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• Vă mulţumim că aţi ales să cumpăraţi Maşina Automată de Făcut Pâine, SD-255/SD-254. 
Vă rugăm să citiţi cu atenţie instrucţiunile de operare înainte de utilizarea acestui produs şi să păstraţi manualul 
pentru utilizările viitoare. 

• Aceste instrucţiuni de operare sunt destinate pentru utilizarea a două modele diferite. Explicaţiile din interiorul 
manualului se concentrează în principal pe modelul SD-255. (Consultaţi pagina 4 pentru diferenţele de funcţii 
între cele două modele) 
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Instrucţiuni de siguranţă 
Precauţii importante de siguranţă 

� Locaţia 
Acest produs se va utiliza în următoarele locaţii: 

• A nu se utiliza aparatul în aer liber sau în imediata apropiere a surselor de căldură sau în camere 
unde umiditatea este ridicată. 

• Maşina de făcut pâine se va plasa pe un blat de lucru stabil, uscat şi neted. A nu se plasa pe 
obiecte instabile sau materiale precum feţe de masă. 

• În timpul procesului de coacere carcasa maşinii se încălzeşte. Maşina de făcut pâine trebuie să 
fie plasată la cel puţin 5 cm (2 inci) distanţă faţă de pereţi sau alte obiecte. 

 

� Avertisment 
1. În cazul în care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie să fie înlocuit de către producător, agentul de serviciu al acestuia 

sau de o persoană deţinând o calificare similară, pentru a evita un pericol. 
2. Nu încercaţi să reparaţi sau să demontaţi acest produs. (Consultaţi un dealer Panasonic pentru inspecţie,etc.) 
3. Nu introduceţi unitatea, cablul de putere sau fişa în apă sau în orice alt lichid. 
4. Nu lăsaţi cablul de putere să atârne peste marginea mesei sau să atingă o suprafaţă încălzită. 
5. Nu înlăturaţi cuva de pâine sau scoateţi din priză maşina de făcut pâine în timpul funcţionării. 

(În cazul în care programul s-a oprit la jumătate, funcţionarea va fi întreruptă, dacă maşina de făcut pâine 
nu este repornită sau dacă puterea nu este restabilită într-un interval de 10 minute). 

6. Nu atingeţi, nu blocaţi sau nu acoperiţi găurile de ventilaţie în timpul utilizării. 
7. Suprafeţele sunt predispuse la încălzire în timpul utilizării. 
8. Pentru a evita arsurile, utilizaţi întotdeauna mânuşi la scoaterea cuvei pentru pâine şi a pâinii coapte. 

De asemenea aveţi grijă la îndepărtarea cuţitului pentru frământat. 
9. Ţineţi bine fişa atunci când introduceţi/scoateţi din priză. 
10. Întotdeauna păstraţi curăţenia în interiorul unităţii şi a cuvei pentru pâine. (Pentru a vă asigura că 

programele funcţionează cu succes). 
11. Acest aparat nu este destinat utilizării de către persoane (inclusiv copii) cu capacităţi fizice, senzoriale sau mentale reduse, sau lipsă de 

experienţă sau cunoştinţe, în cazul în care nu au fost supravegheaţi sau instruiţi în ceea ce priveşte utilizarea aparatului de către o 
persoană responsabilă pentru siguranţa lor. 
Copiii trebuie să fie supravegheaţi pentru a vă asigura de faptul că aceştia nu se joacă cu aparatul. 

12. Acest produs este destinat doar pentru coacerea pâinii, aluatului şi checurilor conform informaţiilor detaliate din următoarele 
instrucţiuni. 

 
Informaţii pentru utilizatori despre îndepărtarea echipamentelor electrice şi electronice uzate (utilizatori 
privaţi) 

Acest simbol aplicat pe produse şi/sau documentele însoţitoare înseamnă că produsele electrice şi electronice utilizate nu 
trebuie să fie amestecate cu reziduurile menajere generale. 
În vederea unei tratări, recuperări şi reciclări adecvate, vă rugăm să duceţi aceste produse la punctele de colectare 
desemnate, unde vor fi acceptate în mod gratuit. În mod alternativ, în anumite ţări puteţi returna produsele la retailerul 
dumneavoastră local la achiziţionarea unui nou produs echivalent. 
Îndepărtarea în mod corect a acestui produs vă va ajuta să salvaţi resurse valoroase şi să preveniţi orice potenţiale efecte 
negative asupra sănătăţii oamenilor şi a mediului, care pot fi generate în alt mod de o tratare necorespunzătoare a 

deşeurilor. Vă rugăm să contactaţi autoritatea dumneavoastră locală pentru detalii suplimentare legate de cel mai apropiat punct de 
colectare. 
Se pot aplica penalizări pentru o eliminare incorectă a deşeurilor, în conformitate cu legislaţia naţională. 
 

Pentru utilizatorii de afaceri din Uniunea Europeană 
În cazul în care doriţi să îndepărtaţi echipamente electrice şi electronice, vă rugăm să contactaţi dealerul sau furnizorul dumneavoastră 
pentru informaţii suplimentare. 
 

Informaţii privind îndepărtarea deşeurilor în alte ţări din afara Uniunii Europene 
Acest simbol este valabil doar în Uniunea Europeană. 
În cazul în care doriţi să îndepărtaţi acest produs, vă rugăm să contactaţi autorităţile sau dealerul dumneavoastră local şi să întrebaţi despre 
metoda corectă de eliminare. 
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Lista tipurilor de 
� Disponibilitatea funcţiilor şi timpul necesar 

Opţiuni 
Regimul  

de făcut pâine Opţiune de coacere Mărime Crustă Ceas 
electronic 

COPTURĂ    

COPTURĂ RAPIDĂ   − 

COPTURĂ STAFIDE   *1 *3 

ALUAT − − − 

Basic 
(regimul de bază) 
face pâine cu făină de grâu 
albă cu conţinut ridicat de 
gluten 

ALUAT CU STAFIDE − − − 

COPTURĂ  −  

COPTURĂ RAPIDĂ  − − 

COPTURĂ STAFIDE  − *3 

ALUAT − − − 

Whole wheat 
(făină de grâu integrală) 
face pâine cu făină de grâu 
integrală 

COPTURĂ STAFIDE − − − 

COPTURĂ − −  Rye 
(făină de secară) 
(doar SD-255) 
face pâine cu făină de 
secară. ALUAT − − − 

COPTURĂ − −  French 
(Pâine franţuzească) 
face pâine cu făină albă 
pentru o crustă şi o textură 
crocante  ALUAT − − − 

Italian 
(Pâine italienească) 
face pâine uşoară pentru a 
fi savurată cu paste, etc. 

COPTURĂ − −  

Sandwich 
face pâine cu o crustă şi o 
textură uşoare ideală 
pentru prepararea 
sandvişurilor 

COPTURĂ − −  

Gluten free 
(Fără gluten) face pâine 
utilizând amestecul de 
pâine fără gluten 

COPTURĂ − *2 − 

Pizza 
face aluat de pizza ALUAT − − − 

Diferenţe între modelele  
SD-255 şi SD-254 

 

Bake only 
(Coptură simplă) 
face pâine specială pentru 
ceai şi checi. 

COPTURĂ − − − 

*1 Numai culoarea deschisă, sau medie este disponibilă    *2 Numai culoarea medie , sau rumenită este disponibilă
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pâine şi a opţiunilor de coacere 
 

• Timpul necesar fiecărui proces va fi diferit în funcţie de temperatura camerei. 
Procese 

DOSPIRE FRĂMÂNTARE CREŞTERE COACERE Total Ţinere la 
cald 

20 - 50 min 15 - 30 min 2 ore-2 ore şi 20 min 50 min 4 ore   

− 15 - 20 min aprox. 1 oră 35 min - 40 min 1 oră 55 min - 2 ore   

20 - 50 min 15 - 30 min 2 ore - 2 ore şi 20 min 50 min 4 ore  

20 - 40 min 15 - 30 min 1 oră şi 20 min - 
1 oră şi 30 min − 2 ore 20 min − 

20 - 40 min 15 - 30 min 1 oră şi 20 min - 
1 oră şi 30 min − 2 ore 20 min − 

1 oră - 1şi 30 min 15 - 25 min 2 ore - 2 ore şi 20 min 50 min 5 ore  

15 min 15 - 25 min aprox. 1 oră şi 40 min  45 min 3 ore  

1oră - 1 şi 30 min 15 - 25 min 2 ore şi 20 min - 
2 ore şi 50 min 50 min 5 ore  

55 de min - 
1oră şi 15 min 15 - 25 min 1 oră şi 40 min - 2 ore − 3 ore şi 15 min − 

55 de min- 
1oră şi 15 min 15 - 25 min 1 oră şi 40 min - 2 ore   − 3 ore şi 15 min − 

45 min - 60 min aprox. 10 min 1 oră şi 20 min - 
1 oră şi 35 min 1 oră 3 ore şi 30 min  

45 min - 60 min aprox. 10 min − − 2 ore − 

40 min - 1 oră 55 min 10 - 20 min 2 ore şi 55 min -  
4 ore şi 10 min 55 min 6 ore  

40 min - 1 oră 55 min 10 - 20 min 1 oră şi 45 min - 
2 ore şi 40 min − 3 ore şi 35 min − 

30 min - 1 oră 10 - 15 min 2 ore şi 25 min - 3 ore 50 min 4 ore şi 30 min  

1 oră-1 oră şi 30 min 15-25 min 2 ore şi 20 min- 
2 ore şi 50 min 50 min 5 ore  

− 15 min 1 oră 45 min 2 ore  

(FRĂMÂNTARE) 
10-15 min 

(CREŞTERE) 
10-15 min 

(FRĂMÂNTARE) 
aprox. 10 min  

(CREŞTERE) 
aprox.10 min 45 min − 

− − − 30 min-1 oră şi 30 min 30 min-1 oră şi 30 min − 

*3 Ceasul electronic poate fi utilizat numai cu SD-255
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Accesorii/Identificarea pieselor                              Unitatea principală.   
 

 
* Acest aparat nu este destinat funcţionării cu un ceas electronic extern sau cu un sistem separat de comandă de la distanţă. 
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 Afişajul de comandă.     
 

 
 
* Acesta este afişajul SD-255. Această imagine prezintă toate cuvintele şi simbolurile, dar în timpul funcţionării doar cele relevante vor fi   

afişate. 
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Ingrediente pentru prepararea pâinii 
 
Făina 
Principalul ingredient al pâinii, produce gluten. (ajută pâinea să crească şi îi conferă o textură compactă). 
• Folosiţi făină cu conţinut ridicat de gluten. Nu folosiţi făină cu conţinut scăzut de gluten sau făină obişnuită. 
 

Făina albă 
Este obţinută prin măcinarea boabelor de grâu, 
excluzând tărâţele şi germenii. Cea mai bună făină 
pentru coacerea pâinii este o făină pe care scrie 
"pentru coacerea pâinii". 
• A nu se utiliza făină obişnuită sau făină care 

creşte singură ca substitut pentru făina pentru 
făcut pâine. 

 

Făina integrală  
de grâu  
Este obţinută prin măcinarea 
întregului bob de grâu, incluzând 
tărâţele şi germenii. Din ea se obţine 
o pâine foarte bună pentru sănătate. 
Această pâine este mai puţin 
crescută şi mai grea decât pâinea 
coaptă din făină albă. 
 

Făina de secară 
Este obţinută prin măcinarea boabelor de secară.  
Conţine mai mult fier, magneziu şi potasiu, care sunt  
necesare sănătăţii omului, decât făina albă. Dar nu conţine  
suficient gluten. Din această făină se prepară o pâine densă  
şi grea. A nu se folosi o cantitate mai mare decât cantitatea specificată  
(acest lucru ar putea duce la supraîncărcarea motorului) 

 Produsele lactate 
Aduc aromă şi o valoare nutriţională. 
• În cazul în care folosiţi lapte în loc de apă, valoarea nutriţională a pâinii va fi 

mai mare, dar nu folosiţi lapte la setarea ceasului electronic, deoarece 
poate să nu se păstreze proaspătă peste noapte. 

• Reduceţi cantitatea de apă în mod proporţional cu cantitatea de lapte. 

 
 
 

 

Drojdia uscată 
Ajută la dospirea pâinii. 
• Asiguraţi-vă că folosiţi drojdie uscată care nu necesită pre-fermentare (nu folosiţi drojdie proaspătă sau drojdie 

uscată care necesită fermentare înainte de întrebuinţare) 
• Se recomandă folosirea drojdiei care are inscripţionat pe pachet „drojdie instant” 
• Când folosiţi drojdie din săculeţi, etanşaţi săculeţul imediat după întrebuinţare, şi păstraţi la frigider. (Folosiţi în 

limita termenului recomandat de către producător) 
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Apa 
• Folosiţi apă normală de la robinet. 
• Folosiţi apă caldă dacă utilizaţi regimul “RAPID”, setările 

“secară” sau ”fără gluten” într-o încăpere rece. 
• Folosiţi apă răcită dacă utilizaţi cursul “rye" (secară) şi 

"French" (franţuzesc) într-o cameră unde este cald. 
• Întotdeauna măsuraţi lichidele utilizând cupa de măsurat 

furnizată. 
 

Sarea 
Îmbunătăţeşte aroma şi întăreşte glutenul pentru a ajuta la 
creşterea pâinii. 
• Pâinea îşi poate pierde mărimea/aroma, dacă măsurarea 

cantităţii nu este făcută în mod corect. 
 

 
Grăsimile 
Adaugă aromă şi înmoaie pâinea. 
• Se recomandă folosirea untului sau a margarinei. 
 
 
 
 
 

Zahărul 
(zahăr granulat, zahăr brun, miere, melasă, etc.) 
Hrăneşte drojdia, îndulceşte şi adaugă aromă pâinii, modifică 
culoarea crustei. 
• Folosiţi o cantitate mai mică de zahăr, în cazul în care folosiţi 

stafide sau alte fructe, care conţin fructoză. 
 

 

În cazul în care folosiţi un amestec pentru pâine… 
� Amestecurile pentru pâine care conţin drojdie 

1 Puneţi amestecul în cuva pentru pâine, apoi adăugaţi apă. 
(Respectaţi instrucţiunile de pe pachet în ceea ce priveşte 
cantitatea de apă) 

2 Selectaţi setarea "de bază”- “BAKE RAPID” (COACERE 
RAPIDĂ), alegeţi o mărime în funcţie de volumul amestecului, 
şi porniţi procesul de coacere. 
• 600g- XL• 500g- L 

• La anumite amestecuri, nu este clar ce cantitate de drojdie este 
inclusă, astfel încât pot fi necesare unele eliminări succesive 
pentru a obţine rezultate optime. 

 
� Amestecurile pentru pâine cu pliculeţ separat de drojdie 

 Mai întâi puneţi drojdia în cuva pentru pâine, apoi amestecul 
pentru pâine, apoi apa. 

 Setaţi maşina conform tipului de făină inclus în amestec, şi 
porniţi procesul de coacere. 
• Făină albă, făină neagră→de bază 
• Făină integrală, făină multicereale→făină integrală 
• Făină de secară→secară (doar pentru modelul SD-255) 

 
� Puteţi îmbunătăţi gustul pâinii prin adăugarea altor 

ingrediente: 
 

Ouă Îmbunătăţesc valoarea nutritivă şi culoarea 
pâinii (Cantitatea de apă trebuie să fie 
redusă în mod proporţional) 

Tărâţe Cresc conţinutul de fibre al pâinii.  

• Folosiţi max. 75 ml (5 linguri de masă) 

Germeni de grâu Oferă pâinii o aromă mai intensă de nucă. 

• Folosiţi max. 60 ml (4 linguri de masă) 

Condimente Îmbunătăţesc aroma pâinii.  

• Folosiţi doar o cantitate mică (1-2 linguri 
de masă). 
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Coacerea pâinii   
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Prepararea aluatului 
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Adăugarea extraingredientelor 
 

 
 

 
* Respectaţi reţetele în ceea ce priveşte cantităţile pentru fiecare ingredient. 
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Coacerea checurilor 
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Utilizarea programului „gluten free” (fără gluten) 
 
Prepararea pâinii fără gluten este foarte diferită de modalitatea normală de preparare a pâinii. 
În cazul în care preparaţi pâine fără gluten din motive de sănătate, este foarte important să consultaţi un doctor şi să urmaţi instrucţiunile de 
mai jos. 
 
• Acest program a fost elaborat în special pentru anumite amestecuri fără gluten, de aceea utilizarea amestecului dumneavoastră poate 

să nu producă rezultate atât de bune. 
 
• Când selectaţi programul „gluten free”, detaliile pentru fiecare reţetă trebuie să fie urmărite cu atenţie. (În caz contrar, s-ar putea ca 

pâinea să nu iasă bine.) 
Există două tipuri de amestecuri fără gluten pentru copt; amestecurile cu un conţinut scăzut de gluten şi amestecurile care nu sunt 
făcute din grâu şi nu conţin gluten. În cazul în care trebuie să alegeţi un amestec utilizând programul de coacere, vă rugăm să vă 
consultaţi cu doctorul dumneavoastră în mod anticipat. 

 
• Reţetele fără gluten de la pagina 25 au fost elaborate utilizând amestecurile fără gluten preparate în comerţ ale AVEVE. 

Pentru rezultate bune se recomandă folosirea acestui amestec. 
Acesta poate fi găsit la farmacii, magazinele cu produse naturiste şi ocazional în marile supermarketuri. 

 
• Rezultatele procesului de coacere şi aspectul franzelei pot diferi în funcţie de tipul de amestec folosit. 

În mod ocazional o franzelă poate prezenta urme de făină. 
Amestecurile care nu conţin grâu pot produce rezultate mai variate. 

 
• Pâinea trebuie să fie păstrată într-un loc rece şi uscat şi trebuie să fie consumată în 2 zile. În cazul în care nu veţi fi în stare să 

consumaţi toată pâinea în acest interval de timp, pâinea va fi pusă în pungi pentru congelare, în porţii de mărimi convenabile şi va fi 
îngheţată. 

 
Avertisment pentru persoanele care folosesc acest program din motive de sănătate: 
Când utilizaţi programul fără gluten, asiguraţi-vă că vă consultaţi doctorul sau Asociaţia Pentru Boala Caeliac şi folosiţi doar 
ingredientele care sunt potrivite pentru starea dumneavoastră de sănătate. 
Panasonic nu va fi răspunzătoare pentru nicio consecinţă rezultată din utilizarea ingredientelor fără o consultare de specialitate. 
Este foarte important să evitaţi contaminarea încrucişată cu tipuri de făină care conţin gluten, în cazul în care pâinea este preparată din 
motive dietetice. O atenţie deosebită trebuie să fie acordată curăţării cuva pentru pâine şi a cuţitului pentru frământat, precum şi tuturor 
celorlalte ustensile folosite. 
 
Pentru clienţii din Belgia 
Reţetele fără gluten de la pagina 25 au fost elaborate utilizând amestecurile fără gluten preparate în comerţ ale AVEVE. 
Aceste amestecuri sunt disponibile în farmacii, magazinele cu produse alimentare naturiste, şi ocazional în marile supermarketuri. 
Pentru mai multe informaţii despre produsele AVEVE, vă rugăm să contactaţi 0800/0229210. 
 

Reţete de pâine 
PÂINE ALBĂ 
Selectaţi regimul basic (de bază) 
Opţiunea BAKE/BAKE RAPID (COACERE/COACERE RAPIDĂ) 

 M L XL 
Linguriţe de drojdie uscată 1 1 1½ 
(linguriţe pentru opţiunea BAKE RAPID) (2) (2) (2½) 
Făină albă de făcut pâine cu conţinut ridicat de 
gluten, tip 550 

400g 500g 600g 

Linguriţe de sare 1½ 1½ 2 
Linguriţe de zahăr 1 1½ 2 
Unt 20g 30g 40g 
Apă 280ml 350ml 420ml 

 

PÂINE CU STAFIDE 
Selectaţi regimul basic (de bază) 
Opţiunea BAKE RAISIN (COACERE CU STAFIDE) 

 M L XL 
Linguriţe de drojdie uscată 1 1 1½ 
Făină albă de făcut pâine cu conţinut ridicat de gluten, 
tip 550 

400g 500g 600g 

Linguriţe de sare 1½ 1½ 2 
Linguriţe de zahăr 1 1½ 2 
Unt 20g 30g 40g 
Apă 280ml 350ml 420ml 
Adaos (pus în dozatorul pentru stafide, nuci): stafide 80g 100g 120g 
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Reţete de pâine 
PÂINE CU FĂINĂ INTEGRALĂ DE GRÂU 
Selectaţi opţiunea făină integrală de grâu 
BAKE/BAKE RAPID (COACERE/COACERE RAPIDĂ) 
 M L XL 
Linguriţe de drojdie uscată 1 1 1½ 
(Linguriţe pentru opţiunea BAKE RAPID) (1½) (1½) (2) 
Făină integrală de grâu cu conţinut ridicat de gluten 400g 500g 600g 
Linguriţe de sare 1½ 1½ 2 
Linguriţe de zahăr 1 1½ 2 
Unt 20g 30g 40g 
Apă 280ml 350ml 420ml 

 

PÂINE CU STAFIDE PREPARATĂ DIN FĂINĂ INTEGRALĂ DE 
GRÂU 
Selectaţi opţiunea făină integrală de grâu- 
BAKE RAISIN (COACERE CU STAFIDE) 
 M L XL 
Linguriţe de drojdie uscată 1 1 1½ 
Făină integrală de grâu cu conţinut ridicat de gluten 400g 500g 600g 
Linguriţe de sare 1½ 1½ 2 
Linguriţe de zahăr 1 1½ 2 
Unt 20g 30g 40g 
Apă 280ml 350ml 420ml 
Adaos (pus în dozatorul pentru stafide, nuci): stafide 80g 100g 120g 

 

PÂINE FRANŢUZEASCĂ 
Selectaţi opţiunea French - Opţiunea BAKE (COACERE) 
Linguriţe de drojdie uscată 1 
Făină albă cu conţinut ridicat de gluten, tip 550 300g 
Linguriţe de sare 1 
Unt 20g 
Apă 220ml 

 

 
PÂINE ITALIENEASCĂ 
Selectaţi Italian -Opţiunea BAKE (COACERE) 
Linguriţe de drojdie uscată 1 
Făină albă cu conţinut ridicat de gluten, tip 550 400g 
Linguriţe de sare 1½ 
Linguri de ulei de măsline 1½ 
Apă 260ml 

 

PÂINE PENTRU SANDVIŞURI 
Selectaţi sandwich -Opţiunea BAKE (COACERE) 
Linguriţe de drojdie uscată 1 
Făină albă cu conţinut ridicat de gluten, tip 550 380g 
Linguriţe de zahăr 2 
Unt 30g 
Apă 250ml 

 

PÂINE FĂRĂ GLUTEN 
Selectaţi gluten free (fără gluten) -Opţiunea BAKE (COACERE) 
Apă 430g 
Linguri de ulei 1 
Amestec de pâine fără gluten 500g 
Linguriţe de drojdie uscată 1 

 
 
 
 
 

Reţete de aluat 
ALUAT DE BAZĂ 
Selectaţi basic (de bază)-Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Linguriţe de drojdie uscată 1 
Făină albă cu conţinut ridicat de gluten, tip 550 500g 
Linguri de sare 1½ 
Linguri de zahăr 1½ 
Unt 30g 
Apă 310ml 

 

ALUAT DE BAZĂ CU STAFIDE 
Selectaţi basic (de bază)-Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Linguriţe de drojdie uscată 1 
Făină albă cu conţinut ridicat de gluten, tip 550 500g 
Linguri de sare 1½ 
Linguri de zahăr 1½ 
Unt 30g 
Apă 310ml 
Adaos (pus în dozatorul pentru stafide, nuci): stafide 100g 

 

ALUAT FRANŢUZESC 
Selectaţi french-Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Linguriţe de drojdie uscată 1 
Făină albă cu conţinut ridicat de gluten, tip 550 300g 
Linguri de sare 1½ 
Unt 20g 
Apă 180ml 

 

ALUAT DIN FĂINĂ INTEGRALĂ DE GRÂU 
Selectaţi whole wheat (făină integrală de grâu) 
Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Linguriţe de drojdie uscată 1½ 
Făină integrală de grâu cu conţinut ridicat de gluten 500g 
Linguri de sare 2 
Linguri de zahăr 1½ 
Unt 30g 
Apă 340ml 

 

ALUAT CU STAFIDE PREPARAT DIN FĂINĂ INTEGRALĂ DE 
GRÂU 
Selectaţi whole wheat (făină integrală de grâu) 
Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Linguriţe de drojdie uscată 1½ 
Făină integrală de grâu cu conţinut ridicat de gluten 500g 
Linguri de sare 2 
Linguri de zahăr 1½ 
Unt 30g 
Apă 340ml 
Adaos (pus în dozatorul pentru stafide, nuci): stafide 100g 

 

ALUAT PENTRU PIZZA 
Selectaţi pizza -Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Linguriţe de drojdie uscată 1 
Făină albă cu conţinut ridicat de gluten, tip 550 450g 
Linguri de sare 2 
Linguri de ulei vegetal 4 
Apă 240ml 
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Reţete de pâine AVEVE *Aceste reţete sunt esenţialmente destinate clienţilor din Belgia. 
Pentru informaţii suplimentare, contactaţi AVEVE la numărul de 
telefon 0800/0229210. 

[basic] (bază) 
 
PÂINE ALBĂ 
Selectaţi regimul basic (de bază) - Opţiunea BAKE (COACERE) 
 
 M L XL 
Linguriţe de drojdie uscată 1 1 1¼ 
(linguriţe pentru opţiunea BAKE RAPID) 1½ 1¾ (2) 
Linguri de zahăr 1 2 2 
Făină “Surfina” AVEVE 400g 500g 600g 
Apă 250ml 320ml 380ml 
Linguri de unt 1 1 1½ 
Linguri de sare 1 1½ 2 

Programare 
Apăsaţi o dată select 
(Apăsaţi option o dată pentru opţiunea BAKE RAPID- pâinea este mai puţin moale) 
Apăsaţi size (mărime) de 1,2,3 ori 
Apăsaţi crust (crustă) de 1,2,3 ori 
Apăsaţi start o dată 
 
NOTĂ 
Aceste reţete pot fi de asemenea utilizate pentru opţiunea BAKE RAPID 
(COACERE RAPIDĂ). 
În acest caz pâinea nu va creşte la fel de mult şi va fi mai puţin moale. 
 
 
 
 
 

[whole wheat] (făină integrală de grâu) 
 
PÂINE PREPARATĂ DIN FĂINĂ INTEGRALĂ DE GRÂU 
Selectaţi whole wheat (făină integrală de grâu) 
Opţiunea BAKE/BAKE RAPID (COACERE/COACERE RAPIDĂ) 
 M L XL 
Linguriţe de drojdie uscată 1 1½ 1¼ 
(linguriţe pentru opţiunea BAKE RAPID) 1½ 1¾ (2) 
Făină integrală de grâu AVEVE 300g 400g 450g 
Făină “Frans krokant” AVEVE 100g 100g 150g 
Linguri de zahăr 1 2 2 
Linguri de unt 1 1 2 
Linguri de sare 1 1 2 
Apă 250ml 320ml 380ml 

Programare 
Apăsaţi select de două ori 
Apăsaţi size (mărime) de 1,2,3 ori 
Apăsaţi start o dată 
 
NOTĂ 
Aceste reţete pot fi de asemenea utilizate pentru opţiunea BAKE RAPID 
(COACERE RAPIDĂ). 
În acest caz pâinea nu va creşte la fel de mult şi va fi mai puţin moale. Acest 
program este mai potrivit pentru pâinea semi-integrală din făină de grâu. 
Puţină făină albă se adaugă întotdeauna în reţetele descrise mai sus. Dacă nu doriţi 
să adăugaţi făină albă, înlocuiţi-o cu făină integrală de grâu, dar pâinea va fi mai 
mică şi mai densă. Dacă adăugaţi o cantitate mai mare de făină albă, folosiţi mai 
puţină apă (devreme ce făina integrală de grâu absoarbe mai multă apă decât făina 
albă). 

 
 
PÂINE CU STAFIDE SAU PÂINE CU CIOCOLATĂ 
Selectaţi basic (de bază) - Opţiunea BAKE RAISIN (COACERE CU 
STAFIDE) 
 M L XL 
Linguriţe de drojdie uscată 1 1½ 2 
Zahăr 30g 45g 50g 
Pliculeţ de zahăr vanilat 1 1 1 
Făină “Surfina” AVEVE 300g 450g 500g 
Lapte 170ml 270ml 300ml 
Ouă 1 1 1 
Linguri de unt 1 2 2½ 
Linguriţe de sare ½ 1 1½ 
Stafide (puse în dozatorul pentru stafide, nuci) 60g 80g 100g 

Programare 
Apăsaţi select o dată  
Apăsaţi option de două ori 
Apăsaţi size de 1,2,3, ori 
Apăsaţi crust o dată sau de două ori (pentru o crustă mai deschisă sau mai închisă 
la culoare) 
Apăsaţi start o dată 
 
NOTĂ 
Făina AVEVE “Boerenluxe”poate fi de asemenea folosită la aceste reţete. 
În acest caz respectaţi reţeta de pachet.  
Pentru pâinea cu ciocolată folosiţi 170ml de lapte cu ou. 
Pentru coptură vă recomandăm drajeurile de ciocolată DIBRO. 
 
 
 
 
PÂINE CU STAFIDE SAU PÂINE CU CIOCOLATĂ 
Selectaţi whole wheat (făină integrală de grâu) 
Opţiunea BAKE RAISIN (COACERE CU STAFIDE) 
 M L XL 
Linguri de miere ½ 1 2 
Linguriţe de drojdie uscată 1 1½ 2 
Făină “Boerebruin” AVEVE  250g 325g 400g 
Făină “Boerewit” AVEVE 50g 125g 100g 
Apă 180ml 270ml 300ml 
Linguri de unt 1 1 2 
Linguriţe de sare 1 1 1½ 
Stafide (puse în dozatorul pentru stafide, nuci) 50g 75g 100g 

Programare 
Apăsaţi select de două ori 
Apăsaţi option de două ori 
Apăsaţi size de 1,2,3, ori 
Apăsaţi start o dată 
 
NOTĂ 
Pâinea va creşte mai puţin deoarece aceste reţete conţin o cantitate mică de făină 
albă. 
În mod evident puteţi folosi o cantitate mai mare de făină albă, dar dacă faceţi acest 
lucru trebuie să reduceţi cantitatea de lichid adăugată.
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Reţete de pâine AVEVE *Aceste reţete sunt esenţialmente destinate clienţilor din Belgia. 
Pentru informaţii suplimentare, contactaţi AVEVE la numărul de 
telefon 0800/0229210. 

 
[french] (pâine franţuzească) 
 
CHIFLE FRANŢUZEŞTI 
Selectaţi french 
Opţiunea BAKE (COACERE) 

Linguriţe de drojdie uscată 2 
Făină “Frans krokant” AVEVE 400g 
Apă 260ml 
Linguriţe de sare 1 
Linguri de unt 1 

Programare 
Apăsaţi select de 4 ori (SD-255)/3 ori (SD-254) 
Apăsaţi start o dată 
 
NOTĂ 
La acest program nu puteţi selecta mărimea, crusta sau culoarea crustei. Această 
reţetă este pentru o pâine foarte deschisă la culoare, care creşte bine şi nu se 
păstrează pentru mult timp. 
 
 
 
 
 
 
[SANDWICH] 
 
SANDWICH SIMPLU 
Selectaţi sandwich 
Opţiunea BAKE (COACERE) 

Linguriţe de drojdie uscată ¾ 
Făină “Surfina” AVEVE 400g 
Apă 250ml 
Linguri de unt 1 
Linguriţe de sare 1 

Programare 
Apăsaţi select de 6 ori (SD-255)/5 ori (SD-254) 
Apăsaţi start o dată 
 
NOTĂ 
La acest program nu puteţi selecta mărimea, crusta sau culoarea crustei. 
Această reţetă este pentru o pâine moale (destul de umedă), cu o crustă 
rumenită ideală pentru a face pâine prăjită. 
 

[Italian] 
 
PÂINE ITALIANĂ 
Selectaţi Italian 
Opţiunea BAKE (COACERE) 

Linguriţe de drojdie uscată ¾ 
Făină “Frans krokant” AVEVE 400g 
Apă 240ml 
Linguriţe de sare 1½ 
Linguri de ulei de măsline 1½ 

Programare 
Apăsaţi select de 5 ori (SD-255)/4 ori (SD-254) 
Apăsaţi start o dată 
 
NOTĂ 
La acest program nu puteţi selecta mărimea sau crusta. Această reţetă este pentru 
o pâine foarte deschisă la culoare, care creşte bine şi nu se păstrează pentru mult 
timp. 
 
 
 
 
 
 
 
 
PÂINE PENTRU SANDVIŞ PREPARATĂ DIN FĂINĂ 
INTEGRALĂ DE GRÂU 
Selectaţi sandwich 
Opţiunea BAKE (COACERE) 

Linguriţe de drojdie uscată 1½ 
Linguriţe de zahăr ½ 
Făină “Boerewit” AVEVE 200g 
Făină “Boerenbruin” AVEVE 200g 
Linguri de unt 1 
Linguriţe de sare 1½ 

Programare 
Apăsaţi select de 6 ori (SD-255)/5 ori (SD-254) 
Apăsaţi start o dată 
 
NOTĂ 
La acest program nu puteţi selecta mărimea sau crusta. Această reţetă 
este pentru o pâine moale (destul de umedă), ideală pentru a face pâine 
prăjită. 
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Reţete de aluat AVEVE *Aceste reţete sunt esenţialmente destinate clienţilor din Belgia. 
Pentru informaţii suplimentare, contactaţi AVEVE la numărul de 
telefon 0800/0229210. 

[basic] (bază) 
 
ALUAT TARTĂ (ALUAT PENTRU 2 TARTE) 
Selectaţi basic 
Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Zahăr 60g 
Linguriţe de drojdie uscată 2 
Făină pentru aluat 500g 
Lapte 100ml 
Ouă 3 
Unt 100g 
Linguriţe de sare 1½ 

Programare 
Apăsaţi option de 3 ori 
Apăsaţi start o dată 
 
TARTĂ CU ZAHĂR 
Selectaţi basic 
Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Aluat tartă 500g 
Ouă 3 
Linguriţe de unt 400g 
Frişcă 1dl 
Zahăr brun 100g 
Câteva bucăţi de zahăr  

Metodă 
Scoateţi aluatul şi puneţi-l într-o formă cu diametrul de 24-26 cm. Înţepaţi aluatul cu 
o furculiţă. Ungeţi marginile cu un ou bătut. Ungeţi baza aluatului cu untul înmuiat. 
Bateţi frişca cu 2 ouă şi turnaţi compoziţia la baza a aluatului. Presăraţi zahăr brun 
şi adăugaţi bucăţi de zahăr din loc în loc.  
Coaceţi timp de 30-40 de minute într-un cuptor preîncălzit. 
 
TARTĂ CU OREZ 
Selectaţi basic 
Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Aluat tartă 500g 
Cutii de orez pentru desert 2 
Ouă 2 
Pliculeţ de zahăr vanilat 1 

Metodă  
Scoateţi aluatul şi aşezaţi-l într-o formă cu diametrul de 24-26 cm. Înţepaţi aluatul 
cu o furculiţă. Amestecaţi două cutii de orez cu gălbenuşurile de la ouă. Bateţi 
albuşurile până se întăresc şi amestecaţi-le cu grijă cu amestecul de orez. Turnaţi 
compoziţia în aluat. 
Coaceţi timp de aprox. 40 de minute la 220ºC într-un cuptor preîncălzit. 
 

TARTĂ CU MERE „DELLE HAGELANDEN” 
Selectaţi basic 
Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Aluat tartă 200g 
Mere 40g 
Unt 40g 
Frişcă 1½dl 
Linguri de masă de lichior de cireşe 1 
Ouă 2 
Zahăr 50g 

Metodă  
Scoateţi aluatul şi aşezaţi-l într-o formă cu diametrul de 24-26 cm. Înţepaţi aluatul 
cu o furculiţă. Curăţaţi şi scobiţi merele ,apoi tăiaţi-le în felii subţiri. Puneţi feliile 
peste aluat. Amestecaţi făina, untul topit, frişca, lichiorul de cireşe şi ouăle şi bateţi-
le într-o compoziţie uşoară. Turnaţi merele. 
Coaceţi timp de aprox. 40 de minute la 200ºC într-un cuptor preîncălzit. 
 
RUM BABA 
(pentru 1 formă de savarină de 1 litru) 
Selectaţi basic 
Opţiunea DOUGH (ALUAT) 

Apă 2dl 
Zahăr dublu rafinat 200g 
Rom 1dl 
Zahăr pudră  
Frişcă  
Fructe  

Metodă  
Pregătiţi un aluat cu drojdie. Puneţi aluatul în forma pentru savarină şi coaceţi timp 
de 40-45 de minute la temperatura de 175ºC într-un cuptor preîncălzit. Pregătiţi un 
sirop dulce amestecând apa cu zahărul dublu rafinat şi romul. Turnaţi peste 
prăjitura răcită şi lăsaţi să se absoarbă. Acoperiţi cu o cantitate generoasă de zahăr 
pudră, apoi umpleţi golul cu frişcă şi/sau fructe. 
Coaceţi timp de aprox. 40 de minute la 200ºC într-un cuptor preîncălzit. 
 
 
CHIFLE CU STAFIDE 
Selectaţi basic 
Opţiunea DOUGH RAISIN (ALUAT CU STAFIDE) 

Apă 250ml 
Făină “Boereluxe” AVEVE 500g 
Unt 50g 
Stafide (puse în dozatorul pentru stafide, nuci) 150g 

Programare 
Apăsaţi menu o dată 
Apăsaţi select de 4 ori 
Apăsaţi start o dată 
 
Metodă 
Modelaţi aluatul în formă de bile de aprox. 50g. Lăsaţi la dospit timp de 10-15 
minute sub o bucată de pânză sau până ce au crescut suficient. 
Coaceţi timp de 15-20 de minute la 220ºC într-un cuptor preîncălzit.
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Reţete de aluat AVEVE *Aceste reţete sunt esenţialmente destinate clienţilor din Belgia. 
Pentru informaţii suplimentare, contactaţi AVEVE la numărul de 
telefon 0800/0229210. 

[whole wheat] (făină integrală de grâu) 
 
ALUAT DIN FĂINĂ INTEGRALĂ DE GRÂU 
Selectaţi whole wheat - 
Opţiune DOUGH (ALUAT) 
Linguriţe de drojdie uscată 2 
Făină “Frans krokant” AVEVE 250g 
Făină “ Boerebruin” AVEVE 250g 
Apă 280ml 
Linguriţe de sare 1½ 

Programare 
Apăsaţi select de două ori 
Apăsaţi option de 3 ori 
Apăsaţi start o dată 
 
Metodă 
Împărţiţi aluatul în mingiuţe de aprox. 50g. Apoi lăsaţi aluatul să crească 
sub o bucată de pânză. Coaceţi timp de 15-20 de minute la 220ºC într-un 
cuptor preîncălzit. 
 
 

[pizza] 
 
ALUAT PIZZA 
Selectaţi pizza 
Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Linguriţe de drojdie uscată 2 
Făină “Frans krokant” AVEVE 500g 
Apă 290ml 
Linguriţe de sare 1 
Linguri de unt 1½ 

Programare 
Apăsaţi select de 8 ori (SD-255)/7 ori (SD-254) 
Apăsaţi start o dată 
 
Metodă 
Scoateţi aluatul de pizza şi puneţi-l într-o formă de pizza. Înţepaţi aluatul cu o 
furculiţă. Turnaţi sos de roşii şi adăugaţi toppingul de pizza dorit. Coaceţi timp de 
20-25 de minute la 220ºC într-un cuptor preîncălzit. 
 
ALUAT SANDWICH 
Selectaţi pizza 
Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Linguriţe de drojdie uscată 1 
Făină «Boereluxe” AVEVE 500g 
Apă 250ml 
Linguri de unt 2 
Linguriţe de sare ½ 

Programare 
Apăsaţi select de 8 ori (SD-255)/7 ori (SD-254) 
Apăsaţi start o dată 
 
Metodă 
Amestecaţi aluatul şi lăsaţi-l la dospit cu programul „Aluat Pizza”, apoi repetaţi 
programul o dată. 
Împărţiţi aluatul în mingiuţe de 50g. Lăsaţi puţin la dospit sub o bucată de pânză. 
Turtiţi mingiile pentru a face chiflele. Ungeţi cu un ou bătut. 
Coaceţi timp de aprox. 8 minute la 230ºC într-un cuptor preîncălzit. 

ALUAT CU STAFIDE PREPARAT DIN FĂINĂ INTEGRALĂ DE 
GRÂU 
Selectaţi whole wheat 
Opţiunea DOUGH RAISIN (ALUAT CU STAFIDE) 
Linguriţe de drojdie uscată 2 
Făină «Frans krokant” AVEVE 300g 
Făină «Masteluin” AVEVE 200g 
Apă 280ml 
Linguriţe de sare 1½ 
Stafide (puse în dozatorul pentru stafide, nuci) 100g 

Programare  
Apăsaţi select de 2 ori 
Apăsaţi option de 4 ori 
Apăsaţi start o dată 
 
Metodă 
A se vedea reţeta din stânga. 
 
 
 
 
 
ALUAT CHIFLE 
Selectaţi pizza 
Opţiunea DOUGH (ALUAT) 
Linguriţe de drojdie uscată 2½ 
Făină «Frans krokant” AVEVE 500g 
Apă (îngheţată) 280ml 
Linguriţe de sare 2 

Programare  
Apăsaţi menu de 8 ori (SD-255)/7 ori (SD-254) 
Apăsaţi start o dată 
 
Metodă 
Amestecaţi aluatul şi lăsaţi la dospit cu programul „Pizza Dough”, apoi repetaţi 
programul o dată. 
Împărţiţi aluatul în mingiuţe de 50g. Lăsaţi puţin la dospit sub o bucată de pânză. 
Coaceţi timp de 20-25 de minute la 220ºC într-un cuptor preîncălzit. 
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Reţete pentru chec AVEVE *Aceste reţete sunt esenţialmente destinate clienţilor din Belgia. 
Pentru informaţii suplimentare, contactaţi AVEVE la numărul de 
telefon 0800/0229210. 

[bake only] 
Apăsaţi “select” de 9 ori (SD-255)/8 ori (SD-254) pentru acest regim. Timpul de coacere este de 30 de minute. Apăsaţi succesiv “ceasul 
electronic” pentru a mări timpul pentru coacere (cu câte 1 minut) până la 1 oră şi 30 de minute. 
 

REŢETĂ PENTRU CHEC 
Selectaţi bake only (coacere simplă)- Opţiunea BAKE (COACERE) 
Ouă 3 
Linguri de lapte 3 
Unt moale 200g 
Pachet “ANCO CAKE MIX” 1 

Programare 1 
Apăsaţi select de 8 ori (SD-255)/7 ori (SD-254) 
Apăsaţi start o dată 
Metodă 
Lasaţi maşina de făcut pâine să amestece perfect ingredientele pentru aproximativ 
10 minute. Apăsaţi STOP după 10 minute. Îndepărtaţi imediat cuţitul pentru 
frământat din cuvă. În cazul în care cuţitul nu este îndepărtat, o gaură va rămâne la 
partea inferioară a cozonacului.  
Programare 1 
Apăsaţi select de 8 ori (SD-255)/7 ori (SD-254) 
Apăsaţi start o dată 
Metoda 1 
Lăsaţi maşina de făcut pâine să amestece perfect ingredientele pentru aprox. 10 
minute. Apăsaţi STOP după 10 minute. Îndepărtaţi imediat cuţitul pentru frământat 
din cuvă. În cazul în care cuţitul nu este îndepărtat, o gaură va rămâne la partea 
inferioară a checului. 
Programare 2 
Apăsaţi select de 9 ori (SD-255)/8 ori (SD-254) 
Apăsaţi timer (ceasul electronic) până când afişajul arată 1 oră şi 10 minute 
Apăsaţi start o dată 

 

Metoda 2 
După semnalul sonor, scoateţi cuva din maşina de făcut pâine şi lăsaţi-o să se 
răcească. Atunci când cuva s-a răcit, scoateţi cozonacul şi lăsaţi-l să se răcească 
pe un cadru de metal. 
NOTĂ  
De asemenea puteţi prepara manual amestecul. În acest caz, ignoraţi Programare 
1 şi Metoda 1. 
 

REŢETĂ PENTRU COZONAC 
Selectaţi bake only (coacere simplă)- Opţiunea BAKE (COACERE) 
Ouă 3 
Unt moale 150g 
"AVEVE CAKE MIX” 330g 
Stafide (adăugate după operaţia de amestecare de 5 min.) 100g 

Programare şi Metodă 
Citiţi reţeta anterioară. 
 

REŢETĂ PENTRU COZONAC 
Selectaţi bake only (simplă coacere)- Opţiunea BAKE (COACERE) 
Ouă 4 
Unt moale 200g 
Zahăr 200g 
Făină care creşte singură 200g 
Pliculeţ de zahăr vanilat 1 
Fulgi de ciocolată 100g 

Programare şi Metodă 
Citiţi reţeta anterioară. 
 

Reţete cu amestecuri de ingrediente 
pentru pâine AVEVE 

*Aceste reţete sunt esenţialmente destinate clienţilor din Belgia. 
Pentru informaţii suplimentare, contactaţi AVEVE la numărul de 
telefon 0800/0229210. 

[basic] 
PÂINE ALBĂ ŢĂRĂNESCĂ    (927) 
Selectaţi basic - Opţiunea BAKE (COACERE) 

 M L XL 
drojdie 1 linguriţă 1¼ linguriţe 1½ linguriţe 
făină 350g 450g 600g 
sare 1 linguriţă 1½ linguriţe 2 linguriţe 
zahăr 1 lingură 1 lingură 1½ lingură 
unt 10g 20g 20g 
apă 220ml 280ml 380ml 

 

AMESTEC PENTRU PÂINE ALBĂ (942) 
Selectaţi basic- Opţiunea BAKE RAPID (COACERE RAPIDĂ) 
 M L XL 
făină 350g 450g 600g 
apă 230ml 330ml 400ml 

 

[gluten free] (fără gluten) 
PÂINE FĂRĂ GLUTEN 
Selectaţi gluten free -Opţiunea BAKE 
apă 320ml 
ulei 1 lingură 
făină fără gluten 500g 
drojdie 1 linguriţă 

NOTĂ 
Nu puteţi selecta mărimea pentru acest program. 

 
PÂINE ORGANICĂ ALBĂ 
Selectaţi basic- Opţiunea BAKE (COACERE) 
 M L XL 
drojdie 1 linguriţă 1¼ linguriţe 1½ linguriţe 
făină 350g 450g 600g 
sare 1 linguriţă 1½ linguriţe 2 linguriţe 
zahăr 1 lingură 1 lingură 1½ lingură 
unt 10g 20g 20g 
apă 210ml 270ml 360ml 

 

AMESTEC PENTRU PÂINE PREPARATĂ DIN FĂINĂ 
INTEGRALĂ DE GRÂU (947) 
Selectaţi basic- Opţiunea BAKE (COACERE) 
 M L XL 
făină 350g 450g 600g 
apă 230ml 300ml 400ml 

 
PÂINE FĂRĂ GLUTEN CU OUĂ 
Selectaţi gluten free (fără gluten)- Opţiunea BAKE (COACERE) 
apă 100ml 
lapte 180ml 
ouă 2 
făină fără gluten 500g 
drojdie 1 linguriţă 
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Îngrijirea şi Curăţarea maşinii 
 
Înainte de curăţare, scoateţi din priză maşina şi lasaţi-o să se răcească 
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Remedierea problemelor apărute 
Înainte de a contacta serviciul, vă rugăm să verificaţi această secţiune. 

Problemă  Cauză→Acţiune 
   

Pâinea nu creşte 
 

Partea superioară a 
pâinii este neuniformă  

• Calitatea glutenului din făina dumneavoastră este slabă, sau nu aţi folosit făină cu conţinut ridicat 
de gluten. (Calitatea glutenului poate varia în funcţie de temperatură, umiditate, modul de 
depozitare al făinii, şi anotimpul de recoltare) 
É Încercaţi un alt tip, o altă marcă sau pachet de făină. 

• Aluatul a devenit prea tare pentru că nu aţi folosit destul lichid. 
É Făina cu conţinut ridicat de gluten şi de proteină absoarbe mai multă apă decât altele, aşa că 

încercaţi să adăugaţi o cantitate suplimentară de 10-20 ml de apă. 
• Nu folosiţi tipul potrivit de drojdie. 

É Folosiţi drojdie uscată dintr-un pliculeţ, pe care scrie “drojdie instant”.  
Acest tip de drojdie nu necesită prefermentare. 

• Nu folosiţi destulă drojdie, sau drojdia este veche. 
É Utilizaţi lingura de măsurat furnizată. Verificaţi data de expirare a drojdiei. (Păstraţi-o la frigider) 

• Drojdia a intrat în contact cu lichidul înainte de frământare.  
É Verificaţi dacă aţi pus ingredientele în ordinea corectă conform instrucţiunilor, adăugând apa şi 

lichidele la sfârşit. (Pg. 10) 
• Aţi folosit prea multă sare, sau prea puţin zahăr. 

É Verificaţi reţeta şi măsuraţi cantităţile corecte cu ajutorul lingurii pentru măsurat furnizate. 
É Verificaţi dacă alte ingrediente nu conţin sare şi zahăr. 

   

Pâinea este plinăde 
goluri de aer  

• Aţi folosit prea multă drojdie. 
É Verificaţi reţeta şi măsuraţi cantitatea corectă cu ajutorul lingurii de măsurat furnizate. 

• Aţi folosit prea mult lichid. 
É Anumite tipuri de făină absorb o cantitate mai mare de apă decât altele, aşa că încercaţi să 

folosiţi cu 10-20 ml mai puţină apă. 
   

Pâinea pare că s-a lăsat 
după ce a crescut  

• Calitatea făinii dumneavoastră nu este prea bună. 
É Încercaţi să folosiţi o altă marcă de făină. 

• Aţi folosit o cantitate prea mare de lichid. 
É Încercaţi să folosiţi cu 10-20ml mai puţină apă 

   

Pâinea a crescut prea 
mult  

• Aţi folosit prea multă drojdie/apă. 
É Verificaţi reţeta şi măsuraţi cantitatea corectă cu ajutorul lingurii de măsurat/paharului de 

măsurat (drojdie/apă) furnizat. 
É Verificaţi dacă o cantitate de apă în exces nu este inclusă în alte ingrediente. 

• Nu aţi folosit destulă făină. 
É Cântăriţi cu grijă făina utilizând un cântar. 

   

De ce pâinea are o 
culoare palidă şi este 
lipicioasă?  

• Nu aţi folosit o cantitate suficientă de drojdie, sau drojdia este veche. 
É Utilizaţi lingura pentru măsurat furnizată. Verificaţi data de expirare a drojdiei. (păstraţi la 

frigider) 
• O întrerupere a alimentării a avut loc, sau maşina a fost oprită în timpul procesului de coacere a 

pâinii. 
É Maşina se deconectează dacă este oprită mai mult de 10 minute. Va trebui să scoateţi pâinea 

din cuvă şi să începeţi din nou folosind noi ingrediente. 
   

Există un exces de făină 
pe partea inferioară şi 
părţile laterale ale pâinii  

• Aţi folosit o cantitate prea mare de făină sau nu aţi folosit destul lichid. 
É Verificaţi reţeta şi măsuraţi cantitatea corectă cu ajutorul unui cântar pentru făină sau paharul 

de măsurat prevăzut pentru lichide. 
   

De ce pâinea nu este 
amestecată în mod 
corespunzător?  

• Nu aţi montat cuţitul pentru frământat în cuva pentru pâine. 
É Asiguraţi-vă că respectivul cuţit este montat în cuvă înainte de a pune ingredientele. 

• O întrerupere a alimentării a avut loc, sau maşina a fost oprită în timpul procesului de coacere a 
pâinii. 
É Maşina de deconectează dacă este oprită mai mult de zece minute. Puteţi începe procesul de 

preparare a franzelei, deşi acesta poate avea rezultate slabe, dacă procesul de frământare a 
început deja. 
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Remedierea problemelor apărute 
Înainte de a contacta serviciul, vă rugăm să verificaţi această secţiune. 

Problemă  Cauză→Acţiune 
   

Pâinea nu s-a copt 
 

• Opţiunea „DOUGH” (Aluat) a fost selectată. 
É Opţiunea „DOUGH” (Aluat) nu include un proces de coacere. 

• O întrerupere a alimentării a avut loc, sau maşina a fost oprită în timpul procesului de coacere a 
pâinii. 
É Maşina se deconectează dacă este oprită mai mult de aprox. 10 minute. Puteţi încerca să 

coaceţi aluatul în cuptor, dacă acesta a crescut 
• Nu este o cantitate suficientă de apă şi dispozitivul de protecţie a motorului s-a activat.  

Acest lucru se întâmplă când unitatea este supraîncărcată şi o forţă excesivă este aplicată la 
motor. 
É Vizitaţi locul de achiziţionare pentru o consultanţă service. Data viitoare, verificaţi reţeta şi 

măsuraţi cantitatea corectă cu ajutorul paharului de măsurat furnizat. 
• Aţi uitat să ataşaţi cuţitul pentru frământat. 

É Asiguraţi-vă că ataşaţi mai întâi cuţitul (Pg. 10). 
• Lagărul pentru montarea cuţitului de frământat din tava de pâine este rigid şi nu se roteşte. 

É Dacă lagărul de montare nu se roteşte atunci când cuţitul este ataşat, va trebui să înlocuiţi 
unitatea de montare a lagărului (consultaţi locul de achiziţionare sau un centru service 
Panasonic) 

   

 

 

Găuri de ventilaţie  
(4 în total) 

(Partea inferioară a cuvei pentru pâine) 

 
Lagăr de montare pentru cuţitul de frământat  

Aluatul se scurge prin 
partea inferioară a cuvei 
pentru pâine  

• O mică cantitate de aluat se scurge prin găurile de 
ventilaţie (astfel încât nu opreşte rotaţia pieselor 
rotative). Acest lucru nu reprezintă un defect, dar 
verificaţi în mod ocazional, dacă lagărul pentru 
montarea cuţitului de frământat se roteşte în mod 
corespunzător. 
É În cazul în care lagărul pentru montarea 

cuţitului de frământat nu se roteşte atunci când 
cuţitul este ataşat, va trebui să înlocuiţi 
unitatea lagărului de montare (de la locul de 
achiziţionare sau un centru service 
Panasonic). Unitate lagăr de montare  

 
Nr. piesă ADA29A115  

   

Părţile laterale ale pâinii 
s-au lăsat şi partea 
inferioară este umedă   

• Aţi lăsat pâinea în cuvă prea mult timp după coacere. 
É Scoateţi pâinea imediat după coacere. 

• O întrerupere a alimentării a avut loc sau maşina a fost oprită în timpul procesului de coacere. 
É Maşina se deconectează dacă este oprită mai mult de zece minute. Puteţi încerca să coaceţi 

aluatul în cuptor. 
   

Cuţitul pentru frământat 
prezintă un zgomot  

• Acest lucru se întâmplă deoarece cuţitul este lejer montat pe lagăr. (Aceasta nu este o defecţiune) 
   

Se simte miros de ars în 
timpul coacerii pâinii 
Iese fum pe racordul de 
evacuare a aburului 

 

• Este posibil ca ingredientele să se fi vărsat pe elementul de încălzire. 
É Uneori se poate întâmpla ca o cantitate mică de făină, stafide sau alte ingrediente să fie 

împroşcată afară din cuvă pentru pâine în timpul procesului de amestecare. Ştergeţi pur şi 
simplu elementul respectiv după procesul de coacere odată ce maşina de făcut pâine s-a răcit. 

   

Cuţitul pentru frământat 
rămâne în pâine când 
scot pâinea din cuvă  

• Aluatul este  puţin prea tare. 
É Lăsaţi pâinea să se răcească cu totul înainte de a îndepărta cuţitul cu grijă. Anumite tipuri de 

făină absorb o cantitate mai mare de apă decât altele, aşa că data viitoare încercaţi să 
adăugaţi o cantitate suplimentară de apă de 10-20ml. 

• S-a format o crustă sub cuţit. 
É Spălaţi cuţitul şi axul acestuia după fiecare utilizare. 



25 

 
 

Problemă  Cauză→Acţiune 
   

Crusta se îndoaie şi se 
înmoaie la răcire.  

• Aburul rămas în pâine după răcire poate trece în crustă şi o poate înmuia uşor.  
É Pentru a reduce cantitatea de abur, încercaţi să folosiţi cu 10-20 ml mai puţină apă sau 

jumătate din cantitatea de zahăr. 
   

Cum pot păstra crusta 
crocantă?  

• Pentru a face o pâine mai crocantă, puteţi utiliza regimul "french  » sau opţiunea culoare crustă 
“DARK” (Rumenită), sau coaceţi chiar în cuptor la 200ºC/gaz marcaţi  6 pentru încă 5-10 minute. 

   

Pâinea este lipicioasă şi 
feliile sunt neuniforme  

• Pâinea era prea caldă când aţi tăiat-o. 
É Lăsaţi pâinea să se răcească pe un cadru de metal înainte de feliere pentru a lăsa aburul să 

iasă. 
   

Inscripţia TEMP apare pe 
afişaj  

• Unitatea este încinsă (peste 40ºC/105ºC). Acest lucru se poate întâmpla la utilizările repetate.  
É Lăsaţi unitatea să se răcească sub 40ºC/105ºC înaintea unei noi utilizări. (Inscripţia TEMP va 

dispărea, şi ledul roşu de funcţionare se va stinge). 
   

Inscripţia POWER 
ALERT apare pe afişaj  

• O întrerupere a alimentării a avut loc pentru aprox. 10 minute (fişa a fost scoasă din priză în mod 
accidental sau întrerupătorul a fost activat) sau există o altă problemă la sursa de alimentare. 
É Operaţia nu va fi afectată, dacă problema legată de sursa de alimentare este una de moment. 

Maşina de făcut pâine va funcţiona din nou, în cazul în care sursa de energie este restabilită 
într-un interval de 10 minute, dar rezultatul final poate fi afectat. 

   

0:00 apare pe afişaj 
 

• O întrerupere a alimentării a avut loc pe o anumită perioadă de timp (diferă în funcţie de situaţie- 
de ex. întrerupere de la reţeaua de alimentare, deconectare, funcţionarea cu întreruperi a 
siguranţei sau a întrerupătorului). 
É Scoateţi aluatul şi începeţi procesul din nou folosind ingrediente noi. 
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Specificaţii tehnice 
 

Alimentarea cu energie  230 V~50Hz 

Consum de energie 550V 

Capacitate max. 600g de făină cu conţinut ridicat de gluten 

 min. 300g de făină cu conţinut ridicat de gluten 

Capacitatea dozatorului pentru stafide, nuci max. 150g de stafide 

Ceas electronic ceas electronic digital (până la 13 ore) 

Dimensiuni aprox. 37.0X28.0X33.0 

Greutate SD-255 aprox. 6.8 kg, SD-254 aprox. 6.4 kg 

Accesorii Pahar de măsurat, lingură de măsurat 

 
 
 



Note: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Matsushita Electric Industrial Co.Ltd. 
Site web: http://www.panasonic.co.jp/global 
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