhet be.

o Ne hasznaljon kést vagy egyéb éles eszkozt a maradvanyok
eltavolitasahoz.

o Ne ejtse le a készlléket a karosodas elkertlése érdekeében.

eNe taroljon hozzavalokat vagy kenyeret a kenyértartalyban.

/N

Ez a szimbdlum a késziiléken azt jelzi, hogy ,,Forré felulet, ne érjen hozza
ovatlanul!”.

HU5
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B F6 egység és Tartozékok B Vezérldegység és kijelzd

( F8 - e Aképen az Gsszes sz6 és szimbolum megjelenik, a miivelet soran azonban csak azok jelennek meg, amelyek a miivelethez sziikségesek.
0 egyse )
i o W Miikodési allapot H Megijelenitett id6
Foganty( agasztolapat A program aktualis fézisanal jelenik meg kivéve az il és »-§- o A program befejezésig még hatralév
®f- : Aramkimaradast jelez. id6tartam.
Tetblap YW : o Ahozzavalék manudlis hozzaadaséat jelzi. e Amikor manualisan adagolja a hozzavalokat,
(Meni 2, 3,5,7,10, 11, és 12) a kijelz addig mutatja az id6t, amig az extra
mmm/»% o Amanualis miikodésrdl tajékoztat. (Menl 12 és 15.) hozzavaldkat hozza nem adja.

e Amend bizonyos miiveletet igényelt. A kijelz6
megjeleniti a fennmaradd idét, amig a mivelet
elindul az Indit gomb megnyomasa utan.

( Tartozékok )

/ Mér6pohar Mérckanal
Dagaszto -
tengely 15 ml) (5ml)
-/ Halozati kabel (==
VezérlGegyseg ‘ l I ‘
. LTS Evékandl Tedskandl
(Max. 310 ml) o s jelzéssel ® Vs Vo, Y ,
i / e 10 ml-es osztassal Jeloléssel - Mer’et Alac A M Indit
Halézati csatlakoz * Ameret k"’a'aStZtasahog  u Kenyérhéj Nyomja meg ezt a gombot a
nyomja meg ez mbot. : T
* A hélozati csatlakozo alakja eltérhet a képen lathat6tdl Yomja meg 612 gombot Nyomja meg ezta gombot , program inditésahoz.
L a kenyérhéj szinének W Allj —
RA‘ ] kivalasztasahoz. Abeallitas visszavonasahoz/a program leallitasahoz.
Medium (kdzepes) (Tartsa megérintve kb. 1 masodpercig.)
f
A kenyértartalyt és a dagasztolapatot keramiabevonat boritja, igy a szennyezédés konnyen eltavolithato. Light (vilagos) —— m AIIapotjeIzc’S
M A keramiabevonat védelme érdekében vegye figyelembe az alabbi tajékoztatast: o Avillogas azt jelzi, hogy a gép be van llitva, vagy manualis
o Amikor kiveszi a kenyeret a kenyértartalybdl és/vagy eltavolitia a dagasztélapatot a kenyérbdl vagy kenyértartalybol, B Menii miivelet szilkséges.
semmilyen kemény vagy éles eszkdzzel, (példaul kés vagy villa) ne probalja elésegiteni a kiemelést a kenyérbdl vagy o Erintse meg ezt a gombot egyszer a beallitési méd aktivalsahoz Az Indit gomb megnyomhatd.
kenyértartalybdl. o Nyomja meg még egyszer ezt a gombot a Menii szamanak ' e Ha folyamatosan vilagit az azt jelenti, hogy a gép
+Ha a kenyér hozzatapad a kenyértartalyhoz, és nem lehet kdnnyen kivenni, hagyja a kenyértartalyt 510 percig médositasahoz programot hajt végre.
hilni, fellgyelve arra, hogy senki vagy semmi ne éghessen meg téle. Fogokesztyll hasznélataval forditsa fejjel lefelé (A gyorsabb Iépltetéshez tartsa lenyomva a gombot.) Az Indit gomb nem nyomhatd meg.
a kenyértartalyt. Két kézzel fogva Utdgesse egy konyharuhdval letakart tiszta f6z&fellilethez, amig a kenyér ki nem ' Nincs bekapcsolva vagy bedugaszolva.
szabadul.
e El6fordulhat, hogy a dagasztélapat beszorul a kenyérbe. Ha ez igy marad, varja meg mig lehil a kenyér, és a M |d6zitd

szeletelés el6tt vegye ki azt.
+Ha a dagaszt6lapatot nem lehet kivenni a kenyértartalybdl, éntsén meleg vizet a kenyértartalyra, és varjon 5-10 percet.
Ha még mindig nehéz kivenni, forgassa el oldalra a dagasztélapatot, és hiizza ki.

o Akeésleltetési idézitét allitia be (ameddig elkész(il a kenyér). Az elérhetd mentik esetében legfeljebb 13 érara allithato be.
Példaul: Most este 9:00 dra van, és azt szeretné, hogy a kenyér masnap reggel 6:30 percre legyen kész.

Nt =» Az id&zit6t (Timer) allitsa 9:30-ra (a pillanatnyi idéponttdl 9 6ra 30 perc eltérés).

o Tisztitasandl puha szivaccsal torolje at a kenyértartalyt és a dagasztélapatot.Ne alkalmazzon semmilyen suroldszert pl. A Nyomja meg ezt a gombot az id6 noveléséhez.

tisztitdszert vagy sdroloparnat. ....... } ’-.‘: -“: : ¥ Nyomja meg ezt a gombot az id6 csokkentéséhez.
o Akemény, durva vagy nagy szemii alkotéelemek, mint a teljes ki6rlésii lisztek, melyekben gabonaszemek, cukor vagy adalékanyagok e&gg %%&2% ¢ S (A gyorsabb |éptetés érdekében nyomja meg ezt a gombot

vannak, mint di6 és kildnbézé magvak, kérosithatjék a kerdmiabevonatot. Amikor nagyméretii alkotéelemeket tesz a kenyérbe, ezeket Aktuglis idé Elkésziilés idépontja egyszer, majd tartsa lenyomva.)

el6z6leg torje vagy vagja kisebb darabokra. ) o i

L . o . e A 13. és 18. menii idejének beallitasa:
o Csak a készlilékkel szallitott dagasztdlapatot hasznalja. .
Asslitést kdvetéen a kenyértartaly, a dagasztélapat és a kenyér nagyon forré lehet. Mindig dvatosan fogja meg ezeket. " Mend 13 . . o D
' A gomb egyszeri megnyomasaval 1 perccel allitja elére a sitési idét, beleértve a tovabbi sttési idét.
* Menui 18

A gomb egyszeri megnyomasaval 10 perccel allitja el6re a fézési idét, de a tovabbi f6zési id6 1 perc lesz.

HUG HU7
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Kiitos, kun valitsit taman Panasonic-tuotteen.

el ue ohjeet huolellisesti kayttaaksesi tuotetta oikein ja turvallisesti.

eEnnen kuin kaytat tata tuotetta, kiinnita erityisesti huomiota Turvallisuusohjeet-
(S. FI3-FI5) ja Tarkeaa tietoa-(S. FI5) kohtiin tassa ohjeessa.

e Sailyta ohjeet tulevaa kayttoa varten.

e Panasonic ei ole vastuussa, jos laitetta on kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.

TEKNISEOL HIRUOL ..ottt bRt FI2
TUIVAIIISUUSONJEEL.........oooooeeeeeesreessssssssessssssssssessssssessesssssssesssssssss s s s FI3
LI LT B T ] o DD O OSSPSR FI5
OSieN NIMEL JA ONJEEL .......oooeeeeeee et sresss s sess s RS FI6
® PAAIAIE & TAIVIKKEEL . .ivitierereeerssssssesese s e s s s e e ne e e A e e e nnn s FI6
® OhjauSPANEENT JA NAYILO uureurssesreesresssresssssssesss s ses s s bbb R R R R FI7

Tekniset tiedot

Virransyotto 230V ~ 50 Hz

Tehontarve 700 W

Kapasiteetti (Karkea vehngjauho) enint. 500 g  vah. 300 g
(Kuivahiiva) enint. 7.0g  vah.21g
(Leivinjauhetta) enint. 13,0g vah.10,0¢g

Ajastin Digitaalinen ajastin (enintaan 13 tuntia)

Mitat (K x L x S) Noin 34,0 x 27,3 x 40,4 cm

Paino Noin 7,0 kg

Tarvikkeet Mittakuppi, mittalusikka

Vanhojen laitteiden havittaminen

Vain EU -jasenmaille ja kierratysjarjestelmaa kayttaville maille.

Tama symboli tuotteissa, pakkauksessa ja/tai asiakirjoissa tarkoittaa, etta kaytettyja sahkolla toimivia ja
elektronisia tuotteita ei saa laittaa yleisiin talousjatteisiin.
Johda vanhat tuotteet kasittelya, uusiointia tai kierratysta varten vastaaviin kerayspisteisiin laissa
annettujen maaraysten mukaisesti.
Havittamalla tuotteet asiaankuuluvasti autat samalla suojaamaan arvokkaita luonnonvaroja ja
estamaan mahdollisia negatiivisia vaikutuksia ihmiseen ja luontoon.

I Lisatietoa keraamisesta ja kierratyksesta saa paikalliselta jatehuollosta vastuulliselta viranomaiselta.
Maiden lainsaadannén mukaisesti taman jatteen maaraystenvastaisesta havittdmisesté voidaan antaa sakkorangaistuksia.

—‘ SD-ZP2000 FI_DE_OI5.indd  2-3

naita ohjeita.

Turvallisuusohjeet

Muista noudattaa

Pienentaaksesi henkilovahingon, sahkoiskun tai tulipalon varaa, huomioi seuraava:
B Seuraavat signaalit iimaisevat haitan ja vahingon asteen, kun tuotetta kaytetaan
vaarin.

_ Osoittaa mahdollisen vaaran, joka voi johtaa vakavaan
AVAROITUS' loukkaantumiseen tai kuolemaan.

Osoittaa mahdollisen vaaran, joka voi johtaa lievaan
loukkaantumiseen tai omaisuuden vahingoittumiseen.

B Symbolit on luokiteltu ja selitetty seuraavalla tavalla.

0 Tama symboli ilmaisee vaatimusta,
jota on noudatettava.

Q) Tama symboli ilmaisee kieltoa.

A\ VAROITUS

Sahkoiskun, oikosulusta johtuvan tulipalon, savun, palovamman tai henkildvahingon
vaaran valttamiseksi.

® @ Al3 anna lasten leikkia pakkausmateriaaleilla.
(Tukehtumisvaara.)

@ Al3 pura, korjaa tai muunna tata laitetta.
=» Ota yhteys laitteen myyjaan tai Panasonic-huoltoon.

@ Al3 vaurioita virtajohtoa tai virtajohdon pistoketta.
Seuraavat toiminnat ovat ankarasti kiellettyja:
Mukauttaminen, lammityselementtien tai kuumien pintojen kanssa
kosketuksiin tai lahelle asettaminen, taivuttaminen, vaantaminen, vetaminen,

ripustaminen/vetaminen teravien reunojen yli, raskaiden esineiden asettaminen

laitteen paalle, virtajohdon niputtaminen, laitteen kantaminen virtajohdosta.

@ Al3 kayta laitetta, jos virtajohto tai virtajohdon pistoke on rikki tai jos
virtajohdon pistoke on kytketty huonosti pistorasiaan.
=¥ Viallisen virtajohdon saa vaihtaa vain laitteen valmistaja, sen valtuuttama
huolto tai tehtavaan patevoitynyt henkilo.

@ Al3 kytke tai irrota virtajohdon pistoketta, jos katesi ovat marit.
@ Al3 upota laitetta veteen tai roiskuta siti vedelli ja/tai muulla nesteella.

@ Al koske hoyryaukkoihin tai tuki tai peité niita kiyton aikana.
- Valvo erityisesti lapsia.

0 @ Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkilot, joiden fyysinen,

aistinvarainen tai henkinen toimintakyky on rajoittunut, tai joilla ei ole tarvittavaa

kokemusta ja tietoa laitteen kaytosta, jos heita valvotaan tai opastetaan laitteen
turvalliseen kayttoon ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda kayttajan kunnossapitoa, jos he eivat

ole yli 8 -vuotiaita ja valvonnan alla.

16/7/2018 18:06:19 ’7
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Turvallisuusohjeet i oty

A VAROITUS

Sahkoiskun, oikosulusta johtuvan tulipalon, savun, palovamman tai henkildvahingon
vaaran valttamiseksi.

0 @ Pida laite ja sen virtajohto alle 8 -vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

@ Varmista, etta alueesi sahkdverkon jannite on sama kuin laitteeseen
merkitty kayttojannite.
Valta kytkemasta samaan pistorasiaan useita laitteita. Jos kytket useita
virtajohdon pistokkeita samaan pistorasiaan, varmista, ettei laitteiden
yhteenlaskettu tehontarve ylita pistorasian sallittua kuormaa.

@ Kytke virtajohdon pistoke hyvin.

@ Puhdista virtajohdon pistoke saannollisesti polysta.
=¥ Irrota virtajohdon pistoke ja puhdista kuivalla pyyhkeella.

@ Lopeta laitteen kaytto heti ja irrota verkkojohto siina epatodennakoisessa
tilanteessa, etta laite lakkaa toimimasta kunnolla.
Esimerkkeja toimintahairidista tai vioista:
- Virtajohto tai virtajohdon pistoke tulevat epatavallisen kuumiksi.
« Virtajohto on viallinen tai virransyotto lakkaa toimimasta.
« Rungon muoto muuttuu, se on silminnahden vaurioitunut tai tuntuu
epatavallisen kuumalta.
- Laite pitaa kayton aikana epatavallista kayntiaanta.
- Laitteesta lahtee paha haju.
« Tapahtuu jotain muuta epatavallista tai toimintahairio.
=» Ota yhteys jalleenmyyjaan tai Panasonic- huoltoon toimittaaksesi laitteen
tarkastukseen tai huoltoon.

A VAARA

Sahkoiskun, tulipalon, palovamman, henkilovahingon tai omaisuusvahingon valttamiseksi.

® @ Al3 kéyti laitetta seuraavissa paikoissa.

- Epatasaisten pintojen paalla, sahkolaitteiden, kuten
jaakaappi, paalla, poytaliinojen tai mattojen kaltaisten
materiaalien paalla, jne.

- Laitteen paalle voi roiskua vetta. Laitteen lahella on
lammonlahde.

=» Sijoita laite tukevalle, kuivalle, puhtaalle,

kuumuudenkestavalle tyotasolle vahintaan 10 cm
etaisyydelle tyotason reunasta ja vahintaan 5 cm
viereisista seinista ja muista kohteista.

@ Ali poista leipivuokaa tai irrota laitetta sahkovirrasta kayton aikana.

Fl4
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A VAARA

Sahkoiskun, tulipalon, palovamman, henkilovahingon tai omaisuusvahingon valttamiseksi.

® @ Ali koske kuumaan kohtaan, kuten leipavuokaan, laitteen siséosiin,
lammityselementtiin tai kannen sisapuolelle, laitteen ollessa paalla tai heti
kayton jalkeen.
Luoksepaastavat pinnat voimat kuumentua kaytossa. Varo jaannoslammaonlahdetta
erityisesti kayton jalkeen.
=» Valtat palovammat kayttamalla patakintaita aina, kun poistat leipavuoan tai valmiin
leivan. (Ala kayta markia patakintaita.)

@ Al3 kiyta ulkoista ajastinta tms.

- Tata laitetta ei ole tarkoitettu ohjattavaksi ulkoisen ajastimen tai erillisen
etaohjausjarjestelman kautta.

@ Ali tyonna laitteen aukkoihin mitédén esineita.

@ Ala ylita jauhojen (500 g) nostatusaineiden, kuten kuivahiivan (7 g) tai
leivinjauheen (13 g) maksimimaaria. (Katso sivu FI2)

o @ Irrota laite virtajohdon pistoke, kun laitetta ei kayteta.

@ Kun irrotat virtajohdon sita irrottaessa, veda virtajohdon pistokkeesta.
Ei koskaan virtajohdosta.

@ Irrota laite pistorasiasta ja anna sen jaahtya ennen kasittelya, siirtamista tai
puhdistusta.

@ Tama tuote on tarkoitettu ainoastaan kotikayttoon.

@ Varmista, etta puhdistat laitteen kayton jalkeen, erityisesti pinnat, jotka
ovat kosketuksissa ruokaan.

Tarkeaa tietoa

o Ala kéyta laitetta ulkona, hyvin kosteissa tiloissa tai Litetty osa
kohdista liikaa voimaa osiin, kuten kuvituksessa oikealla, Lammityselementi
toimintahairion tai vaantymisen estamiseksi.

e Ala kayta veista tai muuta teravaa tyokalua jaamien
poistamiseen.

e Ala pudota laitetta; se voi menna rikki.

e Ala sailyta mitaan aineksia tai jyvia leipavuoassa.

. . Kannen sisapuoli
Lampdtila-anturi

é Tama laitteeseen oleva symboli iimaisee "Kuumaa pintaa, jonka
koskettamista on varottava”.
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Osien nimet ja ohjeet

B Paélaite & Tarvikkeet B Onhjauspaneeli ja néyttd

S e Kuvassa nakyvat kaikki sanat ja symbolit, mutta vain asiaankuuluvat naytetaan kayton aikana.
( Paalaite )
L M Toimintatila B Nakyvissa oleva aika
Kah Taikinakoukku —E====< Néytetian nykyiselle ohjelman vaiheelle paitsi i ja ®-5- o Vialmistumishetkeen jalells oleva aika.
anva ) »f- : Imaisee virtakatkoksen. e Jos valittuna on ohjelma, jonka aikana
Kansi YW : o Imaisee ainesten lisdémisen manuaalisesti. kayttajan on lisattéva aineksia, nayttaa
(Ohjelma 2, 3, 5,7, 10, 11,ja 12.) liséyshetkeen vield jaljelld olevan ajan.
i o Antaa merkin manuaalisen toimen suorittamisesta. (Ohjelma 12 ja 15.) @ Ohjelma vaati jonkin verran manuaalisia

toimia, nayttd nayttaa jaljella olevan
ajan ennen prosessin alkamista
Aloita-painikkeen painamisen jalkeen.

AN
Leipavuoka

Tarvikkeet :
( arvikkee ) kT : &>

Mittakuppi Mittalusikka
Taikinakoukun
aksel - (15 ml) (5ml)
- (D)
_ / Virtajohto ()
Ohjauspaneeli / ‘ J L ‘
e Ruokalusikka Teelusikka
~ B (enintaan 310 mL)  ® Y2 merkki o Vi s, %
= o . e 10 mL: n askelin merkit u Ko,ko ) i M Aloita
Virtajohdon pistoke * Valitse koko painamalla tétd w1 Kuori Aloita ohjelma painamalla tita
* Laitteessasi oleva virtajohdon pistoke voi olla erinakdinen painietta. Valitse kuoren varin painiketta.
. L painamalla tata painiketta. B Seis —
kuin kuvassa. N . . els
Medium (Keskitumma) Peru asetus/pyséyta ohjelma.
M 4+ (Pidé painettuna noin 1 sekunti.)
Light (Vaalea)
- P I . I o - M Tilailmaisin
Lellptavqotka ja taikinakoukku on pinnoitettu keraamisella pinnoitteella tahrojen valttamiseksi ja helpottamaan leivan o Vilkkuminen iimaisee koneen olevan asetustilassa tai
poistamista. B Ohi tarvitsevan manuaalista toimea.
elma
B Suojaa niiden keraamista pinnoitetta vaurioitumiselta noudattamalla néité ohjeita: o pjaina tta painiketta kerran ohjelman asettamiseksi Aloita-painiketta voidaan painaa.
o Al kayté kovia tai terévia valineitd, kuten veistd tai haarukkaa, kun poistat leivén leipavuoasta ja/tai kun poistat e Paina painiketta uudestaan Ohjelmanumeron vaihtamiseks. . Jatkﬁltva?:i valaistu iimaisee, etta kone on ohjelman
taikinakoukun leivasta tai leipavuoasta. (Voit siirty4 eteenpain nopeammin pitamalla painiketta alhaalla.) suoriustilassa.
+ Jos leipa tarttuu leipavuokaan ja ei irtoa helposti, jata leipavuoka jadhtymaan 5-10 minuutiksi. K&anna leipavuoka Alpit"a-pginikettla ei vgi painaa. . .
ylosalaisin uunikintaalla. Napauta pitden molemmilla kasill4 keittiopyyhkeella peitetysta kirkkaasta paistopinnasta Se ei kaynnisty,vaikka pistoke on pistorasiassa.
kunnes leipa tulee ulos. L.
o Taikinakoukku voi ja&d4 jumiin leip&an. Jos leivontakoukku on yha leivassa, odota leivan jadhtyvén ja ota koukku pois M Ajastin

o Aseta viiveajastin (aika, milloin leivan on oltava vaimis). Se voidaan asettaa kaytettavissa olevalle ohjelmalle enintaan 13 tunniksi.
esim. kello on nyt 21.00 ja haluat leivén olevan valmis 6.30 seuraavana aamuna.
=» Aseta ajastimeen 9:30 (9 tuntia 30 minuuttia tasta eteenpain).

ennen viipalointia.
- Jos taikinakoukkua ei voida irrottaa leipavuoasta, kaada lamminta vetta leipdvuokaan ja odota 5—10 minuuttia. Jos
irrottaminen on viela vaikeaa, kaanna taikinakoukkua sivusuunnassa ja vedé se ulos.

e Puhdista leipavuoka ja taikinakoukku pehmeélla sienella. Ala kayta mitaén hankaavaa, kuten puhdistusainetta tai

o \ RPN -2 A Lisa aikaa painamalla tata painiketta.

karkeaa sienta. el t30 min tésté el V¥ Vahenna aikaa painamalla tata painiketta.

o Kovat, karkeat ja isot ainesosat, kuten kokonaisia jyvia sisaltavét jauhot, sokeri, ja lisétyt pahkinit ja siemenet, voivat vahingoittaa niiden Nykyinen aika SN aimistumisaika (Edetaksesi nopeammin, paina téta painiketta kerran ja pida
keraamista pinnoitetta. Jos kaytat isoja ainesosia, paloittele tai leikkaa ne pienemmiksi. sitten painettuna.)

o Asetusaika ohjelmille 13 ja 18:
* Ohjelma 13

Painikkeen painaminen kerran edistaa paistoaikaa, mukaan lukien lispaistoaika, 1 minuutin.
* Ohjelma 18

Painikkeen painaminen edistaa kypsennysaikaa 10 minuuttia, mutta lisakypsennysaikaa vain 1 minuutin.

o Kayta tassé laitteessa vain mukana toimitettua taikinakoukkua.
Leipavuoka, taikinakoukku ja leipa voivat olla hyvin kuumia leipomisen jélkeen. Noudata aina varovaisuutta niita késitellessasi.

Fl6 FI7
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Tak fordi du har kabt dette Panasonic produk.

e s brugsanvisningerne omhyggeligt, for at bruge produktet korrekt og sikkert.

eFgr du tager dette produkt i brug, bedes du venligst leese afsnittene
Sikkerhedsforanstaltninger (S.DK3-DK5) og Vigtig information (S. DK5) i
vejledningerne.

e Gem brugsanvisningerne til senere brug.

e Panasonic accepterer intet ansvar, hvis apparatet ikke har veeret korrekt anvendt, eller
disse anvisninger ikke er blevet fulgt.

Indholdsfortegnelse

SPECIFIKALIONE .........ceveeeevereriesrs s R e EREE DK2
SiKKerhedsforanStaltNiNGer ..............ceerreesssssesssse s ssssss s ssss s ssss s ssssssssnas DK3
Viglig iNFOIMAtION...........ooceeeeeeeeeeee et eessss s ssss s R DK5
DelNAVNe 0g VEJIEUNINGET ..........c..reeereueeeeessssssessesssssssesssssssssesssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssss DK6
® Hovedenned & THDENGI ... ————————— DKG6
© BetjeningSpanel 0g SKEBIMN .. urisrsssesssissssssesssssssss s DK7

Specifikationer

Spaendingsforsyning 230V ~ 50 Hz

Stremforbrug 700 W

Kapacitet (Bagemel med hgijt indhold af gluten)  maks. 500g  min. 300 g
(Targeer) maks.7,0g  min.21g
(Bagepulver) maks. 13,0g min. 10,0 g

Timer Digital timer (op til 13 timer)

Starrelse (H x B x D) Ca. 34,0 x 27,3 x 40,4 cm

Veegt Ca.7,0kg

Tilbehar Malebaeger, maleske

Indsamling af elektronikskrot

Kun for Den Europaiske Union og lande med retursystemer.
Dette symbol pa produkter, emballage og/eller ledsagedokumenter betyder, at brugte elektriske og elektroniske
produkter ikke ma blandes med almindeligt husholdningsaffald.
ﬁ For korrekt behandling, indsamling og genbrug af gamle produkter, skal du tage dem til
forhindre eventuelle negative pavirkninger af menneskers sundhed og miljget.
I @nsker du mere udferlig information om indsamling og genbrug skal du kontakte din kommune.

indsamlingssteder i overensstemmelse med den nationale lovgivning.
Ved at skaffe sig af med dem pa korrekt vis hjeelper du med til at spare veerdifulde ressourcer og
Usagkyndig bortskaffelse af elektronikskrot kan eventuelt udlgse badeforlaeggelse.

W SD-ZP2000 DK_DE_OI5.indd 2-3

Sarg for at folge
disse anvisninger.

Sikkerhedsforanstaltninger

Overhold fglgende for at reducere risikoen for personskader, elektrisk stad og brand:
B Folgende signaler angiver graden af personskader og skader, hvis apparatet
misbruges.

A ADVARSEL: Indikerer potentiel fare, der kan risikere i alvorlige kveestelser eller dadsfald.
A FORSIGTIG: Indikerer potentiel fare, der kan resultere i mindre kvaestelser eller ejendomsskade.

B Symbolerne er klassificeret og forklaret som falger.

® Dette symbol angiver forbud. 0 %?étsssymbol angiver krav, der skal

A ADVARSEL

For at undga risiko for elektrisk sted, brand som fglge af en kortslutning, reg,
forbraendinger eller personskader.
® @ Lad ikke spaedbern og barn lege med emballagen.
(Det kan forarsage kveelning.)

@ Du ma ikke adskille, reparere eller modificere dette apparat.
=» Kontakt kabsstedet eller et Panasonic-servicevaerksted.

@ Undga at beskadige netledningen eller netstikket.
Folgende er strengt forbudt:
At &ndre enheden, at stille den pa eller i naerheden af varmelegemer eller varme
overflader, at bgje, vride, treekke, haenge/traekke enheden over skarpe kanter,
at satte tunge genstande pa enheden, at binde netledningen eller transportere
apparatet i netledningen.

@ Brug ikke apparatet, hvis netledningen eller netstikket er beskadiget, eller
netstikket er lgst forbundet til stikkontakten i vaeggen.

=¥ Hvis netledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, dennes
servicerepreesentant eller en tilsvarende kvalificeret person for at undga fare.

@ Beror ikke netstikket med vade hander.

@ Apparatet ma ikke nedsankes i vand, eller udsatte den for vand eller
andre vaesker.

@ Tildxk, blokér og rer ikke ved ventilationshullerne til damp under brug.
« Hold iseer gje med barn.

Dette apparat kan bruges af bern i alderen fra 8 ar og derover og personer med
nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller som mangler erfaring og
viden, hvis de har faet undervisning eller instruktion i brugen af apparatet pa en
sikker made og forstar risikoen for brug heraf.

Born ma ikke lege med apparatet.

Rengering og vedligeholdelse ma ikke foretages af barn, medmindre de er mindst
8 ar og under opsyn.

00
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Sarg for at folge
disse anvisninger.

Sikkerhedsforanstaltninger

A ADVARSEL

For at undga risiko for elektrisk sted, brand som felge af en kortslutning, reg,
forbrandinger eller personskader.

@ Hold apparatet og netledningen utilgengeligt for bern under 8 ar.

@ Sorg for, at spandingsangivelsen pa etiketten pa apparatet er den samme
som din lokale elforsyning.
Undga ogsa at seette andre apparater i den samme stikkontakt for at forhindre
elektrisk overophedning. Hvis du alligevel tilslutter flere netstik, sa sarg for, at det
samlede effektforbrug ikke overstiger stikkontaktens tilladte belastning.

@ Sat netstikket sikkert i.

@ Rengor netstikket regelmassigt.
=» Tag netstikket ud, og after det med en ter klud.

@ | det usandsynlige tilfelde, at dette apparat stopper med at fungere korrekt,
skal du straks stoppe med at bruge apparatet og traekke netstikket ud af
stikkontakten.
f.eks. ved unormal drift eller nedbrud:

« Netstikket eller netledningen bliver varmere end normalt.

- Netledningen er beskadiget, eller apparatets stramforsyning svigter.

- Apparatet bliver deformeret, har synlige skader eller er varmere end normalt.

« Der er unormal motorstgj under brug.

« Der er en ubehagelig lugt.

« Der er andre problemer eller fejl.

=» Kontakt straks din forhandler eller et Panasonic servicecenter for eftersyn
eller reparation.

A\ FORSIGTIG

For at undga risiko for elektrisk stgd, brand, forbreendinger, personskader eller
skade pa ejendom.

@ Brug ikke apparatet pa felgende steder.
« Pa ujeevne overflader, pa elektriske apparater sasom et
kaleskab, pa materialer sasom duge eller teepper, osv.
- Steder, hvor der kan sprgjte vand pa det, eller |
naerheden af en varmekilde.
=» Placer apparatet pa en fast, tart, rent, flad og
varmebestandig bordplade mindst 10 cm fra bordkant
og mindst 5 cm fra tilstedende veegge og andre
genstande.

@ Tag ikke bageformen ud og traek ikke apparatet netstik ud af stikkontakten
under brug.

DK4
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A FORSIGTIG

For at undga risiko for elektrisk stad, brand, forbreendinger, personskader eller
skade pa ejendom.
® @ Ror ikke ved varme omrader sasom bageform, enhedens indvendige del,
varmeelement eller indersiden af laget, mens apparatet er i brug, eller efter
bagning/tilberedning.
De tilgeengelige overflader kan blive varme under brug. Veer forsigtig med den
resterende varmekilden, isaer efter brug.
=» Brug altid ovnhandsker, nar du tager bageformen eller det feerdige brad ud,
for at undga forbraendinger. (Brug ikke vade ovnhandsker.)
@ Brug ikke en ekstern timer mv.
» Dette apparat er ikke beregnet til at blive betjent ved hjeelp af en ekstern timer
eller en seerskilt fiernbetjening.
@ Stik ingen genstande ind i abningerne.
@ Overskrid ikke de maksimale mangder af mel (500 g) og haevemidler
sasom terger (7 g) eller bagepulver (13 g). (Se S. DK2)

@ Trzk netstikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug.

@ Sorg for at holde i netstikket, nar du traekker det ud.
Traek aldrig i netledningen.

@ Inden apparatet bruges, flyttes eller rengeres, skal dens stik traekkes ud af
stikkontakten og apparatet skal kale ned.

@ Dette produkt er kun beregnet til husholdningsbrug.

@ Sorg for at rengere maskinen efter brug isar overflader, der er i kontakt
med madvarer.

Vigtig information

e Apparatet méa ikke bruges udendars eller pa veerelser med hgj Forbundet del

|uftfugtighed. Apparatet dele ma ikke overbelastes, som vist pa
billedet til hajre, for at undga fejlfunktion eller misformning.
eFjern ikke dejrester med en kniv eller en anden skarp genstand.
e Tab ikke apparatet for at undga at beskadige det.
e Der ma ikke opbevares nogen ingredienser eller brad i
bageformen.

Varmelegeme

Indersiden af laget

Temperaturfaler

Dette symbol pa apparatet angiver “Varm overflade og ber ikke bergres
uden forsigtighed”.

/N
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Delnavne og vejledninger

B Hovedenhed & Tilbehar

(Hovedenhed)

ejkroge

Handtag

Bageform

Mélebaeger Maleske
Drivaksel
-
ieni Netledning
Betjeningspanel
TS Spiseskefuld Teskefuld
) - (Maks. 310 mL) o ymarkering @ Y, ', %
i . e 10 mL inddelinger markeringer
Netstik *

* Udformningen af netstikket kan veere forskellig fra illustrationen.

Bageformen og dejkrogene er belagt med keramik for at undga pletter og for at gere det nemmere at fjerne brad.

M Folg vejledningen herunder for at undga at beskadige de keramiske beleegninger:
o Brug ikke harde eller skarpe redskaber, sasom en kniv eller en gaffel, nar du tager bredet ud af bageformen eller/og
fierner dejkrogen fra bradet eller bageformen.
«Hvis bradet sidder fast i bageformen og det er sveert at tage ud, skal du lade brgdet afkgle 5 minutter—10 minutter
i bageformen. Brug ovnhandskerne til at vend bageformen med bunden op. Bank let med begge hander og vend
bradet ud pa en ren bordplade, der er deekket med et viskestykke.

o Dejkrogen kan sidde fast i brgdet. Hvis den stadig sidder i bradet, skal du vente, indtil bradet afkgles og tag den ud,
far du skeerer brodet.
«Hvis du ikke kan fierne dejkrogen fra bageformen, skal du heelde varmt vand i bageformen og vente 5 minutter—
10 minutter. Hvis dejkrogen stadig er sveer at fierne, skal du dreje krogen sidevaerts og traekke den ud.
@ Brug en blgd svamp ved rengering af bageformen og dejkrogen.
Brug ikke noget, der er slibende, sasom rengeringsmidler eller skuresvampe.
o Harde, grove eller store ingredienser, sdsom mel med hele eller formalede korn, sukker eller tilseetning af ngdder og frg, kan beskadige
deres keramiske belaegninger. Hvis du bruger et stort stykke af en ingrediens, skal du skeere det i mindre stykker.
e Anvend kun den medfglgende dejkrog til dette apparat.

Bageformen, dejkrogen og bradet kan veere meget varme efter bagning. Handter altid med omhu.

>

N >

DK6

W SD-ZP2000 DK_DE_OI5.indd  6-7

——

B Betjeningspanel og skaerm

e Billedet viser alle mulige ord og symboler, men kun de relevante vil vises under betjeningen.

M Driftsstatus
Vises i det pageeldende stadie | programmet, undtagen |l og -»-§-.
- Indikerer stramsvigt.
Wl : o Indikerer manuel tilfgjelse af ingredienser.
(Menu2,3,5,7,10, 11, og 12.)
e Giver en indikation for manuel betjening. (Menu 12 og 15.)

B Visning af tiden

o Resterende tid indtil faerdiggerelse.

o \Ved manuel tilsaetning af ingredienser viser
skeermen tiden, indtil der skal tilseettes flere
ingredienser i programmet.

e Menu kraever mere tid, skaermen vil vise den
resterende tid, far tilberedningen starter, efter
der trykkes pa Start-knappen.

B Storrelse M Start
Trykpadenne knap forat g Skorpe Tryk pa denne knap for
vaelge starrelse. Tryk pa denne knap for at at starte programmet.

veelge farven pa skorpen.

* Medium (Mellem)
+ J
* Light (Lys)

H Stop —
For at annullere indstillingen/ stoppe programmet.
(Hold nede i ca. 1 sekund.)

L
+]
M

H Menu
e Tryk pa denne knap én gang for at ga til Indstillinger.
e Tryk pa denne knap igen for at skifte Menunummer.
(Hold pa knappen for at ga hurtigere frem i menuen.)

M Status -indikator

o Blink angiver, at maskinen er i indstillet tilstand eller at
manuel betjening er pakraevet.
Der kan trykkes pa Start-knappen.

e Hvis den lyser konstant, er maskinen ved at udfere
programmet.
Der kan ikke trykkes pa Start-knappen.

Den vil ikke teende, selv hvis stikket er sat i kontakten.

M Timer
o Indstil tidsforsinkelse (resterende tid far brgdet er klart). Kan indstilles til op til 13 timer i de tilgeengelige menuer.
f.eks.: Klokken er nu 21:00, og du vil gerne have, at brgdet skal veere feerdigt kl. 6:30 naeste morgen.
= Indstil timeren til 9:30 (9 timer og 30 minutter fra nu).

A Tryk pa denne knap for at forleenge tiden.

; l:'l: :“‘l-" ¥ Tryk pa denne knap for at forkorte tiden.
%;3n0un;|? e (Hold denne knap nede for at g& hurtigere frem.)
Tidspunkt nu Tidspunkt brgd skal veere feerdigt
o Tidsindstilling for menu 13 og 18:
* Menu 13
Tryk pa knappen én gang vil foskyde bagetiden inklusive yderligere bagetid med 1 minut.
* Menu 18

Tryk pa knappen én gang vil forskyde tilberedningstiden med 10 minutter, men yderligere tilberedningstid vil veere 1 minut.

DK7
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Tack for att du har kopt den har produkten fran Panasonic.

el &s handbdckerna noga for att anvanda produkten pa ett sakert och korrekt satt.

elnnan du anvander denna produkt, uppmarksamma noga Sakerhetsféreskrifter
(S. SE3-SE5) och Viktig information (S. SE5) i denna bruksanvisning.

e Spara handbdckerna for framtida bruk.

ePanasonic tar inget ansvar om enheten inte har anvants pa ett korrekt satt, eller om
dessa instruktioner har inte foljts.

SPECIHIKALIONET ..o R R s R SE2
SAKEIrNELSTOrESKIIFLE .......oooreeevsrecssesssessssses s SE3
ViKtig INfOrMALION. ...t s s s SE5
Namn pa delar 0Ch INSEIUKLIONET ... ssssesssssassssssassesssssassssses SE6
© HUVUAENNEL & THlIDENO......ueuresisresssessessssesssessess s SE6
o KONrollpanel OCh dISPIAY ..uvueeresesesssssssssesesessssssssssssesesssssssssssssesessssssssssssssesesssssssssssssessssssssssssssssessssssssssasssssesesasasas SE7
Specifikationer
Stromforsorjning 230V ~ 50 Hz
Stromforbrukning 700 W
Kapacitet (Starkt mjol till brod) ~ max. 500 g min. 300 g
(Torrjast) max. 7,0 g min. 2,1 g
(Bakpulver) max.13,0g  min.10,0 g
Timer Digitaltimer (upp till 13 h)
Dimensioner (H x B x D) Ca34,0x27,3x40,4cm
Vikt Ca7,0kg
Tillbehor Doseringskopp, doseringssked

Avfallshantering av produkter

Endast for Europeiska Unionen och lander med atervinningssystem.

Denna symbol pa produkter, férpackningar och/eller medféljande dokument betyder att forbrukade elektriska och
elektroniska produkter inte far blandas med vanliga hushallssopor.
For att gamla produkter ska hanteras och atervinnas pa ratt satt ska dom lamnas till passande
uppsamlingsstalle i enlighet med nationella bestammelser.
Genom att ta gora det korrekt hjalper du till att spara vardefulla resurser och forhindrar eventuella
negativa effekter pa manniskors halsa och pa miljon.

I For mer information om insamling och atervinning kontakta din kommun.
Olamplig avfallshantering kan beldggas med béter i enlighet med nationella bestammelser.
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Se till att folja dessa

Sakerhetsforeskrifter

anvisningar.

Observera foljande for att minska risken for personskador, elektriska stotar och brand:
B Foljande signaler indikerar graden av personskador och skada pa apparaten nar
produkten missbrukas.

AVARNING = Betyder potentiell fara som kan leda till allvarliga skador eller doden.

A FORSIKTIGHET: Betyder potentiell risk fér mindre skador eller skador pa egendom.

B Symboler klassificeras och forklaras pa foljande satt.

® Denna symbol indikerar férbud. 0 322?: f%ﬁg]sbm anger de krav som

A VARNING

For att undvika risk for elektriska stotar, brand pa grund av kortslutning, rok,
brann-och personskador.

® @ Lat inte spadbarn och barn leka med forpackningen.
(Det kan orsaka kvavning.)

@ Ta inte isar, reparera eller modifiera apparaten.
-» Kontakta din aterforséljare eller Panasonic Service Center.

@ Skada inte stromsladden eller stickkontakten.
Foljande atgarder ar strangt forbjudna:
Modifiera, vidrora eller placera nara varmeelement eller heta ytor, boja, vrida,
dra, hanga/dra dver vassa kanter, placera tunga foremal ovanpa, bunta ihop
stromsladden eller bara apparaten via stromsladden.

@ Anvand inte apparaten om stromsladden eller stickkontakten ar skadad
eller om stickkontakten ar l6st ansluten till vagguttaget.
=» Om stromsladden ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren, dess
serviceombud eller annan kvalificerad person for att undvika fara.

@ Ror inte stickkontakten med vata hander.

@ Sank inte ner apparaten i vatten och stank inte heller ner den med vatten
eller nagon annan vatska.

@ Undvik att vidréra, blockera eller ticka dver angventilerna under
anvandning.
« Var sarskilt uppmarksam pa barn.

o @ Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn under
8 ar) med nedsatt fysisk eller mental formaga eller brist pa erfarenhet och
kunskap, savida de inte dvervakas eller instrueras i att anvanda apparaten av en
person som ansvarar for deras sakerhet.
Barn ska hallas under uppsikt sa att de inte leker med apparaten.
Rengoring och anvandarunderhall far inte utforas av barn om de inte ar aldre an 8
ar och under uppsikt.
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Se till att folja dessa
anvisningar.

Sakerhetsforeskrifter

A VARNING

For att undvika risk for elektriska stotar, brand pa grund av kortslutning, rok,
brann-och personskador.

@ Hall apparaten och stromsladden borta fran barn yngre an 8 ar.

@ Se till att den spanning som anges pa etiketten apparaten ar densamma
som din lokala stromforsorjning.
Undvik ocksa att ansluta andra enheter till samma uttag for att forhindra elektrisk
overhettning. Om du anda ansluter flera stickkontakter, se till att den totala
effektforbrukningen inte dverstiger vagguttagets tillatna last.

@ Stoppa in stickkontakten ordentligt.

@® Damma av stickkontakten regelbundet.
=» Ta ut stickkontakten och torka av den med en torr trasa.

@ Sluta omedelbart att anvanda apparaten och koppla genast ur den, om
apparaten slutar att fungera korrek.
Exempel pa felindikation:
- Stickkontakten eller stromsladden blir varmare an normailt.
- Stromsladden ar skadad eller apparatens stromforsorjning fallerar.
- Enheten deformeras, far synliga skador eller &r varmare an normailt.
« Det uppstar onormalt motorljud vid anvandning.
« Det uppstar en obehaglig lukt.
« Det uppstar andra problem eller fel.
-» Kontakta din aterforsaljare eller Panasonic servicecenter for kontroll eller reparation.

0

A FORSIKTIGHET

For att undvika risk for elektriska stotar, brand, brannskador, personskador eller
skada pa egendom.

@ Anvand inte apparaten pa foljande platser.
« Pa ojamna ytor, pa elektriska apparater sasom kylskap,
pa material sasom bordsdukar eller pa mattor efc.
« Platser dar vatten kan stanka pa den, eller i narheten av
en varmekalla.
=» Placera apparaten pa en fast, torr, ren och jamn
varmebestandig bankskiva minst 10 cm fran bankskivans
kant och minst 5 cm fran intilliggande vaggar och dvriga 1
foremal.

@ Ta inte bort bakformen eller dra ut stickkontakten ur uttaget medan
apparaten anvands.

SE4
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A FORSIKTIGHET

For att undvika risk for elektriska stotar, brand, brannskador, personskador eller
skada pa egendom.

® @ Ror inte heta ytor som bakformen, insidan av maskinen, varmeelement
eller insidan av locket medan enheten ar i bruk eller efter graddning.
Atkomliga ytor blir heta under anvandning. Var forsiktig med den aterstaende
varmekallan, speciellt efter anvandning.
=¥ For att undvika brannskador, anvand alltid grytvantar nar du tar bort bakformen
eller det fardiga brodet. (Anvand inte vata grytlappar.)

@ Anvand inte en extern timer m.m.

« Denna apparat ar inte avsedd att drivas med hjalp av en extern timer eller
separat fjarrkontroll.

@ For inte in foremal i dppningarna.

@ Overskrid inte den maximala mangden mjol (500 g) och ingredienser sasom
torrjast (7 g) eller bakpulver (13 g). (Se S. SE2)

@ Dra ur stickkontakten nar apparaten inte anvands.

@ Se till att halla i stickkontakten nar du drar ut den.
Dra aldrig i stromsladden.

@ Fore hantering, forflyttning eller rengoring, dra ut apparatens stromkontakt
och lat den svalna.

@ Denna produkt ar avsedd for hushallsbruk.

@ Se till att rengora apparaten efter anvandning, sarskilt ytor som kommer i
kontakt med livsmedel.

Viktig information

Kopplad del

Varmeelement ‘ /
) ‘.\Ql}g
o <

o

i

e Anvand inte apparaten utomhus, i rum med hog luftfuktighet
och forcera inte heller delarna pa bilden till hdger for att
undvika felfunktioner och deformationer.

e Anvand inte en kniv eller andra vassa verktyg for att aviagsna rester.

e Tappa inte apparaten for att undvika att den skadas.

eFOrvara inga ingredienser eller brod i bakformen.

NS =20 i o

<

S

Insidan av locket
Temperatursensor
é Denna symbol pa apparaten indikerar “Het yta och bor inte vidroras utan
forsiktighet”.

SE5
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B Huvudenhet & Tillbehor

( Huvudenhet )

Degblandare

Handtag

Bakform

. Doseringskopp Doseringssked
Axel till
degblandaren (15mL) (5mL)
Strémsladden
Kontrollpanel
LI Matsked Tesked
= (Max. 310 mL) e > markering © s, Vo, %
- Stickkontakt * o 10 mL markeringar markeringar

* Formen pa stickkontakten kan skilja sig fran illustrationen.

Bakformen och degblandare ar belagda med keramik for att undvika flickar och for att lattare ta bort brodet.

B Vanligen, folj instruktionerna nedan fér att undvika att skada dess keramiska beléggning:
e Anvénd inte harda verktyg sasom kniv eller gaffel nar du tar ut brodet ur bakformen och/eller separerar degblandaren
fran brodet eller bakformen.
+ Om brddet sitter fast i bakformen och &r svart att fa loss, Iat formen st och svalna i 5 minuter—10 minuter. Vénd
bakformen upp och ner med hjélp av grytvantar. Hall fast formen med bada handerna och knacka den mot en ren
koksyta, som tackts av en kdkshandduk, tills brodet lossnar.

e Degblandaren sitter eventuellt kvar i brédet. Om degblandaren sitter kvar, vanta tills brodet har svalnat och ta bortden |
innan du skar i brodet. U

- Om det inte gar att fa loss degblandaren fran bakformen, hall varmt vatten i bakformen och vanta i 5 minuter—10 minuter.
Skulle det fortfarande vara svart att fa loss degblandaren, vand den pa sidan och dra ut den.

o Anvéand en mjuk svamp for att rengdra bakform och degblandare.Anvand inte slipmedel som skurpulver eller

y
skursvamp.

e Harda, grova eller stora ingredienser sasom mjol med hela eller malda korn, socker eller tillsats av nétter och fron kan skada dess
keramiska belaggning. Om du anvénder stora bitar, bryt eller skar forst ner dem i sma bitar.

e Anvand endast medlevererad degblandare for denna apparat.
Bakformen, degblandaren och brddet kan vara mycket heta efter bakningen. Hantera dem alltid varsamt.
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B Kontrollpanel och display

e Bilden visar alla ord och symboler, men endast de som &r relevanta visas under drift.

M Status
Visas for det aktuella stadiet av programmet forutom iy och -»-§-.
- : Ge en indikation pa stromavbrott.
YW : * Ge enindikation p& manuell tillsattning av ingredienser.
(Meny 2, 3,5,7,10, 11, och 12.)
e Indikera att du vill utféra en manuell atgard. (Meny 12 och 15.)

M Tid som visas

o Aterstaende tid tills bakningen &r klar.

e Displayen visar hur lang tid det ar kvar tills
extra ingredienser ska tillsattas, om ett
manuellt program for detta har valts.

e Menyn kréver vissa manuella steg, displayen
visar tiden tills beredningen startas efter att
Starta-knappen har tryckts in.

M Storlek W Starta
;I'ry ok pzilqen he:rlk< nappen M Skorpa Tryck pa den har knappen for
or att valja storlek. Tryck pa den hér knappen att starta programmet.

for att vélja skorpans farg.

Medium (medel)
+ J
Light (Iatt)

Il Stoppa -
For att avbryta instéllningen/ stoppa programmet.
(Hall nere i ca 1 sekund.)

L
+]
M

H Meny
e Tryck en gang pa knappen for att 6ppna instaliningslaget.
e Tryck pa knappen igen for att andra Menynummer.
(Hall knappen intryckt for att bladdra fortare.)

M Statusindikering

e | .ampan blinkar for att indikera att maskinens
instéliningslage ar aktiverat eller att en manuell atgard krévs.
Starta-knappen kan tryckas in.

e Lampan lyser permanent for att indikera att maskinen utfér
ett pagaende program.
Starta-knappen kan inte tryckas in.

Den kan inte aktiveras dven om maskinen ar kopplad ill elnatet.

M Timer
o Stall in timerfordréjningen (hur lang tid fills brodet ska vara klart). For tillganglig meny kan den stéllas in for upp till 13 timmar.
Exempel: Klockan &r 21:00 nu och du vill att ditt bréd ska vara klart kl 06:30 n&sta morgon.
= Stall timern pa 9:30 (9 timmar 30 minuter fran nu).

......... . :‘ (]
9h30 m|n '.! (]
fran och med nu

A Tryck pa den har knappen for att 6ka tiden.
¥V Tryck pa den har knappen for att minska tiden.
(For att ga framéat snabbare, tryck pa knappen en gang och

Aktuell tid Klart haII ner den.)
e Stall in tillagningstiden for meny 13 och 18:
* Meny 13

Ett tryck pa knappen kommer att férlanga baktiden med ytterligare 1 minut.
* Meny 18
Ett tryck pa knappen forlanger koktiden med 10 minuter men ytterligare tillagningstid kommer att vara 1 minut.
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