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Va mulfumim ca ati cumparat acest produs Panasonic.

« Va rugam sa cititi aceste instructiuni cu atentie Tnainte de a folosi aparatul si pastrati acest manual pentru
consultari ulterioare.

« Acest produs este destinat numai pentru uz casnic.




I nStru C';i un i de Sig ura nté (Vé rugdm s respectati aceste instructiuni. )

Pentru a preveni accidentele sau ranirea utilizatorului sau a altor persoane si deteriorarea
bunurilor, va rugam sa respectati instructiunile de mai jos.

= Urmatoarele grafice indica gradul de deteriorare sau accidentare cauzat de operarea
incorecta.

A Avertisment: Indica pericolul de accidentare grava sau moarte.

A Atentie: Indica riscul de accidentare sau defectare a unitatii.

= Simbolurile sunt clasificate si explicate mai jos.

Acest simbol indica o cerinta ce trebuie
respectata.

A Avertisment:

® Nu utilizati aparatul in cazul in care cablul sau fisa de alimentare este

® Acest simbol indica interdictia.

deteriorat/a sau fisa de alimentare nu este conectata ferm la priza.

(Acest lucru poate cauza electrocutarea sau un incendiu provocat de un scurt-circuit.)
Tn cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie sa fie inlocuit de cétre
producator, de catre agentul care asigura intrefinerea sau de alta persoana calificata,
pentru a evita orice pericol.

Nu deteriorati cablul sau figa de alimentare.

(Acest lucru poate cauza electrocutarea sau un incendiu provocat de un scurt-circuit.)
Urmatoarele actiuni sunt strict interzise. (Modificarea, amplasarea langa elemente de incalzire,
indoirea, rasucirea, smulgerea, asezarea de obiecte grele deasupra si legarea cablului.)

Nu conectati sau deconectati cablul de alimentare cu mainile ude.
(Ar putea cauza electrocutarea.)

Nu depasiti tensiunea prizei si nu utilizati curent alternativ diferit de

specificatiile de pe aparat.

(At putea cauza electrocutarea sau provoca un incendiu.)

« Asigurati-va ca tensiunea transmisa catre aparat este aceeasi cu cea a sursei locale de
alimentare.

« Conectarea altor dispozitive la aceeasi priza poate cauza o supraincalzire electrica.

Conectati ferm fisa de alimentare.
(In caz contrar, ar putea cauza electrocutarea si provoca un incendiu, cauzat de caldura ce se

poate acumula in jurul fisei.)



I nStru C'!i un i de S i g ura n'!é (Vé rugdm s respectati aceste instructiuni. )

A Avertisment:

©w

O

@

Curatati fisa de alimentare in mod regulat.
(O fisa de alimentare murdara poate determina o izolare insuficienta, cauzata de acumularea
de umezeala si scame, provocand un incendiu.)

=2 Deconectati fisa de alimentare si stergeti-o cu o laveta uscata.

intrerupeti imediat utilizarea aparatului si deconectati-l de la priza in cazul

in care acesta nu mai functioneaza corespunzator.

(Ar putea cauza fum, incendii, electrocutare sau arsuri.) de exemplu, in cazul functionarii

anormale sau al defectarii

« Fisa si cablul de alimentare se incalzesc anormal de mult.

« Cablul de alimentare este deteriorat sau are loc o cadere de tensiune.

e Corpul principal este deformat sau se incalzeste anormal de mult.

« Aparatul emite un zgomot de rotatie neobignuit in timpul utilizarii.

=2 Deconectati imediat aparatul si consultati distribuitorul sau centrul de service Panasonic
pentru verificare sau reparatii.

Nu atingeti, blocati sau acoperiti orificiile de ventilatie pentru evacuarea aburului
in timpul utilizarii.

(Ar putea cauza arsuri.)

« Acordati atentie speciala in ceea ce priveste copiii.

NU dezasamblati, reparati sau modificati aparatul.
(Ar putea provoca un incendiu, electrocutarea sau accidentarea.)

=% Consultati distribuitorul sau un centru de service Panasonic.

Nu introduceti aparatul in apa si nu-l stropiti.
(Ar putea cauza electrocutarea sau un incendiu provocat de un scurt-circuit.)

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de minim 8 ani si de persoanele cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau fara experienta si cunostinte, daca
au fost supravegheati sau instruiti in prealabil privind folosirea aparatului intr-un mod
sigur si daca inteleg pericolele implicate. Copii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Lucrarile de curatare si intretinere nu vor fi efectuate de copii, cu exceptia cazului in
care acestia au varsta mai mare de 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si
cablul acestuia la indemana copiilor cu varsta mai mica de 8 ani.

(Ar putea cauza arsuri, accidentarea sau electrocutarea.)

A Atentie

Tineti de figsa de alimentare atunci cand o deconectati de la priza.
(In caz contrar, acest lucru poate cauza electrocutarea sau un incendiu provocat de un
scurt-circuit.)



A Atentie
@

Deconectati fisa de alimentare cand nu folositi aparatul.
(In caz contrar, acest lucru poate cauza electrocutarea sau un incendiu provocat de pierderi
ale sistemului electric.)

Deconectati si lasati aparatul sa se raceasca inainte de a-l curata.
(Ar putea cauza arsuri.)

contact cu o suprafata fierbinte.

® Nu lasati cablul de alimentare sa atarne pe marginea mesei sau sa intre in
(Ar putea cauza arsuri sau accidentarea.)

Nu scoateti tava de paine si nu deconectati masina automata de facut paine in
timpul utilizarii.
(Ar putea cauza arsuri sau accidentarea.)

Nu folositi aparatul in urmatoarele locuri.

« Pozitionati masina automata de facut paine pe o suprafata de
lucru stabila, uscata, curata, plata si rezistenta la caldura, la cel
putin 10 cm (4 inch) de marginea suprafetei de lucru.

« (Ar putea cauza alunecarea si caderea aparatului de pe
suprafata de lucru.)

« Nu asezati pe suprafete instabile, peste aparate electrice,
precum un frigider, pe materiale precum fete de masa sau
covoare efc.

(Ar putea cauza caderea sau un incendiu.)

« In timpul coacerii aparatul se incalzeste. Masina automata de
facut paine trebuie asezata la cel putin 5 cm (2 inch) fata de peretii adiacenti si alte obiecte.
(Ar putea cauza decolorarea sau deformarea.)

Nu atingeti zonele fierbinti, precum tava de paine, interiorul aparatului,
elementul de incalzire sau interiorul capacului cat timp folositi aparatul
sau dupa coacere.
Temperatura suprafetelor accesibile poate fi ridicata in timpul functionarii
aparatului.
(Suprafetele se pot incalzi in timpul utilizarii, provocand arsuri.)
Pentru a evita arsurile, folositi intotdeauna manusi de bucatarie cand scoateti tava
de paine sau painea coapta.
(Nu folositi manusi de bucatarie ude.)
De asemenea, scoateti cu atentie painea coapta sau paleta de framantat.

(. I
|nf0rmatll |mportante Element de incalzire

o Nu folositi aparatul in aer liber, in imediata apropiere a surselor
de caldura sau in camere cu umiditate ridicata.
(Ar putea cauza o defectiune sau deformarea.)

» Nu aplicati forta excesiva asupra componentelor, conform Senzor de
ilustratiei din partea dreapta. temperatura
(Ar putea cauza o defectiune sau deformarea.)

o Acest aparat nu este conceput spre a fi operat prin intermediul
unui temporizator extern sau al unui sistem cu telecomanda separat. Interiorul capacului




Accesorii/ldentificarea pieselor  (usespmm:)

™\

stafide si nuci.

rDispozitiv de dozare pentru stafide si nuci

Ingredientele din dispozitivul de dozare pentru stafide si nuci vor cadea automat in tava de

paine cand selectati meniul cu stafide (3, 4, 7, 16, 20, 21, 23 si 31).
Consultati pagina 14 pentru ingredientele ce pot fi introduse in dispozitivul de dozare pentru

Capac dispozitiv de dozare

Dispozitiv de dozare pentru drojdie

Capac

Clapeta dispozitiv de dozare
pentru stafide si nuci

Paleta de framantat
(paine de secara)

Paletad de framantat
(paine de grau)

Maner

Tava de paine

Panou de control

Cupa pentru aluat x 2
Pentru dozarea lichidelor,
pregatirea bazei pentru paine

Capac
(max. 550 ml)

+ gradata din 10 in 10 ml

Accesorii

Pentru a masura cantitatea de drojdie pentru aluat
=

Lingura de masurat
Pentru a doza zaharul, sarea,

drojdia etc.

(15 mL) (5mL)
i} Y

Lingura Lingurita

* marcaj /2 * marcaje %,

Yo, Ya

Lingura de masurat aluatul

E

A

Aprox. 0,19

Fisa de alimentare



(Panou de control )

B Starea de operare
- afisat pentru stadiul curent al programului. Ingredientele sunt potrivite in etapa ,Rest”

" (Dospire) inainte de framantare.

:|;- - afisat cand exista o problema cu sursa de alimentare.

v.'r . afisat cand adaugati ingredientele manual pentru meniurile 4, 13, 21 si 29.

Il Timp ramas péna la finalul procesului

de preparare

De asemenea, cand adaugatj ingredientele manual,
pe afisaj va aparea timpul ramas pana la adaugarea
ingredientelor suplimentare.

Meniu ——
Apasati acest buton pentru a alege meniul.

Va fi afisat numarul meniului si, de fiecare data cand
apasati acest buton, numarul meniului se va modifica
in optiunea urmatoare.

(Tineti apasat butonul pentru a fnainta mai rapid)
Consultati paginile 10 si 11 pentru numarul meniului.

Dimensiune Crusta
Apasati acest buton pentru Apasati acest buton pentru
a alege dimensiunea. Consultati a alege culoarea crustei.
pagina 10 pentru meniul disponibil. Consultati pagina 10
pentru meniul disponibil.
s XL — (inchisa)
+ eDarkk ——
‘L +
+ + Medium  (Mediu)
*M »
«Light <
(Usor)

Temporizator
Setati temporizatorul (timpul pana
cand va fi gata painea) sau timpul
de coacere/fierbere pentru meniurile
18, 32 si 33,
'A' Apasati acest buton pentru
a mari timpul.
'V' Apasati acest buton pentru
a reduce timpul.

Start
Apasati acest buton pentru
a Incepe programul.

Stop

Apasati acest buton pentru

a anula/opri programul.

(Pentru a anula/opri, tineti apasat
mai mult de 1 secunda.)

Aceasta imagine prezinta toate cuvintele si simbolurile, dar in timpul operarii vor fi afisate doar cele relevante.



Ingrediente pentru prepararea painii

Faina

Ingredientul principal al painii, produce gluten. (ajuta painea sa creasca, li ofera o textura ferma)
« Utilizati faina dura. Nu utilizati faina slaba sau obisnuita.

« Faina trebuie cantarita cu ajutorul unui cantar.

Faina dura este obtinuta din grau dur si are
un continut mare de proteine, necesare
pentru dezvoltarea glutenului. Dioxidul de
carbon produs in timpul fermentarii este
prins in interiorul retelei elastice a
glutenului, determinand cresterea aluatului.

Faina alba

Obtinuta prin macinarea boabelor de grau,

in afara de tarate si germeni. Cel mai bun

tip de faina pentru coacerea painii este

faina marcata ,pentru paine”. N

« Nu utilizat faina obisnuita sau faina cu agent
de crestere in loc de faina pentru paine.

Faina din grau
integral

Obtinuta prin macinarea boabelor de grau
integrale, inclusiv tarate si germeni.

Din aceasta faina se obtine o paine foarte
sdnatoasa.

Aceasta paine este mai joasa, dar are o greutate
mai mare decat painea preparata din faina alba.

Faina de secara Produse lactate

Obtinuta prin macinarea boabelor de secara. Ofera gust si valoare nutritionala.

Contine mai mult fier, magneziu si potasiu, necesare « Daca utilizati lapte in loc de apa, valoarea nutritionala
pentru sanatate, decat faina alba. Dar nu contine a painii va fi mai mare, dar nu utilizati lapte in cazul
suficient gluten. setarii cu temporizator deoarece este posibil sa nu se
Din aceasta faina se obtine o paine densa, cu greutate mentina proaspat pana in ziua urmatoare.

mare. Nu utilizati o cantitate mai mare decat cea =% Reduceti cantitatea de apa proportional
specificata (ar putea suprasolicita motorul). cu cantitatea de lapte.

Faina de alac

Face parte din familia graului, dar este o specie complet diferita genetic.

Desi contine gluten, poate fi digerata de anumite persoane intolerante la gluten. (Consultati medicul.)

Din aceasta faina se obtine paine cu o crusta plata/usor lasata.

Painea din faina integrala de alac are o inalfime mica si este densa in comparatie cu painea din faina alba de alac.

Va recomandam sa utiliza{i o cantitate de faina alba de alac mai mare decat jumatate din intreaga cantitate de faina.

« Alacul (Triticum spelta), potrivit pentru prepararea painii, si graul Einkorn (Triticum monococcum: denumit si alac mic),
care nu este potrivit pentru prepararea painii, sunt vandute ca alac. Folositi alac. (folositi in meniul 15, 16, 30 sau 31)



Apa

« Folositi apa obignuita, de la robinet.

« Folositi apa calduta daca alegeti meniul 2, 6, 8, 14
sau 24 intr-o camera cu temperatura joasa.

« Folositi apa rece daca alegeti meniul 8, 9, 13, 15, 16,
24, 25, 29, 30 sau 31 intr-o camera cu temperatura
ridicata.

» Masurati intotdeauna lichidele cu ajutorul cupei pentru
aluat furnizate.

Sare

Intensifica gustul si intareste glutenul pentru a ajuta la

cresterea painii.

« Péinea isi poate pierde din dimensiune/gust daca
dozarea este incorecta.

Grasime

Adauga aroma si afaneaza painea.

« Este recomandat sa folosi{i unt (nesarat)
sau margarina.

Zahar

(zahar granulat, zahar brun, miere, melasa etc.)

Sursa de dezvoltare a drojdiei, indulceste si ofera gust

painii si schimba culoarea crustei.

« Folositi mai putin zahar daca folositi stafide sau alte
fructe care contin fructoza.

Drojdie uscata

Permite cresterea painii.

(" . o, n
Daca folositi un amestec pentru paine...

®m Amestecurile pentru paine includ drojdie

@ Puneti amestecul in tava de paine, apoi adaugati apa.
(Respectati instructiunile de pe pachet pentru
cantitatea de apa)

@ Selectati meniul 2, alegeti o dimensiune conform
volumului amestecului si incepeti coacerea.
+600g-XL+500g-L

o Pentru anumite amestecuri, nu este clara cantitatea
necesara de drojdie, asadar este nevoie de cateva
incercari si erori pentru a obtine rezultate optime.

= Amestec pentru péine cu pliculet pentru drojdie separat

@ Mai intai puneti drojdia in tava de paine, apoi adaugatj
si apa. Apoi puneti drojdia masurata in dispozitivul de
dozare pentru drojdie.

@ Setati magina conform tipului de faina utilizat in
amestec si incepeti coacerea.

o Faina alba, faina neagra =3 meniul 1

o Faina din grau integral, faina multicereale =% meniul 5

« Faina de secard =p meniul 8

® Prepararea briogelor cu amestec pentru brioge
o Selectati meniul 13 sau 2 cu dimensiunea ,Medium”
(Medie) si culoare a crustei ,Light” (Deschisa).
(pag. 43)

® Piinea dumneavoastra poate avea un gust mai bun
daca adaugati si alte ingrediente:

Oua Imbunétatesc valoarea nutritionala
si culoarea painii. (Cantitatea de apa
trebuie redusa proportional)

Bateti ouale cand le adaugatj.

Tarate Cresc continutul de fibre al painii.

o Utilizati maximum 75 ml (5 linguri).
Germeni Ofera painii aroma de nuca.
de grau o Utilizati maximum 60 ml (4 linguri).
Condimente  Imbunatatesc gustul painii.

« Folositi doar o cantitate mica
(1-2 linguri).

« Folosii drojdie uscata care nu necesita pre-fermentare (nu folosi{i drojdie proaspata
sau drojdie uscata care necesita fermentare Tnainte de folosire)

« Este recomandat sa folositi drojdie din pachete care poarta inscriptia ,drojdie instant”.

« Cand folositi drojdie la pliculet, sigilati pliculetul imediat dupa folosire si pastrati-l in frigider.
(Folositi Tn perioada de valabilitate recomandata de producator)



Lista tipurilor de paine si optiuni de coacere

H Disponibilitatea functiilor si timp necesar

* Timpul necesar pentru fiecare proces difera in functie de temperatura camerei.

Optiuni Procese

Numar Meniu Dimensi- | Crust | Tempori- Rest Knead Rise Bake Total
meniu une (Crusta) zator (Dospire) | (Framantare) | (Crestere) (Coacere)
30 min- 1 h 50 min— 4 h-
i a [ J [ J [ J 15-30 min " 50-55 mi
1 Operatii de baza S0 min S h20min min | P
Basic Rapid ) aproximativ . 1'h 55 min-
2 (De baza rapid) [} [ - - 15-20 min 1ord 35-40 min 2h
Basic Raisin 30 min- ) 1h 50 min— :
o . [ J [ 2 [ J 15-30 b 50 4
. (De baza cu stafide) 60 min min 2 h 20 min min o
4 Paine de casi tarineasca ° ° ° 0min= 1 os somins | MM e esmin | 4T
— | - |
t 60 min 2h 10 min 4 h5min
a 1h- 2h 10 min-
I ° - ° | 15-25 min s ™ Somin | 5ore
integral) 1'h 40 min 2h 50 min
i 15 min~ 1h30 min-
6 | Whole wheat Rapid . - - ™| 1525 min ™ 45min | 3ore
(Grau integral rapid) 25min 1'h 40 min
isi 1h- 2h 10 min—-
| bt s ° - ° | 1525 min Omin=\ somin | 5ore
(Grau integral cu stafide) 1 h 40 min 2 h 50 min
45 min- aprox. 1h 20 min-
a - - [ J 1ora 3h 30 mi
_| 8 | Rye(Secars) §0min | 10min 1h 35 min o mn
o
S
[ 40 min- 2 h 45 min-
o Franceza - - [ ) 10-20min 55 min 6 ore
g g anceza 2h5min 41 10 min
(8]
©| 10 | Paine tarineasc o |0Mm 4555 mins | 2NEM= e 5
- - k -55 min min ore
= t 55 min 3h 10 min
m
30 min- 2 h 25 min-
11 Italiana - - [ ) 0 10-15 min 3h 50 min 4 h 30 min
1h- 2h 10 min-
i i - - [ ] 15-25 min 50 mi 5
12 Sandwich (Senvis) 1 h 40 min min 2 h 50 min min ore
13 | Brioche - o - | 3min | 2545min* | 1h25min | 50min | 3h30min
(Briose)
. . . . 1h 50 min—
14 Gluten Free (Fara gluten) - o - - 15-20 min 40-45 min 50-55 min 1 b 55 min
30 min— 1 h 50 min—
iali iali [ J - [ J 15-30 min 55 min 4 h 30 min
15 Speciality (Specialitate) o i S i i
Speciality Raisin 30 min- ., | 1h350min- . .
. . . [ ] - [ ] 15-30 4 55 4h30
16 (Specialitate cu stafide) 1h 15 min min 2 h 45 min mn mn
Rustic Scone : : .
17 (Turte tarénesti) - - - - 10 min - 65 min 1h 15 min
30 min- 30 min-
18 Bake only (Doar coacere) - - - - - - 1h3omn | 1h30min

*1 Doar ,Light” (Deschisa) sau ,Medium” (Medie) sunt disponibile.

*2 Doar ,Medium” (Medie) sau ,Dark” (Inchisa) sunt disponibile.

*3 Poate fi setat pana la 9 ore, toate celelalte pana la 13 ore.

*4 Exista o perioada de crestere pe parcursul perioadei de framantare.

*5 Exista o perioada de dospire pe parcursul perioadei de framantare.

e Masina automata de facut paine va opera pentru o scurta perioada de tip pe parcursul perioadei de crestere
(pentru a asigura dezvoltarea optima a glutenului).
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Dough (Aluat)

Optiuni Procese

Numar Meniu Dimensi- | Crust | Tempori- Rest Knead Rise Bake Total
meniu une (Crustd) | zator (Dospire) | (Framantare) | (Crestere) (Coacere)
30 min- 1h 10 min—
ii a - - - 15-30 min*4 - 2 h 20 mi
19 Operatii de baza 50 min min 1H30min min
Basic Raisin 30 min- | 1h10min- )
20 (De baza cu stafide) B - ~ | 50min 1530 4 b 30 min - 2h 20 min
30 min— 1h5min-
21 Paine de casa faraneasca - - - ) 25-30 min* ) - 2 h 20 min
50 min 1h 20 min
Whole wheat 55 min— ) 1h 30 min— )
- - - - "4 -
22 (Grau integral) thosmn | 2oy 3h 15 min
Whole wheat Raisin 55 min— . 1 h 30 min— )
N R . - - - 15-25 min* - 3h15
= (Grau integral cu stafide) 1h 25 min min 2h min
. 45 min- aprox.
- - - - - 2 ore
24 Rye (Secard) 60 min 10 min
40 min— 1 h 35 min—
a - - - 10-20 mi - 3h 35 mi
25 Franceza 1 h 45 min min > 40 min min
a: o = . ) 1h 5 min- )
26 Paine taraneasca - - - 0-40 min 45-55 min ) - 2 h 30 min
1h 35 min
27 Sourfiough Sta[‘.:er - - - - - 24 ore - 24 ore
(Baza pentru paine)
R Framantare) | (Crestere)
: (Framantare) |  (Crestere) ( s > .
28 Pizza - - [ 10-18 min 715 min aproximativ | aproximativ | 45 min
10 min 10 min
29 Brioche (Brioge) - - - 30 min 25-45min4 | 35min - 1'h 50 min
30 min— 1h 10 min-
30 Speciality (Specialitate - - - 15-30 min - 2 h 45 min
P y (Sp ) 1h 5 min 1h 55 min
Speciality Raisin 30 min- : 1'h 10 min- )
.. . - - - 15-30 min* - 2h45
& (Specialitate cu stafide) 1h 5 min mn 1h 55 min i
1h 30 min-
32 Jam (Gem) - - - - - - - 2130 min
33 Compote _ _ _ _ _ _ _ 1h-
(Compot) 1 h 40 min
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Coacerea painii

Consultati paginile 29, 31
pentru retete de paine
|

Puneti ingredientele in tava de paine

Paleta de framantat

Scoateti tava de paine si
1 setati paleta de framantat

(1) Résuciti tava de paine.
(2) Scoatetj tava de paine.

(@) Fixati cu fermitate paleta
de framantat pe ax.

Verificati axul si interiorul
paletei de framantat si
asigurati-va ca sunt curate.
(pag. 39)

e Cand preparati paine de secara,
folositi paleta de framantat

specificata.
o Paleta de framantat se fixeaza

lejer in locas, dar trebuie sa atinga
fundul tavii de paine.

' Ax _um . -
Prepararea painii cu ingrediente
suplimentare (pag. 14)

Curatati si uscati in prealabil

Deschideti capacul dispozitivului
de dozare.

@ Puneti ingredientele.
(3) Tnchidetj capacul.

Puneti ingredientele masurate

in tava de paine
RO) Puneti ingredientele uscate,
cu exceptia drojdiei.
(faina, zahar, sare etc.)
e Faina trebuie cantarita
cu ajutorul unui cantar.

@ Turnati apa si orice alte lichide.

©) Stergeti urmele de lichid si
faina de pe exteriorul tavii
de péine.

@ Asezati tava de paine in

interiorul masinii rasucind-o
usor de la stanga la dreapta.
Lasati manerul in jos.

® nchideti capacul.
o Nu deschideti capacul pana
cand painea nu este gata
(afecteaza calitatea painii).

Puneti drojdia masurata in
dispozitivul de dozare pentru
drojdie.

Daca dispozitivul de dozare pentru
drojdie este ud, inlaturati umezeala
cu ajutorul unor servetele etc.

(Nu frecati dispozitivul de dozare
pentru drojdie deoarece drojdia nu
va cadea in tava de paine din cauza
electricitatii statice.)

Conectati masina

automata
la o priza de 230 V




Setati programul si porniti

N |
-Dark
-Medium
-Light

) l_-i'li'l..

-

Selectati un meniu de coacere

(Afisajul arata cand este selectat meniul ,1”.)

a Rest+Knead - Rise « Bake « End a
Menu XL- = -Dark

// L~ | L"nni- -Medium
M- [ LIl yight

m Pentru a modifica dimensiunea m Pentru a schimba culoarea crustei

ﬁ mt' End D
XL- - -Dark
Size M- Crust -Light

® Consultati pag. 10 pentru meniu, disponibilitatea dimensiunii si crustei.

B Pentru a seta temporizatorul =

de ex. Acum este la 9:00 PM si vreti ca painea sa fie gata la 6:30 dimineata
urmatoare.
=3 Setati temporizatorul la ,9:30” (peste 9 ore si 30 de minute).

y “;;s:;;h"’. = 3= g

c) (Temporizator)
R 30 min

Ora curenta Ora céand painea

este gata

e Apasand butonul o data veti avansa temporizatorul cu 10 minute
(tineti apasat pentru a fnainta mai rapid).
e Poate fi setata pana la 9 ore la utilizarea meniului 10.

P L L L L L L

= S A =Y

Apasati ,,Start”

.S?t ﬁ E-Knead-Rise-Bake-End a )

| Lar \ XL- = -Darl

L ] l_g-ﬂn- -Medium
M- l LI -Light

Qo \
e Timp estimat pana la incheierea programului selectat

e Cand apasati ,Start” prima data, porneste meniul 1.

Opriti alimentarea

cand painea este gata
(masina emite 8 semnale sonore, iar bara
,End” (Final) lumineaza intermitent.)

@
Stop

P
X

Scoateti tava de
paine imediat,

Manusi de bucatarie

y

Tava de paine

|asatj-o sa se raceasca pe un gratar, de exemplu

Deconectati (tinand
de fisa) dupa utilizare

e Daca nu apasati butonul ,stop” si nu
scoateti painea din aparat pentru a se
raci, masina automata de facut paine
se va mentine Tn continuare calda
pentru a reduce acumularea de
condens in interiorul painii.

o Insé, acest proces va accelera
inchiderea la culoare a crustei, asadar,
dupa incheierea procesului de coacere,
opriti aparatul si scoateti painea
imediat si Iasati-o sa se raceasca.

e Daca lasati painea sa se raceasca in
tava de paine, se va produce condens.
Asadar, raciti painea pe un gratar
pentru a asigura o calitate optima.

13



Coacere cu ingrediente suplimentare

& Rest-Knead - Rise - Bake - End a

XL- - -Dark
L- » -Medium
B

Adaugarea de ingrediente suplimentare la paine sau aluat

Selectand un meniu cu stafide (3, 4, 7, 16, 20, 21, 23 sau 31), puteti amesteca ingredientele preferate in aluat pentru a prepara
diferite feluri de paine aromata.

Puneti pur si simplu
ingredientele suplimentare in
dispozitivul de dozare sau tava
de péine inainte de a incepe

(" \
Ingrediente uscate, ingrediente insolubile Ingrediente umede/vascoase, ingrediente
=3 Puneti ingredientele suplimentare in dispozitivul de solubile*

dozare pentru stafide si nuci si setati masina. =% Puneli aceste ingrediente impreuna cu
altele in tava de paine. 29, 9

Corect Incorect

=% Nu umpleti excesiv dispozitivul de dozare
pentru stafide si nuci.

Fructe uscate e Taiati In cubulete de aproximativ 5 mm. Fructe proaspete, fructe in alcool

o Este posibil ca ingredientele zaharisite sa se o Folositi doar cantitatile precizate in
lipeasca de dispozitivul de dozare pentru stafide si retetd deoarece continutul de apa al
nuci si sa nu cada in tava de paine. ingredientelor va afecta painea.

Nuci o Taiatj fin. Branza, ciocolata
o Nucile anuleaza efectul glutenului, agadar evitati
folosirea in exces.

Seminte * Daca folositi seminte dure de mari dimensiuni puteti | * Aceste ingrediente nu pot fi introduse n dispozitivul
zgéria invelisul dispozitivului de dozare si al tavii de de dozare pentru stafide si nuci deoarece s-ar lipi de
paine. acesta si nu ar mai cadea in tava de paine.

lerburi e Folositi pana la 1-2 linguri de ierburi uscate. e Taiati fin ciocolata.

Pentru ierburi proaspete, respectati instructiunile o Taiatj branza in cubulete de 1 cm.
din refeta. e Recomandat pentru cursul painii de casa taranesti.

Sunca, salam, o Uneori este posibil ca ingredientele uleioase sa se

masline, rosii lipeasca de dispozitivul de dozare pentru stafide si

uscate nuci si sa nu cada in tava de paine.

e Taiati sunca si salamul in cubulete de 1 cm.
o Taiati maslinele in 1/4.

b e Recomandat pentru cursul painii de casa taranesti. y

o Respectati cantitatile precizate in reteta pentru fiecare ingredient.
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Coacerea brioselor

& Rest«Knead « Rise « Bake - End a

XL - -Dark

o .‘g 330" e

1 2,3 4

Pregatiri O Taiati untul pe care il veti adduga mai tarziu in cubulete de 1-2 cm
(pag. 12) si pastrati-l in frigider.

@ Montatj paleta de framantat in tava de paine.

® Punetj ingredientele in tava de paine in ordinea mentionata in reteta.

@ Asezatj tava de péine in unitatea principala si conectati masina la priza.

Selectati meniul ,,13”

A Rest-Knead - Rise - Bake » End a
Menu XL- ™ -Darlé
L- = . > —Medium

(s M- :_:_i: 3‘3“ -Light
' (7]

Porniti masina

. D & Re_st-Knead-Rlse-BdceoEnd a
Start XL- i -Dark
Y 4 L- :3 SS- -Medium
/N M- -Light
|
Timp ramas pana la adaugarea untului sau a ingredientelor suplimentare

® |umina de pornire se va aprinde.
L ]
L ]

A
Adaugati untul suplimentar in momentul
emiterii semnalului sonor, apoi apasati
din nou butonul Start

Adaugati cubuletele de unt suplimentare cat timp ‘WW' lumineaza intermitent.

Rest-Knead - Rise - Bake » End
“w” | — -
1 »  Dupa apasarea { 8'35"
i3 | i3 c ‘

butonului Start
Afisajul indica timpul ramas pana la finalul programului

7 L] ,, - - A n
Apasati ,,Stop” si scoateti painea
cand aparatul emite 8 semnale sonore, iar bara ,End” (Final) lumineaza intermitent
e Lumina de pornire intermitenta se va stinge.

faina alba dura, tip 550 400 g
lingurite de sare 1%
linguri de zahar 4

linguri de lapte cu un continut 2
redus de grasime (praf)
unt (taiati in cubulete de 2 cm

si pastrati in frigider) S0g

oua 2

apa 280 g (amestec
de oua si apa)

lingurite de drojdie uscata 1%

unt pentru adaugare ulterioara
(taiat in cubulete de 1-2cmsi 70g

pastrat in frigider)

[O modalitate simpla de a face briose]
Adaugati untul impreuna cu alte
ingrediente la inceput.

o Taiati untul in cubulete de 2 cm si puneti-l in
tava de paine odata cu celelalte ingrediente.

o Urmati pasii mentionati in partea stanga.

Tnsa, cand aparatul emite un semnal sonor in
etapa a 3-a pentru a adauga untul suplimentar,
nu schimbati nimic.

o Timpul necesar pentru finalizare este de 3 ore

si 30 de minute.

* Cand untul este adaugat la inceput, textura si
nivelul de crestere a painii sunt putin diferite
fata de situatia in care painea este coapta cu
adaugarea ulterioara de unt suplimentar.

e Cand adaugati ingrediente suplimentare,
precum stafide, adaugati-le odata cu untul.
(Folositi maximum 150 g de ingrediente)

o Chiar si fara apasarea butonului Start,
framantarea va continua dupa 5 min.
Nu va continua imediat, chiar daca este
apasat butonul Start dupa adaugarea untului
si a ingredientelor.

o Nu adaugati unt dupa ce afisajul indica timpul
ramas. (pag. 43)
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Coacerea painii de casa taranesti

-Dark
-ﬂﬁ. - i
L"UU Medium

-Light

2,3 4

@ Montatj paleta de framantat in tava de péine.
(pag. 12) @ Punetj ingredientele Tn tava de paine in ordinea mentionata in reteta.
® Asezatj tava de paine in unitatea principala si conectati masina la priza

Selectati meniul ,,4”
=

A Rest -Knead - Rise - Bake - End a

Menu XL- < -Dark

Lo g L‘-nn- -Medium
M- A LIl jight

2 Porniti masina

ﬁ E-Knead-Rlse-Bake- End a
Start

XL- = -Dark
- 'HND - i
b Y YO

e Lumina de pornire se va aprinde.

e Timpul ramas pana la adaugarea ingredientelor suplimentare este afisat
dupa setarea timpului pentru adaugare

A 4

Rest+Knead - Rise « Bake « End

XL- < A -Dark
w o Hame
o

Timp ramas pana la adaugarea
ingredientelor suplimentare

* Cazul de mai sus este pentru temperatura ridicata.
Se afiseaza ,28” in cazul temperaturii joase

&

B Pentru a anula/opri dupa
inceperea procesului

(ineti apasat mai mult

de 1 secunda)



Adaugati ingredientele
suplimentare in momentul
emiterii semnalului sonor, apoi
apasati din nou butonul ,,Start”

Adaugati ingredientele suplimentare cat timp ‘v]l" lumineaza intermitent.
Chiar si fara adaugarea ingredientelor suplimentare si apasarea butonului Start,
,Knead” (Framantare) si ,Bake” (Coacere) pornesc automat dupa 5 minute.
Rest+Knead- Rise - Bake « End
R

I Ty 24T

Afisajul indica timpul ramas pana la finalul programului
* Cazul de mai sus este pentru temperatura ridicata.
Timpul ramas este modificat in functie de temperatura camerei.
Temperatura joasa: 3:00-3:03
Temperatura ridicata: 2:40-2:43

ST
Dupa apasarea
butonului Start

Apasati butonul ,,Stop”
si scoateti painea

cand aparatul emite 8 semnale sonore, iar bara ,End” (Final)

lumineaza intermitent
e Lumina de pornire intermitenta se va stinge.

Consultati pag. 29
pentru retete de péine

Pentru ingrediente, utilizati maximum 100 g
corespunzator marimii M, 125 g corespunzator marimii
L sau 150 g corespunzator marimii XL.

Chiar si fara apasarea butonului Start, framantarea va
continua dupa 5 min. Nu va continua imediat, chiar
daca este apasat butonul Start dupa adaugarea
ingredientelor.

Nu adaugati ingrediente dupa ce afisajul indica timpul
ramas. (Pag. 43)

Adaugati automat si manual lista cu ingrediente
suplimentare
Adaugati automat:
Adaugati manual:

sunca, masline, fasole verde
branza, ciocolata (inghetata),
ceapa (taiata fin)
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Paine taraneasca/Aluat de paine taraneasca
ETAPA 1 Pregatirea bazei pentru paine

A Rest+Knead « Rise - Bake « End

= an240n
(]

2 3

Pregatii @ Amestecati bine toate ingredientele in cupa pentru aluat.
(pag. 12) (Scoateti paleta de framantat)
@ Asgezati capacul pe cupa pentru aluat.
® Montati cupa pentru aluat in tava de paine.
@ Agezati tava de paine in unitatea principala si conectati masina
la priza.
- L] ,,
Selectati meniul ,,27
ﬁ Rest+Knead « Rise « Bake « End a
Menu XL- -Dark
B n.ELg"'“" -Medium
A M- S _L LIS pight
(&8
2 Porniti masina
:[f ] . «Rise « «E
.S?rt El RestKnead_seBde nd Dk
a xKie= =Dar
L= Jn Eq'ﬂﬂ -Medium
VS M- LIS Ciight

Timp estimat pana la incheierea programului selectat

e Lumina de pornire se va aprinde.

4....

Apasati ,,Stop” si inlaturati imediat
cupa pentru aluat

cand aparatul emite 8 semnale sonore, iar bara ,End” (Final)
lumineaza intermitent
o Lumina de pornire intermitenta se va stinge.

Depozitati baza pentru paine in frigider

o Daca lasati baza pentru paine in masina automata de facut paine,
puterea de fermentare scade si painea nu creste.

o Asigurati-va ca depozita{i baza pentru paine in frigider si o utilizati
in termen de 1 saptamana.
(Daca baza pentru paine este depozitata in congelator sau la
temperatura camerei, puterea de fermentare se pierde.)
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Consultati pag. 33
pentru reteta bazei
pentru paine

M Pentru a anula/opri dupa
inceperea procesului
(ineti apasat mai mult
de 1 secunda)

Capac

Scoatetj paleta

de framantat. E E
Lingura pentru

baza pentru paine
Cupa pentru aluat
(Pastrati-o curata si
utilizati-o numai cu baza
pentru péine)

Tava de paine

Pot fi setate doua cupe pentru aluat in acelasi timp.

o Temporizatorul nu este disponibil pentru
meniul 27.

o Daca selectati un meniu gresit, cupa pentru
aluat se poate topi.

o Nu scoateti cupa pentru aluat pana cand
programul nu se incheie.

o Nu amestecati noua baza pentru paine cu
vechea baza pentru paine.

o Daca baza pentru paine este pregatita bine,
are un miros acru si de alcool.
(Atunci cand temperatura camerei depaseste
30°C, baza pentru paine se strica.)




ETAPA 2 Coacerea painii taranesti

Rest-Knead - Rise » Bake « End a

-Dark

JJ1 "
.‘g SoLiL] -pedm

Pregatii @ Montatj paleta de framantat in tava de paine.
(pag. 12) @ Agezati baza pentru paine in tava de paine.
® Puneti ingredientele in tava de paine in ordinea urmatoare:
faina alba dura pentru paine — sare — apa.
@ Agezati tava de paine in unitatea principala si conectati masina
la priza.
® Puneti drojdia uscata in dispozitivul de dozare pentru drojdie.

Selectati meniul ,,10”

o A Rest-Knead - Rise - Bake - End a

Menu XL - -Dark

: - OR: Tl —Medi

| TR e R el
2 Porniti masina

: & & Rest-Knead - Rise - Bake - End aq

Start XL- -Dark

- TN _Medi
w10 SO0 e
|

Timp estimat pana la incheierea programului selectat

e Lumina de pornire se va aprinde.

{....

Apasati butonul ,,Stop”
si scoateti painea

cand aparatul emite 8 semnale sonore, iar bara ,End” (Final)
lumineaza intermitent

e Lumina de pornire intermitenta se va stinge.

Consultati pag. 29
pentru retete de paine

B Pentru a anula/opri dupa
inceperea procesului
(tineti apasat mai mult
de 1 secunda)

Tava de péine

o Atunci cand temperatura camerei depaseste
30°C, painea nu iese buna.
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Paine taraneasca/Aluat de paine taraneasca
ETAPA 2 Pregatirea aluatului de paine taraneasca

A Rest«Knead - Rise « Bake « End a

XL- -Dark

i 25 c-30 I

Pregatiri @ Montati paleta de framantat in tava de paine.
(pag. 12) @ Asgezati baza pentru paine in tava de paine.
® Puneti ingredientele in tava de paine in ordinea urmétoare:
faina alba dura pentru paine — sare — apa.
@ Asezati tava de paine in unitatea principala si conectati masina
la priza.
® Puneti drojdia uscata in dispozitivul de dozare pentru drojdie.

Selectati meniul ,,26”

A & Rest-Knead Rise - Bake « End a
Menu XL- " -Daré(
= i i 2 -Medium
M- E 5 E ‘Lt Light
i ) o

2 Porniti masina
\\@ g RestrKnead-Rise-Bake-End
Sl XL - -Dark

- it - edium
w 25 -3 I

Timp estimat pana la incheierea programului selectat

e Lumina de pornire se va aprinde.

‘....

Apasati butonul ,,Stop”
si scoateti aluatul

cand aparatul emite 8 semnale sonore, iar bara ,End” (Final)
lumineaza intermitent

e Lumina de pornire intermitenta se va stinge.
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Consultati pag. 32
pentru retete de aluat

M Pentru a anula/opri dupd

inceperea procesului
(tineti apasat mai mult
de 1 secunda)

o Temporizatorul nu este disponibil pentru
meniurile Dough (Aluat)
(cu exceptia meniului 28).

o Formatj aluatul final si lasatj-l creasca a doua
oara conform retetei, apoi coaceti-l in cuptor.



Prepararea aluatului

Consultati pag. 32
pentru retete
-Dark de aluat

-Medium

-Light W Pentru a anula/opri dupa

inceperea procesului
(tineti apasat mai mult
de 1 secunda)

| 1]
Size Crust

@Timer

1 2 3

Pregatii  © Agezati paleta de framantat in tava de péine.
(pag. 12) @ Punetj ingredientele in tava de paine in ordinea mentionata in reteta.
® Asezati tava de paine in unitatea principala si conectati masina la priza.

Selecta;i meniul pentru aluat_ e Temporizatorul nu este disponibil pentru meniurile

Afisaiul t4 cand est t lectat iul 19 Dough (Aluat) (cu exceptia meniului 28).
( R - 2 AN R e S e ) e Daca doriti s& adaugati ingrediente suplimentare

8 Rest-Knead - Rise - Bake - End i la aluatul dumneavoastrd, consultati pag. 14.
XES -Dark
L- EE"‘ -Medium
M- L Ll pight
o
Porniti masina
. > & Rest-Knead - Rise - Bake - End a

Start Xe- ~Dark
7 i 13 2l g

Timp estimat pana la incheierea programului selectat

e Lumina de pornire se va aprinde.

L]
L ]
L ]
L ]
v
A Al - St ,, - t - AN n
pasati ,,Stop” si scoateti painea
cand aparatul emite 8 semnale sonore, iar bara ,End” (Final) lumineaza o Formati aluatul final si lasati-l creasca a doua oara
intermittent conform retetei, apoi coaceti-l in cuptor.

e Lumina de pornire intermitenta se va stinge.
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Prepararea aluatului pentru briose

Consultati pag. 32
pentru retete de aluat

& Rest-Knead - Rise - Bake - End a
XL - -Dark

=29 50
(]

-Medium
~Light B Pentru a anula/opri dupa
nceperea procesului
(tineti apasat mai mult

de 1 secunda)

1 2,3 4

@ Taiatj untul pe care il veti adauga mai tarziu in cubulete de 1-2 cm si pastrati-l in frigider.
@ Montati paleta de framantat in tava de paine.

® Puneti ingredientele in tava de paine in ordinea mentionata in reteta.

@ Agsezati tava de paine in unitatea principala si conectati masina la priza.

Pregatiri
(pag. 12)

e Temporizatorul nu este disponibil pentru meniurile

Selectati meniul ,,29”

Dough (Aluat) (cu exceptia meniului 28).

[O modalitate simpla de a face briose]

(] Rest-Knead - Rise - Bake « End
8 a St " 3
Menu XL - ~Dark Adaugati untul impreuna cu alte
y L- S9%3 ] "S g ingrediente la inceput.
M- 5&3’. ( !.! -Light o Taiati untul in cubulete de 2 cm si punetj-l in

Porniti masina

b A RestKnead - Rise - Bake « End a
|.§tart I XL- 4 ~Dark
= 29 5‘5 i

'

Timp ramas pana la adaugarea untului sau
a ingredientelor suplimentare

e Lumina de pornire se va aprinde.

*

tava de paine odata cu celelalte ingrediente.
Urmati pasii mentionati in partea stangé. insa,
cand aparatul emite un semnal sonor in etapa
a 3-a pentru a adauga untul suplimentar, nu
schimbati nimic.

Timpul necesar pentru finalizare este de 1 ora
si 50 de minute.

Cand untul este adaugat la inceput, textura si
nivelul de crestere a painii sunt putin diferite
fata de situatia in care painea este coapta cu
adaugarea ulterioara de unt suplimentar.

L]
[ ]
[ ]
[ ]
Ad 4 = t I I- t ~ o Cand adaugati ingrediente suplimentare,
au gatl untul su p imentar in precum stafide, adaugati-le odata cu untul.
1 T H Folositi i 150 gdei dient
momentul emiterii semnalului sonor, (Folositi maximum 150 g de ingrediente)
= ~ H = o Chiar si fara apasarea butonului Start,
ap0| apasatl dln nou bUtonUI Start framantarea va continua dupa 5 min.
« . . PO ) . “ . Nu va continua imediat, chiar daca este
Adaugati cubuletele de unt suplimentare cat timp Rgtw Ium::s(:aflzgt(zr?ltent. apasat butonul Start dupa adaugarea untului
- it Kb =t - Bades - B si a ingredientelor.
o Nu adaugati unt dupa ce afisajul indica timpul

Dupa apasarea
butonului Start

= 29 55

Afisajul indica timpul ramas pana la finalul programului

Apasati ,,Stop” si scoateti aluatul
cand aparatul emite 8 semnale sonore, iar bara ,End” (Final) lumineaza
intermittent

e Lumina de pornire intermitenta se va stinge.
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e Formati aluatul final si Iasati-I creasca a doua

oara conform retetei, apoi coaceti-l in cuptor.



Pregatirea aluatului de paine de casa taraneasca

& Rest-Knead « Rise « Bake « End a

XL - -Dark
L- O Egﬂ -Medium
M- | L) light

1 2,3 4

Pregatii @ Montati paleta de framantat in tava de paine.
(pag. 12) @ Punetj ingredientele in tava de paine in ordinea mentionata in reteta.
® Asezatj tava de péine in unitatea principala si conectati magina la priza.

Selectati meniul ,,21”

(&8 El Rest«Knead - Rise « Bake « End a
Menu XL- -Dark
L= 37 EEW -Medium
M- S0 L Ll -jight
'

Porniti masina

LD 8 E-Knead.mse-sake.md q
Start XL- T -Dark

, . P10 e
w €1 u-u‘B gt

Timp ramas pana la adaugarea ingredientelor suplimentare
* Cazul de mai sus este pentru temperatura ridicata.
Se afiseaza ,58” in cazul temperaturii joase.

e Lumina de pornire se va aprinde.

Adaugati ingredientele suplimentare
in momentul emiterii semnalului sonor,
apoi apasati din nou butonul ,,Start”

Adaugati ingredientele suplimentare cat timp "", lumineaza intermitent.
Chiar si fara adaugarea ingredientelor suplimentare si apasarea butonului Start,

.Knead” (Framantare) si ,Bake” (Coacere) pornesc automat dupa 5 minute.
Rest -Knead - Rise - Bake - End

/2 ‘ -
' ~ -

E [] » Dupa apasarea E ] B ‘e-.
/ | butonului Start ! "| (

Afisajul indica timpul ramas pana la finalul programului
* Cazul de mai sus este pentru temperatura ridicata.
Timpul ramas este modificat in functie de temperatura camerei.
Temperatura joasa: 1:20-1:22
Temperatura ridicata: 1:10-1:12

Apasati butonul ,,Stop”
si scoateti aluatul

cand aparatul emite 8 semnale sonore, iar bara ,End” (Final)
lumineaza intermitent

e Lumina de pornire intermitenta se va stinge.

Consultati pag. 32
pentru retete de aluat

M Pentru a anula/opri dupa
inceperea procesului
(tineti apasat mai mult
de 1 secunda)

o Temporizatorul nu este disponibil pentru meniurile
Dough (Aluat) (cu exceptia meniului 28).

e Pentru ingrediente, utilizati maximum 100 g
corespunzator marimii M, 125 g corespunzator
marimii L sau 150 g corespunzator marimii XL.

o Chiar si fara apasarea butonului Start,
framantarea va continua dupa 5 min. Nu va
continua imediat, chiar daca este apasat butonul
Start dupa adaugarea ingredientelor.

o Nu adaugati ingrediente dupa ce afisajul indica
timpul ramas. (Pag. 43)

o Consultati pag. 17 pentru a adauga automat si
manual lista cu ingrediente suplimentare.

e Formati aluatul final si Iasati-l creasca a doua
oara conform retetei, apoi coaceti-I in cuptor.
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Coacerea turtelor taranesti

Consultati pag. 31
pentru retete de paine

B Pentru a anula/opri dupa
nceperea procesului
(tineti apasat mai mult
de 1 secunda)

1 2,4,6 7

Pregatii @ Montati paleta de framantat in tava de paine.
(pag. 12) @ Punetj ingredientele in tava de paine in ordinea urmatoare:
amestec de oua si lapte — iaurt — alte ingrediente.
® Asezatj tava de péine in unitatea principala si conectati magina la priza.

Selectati meniul ,,17”

Rest-Knead Rise « Bake « End e Turta taraneasca este diferitd de o paine pentru
J ﬁ a care se foloseste drojdie uscata.

: enu XIl:: e . o ! :DMZ’: e Temporizatorul nu este disponibil pentru meniul 17.
: q . oimatd (Butonul Timer (Temporizator) seteaza doar
Y ' ' -Light durata timpului de coacere.)

e Puteti amesteca ingredientele dumneavoastra
preferate (nuci, stafide, fulgi de ciocolata etc) si
asezati-le in tava pentru paine in acelasi timp cu

2 POI'nI;I ma§|na celelalte ingrediente.

ﬁ T . Rise - Bake + End = (Folositi maximum 150 g de ingrediente.)
Start XL - - -Dark

LN JE=
ug]

e Dupa 3 minute

v
Deschideti capacul si indepartati
Utilizati spatula din cauciuc pentru a evita

féina in termen de 3 minUte de Ia * deteriorarea tavii pentru péine cu strat anti-
em iterea Sem nal ului sonor aderent. Nu utilizati spatula din metal.

e Dupa 3 minute scurse in cadrul etapei 3, se aud
. semnalele sonore si ,Knead” (Framantare)
g‘patula porneste automat.

in
cauciuc

Tava de paine

Apasati din nou ,,Start”

. D & Rest -Knead - Rise - Bake - End a

Start XL - = -Dark

L- Tn] {  -Medium
M- 10 I -light

o Nu apasati ,Stop”.

e Dupa 1 rpinut
L ]

v
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6

Deschideti capacul si indepartati
aluatul, nivelati suprafata aluatului
in termen de 3 minute de la emiterea
semnalului sonor

Apasati din nou ,,Start”

A Rest«Knead - Rise « Bake « End a
—
Start XL - -Dark
L= :l'l "ﬂS -Medium
V2N M- (Ll —iight
)
Timp estimat pana la incheierea programului selectat
Afisajul indica timpul ramas pana la finalul programului
Remaining Time (Timp ramas): 1:11-1:05
o Nu apasati ,Stop”.

e Lumina de pornire se va aprinde.

A 4

Apasati ,,Stop” cand aparatul emite un semnal sonor,
iar bara ,End” (Final) lumineaza intermitent,

verificati daca prajitura este
coapta si scoateti tava de paine

o Lumina de pornire intermitenta se va stinge.

m Daca nu este coapta — Faceti urmatoarele ©—-0

(Timpul suplimentar de preparare poate fi setat de maximum doua ori.

De fiecare data trebuie sa se incadreze in 20 de minute.

Temporizatorul va porni din nou de la 1 minut cand masina este fierbinte.
Mariti timpul apasand butonul pentru temporizator dupa cum este necesar.)

o Dupa 3 minute scurse in cadrul etapei 5, se aud
semnalele sonore si ,Bake” (Coacere) porneste
automat. (Suprafata turtelor taranesti a devenit
neregulata deoarece nu ati nivelat suprafata
aluatului.)

o Daca agitati bine si indepartati turta {araneasca din
tava de péine, turta taraneasca isi va pierde forma.

Aveti grija!
Este fierbinte!

e Pentru a verifica daca s-a finalizat coacerea,

introduceti o scobitoare in centrul turtei {aranesti -
daca este coaptd, nu ramane aluat pe scobitoare
atunci cand o scoateti.

(1) selectati meniul ,17”
8 Rest+Knead « Rise « Bake « End

I §
XL - ~-Dark
L- ~-Medium
Y M- { Light

(2) setatj timpul de coacere

Eawy -ttt oo

T XL‘ -Dal'k
OTimfe, L- M 5 -Medium
£ M- 0 ~Light
(g
e Poate fi setat intre 1-20 de minute.
@ Porniti masina

& Rest+Knead Rise « Bake « End

1 0 g a
Start XL- -Dark
7/ L- i S ~Medium
F N M- -Light

8-
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Coacerea prajiturilor

Consultati pag. 33
} | pentru retete de prajituri

-Dark
Lgﬂ -Medium
LI -light

Rest+Knead- Rise - Bake - End

H Pentru a anula/opri dupa
nceperea procesului
(fineti apasat mai mult
de 1 secunda)

ﬁ— Scoateti paleta de framantat

Pregatiri @ Pregatiti ingredientele conform retetei.
@ Tapetatj tava de paine cu hartie de copt si turnati ingredientele
amestecate.
® Asezati tava de paine in unitatea principala si conectati masina
la priza. Tapetati cu hartie de copt. (Prajitura sau checul se va arde daca
intra in contact direct cu tava de paine.)

Selecta!i men i ul ”1 8” o Temporizatorul nu este disponibil pentru meniul 18.

(Butonul Timer (Temporizator) seteaza doar

(m)] A Rest+Knead - Rise « Bake « End a durata timpului de coacere.)
Menu XL- -Dark
L= {ig 3” -Medium
B M- LS M -Light
' (88

Setati timpul de coacere

m & Rest-Knead « Rise - Bake « End a
XL - -Dark

@OTim/#, _ Tl _ved
R . T

Porniti masina
3 03 & Rest-l(nead-Rlse-Bie-End a
‘ Start I XL - -Dark
- g L‘n -Medium
/A M- LY _Light
|
Timp estimat pana la incheierea programului selectat

e Lumina de pornire se va aprinde.

Apasati ,,Stop” cand aparatul emite un semnal sonor,

iar bara ,,End” (Final) lumineaza intermitent, Avet gri
verificati daca prajitura este Este flerbinte
coapta si scoateti tava de paine

e Lumina de pornire intermitenta se va stinge. o N -
e Pentru a verifica daca s-a finalizat coacerea,

® Daca nu este coapta =p Repetati pasii 1-3 introduceti o scobitoare in centrul prajiturii sau
(Timpul suplimentar de preparare poate fi setat de maximum doua al checului
ori. De fiecare data trebuie sa se incadreze in 50 de minute.) - dacé este coapta, nu ramane aluat pe
Temporizatorul va porni din nou de la 1 minut cadnd masina este fierbinte. scobitoare atunci cand o scoateti.

Mariti timpul apasand butonul pentru temporizator dupa cum este necesar.)
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Prepararea gemului

Consultati pag. 37

& Rest-Knead - Rise - Bake - End a pentru retete de gem

XL - -Dark

i 3¢ c:30 fes

B Pentru a anula/opri dupa
inceperea procesului
(tineti apasat mai mult
de 1 secunda)

(v 1] (a]

@Timer

1 2

Pregatiri @ Pregéititi ingredientele conform retetei.
@ Montatj paleta de framantat in tava de paine.

3 4

® Puneti ingredientele in tava de paine in ordinea urmatoare: jumatate din fructe

= jumatate din zahar - restul de fructe = restul de zahar.

@ Asezati tava de paine in unitatea principala si conectati masina la priza.

Selectati meniul ,,32”

& Rest-Knead - Rise « Bake - End a
Menu XL - -Dark

' - U _Nedi
v 30 Co e

Setati timpul de preparare

BApy -t
XL - -Dark

OTim/ 4 - . - i
" e 32 230 i

Porniti masina
A Rest-Knead « Rise - Bake « End a
-Dark

XL -
S32 gl cMede
\

Timp estimat pana la incheierea programului selectat

'Start

o Lumina de pornire se va aprinde.
[ ]

‘...

Apasati ,,Stop” si scoateti gemul
cand aparatul emite 8 semnale sonore, iar bara ,End” (Final)
lumineaza intermitent

e Lumina de pornire intermitenta se va stinge.

m Daca nu este fiert suficient = Repetati pasii 1-3
(Timpul suplimentar de preparare poate fi setat de maximum doua
ori. De fiecare data trebuie sa se incadreze in 10-40 de minute.
Temporizatorul va porni din nou de la 1 minut cand masina este
fierbinte. Mariti timpul apasand butonul pentru temporizator dupa
cum este necesar.)

Temporizatorul nu este disponibil pentru meniul 32.
(Butonul Timer (Temporizator) seteaza doar durata
timpului de preparare.)

Este necesar sa avetj o cantitate suficienta de
zahar, acid si pectina pentru ca gemul sa se
inchege.

Gemul din fructe cu un nivel ridicat de pectina se
incheaga rapid. Gemul din fructe cu un nivel mai
redus de pectina nu se incheaga suficient.

Folositj fructe coapte. Gemul din fructe prea coapte
sau prea crude nu se incheaga suficient.

Retetele din acest manual sunt pentru gemuri moi.
Cauza o reprezinta nivelurile scazute de zahar.

Respectatj cantitatea precizata in reteta pentru
fiecare ingredient.
o Nu mariti sau micsorati cantitatile de fructe.
Gemul ar putea da in fiert sau s-ar putea arde.
o Nu mariti cantitatea de zahar la mai mult de
jumatate din cantitatea de fructe.
Gemul ar putea da in fiert sau s-ar putea
arde. Daca reduceti cantitatea de zahar,
gemul nu se incheaga.

* Daca fructele au o aciditate mare, puteti
reduce cantitatea de suc de lamaie, dar,
daca o reduceti prea mult, gemul nu se
incheaga.

Cand timpul de preparare este prea scurt, este

posibil sa raméana bucati intregi de fructe, iar

gemul poate deveni apos.

o Gemul va continua sa se inchege pe masura
ce se raceste. Aveti grija sa nu-l fierbeti prea
mult.

o Turnati gemul intr-un recipient cat mai curand

dupa fierbere. Aveti grija sa nu va ardeti atunci
cand varsati gemul din tava.

Gemul se poate arde daca este lasat in tava de
paine.

Depozitati gemul intr-un loc racoros si intunecos.
Din cauza nivelurilor mai reduse de zahar,
perioada de valabilitate pe raft nu este la fel de
lunga ca cea a produselor cumparate din
magazin. Dupa deschiderea borcanului cu gem,
pastrati la rece si consumati la scurt timp.
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Prepararea compotului

Rest-Knead - Rise - Bake - End a Consultati pag. 38 pentru

-Dark
(-5 Il _Medium
-Light

retete de compot

W Pentru a anula/opri dupa
inceperea procesului
(tineti apasat mai mult
de 1 secunda)

1 2 3 4

Pregatiri @ Pregatiti ingredientele conform retetei. (Scoateti paleta de framantat.)
@ Puneti ingredientele in tava de paine in ordinea urmatoare: fructe = zahar - lichid.
® Asezati tava de paine in unitatea principala si conectati masina la priza.

Selecta;i meniul ”33” e Temporizatorul nu este disponibil pentru

meniul 33.
Rest«Knead - Rise - Bake - End (Butonul Timer (Temporizator) seteaza doar
Mu I;_ll Ela ‘ durata timpului de preparare.)
x::: = . t« 71 :Mt:dilm e Respectatj cantitatile precizate in reteta
/. M- :33: '. 'u -Light pentru fiecare ingredient.
) '“ o Nu mariti sau micsorati cantitatile de

fructe. Compotul ar putea da in fiert sau
s-ar putea arde.

Setati timpul de preparare
A Rest+Knead « Rise - Bake « End a
/ XL - -Dark
// OTimer - G500 g
/™ V- 3.5'. UL g
L]

Porniti masina

Rest-Knead-Rise - Bake + End
‘lsgrt I x'%- ) ’ e
-

ve 33 g g

Timp estimat pana la incheierea programului selectat

e Lumina de pornire se va aprinde.
L ]

>
Apasati ,,Stop”

si scoateti compotul

cand aparatul emite 8 semnale sonore, iar bara ,End” (Final) lumineaza intermitent

e Lumina de pornire intermitenta se va stinge.

®= Daca nu este fiert suficient = Repetati pasii 1-3
(Timpul suplimentar de preparare poate fi setat de maximum doua ori.
De fiecare data trebuie sa se incadreze in 10-40 de minute.
Temporizatorul va porni din nou de la 1 minut cand masina este
fierbinte. Mari{i timpul apasand butonul pentru temporizator dupa cum
este necesar.)
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Retete de paine

PAINE ALBA

Selectati meniul ,,1” sau ,,2”

XL

PAINE DIN GRAU INTEGRAL

Selectati meniul ,,5” sau ,,6”

M L XL
féina albd durd, tip 550 490 9 590 9 6009 faina dura din grau integral, 400 g 500g | 600g
I!ngur!te de sawre 1 2 1 1/z 2 pentru paine
Illj:fun de zahdr 2049 30/29 iO 5 lingurite de sare 1% 1% 2
apa 280 ml 350 ml 420 ml linguri de zahér 1 1% 2
lingurite de drojdie uscata 1 1 1% unt 209 309 40 g
(lingurite pentru optlu_n(vea BAKE @) @) @ %) apa 280 mi 350ml | 420 mi
RAPID (Coacere rapida)) - - — =

lingurite de drojdie uscata
A (lingurite pentru optiunea BAKE 1 1 1%
PAINE_CU STAFIDE RAPID (Coacere rapida)) (1%) (17%) 2
Selectati meniul ,,3”
M L XL ~ A
fAin& alba durd, tip 550 400 g 5009 | 600 g PAINE DIN GRAU INTEGRAL CU STAFIDE
lingurite de sare 1% 1% 2 Selectati meniul ,,7”
linguri de zahar 1 1% 2 M L XL
:;ta ggé’ml ggogm :gé’ml faina dura din grau integral, 400 g 500g | 600g
lingurite de drojdie uscata 1 1 1% ?entrl.J paine
adaos (introduceti stafide in lingurite de sare 1% 1% 2
dispozitivul de dozare): stafide 80g 1009 120 g9 linguri de zahar 1 1% 2
A v v v < unt 20g 30g 409
PAINE DE CASA TARANEASCA -
4 si bra o apa 280 ml 350ml | 420 ml
(S§el|jer:::;?l ﬁ:enranii‘) lingurite de drojdie uscata 1 1 1%
= W 0 XL adaos (introduceti stafide in
faina alba durd, tip 550 400 g 500 g 580 g dispozitivul de dozare): stafide 80g 100 g 120 g
lingurite de sare 1% 1% 2
- - = 7 A ~
ngurt de cafar g T30q 405 PAINE FRANTUZEASCA
apa 280ml | 350 ml | 400 ml Selectati meniul ,,9”
lingurite de drojdie uscata 1 1 1% faina alba dura, tip 550 3009
adaos (introduceti stafide in lingurita de sare 1
dispozitivul de dozare): sunca prajita 509 659 759 0
branza suplimentara (taiata in unt 209
cubulete de 1 cm) 509 60 g 759 apa 220 ml
A ~ = < linguritad de drojdie uscata Ya
PAINE DE CASA TARANEASCA
(amestec de masline) PAINE TARANEASCA
H H ”
Selectati meniul ,,4 = - T Etapa 1 Baza pentru paine
f8ing alba durd, tip 550 400 g 500g | 5809 SR 22 O 2, 9 Sl [E2E 3
lingurite de sare T 1% > pentru reteta bazei pentru paine.
linguri de zahar 1 1% 2 Etapa 2: Meniul ,,10”
unt 20g 30g 40g faina alba dura, tip 550 400 g
apé 280 ml 350 ml 400 ml Ilngurlté de sare 1
lingurite de drojdie uscata 1 1 1% —
adaos (introduceti stafide in apa 150 ml
dispozitivul de dozare): amestec 1009 125¢g 150 g linguritd de drojdie uscata Ya
de masline
PAINE DE CASA TARANEASCA PAINE ITALIENEASCA
.. P . Selectati meniul ,,11”
(rosii uscate, branza si suc de rosii) TR OR P E——
Selectati meniul ,,4” faina alba dura, tip 550 400 g
2 M L XL lingurita de sare 1%
faina alba dura, tip 550 4009 500 g 580 g linguri de ulei de masline 1%
lingurite de sare 1% 1% 2 ap4 260 ml
linguri de zahar 1 1% 2 - — — —
unt 20g 30g 409 lingurita de drojdie uscata 1
apa 140 ml 175ml | 200 ml
suc de rosii 140 ml 175 ml | 200 ml A
lingurite de drojdie uscata 1 1 1% PAINE .PEN.TRU SENVI$URI
Selectati meniul ,,12”
adaos (introduceti stafide in 309 4049 509 »
dispozitivul de dozare): rosii uscate faina alba dura, tip 550 380¢g
branza suplimentara linguri de zahar 2
(taiata in cubulete de 1 cm) 709 85¢g 100 g
unt 30g
apa 250 ml
lingurita de drojdie uscata 1




Retete de paine

PANNETTONE (cozonac italian) PAINE DE SECARA SI ALAC
Selectati meniul ,,13” (interzisa utilizarea temporizatorului)
faina alba dura, tip 550 4009 Selectagi meniul ,,15”
linguri de zahar 4% M L XL
lingurita de sare 1 faina alba de alac 2759 350 g 4259
unt (taiat In cubulete de 2cm si 50g fain de secaré 1259 150 g 1759
pastrat in frigider) lingurite de zahar 1% 2 2
ou (bdtut); mediu 2(109) lingurite de sare 1% 1% 1%
lapte 200 mig) unt B 10g 109
Iinguritel.de drojdie uscata ;O‘/z iaurt simplu 120 g 150 g 180 g
;thtiastuiﬁ Riﬁtlzze de 1-2cm si ° gs 1809 cEllul 20im!
pastrat in frigider) lingurite de drojdie uscata 1 1% 1%
coaja de portocala; taiata 509 . .
mérunt PAINE DE HRISCA $I ALAC CU SEMINTE
stafide brune* 50g Selectati meniul ,,15”
coacaz negru uscat* 509 M L XL
*: cu adaos de unt faina alba de alac 320 g 4009 480 g
faina de hrigca 80g 100 g 120 g
BR|0$E SIMPLE lingurite de miere 1 1 1%
Selectati meniul ,,13” lingurite de sare 1% 1% 1%
faina albé dura, tip 550 4009 linguri de seminte de susan 1% 2 2%
gy G 2lisls “ linguri de seminte de in 1% 2 2
linguri de lapte praf 2 linguri de seminte de mac 1% 2 2%
lingllie G2 2ae L linguri de ulei 2 3 3
:g;t(::t'ﬁ;';‘ngf dbeurl)ete de2cmsi | 509 apa 250ml | 320ml | 380 ml
ou (batut), mediu 2(100 g) lingurite de drojdie uscata 1 1% 1%
apa 180 ml A 2
A i oo Glialile useed =) PAINE DE ALAC CU LAMAIE $SI SEMINTE
unt suplimentar (taiat in cubulete DE MAC
de 1-2cm si pastrat in frigider) 70g Selectati meniul ,,15”
M L XL
PAINE FARA GLUTEN faina alba de alac 400 g 500 g 600 g
Selectati meniul ,,14” lingurite de zahar 1% 2 2
apa 430 ml lingurite de sare 2 1% 1%
lingura de ulei 1 unt 59 109 109
amestec de paine fara gluten 500 g coaja de laméie rasa 1 1 1
lingurite de drojdie uscata 2 suc de lamaie 20 ml 20 ml 30 ml
linguri de seminte de mac 2 3 3
PAINE ALBA DE ALAC apa 250 ml 330 ml 380 ml
Selectati meniul ,15” lingurite de drojdie uscata 1 1% 1%
M L XL
faina alba de alac 400 g 500 g 600 g PAINE DE OREZ S| ALAC CU SEMINTE
lingurite de zahar 1% 2 2 DE PIN $| CEAPA PRAJ'TA
lingurite de sare 1% 1% 1% Selectati meniul ,,16”
unt 5g 109 109 M L XL
apa 260 ml 340 ml 400 ml faina alba de alac 320 g 4009 480 g
lingurite de drojdie uscata 1 1% 1% faina de orez integral 80g 100 g 120 g
lingurite de zahar 1% 2 2
PAINE DIN ALAC INTEGRAL lingurite de sare 1% 1% 1%
Selectati meniul ,,15” unt 5¢g 109 109
M L XL apa 260 ml 340 ml 400 ml
faina din alac integral 200 g 250 ¢ 300 g lingurite de drojdie uscata 1 1% 1%
faina alba de alac 200 g 250 g 3009 adaos (introduceti stafide in
lingurite de zahar 1% 2 2 dispozitivul de dozare): 40¢ 509 60g
lingurite de sare 1% 1% 1% seminte de pin
linguri de ulei D) 3 3 linguri de ceapa prajita 3 4 5
apa 250 ml 320 ml 380 ml
lingurite de drojdie uscata 1 1% 1%
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PAINE DE ALAC CU FRUCTE

Selectati meniul ,,16”

amestec de fructe uscate

M L XL
faina alba de alac 400 g 500 g 600 g
lingurite de zahar 1% 2 2
lingurite de sare 1% 1% 1%
unt 59 1049 1049
lingurite de amestecat de 2 2% &
condimente
apa 270 ml 350 ml 400 ml
lingurite de drojdie uscata 1 1% 1%
adaos (introduceti stafide in
dispozitivul de dozare): 100 g 125¢g 150 g

RUSTIC SCONE (TURTE TARANESTI)

Selectati meniul ,,17”

faina alba dura, tip 550 360 g

unt (taiat in cubulete de 1 cm) 60 g

oua 2

lapte 160 g (amestec de
oua si lapte)

jaurt 60 g

lingurita de sare V3

ZAHAR 409

praf de copt 1049




Retete de aluat

ALUAT DE BAZA

Selectati meniul ,,19”

faina alba dura, tip 550 500 g
lingurite de sare 1%
linguri de zahar 1%
unt 309
apa 310 ml
lingurita de drojdie uscata 1

ALUAT DE BAZA CU STAFIDE

Selectati meniul ,,20”

faina alba dura, tip 550 500 g
lingurite de sare 1%
linguri de zahar 1%
unt 30g
apa 310 ml
lingurita de drojdie uscata 1
adaos (introduceti stafide in

dispozitivul de dozare): stafide 100 g

ALUAT DE PAINE DE CASA TARANEASCA

Selectati meniul ,,21”

(taiata in cubulete de 1 cm)

faina alba dura, tip 550 500 g
lingurite de sare 1%
linguri de zahar 1%
unt 309
apa 350 ml
lingurita de drojdie uscata 1
adaos (introduceti stafide in

dispozitivul de dozare): 659
sunca prajita

branza suplimentara 60 g

ALUAT DIN GRAU INTEGRAL

Selectati meniul ,,22”

ALUAT DE PAINE TARANEASCA

(STANDARD)

Etapa 1 Baza pentru paine

Meniul ,,27”: Consultati pag. RO18 si pag. RO33 pentru

reteta bazei pentru paine.
Etapa 2: Meniul ,,26”

faina alba dura, tip 550 400 g
lingurita de sare 1

apa 150 ml
lingurita de drojdie uscata Ya

ALUAT DE PAINE TARANEASCA (SECARA)

Etapa 1 Baza pentru paine

Meniul ,,27”: Consultati pag. RO18 si pag. RO33 pentru

reteta bazei pentru paine.
Etapa 2: Meniul ,,26”

faina alba dura, tip 550 360 g
faina de secara 409
lingurita de sare 1
apa 150 ml
lingurita de drojdie uscata Ya
ALUAT DE PIZzZA
Selectati meniul ,,28”
faina alba dura, tip 550 450 g
lingurite de sare 2
linguri de ulei vegetal 4
Apa 240 ml
lingurita de drojdie uscata 1

ALUAT DE BRIOSE (RULADA DIN ALUAT
DE BRIOSE CU FULGI DE CIOCOLATA)

; pentru 12 rulade
Selectati meniul ,,29”

faina dura din grau integral, 500 g
pentru paine

lingurite de sare 2
linguri de zahar 1%
unt 309
apa 340 ml
lingurite de drojdie uscata 1%

ALUAT DIN GRAU INTEGRAL CU STAFIDE

Selectati meniul ,,23”

faina alba dura, tip 550 400g
linguri de zahar 4
lingurita de sare 1

unt (taiat in cubulete de 2cm 709
si pastrat in frigider)

ou (batut); mediu 3 (150 g)
lapte 90 ml
lingura de rom (inchis la culoare) 1
lingurite de drojdie uscata 1%
unt suplimentar

(taiat in cubulete de 1-2cm 509
si pastrat in frigider)

fulgi de ciocolata* 120 g

*

Dupa scoaterea aluatului, presarati bucatile de ciocolata si
impaturiti partea de jos o treime in sus si partea de sus o
treime in jos. Apoi impaturiti-l in doua.

RULADA DIN FAINA DE ALAC

; pentru 8 rulade
Selectati meniul ,,30”

faina alba de alac 500 g
lingurite de zahar 1%
lingurite de sare 1%
unt 109
apa 310 ml
lingurite de drojdie uscata 1%

faina dura din grau integral, 500 g
pentru paine
lingurite de sare 2
linguri de zahar 1%
unt 30g
apa 340 ml
lingurite de drojdie uscata 1%
adaos (introduceti stafide in
dispozitivul de dozare): stafide 100 g
ALUAT FRANTUZESC
Selectati meniul ,,25”
faina alba dura, tip 550 3009
lingurita de sare 1
unt 209
apa 180 ml

lingurita de drojdie uscata

Ya
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Reteta de baza Retete
pentru paine de prajituri

SOURDOUGH STARTER PRAJITURA CU CIRESE S| MARTIPAN
(BAZA PENTRU PAINE) Selectati meniul ,,18”
Selectati meniul ,,27” zahdr tos 50¢g
Cantitatea pentru o cupa pentru aluat unt 175 g
faina de secara, tip 1150 80g ousd 3
lingurita de sare v faina cu agent de crestere 2259
iaurt 60 g cirese glasate, tocate 100 g
apa (20°C) 80 ml martipan, dat pe razatoare 759
drojdie uscata (utilizafi lingura 1(01g) lapte 60 ml
pentru baza pentru paine) e G el 15g




Retete fara gluten

Prepararea painii fara gluten difera foarte mult de modul normal de preparare a painii.
Este foarte important, daca preparati paine fara gluten din motive de sanatate, sa consultati medicul si sa urmati instructiunile de mai jos.

o Acest program a fost dezvoltat special pentru anumite amestecuri fara gluten, asadar folosirea propriului amestec ar putea sa nu aiba
rezultate foarte bune.

Cand selectati ,fara gluten”, detaliile pentru fiecare reteta trebuie respectate intocmai.

(In caz contrar, este posibil ca painea s& nu se prepare corespunzator.)

Exista doua tipuri de amestecuri de coacere fara gluten; amestecuri cu un continut redus de gluten si amestecuri care nu constau din grau
si nu contin gluten. Daca trebuie sa alegeti un tip pentru utilizarea acestui program de coacere, consultati medicul in prealabil.

o Rezultatul procesului de coacere si aspectul painii pot sa difere n functie de tipul de amestec.
Uneori, este posibil sa ramana faina in interiorul painii.
Amestecurile fara gluten pot avea cele mai variate rezultate.

e Pentru un rezultat mai bun, asteptati ca painea sa se raceasca inainte de a o felia.

o Painea trebuie depozitata intr-un loc uscat si racoros si mancata in maximum 2 zile. Daca nu veti putea consuma toata painea in acest
timp, poate fi introdusa in pungi pentru congelator, in bucati de dimensiuni potrivite, si congelata.

Avertisment pentru utilizatorii care folosesc acest program din motive de sanatate:
Cand folositi programul fara gluten, consultati medicul sau Asociatia Romana pentru Boala Celiaca si folositi doar
ingrediente recomandate pentru starea dumneavoastra de sanatate.

Panasonic nu este responsabil pentru consecinfele rezultate din folosirea de ingrediente fara consultarea unui
profesionist.

Este foarte important sa evitati contaminarea incrucisata cu tipuri de faina ce contin gluten daca preparati paine dietetica.
Trebuie sa acordati o atentie speciala operatiei de curatare a tavii de paine si a paletelor de framantat, precum si a oricaror ustensile folosite.

Pentru clientii din Belgia

Retetele fara gluten de mai jos au fost create cu ajutorul amestecurilor de paine fara gluten de la AVEVE, disponibile in comert,
gata pentru utilizare.

Sunt disponibile la farmacii, in magazinele cu produse bio si uneori in magazinele mari.

Pentru informatii suplimentare despre produsele AVEVE, va rugam sa sunati la 0800/0229210.

PAINE FARA GLUTEN PAINE FARA GLUTEN CU OU
Selectati meniul ,,14” Selectati meniul ,,14”

apa 320 ml apa 100 ml
lingura de ulei 1 lapte 180 ml
faina fara gluten 500 g oud 5
lingurite de drojdie 2 - = -

lingura de ulei 1

NOTA faina fara gluten 500 g
Nu puteti selecta durata acestui program. lingurite de drojdie 2
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Re ete AV EV E * Aceste retete sunt in principal pentru clientii din Belgia.
Pentru informatii suplimentare, contactati AVEVE la 0800/0229210.

[10 Rustic Sourdough (Paine taraneasca)]
Etapa 1 Baza pentru paine
Meniul ,,27”: Consultati pag. 18 si pag. 36 pentru reteta bazei pentru paine.

PAINE ALBA Etapa 2: Meniul ,,10”

Selectati meniul ,,1” sau ,,2” o T

M L XL faina AVEVE ,Surfina 400 g
lingurite de zahar 1 2 2 lingurite de sare 1
faina AVEVE ,Surfina” 400 g 500 g 600 g apa 150 ml
apa 250 ml 320 ml 380 ml lingurita de drojdie uscata Ya
linguri de unt 1 1 1%
lingurite de sare 1 1% 2 ; : o
lingurite de drojdie uscata Y4 1 1% [1A1 Ita“an (Itallana)]v
(lingurite pentru optiunea BAKE | 4, 1%) @ PAINE ITALIENEASCA
RAPID (Coacere rapida))

Selectati meniul ,,11”

NOTA = .
In acest caz painea nu va creste la fel de mult si nu va fi la fel de pufoasa. faina AVEVE ,Frans krokant 4004
apa 240 ml
[4 Rustic Artisan (Paine de casa taraneasca)] lingurite de sare 1Y%
SUNCA $| BRANZA linguri de ulei de masline 1%
Selectati meniul ,,4” lingurita de drojdie uscata A
. . i M L XL NOTA
lingurite de zahar 1 2 2 Pentru acest program nu puteti selecta durata sau crusta.
faina AVEVE ,Surfina” 400 g 500 g 600 g Aceasta reteta este pentru o paine foarte usoara care creste mult
apa 250 ml 320 ml 380 ml si nu trebuie pastrata o perioada indelungata.
linguri de unt 1 1 1% . .
lingurite de sare 1 1% 2 [12 Sandwich (Sen\”§)]
lingurite de drojdie uscata Ya 1 1% BASIC SANDWICH (SENVls DE BAZA)
(lingurite pentru optiunea BAKE (1 %) (1 %) (2) Selectati meniul ,,12”
RAPID (Coacere rapida)) - e =
lingurita de zahar 1
adaos (introduceti stafide in o < ——
dispozitivul de dozare): 509 659 759 fainaj AVEVE ,Surfina 4004
sunca prajita apd 250 ml
branza suplimentara 509 60g 759 lingura de unt 1
(taiata in cubulete de 1 cm) lingurita de sare 1
lingurita de drojdie uscata Y
NOTA

Pentru acest program nu puteti selecta durata sau crusta.

Aceasta reteta este pentru paine pufoasa (destul de umeda) cu o crusta
maronie, ideala pentru a face paine prajita.

PAINE DIN GRAU INTEGRAL [17 Rustic Scone (Turte tiranesti)]

selectati meniul ,,5” sau ,,6”

%0 Selectati meniul ,17”
- AVEVE TR d I 300 M 200 L 250 faind AVEVE ,Surfina” 360 g
aina ina din grau integra g g 50g N
faina AVEVE ,Frans krokant’ 100 g 100 g 150 g ”“tv(ta'at in cubulete de 1 cm) 60g
lingurite de zahar 1 2 2 oua 2
linguri de unt 1 1 2 lapte 160 g (amestec de oua si lapte)
lingurite de sare 1 1 2 iaurt 60 g
apa 250 ml 320 ml 380 ml lingurita de sare Y
lingurite de drojdie uscata 1 11 11 zahar 409
(lingurite pentru optiunea BAKE 4
RAPID (Coacere rapidi)) (1% (1%) (2) Pl e Cafl 109

NOTA

In acest caz painea nu va creste la fel de mult si nu va fi la fel de pufoasa.
Acest program este mai potrivit pentru paine din grau semi-integral.

Tn reteta de mai sus este adaugata intotdeauna putina f4ina alba.

Daca nu vreti sa faceti acest lucru, inlocuiti faina alba cu féina din grau
integral, insa painea va fi mai mica si mai densa. Daca adaugati mai multa
faina alba, folositi mai putina apa (deoarece faina din grau integral absoarbe
mai multa apa decat faina alba).

RULOURI FRANTUZESTI

Selectati meniul ,,9”

faina AVEVE ,Frans krokant” 400 g
apa 260 ml
lingurite de sare 1
linguri de unt 1
lingurite de drojdie uscata 1
NOTA

Pentru acest program nu puteti selecta durata sau crusta.
Aceasta reteta este pentru o paine foarte usoara care creste mult
si nu trebuie pastrata o perioada indelungata.



Retete AVEVE

Selectati meniul 18. Este afigat un timp de coacere de 30 de minute.

Tineti apasat butonul pentru temporizator pentru a mari timpul de coacere
(cu cate 1 minut) pana la 1 ora si 30 minute.

RETETA PENTRU PRAJITURA

Selectati meniul ,,18”

oua 3

linguri de lapte 3

unt moale 2009

pachet ,ANCO CAKE MIX” 1
Metodéa

Selectati meniul 18 si introduceti 1 ora si 10 minute pe temporizator.
Dupa semnalul sonor, scoateti tava de paine din masina si lasati-o sa se
raceasca. Dupa ce tava de paine s-a racit, scoateti prajitura si lasati-o sa
se raceasca pe un gratar.

ALUAT DE TARTA (aluat pentru 2 tarte)

Selectati meniul ,,19”

zahar 60g
faina pentru patiserie 500 g
lapte 100 ml
ouad 3

unt 100 g
lingurite de sare 1%
lingurite de drojdie uscata 2

SUNCA SI BRANZA

Selectati meniul ,,21”

lingurite de zahar 2
faina AVEVE ,Surfina” 500 g
apa 320 ml
linguri de unt 1
lingurite de sare 1%
lingurite de drojdie uscata 1
(lingurite pentru optiunea BAKE 1%

RAPID (Coacere rapida))

adaos (introduceti stafide in
dispozitivul de dozare): sunca prajita 659

bréanza suplimentara 60g
(taiata in cubulete de 1 cm)

ALUAT DIN GRAU INTEGRAL

Selectati meniul ,,22”

lingura de zahar 1

faind AVEVE ,Frans krokant” 250 g

faina AVEVE ,Boerebruin” 2509

apa 280 ml

lingurite de sare 1%

lingurite de drojdie uscata 2
Metoda

Impartiti aluatul in bile de aproximativ 50 g. Apoi lasatj aluatul s& creasca
acoperit cu un prosop. Coaceti timp de 15-20 de minute la 220°C, intr-un
cuptor preincalzit.
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* Aceste retete sunt in principal pentru clientii din Belgia.
Pentru informatii suplimentare, contactati AVEVE la 0800/0229210.

Etapa 1 Baza pentru paine

Meniul ,,27”: Consultati pag. RO18 si pag. RO36 pentru reteta bazei
pentru paine.

Etapa 2: Meniul ,,26”

faina AVEVE ,Surfina” 400 g
lingurita de sare 1

apa 150 ml
lingurita de drojdie uscata Y

Selectati meniul ,,27”

faina de secara AVEVE 80 g
lingurita de sare V2

jaurt 60g
apa (20°C) 80 ml
drojdie uscata (utilizati lingura

pentru baza pentru paine) 1(0,19)

ALUAT DE PIZZA

Selectati meniul ,,28”

faina AVEVE ,Frans krokant” 500 g

apa 290 ml

lingurita de sare 1

linguri de unt 1%

lingurite de drojdie uscata 2
Metoda

jntindeti aluatul pentru pizza si asezati-l intr-o forma de pizza.
Intepati aluatul cu o furculita.

intindeti sosul de rosii si addugati topping-urile dorite.

Coaceti timp de 20-25 de minute la 220°C, intr-un cuptor preincalzit.



Retete de gem

[32 Jam (Gem)]
GEM DE CAPSUNI

Selectati meniul ,,32”

capsuni, taiate marunt 600 g
zahar 4009
pectina pudra 139

1 Asezati jumatate din fructe in tava de paine, apoi adaugati
jumatate din zahar. Repetati procedura cu fructele si zaharul
ramas.

2 Presarati pectina peste ingredientele din tava de paine.

3 Selectati meniul 32 si introduceti 1 ora si 40 de minute
pe temporizator.

GEM DE AFINE

Selectati meniul ,,32”
afine 700 g
zahar 400 g

1 Asezati jumatate din fructe in tava de paine, apoi adaugati
jumatate din zahar. Repetati procedura cu fructele si zaharul
ramas.

2 Selectati meniul 32 si introduceti 1 ora si 50 de minute
pe temporizator.

GEM DE MERE $I MURE

Selectati meniul ,,32”

mere, rase sau taiate marunt 3009
mure 400 g
zahar 300 g
pectina pudra 69

1 Asezati jumatate din fructe in tava de paine, apoi adaugati
jumatate din zahar. Repetati procedura cu fructele si zaharul
ramas.

2 Presarati pectina peste ingredientele din tava de paine.

3 Selectati meniul 32 si introduceti 1 ora si 40 de minute
pe temporizator.

PIERSICI MELBA

Selectati meniul ,,32”

piersici, taiate marunt 500 g
zmeura 200 g
zahar 3009
pectina pudra 849

1 Asezati jumatate din fructe in tava de paine, apoi adaugati
jumatate din zahar. Repetati procedura cu fructele si zaharul
ramas.

2 Presarati pectina peste ingredientele din tava de paine.

3 Selectati meniul 32 si introduceti 1 ora si 40 de minute
pe temporizator.

GEM DE PRUNE

Selectati meniul ,,32”

prune, taiate marunt 700 g
zahar 350 g
pectina pudra 69

1 Asezati jumatate din fructe in tava de paine, apoi adaugati
jumatate din zahar. Repetati procedura cu fructele si zaharul
ramas.

2 Presarati pectina peste ingredientele din tava de paine.

3 Selectati meniul 32 si introduceti 1 ora si 40 de minute
pe temporizator.

GEM DIN FRUCTE CONGELATE

Selectati meniul ,,32”

amestec de fructe congelate 700 g
zahar 400 g
pectina pudra 1049

1 Asezati jumatate din fructe in tava de paine, apoi adaugati
jumatate din zahar. Repetati procedura cu fructele si zaharul
ramas.

2 Presarati pectina peste ingredientele din tava de paine.

3 Selectati meniul 32 si introduceti 1 ora si 40 de minute
pe temporizator.

GEM DE COACAZE ROSII SI CHILLI

Selectati meniul ,,32”

coacaze rosii, zdrobite Tn bucati mari 3009
chilli rosii medii, taiati marunt 1-2
radacina de ghimbir, rasa fin 4 cm
portocale, suc si coaja rasa fin 2
zahar 150 g
pectina pudra 39

1 Asezatj toate ingredientele, in afara de zahar si pectina,
in tava de paine.

2 Adaugati zaharul si presarati pectina peste ingredientele
din tava de paine.

3 Selectati meniul 32 si introduceti 1 ora si 40 de minute
pe temporizator.

GEM DE CAISE

Selectati meniul ,,32”

caise, taiate marunt 500 g
zahar 2509
pectina pudra 69

1 Asezati jumatate din fructe in tava de paine, apoi adaugati
jumatate din zahar. Repetati procedura cu fructele si zaharul
ramas.

2 Presarati pectina peste ingredientele din tava de paine.

3 Selectati meniul 32 si introduceti 1 ora si 30 de minute
pe temporizator.



Retete de compot

[33 Compote (Compot)]
COMPOT DE MERE CONDIMENTAT

Selectati meniul ,,33”

mere, decojite, fara seminte si taiate cubulete |1000 g
bat de scortisoara 1
cuisoare 2
lamaie, doar coaja 1

suc de lamaie 2 linguri
zahar 100 g
apa 75 mi

Scoateti paleta de framantat din tava de paine.

Asezati ingredientele in tava de paine in ordinea de mai sus.
Turnati apa peste ingrediente.

3 Selectati meniul 33 si introduceti 1 ora si 20 de minute pe
temporizator.

Amestecati dupa fierbere.

COMPOT DE FRUCTE ROSII

Selectati meniul ,,33”

prune, fara samburi si taiate in jumatate 300 g
cirese, fara samburi 250 g
capsuni, fara codite 250 g
zahar tos 759

apa 75 ml
zmeura (addugata dupa fierbere) 200 g

Scoateti paleta de framantat din tava de paine.

Asezati ingredientele in tava de paine in ordinea de mai sus.
Turnati apa peste ingrediente.

3 Selectati meniul 33 si introduceti 1 ora pe temporizator.
4 Amestecati dupa fierbere.

Adaugati zmeura.

COMPOT DE RUBARBA S| GHIMBIR

Selectati meniul ,,33”

rubarba, taiata in bucati de 2 cm 7009
suc de portocale 2 linguri
ghimbir zaharisit, taiat marunt 2049
zahar 100 g
apa 100 ml

Scoateti paleta de framantat din tava de paine.

N —

Asezati ingredientele in tava de paine in ordinea de mai sus.
Turnati apa peste ingrediente.

Selectati meniul 33 si introduceti 1 ora si 40 de minute pe
temporizator.

S W

Amestecati dupa fierbere.
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COMPOT DIN AMESTEC DE FRUCTE

Selectati meniul ,,33”

amestec de fructe, de exemplu: capsuni,

x e 800 g
zmeur3, afine
zahér 759
apa 2 linguri

1 Scoateti paleta de framantat din tava de paine.

2 Asezati ingredientele in tava de paine in ordinea de mai sus.
Turnati apa peste ingrediente.

3 Selectati meniul 33 si introduceti 1 ora pe temporizator.

4 Amestecati dupa fierbere.

SOS DE MERE

Selectati meniul ,,33”

mere Bramley, decojite, fara seminte si taiate 1000 g
cubulete

apa 2 linguri

1 Scoateti paleta de framantat din tava de paine.

2 Puneti ingredientele in tava de paine. Turnati apa peste
ingrediente.

3 Selectati meniul 33 si introduceti 1 ora si 20 de minute pe
temporizator.

4 Amestecati dupa fierbere.

PIERSICI iN SIROP DE VANILIE

Selectati meniul ,,33”

piersici, fara sdmburi si taiate in 5 1000 g
zahar 100 g
o pastaie de vanilie VA

apa 125 ml

1 Scoateti paleta de framantat din tava de paine.

Asezati ingredientele in tava de paine in ordinea de mai sus.
Turnati apa peste ingrediente.

3 Selectati meniul 33 si introduceti 1 ora pe temporizator.

Dupa preparare, scoateti piersicile cu o spumiera.
Turnati cu grija siropul peste fructe. Lasati sa se raceasca.



intretinerea si curatarea aparatului

inainte de curatare, deconectati masina
automata de facut paine si lasati-o sa se
raceasca.

® Pentru a evita deteriorarea masinii

automate de facut paine...
o Nu folositi elemente de curatat abrazive!
(substante de curatat, bureti etc.)

o Nu spalati nicio componenta a masinii automate de

facut paine in masina de spalat vase!
o Nu folositi benzina, diluantj, alcool sau inalbitor
o Dupa clatirea componentelor ce pot fi spalate,
stergeti-le cu o laveta. Pastrati in permanenta
componentele masinii automate de facut paine
curate si uscate.

Tava de paine si paleta
de framantat

Tnl&turati resturile de aluat si spalati cu apa.

0

e Daca paleta de framantat este dificil de inlaturat,
fnmuiati in apa calduta timp de 5-10 minute.
Nu scufundati tava de péaine in apa.

e

Lingura de masurat si lingura
pentru baza pentru paine

Spalati cu apa.

Cupe pentru aluat
Spalati bine cu detergent de bucatarie si uscati
pentru a preveni dezvoltarea bacteriilor.

e Nu pot fi spalate ih masina de spalat vase

f’

\_ J

Capac

Stergeti cu o laveta umeda

Orificii de ventilatie
pentru evacuarea aburului

Stergeti cu o laveta umeda

Corpul fierbatorului Senzor de temperatura

Stergeti cu o laveta umeda

e Stergeti cu grija pentru a
evita deteriorarea senzorului
de temperatura.

J

e Culoarea interiorului aparatului se poate modifica pe parcursul utilizarii.
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intretinerea si curatarea aparatului

r N\

Capac dispozitiv de dozare
Tnl&turati si spalati cu apa.
o Ridicati capacul dispozitivului
de dozare la un unghi de
aproximativ 75 de grade.
Aliniati conexiunile si trageti
spre dumneavoastra pentru a-l
inlatura sau impingeti cu atentie
inapoi, la acelasi unghi, pentru
a-l atasa.
(Asteptati ca aparatul sa se raceasca mai intai, deoarece
va fi foarte fierbinte imediat dupa utilizare)
o Lucrati cu atentie pentru a nu deteriora sau intinde garnitura.
(Deteriorarea acesteia ar putea duce la pierderi de abur,
condens sau deformare)

Dispozitiv de dozare pentru drojdie
Stergeti cu o laveta umeda si lasati sa se zvante.

e Daca stergeti cu o laveta uscata, drojdia uscata nu va cadea
in tava de paine din cauza electricitatji statice.

(

Garnitura

Dispozitiv de dozare pentru stafide si nuci
Atunci cand este nl&turti si spalati cu apa.
umeda, stergeti-o
cu o laveta uscata.

e Spalati dupa fiecare utilizare pentru
a inlatura resturile.

Pentru a proteja stratul anti-aderent

Tava de paine si paleta de framantat sunt acoperite cu un strat anti-aderent pentru a evita aparitia
petelor si pentru a facilita scoaterea painii.
Pentru a evita deteriorarea stratului, urmati instructiunile de mai jos.

* Nu folositi ustensile dure, precum un cutit sau o furculita atunci cand scoateti painea din tava de péaine.
Atunci cand aveti dificultati in scoaterea painii din tava de paine, consultati pag. 43.

e Asigurati-va ca paleta de framantat nu este in interiorul painii, inainte de a o felia.
Daca da, asteptati sa se raceasca painea si scoateti paleta.
(Nu folositi ustensile dure sau ascutite, precum un cutit sau o furculita.)
Aveti grija sa nu va ardeti deoarece paleta de framantat ar putea fi inca fierbinte.

e Folositi un burete moale cand curatati tava de paine si paleta de framantat.
Nu folositi elemente de curatat abrazive, precum solutii de curatat sau bureti.

o Ingredientele dure, aspre sau de mari dimensiuni, precum faina cu boabe intregi sau macinate, zaharul sau adaugarea de nuci
sau seminte ar putea deteriora stratul anti-aderent al tavii de paine. Daca folositi ingrediente in bucati mari, rupeti-le in bucati mici.
Va rugam sa respectati cantitatile mentionate in retete.
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Identificarea si remedierea problemelor

Inainte de a apela la service, va rugam s verificati aparatul cu ajutorul acestei sectiuni.

-

~

Painea nu creste

Partea de sus a painii este
neuniforma

Painea s-a lasat dupa crestere.

Painea a crescut prea mult.

De ce este péainea deschisa la
culoare si lipicioasa?

LS

Exista faina in exces pe partea
inferioara si pe partile laterale ale
painii.

De ce nu s-a amestecat painea
corespunzator?

» At folosit prea multa drojdie.

Cauza - Solutie

[Pentru toate tipurile de paine] )

» Calitatea glutenului din faina este slaba sau nu afi folosit faina dura. (Calitatea glutenului poate
varia in functie de temperatura, umiditate, modul in care este depozitata faina si sezonul de
recoltare)

= Tncercati un alt tip, o altd marcé sau un alt pachet de faina.
o Aluatul s-a intarit prea mult pentru ca nu ati folosit suficient lichid.
> Faina mai dura, cu un continut mai mare de proteine, absoarbe mai multa apa decat
alte tipuri de faina, asadar adaugati inca 10-20 ml apa.

» Nu folositi tipul corespunzator de drojdie.

— Folositi drojdie uscata, la pliculet, care poarta inscriptia ,drojdie instant”.
Acest tip nu necesita pre-fermentare.

» Nu folositi suficienta drojdie sau drojdia folosita este veche.

—> Folositi lingura de masurat prevazuta. Verificati termenul de valabilitate al drojdiei.
(Pastrati in frigider)

» Drojdia a atins lichidul inainte de framantare.

—» Verificati daca ati pus ingredientele in ordinea corecta, conform instructiunilor. (pag. 12)

« Afi folosit prea multa sare sau prea putin zahar.

—> Verificati reteta si masurati cantitaile corecte cu ajutorul lingurii de masurat prevazute.
—» Verificati daca sarea si zaharul sunt incluse in alte ingrediente.

[Pentru specialitatile de panificatie]
» At folosit grau Einkorn pentru prepararea specialitatilor de panificatie si/sau o cantitate mare
dintr-un alt tip de faina in loc de faina de alac.

—» Faina de alac trebuie sa reprezinte pana la 60% din intreaga cantitate de faina atunci
cand folositi mai mult de doua tipuri de faina, in afara de faina de alac. Faina de secara
si cea de orez trebuie sa reprezinte pana la 40% din intreaga cantitate de faina, iar
faina de hrisca trebuie sa reprezinte pana la 20% din intreaga cantitate de faina

— Verificati reteta si masurati cantitatea corecta cu ajutorul lingurii de masurat prevazute.
o Afi folosit prea mult lichid.
—> Unele tipuri de faina absorb mai multa apa decat altele, agadar incercati sa folositi
cu 10-20 ml mai putina apa.

» Calitatea fainii nu este foarte buna.
= Tncercati sa folositi o0 marcé diferitd de fiina.
» At folosit prea mult lichid.
= Tncercati sa folositi cu 10-20 ml mai putina apa.

» Afi folosit prea multa drojdie/apa.
—» Verificati reteta si masurati cantitatea corecta cu ajutorul lingurii de masurat (drojdie) /
cupei pentru aluat (apa) prevazute.
—» Verificati daca surplusul de apa nu este inclus in alte ingrediente.
* Nu ati folosit suficienta faina.
—> Cantariti cu atentie faina cu ajutorul unui cantar.

» Nu folositi suficienta drojdie sau drojdia folosita este veche.
—» Folositi lingura de masurat prevazuta. Verificati termenul de valabilitate al drojdiei.
(Pastrati in frigider)
« A avut loc o cadere de tensiune sau masina s-a oprit in timpul coacerii painii.
— Masina se deconecteaza daca operarea este intrerupta mai mult de 10 minute.
Va trebui sa scoateti painea din tava de paine si sa reluati procesul, cu ingrediente noi. )

o Afi folosit prea multa faina sau nu ati folosit suficient lichid.

—> Verificati reteta si masurati cantitatea corecta, cu ajutorul unui cantar pentru faina sau
cu ajutorul cupei de masurat pentru lichide.

» Nu ati introdus paleta de framantat in tava de paine.
—» Asigurati-va ca paleta de framantat este in tava de péine inainte de a introduce ingredientele.
» A avut loc o cadere de tensiune sau masina s-a oprit in timpul coacerii painii.
—> Masina se deconecteaza daca operarea este intrerupta mai mult de 10 minute.
Ati putea incepe din nou procesul de preparare a painii, desi rezultatele ar putea fi
slabe in cazul in care procesul de framantare incepuse deja.
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Identificarea si remedierea problemelor

Tnainte de a apela la service, v& rugam sé verificati aparatul cu ajutorul acestei sectiuni.

-~

Painea nu s-a copt.

Aluatul se scurge prin partea
inferioara a tavii de paine.

Partile laterale ale painii au cazut,
iar partea inferioara este umeda.

.

[Paleta de framantat face zgomot.J

Miroase a ars in timpul coacerii
painii.

Este eliminat fum prin orificiul
pentru aburi.

~

Paleta de framantat ramane in
paine atunci cand scot painea
din tava.

-
Crusta se increteste si se inmoaie
dupa racire.

—

Cum pot mentine crusta crocanta?
"

Painea este lipicioasa si
se feliaza neuniform.

amestecate corespunzator in
aluatul de briose.

{Ingredientele suplimentare nu sunt

42

VvV V'V VvV VVFVYy vy

« A fost selectat meniul pentru aluat.

—> Meniul pentru aluat nu include un proces de coacere.
A avut loc o cadere de tensiune sau masina s-a oprit in timpul coacerii painii.

— Masina se deconecteaza daca operarea este intrerupta mai mult de 10 minute.

Puteti incerca sa coaceti aluat in cuptorul dumneavoastra, daca acesta a crescut.

Nu este suficienta apa, iar dispozitivul de protectie al motorului s-a declansat.
Acest lucru se intdmpla doar cand aparatul este suprasolicitat si asupra motorului este aplicata
o forta excesiva.

—» Mergeti in magazinul de unde atj achizitionat aparatul pentru o consultatie de service.
Data viitoare, verificatj reteta si masurati cantitatea corecta cu ajutorul cupei de masurat
prevazute.

Afi uitat sa atasati paleta de framantat.

—» Atasati mai intai paleta de framantat (pag. 12).

Axul de montare a paletei de framantat din tava de paine este intepenit si nu se roteste.

—> Daca axul de montare a paletei de framantat nu se roteste atunci cand este atasata
paleta, trebuie sa inlocuiti ansamblul axului de montare a paletei. (Consultati distribuitorul

» O cantitate mica de aluat va curge prin orificiile de ventilatie (astfel incat sa nu impiedice rotirea
partilor rotative). Acest lucru este normal, dar verificati ocazional daca axul de montare a paletei
se roteste corespunzator.

—> Daca axul de montare a paletei de framantat nu se roteste atunci cand este atasata
paleta, trebuie sa inlocuiti ansamblul axului de montare a paletei. (Consultati
distribuitorul sau un centru de service Panasonic.)

e

Ax de montare a paletei de framantat

(Fundul tavii de paine)

Orificii de ventilatie (4 in total)

Ax de montare
a paletei de framantat

Ansamblu al axului de
montare a paletei
de frémantat

Nr. piesa ADA29E165

Ati lasat prea mult timp painea in tava de paine dupa coacere.
—» Scoateti painea imediat dupa coacere.
A avut loc o cadere de tensiune sau masina s-a oprit in timpul coacerii painii.

—> Masina se deconecteaza daca operarea este intrerupta mai mult de 10 minute.
Puteti incerca sa coaceti aluatul in cuptorul dumneavoastra.

Acest zgomot este cauzat de faptul ca paleta de framantat se fixeaza liber pe axul de montare.
(Acest lucru este normal)

°

)

Este posibil sa fi varsat ingrediente pe elementul de incalzire.

—> Uneori, in timpul amestecarii aluatului, este posibil sa fie aruncate faina, stafide sau alte
ingrediente in afara tavii de paine. Pur si simplu stergeti cu grija elementul de incalzire
dupa coacere si dupa racirea masinii.

—» Scoateti tava de paine din masina pentru a adauga ingredientele.

Aluatul este mai dens.

—> Lasati painea sa se raceasca complet inainte de a scoate cu atentie paleta de framantat.
Unele tipuri de faina absorb mai multa apa decéat altele, asadar incercati sa adaugati
inca 10-20 ml de apa data viitoare.

S-a format crusta sub paleta de framantat.
—> Spalati paleta de framantat si axul acesteia dupa fiecare utilizare.

Aburul ramas in paine dupa coacere poate patrunde in crusta, inmuind-o usor.
— Pentru a reduce cantitatea de abur, incercati sa folositi cu 10-20 ml mai putina apa sau
jumatate din cantitatea de zahar.

Pentru ca painea dumneavoastra sa fie mai crocanta, ati putea folosi meniul 9 sau optiunea
,Dark” (Inchisa) pentru culoarea crustei, sau chiar o puteti coace in cuptor la 200°C/treapta 6
inca 5-10 minute.

Era prea fierbinte cand ati feliat-o.
—» Lasati painea sa se raceasca pe un gratar inainte de a o felia pentru a fi eliminat aburul.

Unele amestecuri de aluat pentru brioge sunt mai tari si nu pot fi addugate ingrediente
suplimentare.
—> Reduceti la jumatate cantitatea ingredientelor suplimentare.




Pe partea inferioara a briosei

este ulei n exces » Ati adaugat unt in maximum 5 minute de la emiterea semnalului sonor?
Crusta este uleioésé } Nu adaugati untul cand afigajul indica timpul ramas pana cand péainea va fi gata.
A PRI (P.15)
Péinea are gauri de mari Chiar dac& aroma de unt este slab3, acesta poate ajuta la coacere.
dimensiuni. )
4 a
» Incercati urmatoarele lucruri.
S-ar putea coace mai bine daca reduceti putin cantitatea de drojdie cand folositi
meniul 13 sau 29 (Daca adaugati drojdia separat.)
Briosele nu au iesit cum trebuie Respectati reteta in ceea ce priveste amestecul pentru paine, dar acesta trebuie sa fie
cand am folosit amestec pentru > intre 350 si 500 g.
paine. Asezati drojdia uscata (Daca adaugati drojdia separat) in dispozitivul de dozare pentru

drojdie, si ingredientele uscate si untul in tava de paine. Apoi adaugati apa.
Daca adaugati ingrediente suplimentare, adaugati-le mai tarziu. (pag.15 sau 22)
Rezultatul este diferit, in functie de reteta de amestecul pentru paine.

» Daca painea nu poate fi scoasa cu usurinta din tava de paine, lasati tava de paine sa se
raceasca timp de 5-10 minute, asigurandu-va ca nu o lasati nesupravegheata in locuri unde
cineva sau ceva s-ar putea arde.

Dupa aceea, scuturati tava de paine de cateva ori cu ajutorul unor manusi de bucatarie.
(Tineti manerul in jos, astfel incat sa nu blocheze painea.)

Painea nu iese.

N
Cand d » Cantitatea de fructe a fost prea mica sau cantitatea de zahar a fost prea mare.
;r;tapé:pff; n%gnmt‘atszear DeEl Asezati tava de paine in chiuveta si umpleti-o pe jumatate cu apa calduta. Lasati tava
p . ] de paine la inmuiat pana cand amestecul preparat sau paleta de framantat se desprinde.
intepeneste si nu se desprinde. N . s ol . )
Dupa dezlipirea amestecului lipit, spalati cu un burete moale etc. Atentie la apa fierbinte.
AN
Gemul a dat in fiert. » Afi folosit prea multe fructe sau prea mult zahar.
Folositi doar cantitatile de fructe si zahar mentionate in retete la pag. 37.
o Fructele erau prea crude sau prea coapte.
o Ati redus prea mult cantitatea de zahar.
Gemul este prea moale * Nua fiert suficient. ) o
si nu s-a inchegat suficient. « Afi folosit fructe cu un continut redus de pectina.
Folositi gemul moale ca sos pentru deserturi.
Lasati gemul sa se raceasca complet.
Gemul va continua sa se inchege pe masura ce se raceste.
Pot fi folosite fructe congelate? » Le puteti folosi. J

Puteti folosi zahar tos sau granulat.
Nu folositi zahar brun, zahar dietetic, zahar cu un numar redus de calorii sau indulcitor artificial.

Ce tipuri de zahar putem folosi
pentru gem?

vvvi!vvvv

Cand preparam gem, putem
folosi fructe din alcool?

Nu le utilizati. Calitatea nu este satisfacatoare.

Fructele s-au Tnmuiat in timpul

prepararii de fructe in sirop. » Timpul de preparare a fost prea lung. Este posibil ca fructele sa fi fost prea coapte.

» Momentul activarii dispozitivului de dozare pentru drojdie difera in functie de programul
de meniu si de temperatura camerei.
Dispozitivul de dozare este umed sau este posibil sa se fi format energie statica.
Stergeti cu o laveta umeda si lasati sa se zvante.
o Drojdia uscata este umeda.
Folositi drojdie uscata noua.

Drojdia uscata nu cade
in tava de paine.

' ™ ™y
' Ati adaugat ingrediente suplimentare in dispozitivul de dozare pentru stafide si nuci inainte de
emiterea semnalului sonor?
Ingredientele suplimentare trebuie adaugate in dispozitivul de dozare pentru stafide si
nuci inainte ca ‘Yl sa lumineze intermitent pe afisaj.

amestecate corespunzator in aluatul

Ingredientele suplimentare nu sunt
de péine de casa taraneasca. >
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Identificarea si remedierea problemelor

nainte de a apela la service, va rugam sa verificati aparatul cu ajutorul acestei sectiuni.

» A avut loc o cadere de tensiune de aproximativ 10 minute (fisa de alimentare a fost
deconectata accidental sau disjunctorul a fost declansat) sau exista o alta problema la sursa
apare pe afisaj. de alimentare.
3.'1 Operarea nu va fi afectata daca aceasta problema cu sursa de alimentare este doar
temporara. Masina automata de facut paine va functiona imediat daca este restabilita
alimentarea in maximum 10 minute, dar ar putea fi afectat rezultatul final.

1 apare pe afigaj. ’ - de exemplu, o cadere de tensiune a retelei, deconectarea de la priza, o defectiune a unei

sigurante sau a disjunctorului).
Scoateti aluatul si reincepeti, cu ingrediente noi.

» A avut loc o cadere de tensiune pentru o anumita perioada de timp (difera in functie de situatie A

A (o Suprafata ingredientelor suplimentare este mai sus decat marginea dispozitivului de dozare
Ingredientele suplimentare nu pentru stafide si nuci?
cad in tava de paine din Asezati ingredientele suplimentare astfel incat suprafata acestora sa fie mai jos decat
dispozitivul de dozare pentru marginea dispozitivului de dozare pentru stafide si nuci. (Pag. 14)
stafide si nuci Capacitatea dispozitivului de dozare pentru stafide si nuci este de 150 g; cu toate
\ acestea, in functie de starea si tipul ingredientelor, pot da pe afara. P,
a d Ea |

P
N : » Afisajul indica o problema a masinii automate de facut paine.
{Hm Al CREIC DL j > Consultati distribuitorul sau un centru de service Panasonic.

Lasati aparatul sa ajunga la o temperatura sub 40°C/105°F inainte de a-l folosi din nou

1 ’ (o Aparatul este prea fierbinte (peste 40°C/105°F). Acest lucru se poate intampla in cazul utilizarii repetate.
(U50 va disparea).

‘ U50 apare pe afisaj.

4

Depunerea la deseuri a echipamentelor
Doar pentru Uniunea Europeana si pentru tarile cu sisteme de reciclare

Prezenta acestui simbol pe produsele, ambalajele si/sau pe documentele insoftitoare indica interdictia de
amestecare a produselor electrice si electronice cu deseurile menajere.
Pentru un tratament corespunzator, pentru recuperarea si reciclarea produselor vechi, va rugam sa le depuneti la

punctele de colectare special amenajate, in conformitate cu legislatia nationala.

Prin depunerea corespunzatoare a acestora la deseuri, veli ajuta la economisirea unor resurse valoroase si veti
preveni potentiale efecte negative asupra sanatatii umane si asupra mediului inconjurator.

Pentru mai multe informatii despre colectare si reciclare, va rugam sa contactati autoritatile locale.
Este posibil ca eliminarea incorecta a acestor deseuri sa fie pedepsita conform legilor nationale.

Pentru utilizatorii comerciali din cadrul Uniunii Europene
Daca doriti sa eliminati echipamente electrice si electronice, va rugam sa contactati distribuitorul sau furnizorul dumneavoastra
pentru informatii suplimentare.

Informatii referitoare la depunerea la deseuri pentru alte tari situate in afara Uniunii Europene

Acest simbol este valabil numai pe teritoriul Uniunii Europene.

Daca doriti sa depuneti la deseuri acest produs, va rugam sa contactati autoritatile locale sau distribuitorul si sa solicitati informatii
asupra metodei corecte de depunere la deseuri.



Specificatil

Sursa de alimentare 230V ~50 Hz
Consum 550 W
Capacitate (Faina dura) max. 600 g min. 300 g

(Drojdie uscata) max. 7,5gmin. 2,1 g

Capacitatea dispozitivului de dozare pentru stafide si nuci

max. 150 g de stafide

Temporizator

Temporizator digital (pana la 13 ore)

Dimensiuni (H x | x g)

aprox. 38,2 x 25,6 x 38,9 cm

Greutate

aprox. 7,6 kg

Accesorii

2 cupe pentru aluat, lingura de masurat, lingura pentru
baza pentru paine

fli Prezenta acestui simbol pe produs inseamna ,,suprafata fierbinte si nu trebuie

atinsa fara precautie”.
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Produs Panasonic

Acest produs este acoperit de garantia E-Guarantee Panasonic.
Va rugam sa pastrati chitanta de achizitionare.

Conditiile garantiei si informatjile despre acest produs sunt
disponibile la www.panasonic.com/ro sau la urmatoarele numere
de telefon: 021 316 3165/ 021 316 4187 - numar pentru apeluri
din retele fixe (terestre)

Reprezentant in UE:

Panasonic Marketing Europe GmbH
Panasonic Testing Centre

Winsbergring 15, 22525 Hamburg, Germania

Panasonic Taiwan Co., Ltd.

Site web: http://panasonic.net/
Dz50B187
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