Masina Automata de Facut Paine
Instructiuni de Operare

Model SD'255/SD'254

Aceasta este imaginea masinii SD-255

e Va multumim c ati ales sa cumpérati Magina Automata de Facut Paine, SD-255/SD-254.

Va rugam sa cititi cu atentie instructiunile de operare inainte de utilizarea acestui produs si s& pastrati manualul
pentru utilizarile viitoare.

o Aceste instructiuni de operare sunt destinate pentru utilizarea a doua modele diferite. Explicatiile din interiorul
manualului se concentreaza in principal pe modelul SD-255. (Consultati pagina 4 pentru diferentele de functii
intre cele doua modele)
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Precautii importante de siguranta

M Locatia
Acest produs se va utiliza in urméatoarele locatii:
e Anu se utiliza aparatul in aer liber sau in imediata apropiere a surselor de caldura sau in camere
unde umiditatea este ridicata.
e Masina de facut paine se va plasa pe un blat de lucru stabil, uscat si neted. A nu se plasa pe
obiecte instabile sau materiale precum fete de masa.

e In timpul procesului de coacere carcasa masinii se incalzeste. Masina de facut paine trebuie sa
fie plasata la cel putin 5 cm (2 inci) distanta faté de pereti sau alte obiecte.

B Avertisment
1. Tn cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie s fie inlocuit de catre producitor, agentul de serviciu al acestuia
sau de o persoana detinand o calificare similara, pentru a evita un pericol.
Nu ncercati sa reparati sau sa demontati acest produs. (Consultati un dealer Panasonic pentru inspectie,etc.)
Nu introduceti unitatea, cablul de putere sau figa in apa sau in orice alt lichid.
Nu lasati cablul de putere sa atarme peste marginea mesei sau s& atingd o suprafata incalzita.
Nu inlaturati cuva de péine sau scoateti din priza magina de facut paine in timpul functionarii.
(In cazul in care programul s-a oprit la jumatate, functionarea va fi intreruptd, daca masina de facut paine
nu este repornitd sau dacé puterea nu este restabilita intr-un interval de 10 minute).

6. Nu atingeti, nu blocati sau nu acoperiti gaurile de ventilatie in timpul utilizarii.

7. Suprafetele sunt predispuse la incalzire in timpul utiliz&rii.

8. Pentru a evita arsurile, utilizati intotdeauna manusi la scoaterea cuvei pentru paine i a painii coapte.

De asemenea aveti grija la indepartarea cutitului pentru framéntat.

9. Tineti bine fisa atunci cand introduceti/scoateti din priza.

10. Intotdeauna pastrati curatenia in interiorul unitatii si a cuvei pentru paine. (Pentru a va asigura ca
programele functioneaza cu succes).

11. Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv copii) cu capacitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse, sau lipsa de
experienta sau cunostinte, in cazul in care nu au fost supravegheati sau instruiti in ceea ce priveste utilizarea aparatului de catre o
persoana responsabild pentru siguranta lor.

Copiii trebuie sa fie supravegheati pentru a va asigura de faptul c& acestia nu se joaca cu aparatul.

12. Acest produs este destinat doar pentru coacerea péinii, aluatului si checurilor conform informatiilor detaliate din urmatoarele

instructiuni.

ok~ en

Informatii pentru utilizatori despre indepartarea echipamentelor electrice i electronice uzate (utilizatori
privati)
Acest simbol aplicat pe produse si/sau documentele insotitoare inseamna ca produsele electrice si electronice utilizate nu
trebuie sa fie amestecate cu reziduurile menajere generale.

in vederea unei tratari, recuperari si reciclari adecvate, vé rugam sa duceti aceste produse la punctele de colectare
desemnate, unde vor fi acceptate in mod gratuit. In mod alternativ, in anumite tari puteti returna produsele la retailerul
dumneavoastré local la achizitionarea unui nou produs echivalent.

Indepartarea in mod corect a acestui produs va va ajuta s& salvati resurse valoroase si sa preveniti orice potentiale efecte

negative asupra sanatatii oamenilor si a mediului, care pot fi generate in alt mod de o tratare necorespunzatoare a
deseurilor. V& rugam s& contactati autoritatea dumneavoastra locala pentru detalii suplimentare legate de cel mai apropiat punct de
colectare.

Se pot aplica penalizéri pentru o eliminare incorectd a deseurilor, in conformitate cu legislatia nationala.

Pentru utilizatorii de afaceri din Uniunea Europeana

In cazul in care doriti s& indepartati echipamente electrice si electronice, v& rugdm sa contactati dealerul sau furnizorul dumneavoastra
pentru informatii suplimentare.

Informatii privind indepértarea deseurilor in alte tari din afara Uniunii Europene

Acest simbol este valabil doar in Uniunea Europeana.

Tn cazul in care doriti sa indepartati acest produs, va rugadm sa contactati autorittile sau dealerul dumneavoastra local si sa intrebati despre
metoda corectd de eliminare.



B Disponibilitatea functiilor si timpul necesar

Rveg|muAI. Optiune de coacere | Marime | Crusta Ceas .
de facut paine ' electronic

COPTURA ° ° °
COPTURA RAPIDA ° ° _

Basic

(regimul de baza) . . ’

face paine cu faina de grau COPTURA STAFIDE ® o L

alba cu continut ridicat de

gluten
ALUAT - - -
ALUAT CU STAFIDE - - -
COPTURA ° - )
COPTURA RAPIDA () = =

Whole wheat

(faina de gréu integrald) COPTURA STAFIDE Y _ o

face paine cu faina de grau

integrala
ALUAT - - -
COPTURA STAFIDE - - -

Rye COPTURA - - °

(faina de secara)

(doar SD-255)

face paine cu faina de

secara. ALUAT - - -

French COPTURA - - °

(Paine frantuzeasca)

face péine cu faina alba

pentru o crusta si o textura

crocante ALUAT - - -

Italian

(Paine italieneasca) COPTURA _ _ o

face paine usoara pentru a

fi savurata cu paste, etc.

Sandwich

face paine cu o crusta si o o

textura usoare ideald COPTURA - - ®

pentru prepararea

sandvisurilor

Gluten free

(Fara gluten) face paine COPTURA _ 0" _

utilizand amestecul de

paine fara gluten

Pizza ALUAT _ _ _

face aluat de pizza

Bake only

(Coptura simpla) COPTURA _ _ _

face paine speciala pentru

ceai si checi.

*1 Numai culoarea deschisa, sau medie este disponibila  *2 Numai culoarea medie , sau rumenita este disponibila
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o Timpul necesar fiecarui proces va fi diferit in functie de temperatura camerei.

Procese

DOSPIRE FRAMANTARE CRESTERE COACERE Total T'”C:‘; la
20 - 50 min 15 - 30 min 2 ore-2 ore si 20 min 50 min 4 ore o
- 15-20 min aprox. 1 ord 35 min - 40 min 1 ord 55 min - 2 ore o
20 - 50 min 15 - 30 min 2 ore - 2 ore si 20 min 50 min 4 ore o
. . 1 ora si 20 min - .
20 - 40 min 15-30 min e . - 2 ore 20 min -
1 ora si 30 min
. . 1 ora si 20 min - ]
20 - 40 min 15-30 min 1 ora si 30 min - 2 ore 20 min -
1 ord - 1si 30 min 15-25min 2 ore - 2 ore si 20 min 50 min 5ore o
15 min 15-25 min aprox. 1 ora si 40 min 45 min 3ore o
ora - 1 i 30 min 15- 25 min 2 ore §i 20 min - 50 min 5 ore o
3 2 ore si 50 min
SOMRMI= 15 - 25 min 1 or i 40 min - 2 ore - 3 ore si 15 min _
1ora si 15 min
55 de min- 15 - 25 min 1 or i 40 min - 2 ore - 3 ore si 15 min -
1ora si 15 min
45 min - 60 min aprox. 10 min Vo el AU g = 10r4 3 ore si 30 min o
prox. 1 ora si 35 min s
45 min - 60 min aprox. 10 min - - 2o0re -
40 min - 1 or& 55 min 10 - 20 min A0 18 il - 55 min 6 ore o
4 ore si 10 min
40 min - 1 ora 55 min 10 - 20 min 1 ora i 45 min - - 3 ore si 35 min -
2 ore si 40 min
30 min -1 ord 10 - 15 min 2 ore si 25 min - 3 ore 50 min 4 ore si 30 min o
lora-1orasi30mn | 1525 min 2 ore i 20 min- 50 min 5 ore o
2 ore si 50 min
= 15 min 1 ora 45 min 2ore o
(FRAMANTARE) (CRESTERE) (FRAMANTARE) (CRESTERE) .
. . . . 45 min -
10-15 min 10-15 min aprox. 10 min aprox.10 min

30 min-1 ora gi 30 min

30 min-1 ora si 30 min

*3 Ceasul electronic poate fi utilizat numai cu SD-255



Unitatea principala

* Acest aparat nu este destinat functionarii cu un ceas electronic extern sau cu un sistem separat de comanda de la distanta.



Afigajul de comanda

* Acesta este afisajul SD-255. Aceasta imagine prezintd toate cuvintele si simbolurile, dar in timpul functionrii doar cele relevante vor fi
afisate.



Faina

Principalul ingredient al péinii,

produce gluten. (ajutd painea sa creasca si ii confera o texturé compactd).

o Folositi faina cu continut ridicat de gluten. Nu folositi faina cu continut scazut de gluten sau faina obignuita.

Faina alba

Este obtinuté prin macinarea

boabelor de grau,

excluzand taratele si germenii. Cea mai buna faina
pentru coacerea painii este o faina pe care scrie

"pentru coacerea painii".

e Anu se utiliza faina obignuita sau faina care
creste singura ca substitut pentru faina pentru

facut paine.

Faina integrala
de grau

Este obtinuta prin mécinarea

intregului bob de gréu, incluzand
tarétele si germenii. Din ea se obtine
0 paine foarte buna pentru sanatate.

Aceasté paine este mai putin

crescuta si mai grea decat péinea

coapta din faina alba.

Faina de secara

Este obtinuta prin macinarea boabelor de secara.

Contine mai mult fier, magneziu si potasiu, care sunt

necesare sanatatii omului, decét faina alba. Dar nu contine

suficient gluten. Din aceasta faina se prepara o paine densa

si grea. A nu se folosi o cantitate mai mare decét cantitatea specificata
(acest lucru ar putea duce la supraincarcarea motorului)

Produsele lactate

Aduc aroma si o valoare nutritionala.

e Incazul in care folositi lapte Tn loc de apd, valoarea nutritionalé a péinii va fi
mai mare, dar nu folositi lapte la setarea ceasului electronic, deoarece
poate sa nu se pastreze proaspata peste noapte.

¢ Reduceti cantitatea de apa in mod proportional cu cantitatea de lapte.

Drojdia uscata

Ajuta la dospirea painii.

Asigurati-va c folositi drojdie uscata care nu necesité pre-fermentare (nu folositi drojdie proaspété sau drojdie
uscata care necesita fermentare inainte de intrebuintare)

Se recomanda folosirea drojdiei care are inscriptionat pe pachet ,drojdie instant”
Cénd folositi drojdie din saculeti, etansati saculetul imediat dupa intrebuintare, si pastrati la frigider. (Folositi in
limita termenului recomandat de catre producator)



o Folositi apa normala de la robinet.

o Folositi apd caldd daca utilizati regimul “RAPID’, setarile
“secard” sau "fara gluten” intr-o incapere rece.

o Folositi apd récitd daca utilizati cursul “rye" (secard) si
"French” (frantuzesc) intr-o camera unde este cald.

e Intotdeauna masurati lichidele utilizand cupa de masurat
furnizata.

/ imbunététegte aroma si intareste glutenul pentru a ajuta la
cresterea painii.

e Painea isi poate pierde marimea/aroma, daca masurarea
cantitatii nu este facuta in mod corect.

Adauga aroma si inmoaie péinea.
e Se recomanda folosirea untului sau a margarinei.

(zahar granulat, zahar brun, miere, melasa, efc.)
Hréneste drojdia, indulceste si adaugd aroma péinii, modifica
culoarea crustei.

e Folositi 0 cantitate mai mica de zahar, in cazul in care folositi
stafide sau alte fructe, care contin fructoza.

in cazul in care folositi un amestec pentru péine...

B Amestecurile pentru péine care contin drojdie
@ Puneti amestecul in cuva pentru péine, apoi addugati apa.
(Respectati instructiunile de pe pachet in ceea ce priveste
cantitatea de apa)

© Selectati setarea "de baza™ “BAKE RAPID" (COACERE
RAPIDA), alegeti o mérime in functie de volumul amestecului,
si porniti procesul de coacere.
+ 600g- XL+ 500g- L

e | aanumite amestecuri, nu este clar ce cantitate de drojdie este
inclusd, astfel incét pot fi necesare unele eliminari succesive
pentru a obtine rezultate optime.

B Amestecurile pentru paine cu pliculet separat de drojdie

® Mai intéi puneti drojdia in cuva pentru péine, apoi amestecul
pentru paine, apoi apa.

@ Setati masina conform tipului de faina inclus in amestec, i
porniti procesul de coacere.
+ Faina alba, faind neagra—de baza
+ Faina integrald, faina multicereale—faina integrala
+ Faina de secard—secara (doar pentru modelul SD-255)

B Puteti imbunatati gustul p&inii prin adaugarea altor
ingrediente:

Oua Imbunététesc valoarea nutritiva si culoarea
painii (Cantitatea de apa trebuie sa fie
redusa in mod proportional)

Térate Cresc continutul de fibre al péinii.

* Folositi max. 75 ml (5 linguri de masa)

Germeni de gréu  Ofera péinii 0 aroma mai intensa de nuca.

+ Folositi max. 60 ml (4 linguri de masa)

Condimente Imbunététesc aroma painii.

+ Folositi doar o cantitate mica (1-2 linguri
de masa).




Coacerea painii
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Prepararea aluatului
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Adaugarea extraingredientelor

* Respectati retetele in ceea ce priveste cantitétile pentru fiecare ingredient.
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Coacerea checurilor
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Prepararea painii fara gluten este foarte diferitd de modalitatea normala de preparare a péinii.
In cazul in care preparati péine fara gluten din motive de sénatate, este foarte important s& consultati un doctor si s& urmati instructiunile de

mai jos.

Acest program a fost elaborat in special pentru anumite amestecuri fara gluten, de aceea utilizarea amestecului dumneavoastré poate
sa nu produca rezultate atat de bune.

Cand selectati programul ,gluten free”, detaliile pentru fiecare retetd trebuie s fie urmarite cu atentie. (In caz contrar, s-ar putea ca
painea sa nu iasa bine.)

Existd doua tipuri de amestecuri fard gluten pentru copt; amestecurile cu un continut scazut de gluten si amestecurile care nu sunt
facute din grau si nu contin gluten. In cazul in care trebuie s& alegeti un amestec utilizand programul de coacere, va rugam sa va
consultati cu doctorul dumneavoastra in mod anticipat.

Retetele fara gluten de la pagina 25 au fost elaborate utilizdnd amestecurile fara gluten preparate in comert ale AVEVE.
Pentru rezultate bune se recomanda folosirea acestui amestec.
Acesta poate fi gasit la farmacii, magazinele cu produse naturiste si ocazional in marile supermarketuri.

Rezultatele procesului de coacere si aspectul franzelei pot diferi in functie de tipul de amestec folosit.
In mod ocazional o franzeld poate prezenta urme de faina.
Amestecurile care nu contin grau pot produce rezultate mai variate.

Painea trebuie sa fie pastratd intr-un loc rece si uscat si trebuie sa fie consumaté in 2 zle. In cazul in care nu veti fi in stare s&
consumati toatd painea in acest interval de timp, péinea va fi pusa in pungi pentru congelare, in portii de marimi convenabile si va fi

inghetata.

Avertisment pentru persoanele care folosesc acest program din motive de sanatate:

Cénd utilizati programul fara gluten, asigurati-va cé va consultati doctorul sau Asociatia Pentru Boala Caeliac si folositi doar
ingredientele care sunt potrivite pentru starea dumneavoastra de sanatate.

Panasonic nu va fi raspunzétoare pentru nicio consecinta rezultata din utilizarea ingredientelor féra o consultare de specialitate.

Este foarte important sa evitati contaminarea incrucisata cu tipuri de faina care contin gluten, in cazul in care péinea este preparata din
motive dietetice. O atentie deosebitad trebuie s& fie acordata curétérii cuva pentru péine si a cutitului pentru framantat, precum si tuturor

celorlalte ustensile folosite.

Pentru clientii din Belgia

Retetele fara gluten de la pagina 25 au fost elaborate utilizand amestecurile féra gluten preparate in comert ale AVEVE.
Aceste amestecuri sunt disponibile in farmacii, magazinele cu produse alimentare naturiste, si ocazional in marile supermarketuri.
Pentru mai multe informatii despre produsele AVEVE, va rugédm sa contactati 0800/0229210.

PAINE ALBA
Selectati regimul basic (de baza)

Optiunea BAKE/BAKE RAPID (COACERE/COACERE RAPIDA)

PAINE CU STAFIDE
Selectati regimul basic (de baza)

Optiunea BAKE RAISIN (COACERE CU STAFIDE)

M L XL M L XL
Lingurite de drojdie uscata 1 1 1% Lingurite de drojdie uscata 1 1 1%
(lingurite pentru optiunea BAKE RAPID) 2) (2) (2%) Faina alba de facut paine cu continut ridicat de gluten, | 400g 5009 600g
Faina albi de facut paine cu continut ridicat de 400g | 5009 | 600g tip 550
gluten, tip 550 Lingurite de sare 1% 1% 2
Lingurite de sare 1% 1% 2 Lingurite de zahar 1 1% 2
Lingurite de zahar 1 1% 2 Unt 20g 30g 40g
Unt 20g 309 40g Apa 280ml | 350ml | 420ml
Apa 280ml | 350ml | 420ml Adaos (pus in dozatorul pentru stafide, nuci): stafide 80g 100g 120g

15




PAINE CU FAINA INTEGRALA DE GRAU
Selectati optiunea faina integrala de grau

BAKE/BAKE RAPID (COACERE/COACERE RAPIDA)

PAINE ITALIENEASCA
Selectati ltalian -Optiunea BAKE (COACERE)

M L XL
Lingurite de drojdie uscata 1 1 1%
(Lingurite pentru optiunea BAKE RAPID) (1%) (1%) | (2)
Faina integrald de gréu cu continut ridicat de gluten 400g | 500g | 600g
Lingurite de sare 1% 1% |2
Lingurite de zahar 1 1% 2
Unt 209 30g | 40g
Apa 280ml | 350ml | 420ml

Lingurite de drojdie uscata

PAINE CU STAFIDE PREPARATA DIN FAINA INTEGRALA DE

GRAU
Selectati optiunea faina integrala de gréu-
BAKE RAISIN (COACERE CU STAFIDE)

Faina alba cu continut ridicat de gluten, tip 550 4009
Lingurite de sare 17
Linguri de ulei de masline 1%
Apa 260ml

PAINE PENTRU SANDVISURI

Selectati sandwich -Optiunea BAKE (COACERE)
Lingurite de drojdie uscata 1
Faina alba cu continut ridicat de gluten, tip 550 380g
Lingurite de zahar 2
Unt 30g
Apa 250ml

PAINE FARA GLUTEN

Selectati gluten free (fara gluten) -Optiunea BAKE (COACERE)
Apa 4309
Linguri de ulei 1
Amestec de paine fara gluten 500g

M L XL
Lingurite de drojdie uscata 1 1 1%
Faina integrald de gréu cu continut ridicat de gluten 400g | 500g | 600g
Lingurite de sare 1% 1% |2
Lingurite de zahar 1 1% |2
Unt 20g 30g |40g
Apa 280ml | 350ml | 420ml
Adaos (pus in dozatorul pentru stafide, nuci): stafide 80g 100g | 120g
PAINE FRANTUZEASCA

Selectati optiunea French - Optiunea BAKE (COACERE)

Lingurite de drojdie uscata

1

Faina alba cu continut ridicat de gluten, tip 550 300g

Lingurite de sare 1

Unt 209

Apa 220ml
ALUAT DE BAZA

Selectati basic (de baza)-Optiunea DOUGH (ALUAT)

Lingurite de drojdie uscata

1

Faina alba cu continut ridicat de gluten, tip 550 500g

Linguri de sare 1%

Linguri de zahar 1%

Unt 30g

Apa 310ml
ALUAT DE BAZA CU STAFIDE

Selectati basic (de baza)-Optiunea DOUGH (ALUAT)

Lingurite de drojdie uscata

1

Faina alba cu continut ridicat de gluten, tip 550 500g
Linguri de sare 1%
Linguri de zahar 1%
Unt 30g
Apa 310ml
Adaos (pus in dozatorul pentru stafide, nuci): stafide 100g

ALUAT FRANTUZESC

Selectati french-Optiunea DOUGH (ALUAT)
Lingurite de drojdie uscata 1
Faina alba cu continut ridicat de gluten, tip 550 300g
Linguri de sare 1%
Unt 209
Apa 180ml
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Lingurite de drojdie uscata

1

ALUAT DIN FAINA INTEGRALA DE GRAU

Selectati whole wheat (faina integrala de gréu)

Optiunea DOUGH (ALUAT)

Lingurite de drojdie uscata 1%
Faina integrald de gréu cu continut ridicat de gluten 500g
Linguri de sare 2
Linguri de zahar 1%
Unt 30g
Apa 340ml
ALUAT CU STAFIDE PREPARAT DIN FAINA INTEGRALA DE
GRAU
Selectati whole wheat (faina integrala de grau)
Optiunea DOUGH (ALUAT)
Lingurite de drojdie uscata 1%
Faina integrald de gréu cu continut ridicat de gluten 500g
Linguri de sare 2
Linguri de zahar 1%
Unt 30g
Apa 340ml
Adaos (pus fn dozatorul pentru stafide, nuci): stafide | 100g
ALUAT PENTRU PIZZA
Selectati pizza -Optiunea DOUGH (ALUAT)
Lingurite de drojdie uscata 1
Faina alba cu continut ridicat de gluten, tip 550 4509
Linguri de sare 2
Linguri de ulei vegetal 4
Apa 240ml




*Aceste retete sunt esentialmente destinate clientilor din Belgia.
Pentru informatii suplimentare, contactati AVEVE la numarul de

telefon 0800/0229210.
[basic] (baza)
PAINE ALBA PAINE CU STAFIDE SAU PAINE CU CIOCOLATA
Selectati regimul basic (de baza) - Optiunea BAKE (COACERE) Selectati basic (de baza) - Optiunea BAKE RAISIN (COACERE CU
STAFIDE)
M L XL M L XL
Lingurite de drojdie uscata 1 1 1% Lingurite de drojdie uscata 1 1% 2
(lingurite pentru optiunea BAKE RAPID) 1% 1% (2 Zahar 30g 45g | 50g
Linguri de zahar 1 2 2 Pliculet de zahéar vanilat 1 1 1
Faina “Surfina” AVEVE 400g | 500g | 600g Faina “Surfina” AVEVE 300g |450g |500g
Apa 250ml | 320ml | 380ml Lapte 170ml | 270ml | 300ml
Linguri de unt 1 1 1% Oua 1 1 1
Linguri de sare 1 1% 2 Linguri de unt 1 2 2%
Programare Lingurite de sare VA 1 1%
Apésati o data select Stafide (puse in dozatorul pentru stafide, nuci) 60g 80g | 100g
(Apasati option o data pentru optiunea BAKE RAPID- péinea este mai putin moale) Programare
Apésati size (marime) de 1,2,3 ori Apasati select o data
Apasati crust (crusta) de 1,2,3 ori Apasati option de doua ori
Apasati start o data Apésati size de 1,2,3, ori
Apasati crust o datd sau de doua ori (pentru o crusta mai deschisa sau mai inchisa
NOTA la culoare)
Aceste retete pot fi de asemenea utilizate pentru optiunea BAKE RAPID Apasati start o data
(COACERE RAPIDA).
in acest caz painea nu va creste la fel de mult si va fi mai putin moale. NOTA

Faina AVEVE “Boerenluxe’poate fi de asemenea folosita la aceste retete.
Tn acest caz respectati reteta de pachet.

Pentru painea cu ciocolata folositi 170ml de lapte cu ou.

Pentru coptura va recomandam drajeurile de ciocolata DIBRO.

v om

[whole wheat] (faina integrala de grau)

PAINE PREPARATA DIN FAINA INTEGRALA DE GRAU PAINE CU STAFIDE SAU PAINE CU CIOCOLATA

Selectati whole wheat (féina integrala de grau) ; Selectati whole wheat (fain integrala de grau)

Optiunea BAKE/BAKE RAPID (COACERE/COACERE RAPIDA) Optiunea BAKE RAISIN (COACERE CU STAFIDE)

M L XL M L XL

Lingurite de drojdie uscata 1 1% | 1% Linguri de miere % 1 2
(lingurite pentru optiunea BAKE RAPID) 1% 1% Q) Lingurite de drojdie uscata 1 1% |2
Faina integrala de grau AVEVE 300g | 400g |450g F&ina “Boerebruin” AVEVE 250g | 325g |400g
Faina “Frans krokant’ AVEVE 100g | 100g | 1509 Fain “Boerewit” AVEVE 509 125g | 100g
Linguri de zahar 1 2 2 Apa 180ml | 270ml | 300ml
Linguri de unt 1 1 2 Linguri de unt 1 1 2
Linguri de sare 1 1 2 Lingurite de sare 1 1 1%
Ap3 250ml_| 320ml | 380ml Stafide (puse in dozatorul pentru stafide, nuci) 50g | 759 |100g

Programare Programare

Apasati select de doua ori Apéasati select de doua ori

Apésati size (marime) de 1,2,3 ori Apasati option de doua ori

Apasati start o data Apasati size de 1,2,3, ori

5 Apasati start o data

NOTA

Aceste retete pot fi de asemenea utilizate pentru optiunea BAKE RAPID NOTA

SCOACERE RAPIDA). Péinea va creste mai putin deoarece aceste retete contin o cantitate mica de faina

In acest caz péinea nu va creste la fel de mult si va fi mai putin moale. Acest alba.

program este mai pofrivit peniru péinea semi-integrald din féind de gréu. Tn mod evident puteti folosi o cantitate mai mare de faing alba, dar dacé faceti acest

Putina féina alba se adaugé intotdeauna in retetele descrise mai sus. Dacé nu doriti lucru trebuie s& reduceti cantitatea de lichid adaugata.

s& addugati faina alba, inlocuiti-o cu faina integrald de gréu, dar péinea va fi mai
mica si mai densa. Daca adaugati o cantitate mai mare de faind alba, folositi mai
putina apa (devreme ce féina integrala de grau absoarbe mai multa apa decat faina
alba).
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[french] (pdine frantuzeasca)

CHIFLE FRANTUZESTI

Selectati french
Optiunea BAKE (COACERE)

Lingurite de drojdie uscata
Faina “Frans krokant” AVEVE
Apa

Lingurite de sare

Linguri de unt

400g
260m

Programare
Apasati select de 4 ori (SD-255)/3 ori (SD-254)
Apasati start o data

NOTA

La acest program nu puteti selecta marimea, crusta sau culoarea crustei. Aceasta
retetd este pentru o péine foarte deschisé la culoare, care creste bine si nu se

pastreaza pentru mult timp.

[SANDWICH]

SANDWICH SIMPLU
Selectati sandwich
Optiunea BAKE (COACERE)

Lingurite de drojdie uscata
Féina “Surfina” AVEVE
Apa

Linguri de unt

Lingurite de sare

%
400g
250m

Programare
Apésati select de 6 ori (SD-255)/5 ori (SD-254)
Apasati start o data

NOTA

La acest program nu puteti selecta mérimea, crusta sau culoarea crustei.
Aceasta retetd este pentru o paine moale (destul de umeda), cu o crusta

rumenita ideala pentru a face paine prajita.
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*Aceste retete sunt esentialmente destinate clientilor din Belgia.
Pentru informatii suplimentare, contactati AVEVE la numarul de
telefon 0800/0229210.

[Italian]

PAINE ITALIANA
Selectati Italian

Optiunea BAKE (COACERE)
Lingurite de drojdie uscata Ya
Faina “Frans krokant” AVEVE 4009
Apa 240m|
Lingurite de sare 1%
Linguri de ulei de masline 1%
Programare

Apasati select de 5 ori (SD-255)/4 ori (SD-254)
Apésati start o daté

NOTA

La acest program nu puteti selecta marimea sau crusta. Aceasta reteté este pentru
o0 paine foarte deschisa la culoare, care creste bine si nu se pastreaza pentru mult
timp.

PAINE PENTRU SANDVIS PREPARATA DIN FAINA
INTEGRALA DE GRAU
Selectati sandwich

Optiunea BAKE (COACERE)
Lingurite de drojdie uscata 1%
Lingurite de zahar V2
Faina “Boerewit” AVEVE 200g
Faina “Boerenbruin” AVEVE 200g
Linguri de unt 1
Lingurite de sare 1%

Programare

Apasati select de 6 ori (SD-255)/5 ori (SD-254)
Apasati start o datd

NOTA
La acest program nu puteti selecta marimea sau crusta. Aceasta retetd
este pentru o paine moale (destul de umeda), ideala pentru a face péine
prajita.



[basic] (baza)

ALUAT TARTA (ALUAT PENTRU 2 TARTE)
Selectati basic

Optiunea DOUGH (ALUAT)
Zahar 60g
Lingurite de drojdie uscata 2
Faina pentru aluat 5009
Lapte 100ml
Oua 3
Unt 100g
Lingurite de sare 1%
Programare

Apasati option de 3 ori
Apasati start o data

TARTA CU ZAHAR

Selectati basic

Optiunea DOUGH (ALUAT)
Aluat tarta 500g
Oud 3
Lingurite de unt 4009
Frisca 1dl
Zahar brun 100g
Cateva bucati de zahar

Metod&

Scoateti aluatul si puneti-| intr-o formé cu diametrul de 24-26 cm. Intepati aluatul cu
o furculitéd. Ungeti marginile cu un ou batut. Ungeti baza aluatului cu untul inmuiat.
Bateti frisca cu 2 oud si turnati compozitia la baza a aluatului. Presarati zahar brun
si adaugati bucati de zahar din loc in loc.

Coaceti timp de 30-40 de minute intr-un cuptor preincalzit.

TARTA CU OREZ

Selectati basic

Optiunea DOUGH (ALUAT)
Aluat tarta 500g
Cutii de orez pentru desert 2
Oua 2
Pliculet de zahar vanilat 1

Metod&

Scoateti aluatul si asezati-| intr-o forma cu diametrul de 24-26 cm. Intepati aluatul
cu o furculita. Amestecati doua cutii de orez cu galbenusurile de la oud. Bateti
albusurile pana se intaresc si amestecati-le cu grija cu amestecul de orez. Turnati
compozitia in aluat.

Coaceti timp de aprox. 40 de minute la 220°C intr-un cuptor preincalzit.

*Aceste retete sunt esentialmente destinate clientilor din Belgia.
Pentru informatii suplimentare, contactati AVEVE la numarul de
telefon 0800/0229210.

TARTA CU MERE ,,DELLE HAGELANDEN”
Selectati basic

Optiunea DOUGH (ALUAT)
Aluat tarta 200g
Mere 409
Unt 40g
Frisca 1%l
Linguri de masa de lichior de cirese 1
Oua 2
Zahar 509

Metod&

Scoateti aluatul si asezati-| intr-o forma cu diametrul de 24-26 cm. Intepati aluatul
cu o furculita. Curatati si scobiti merele ,apoi téiati-le in felii subtiri. Puneti feliile
peste aluat. Amestecati faina, untul topit, frigca, lichiorul de cirese si ouale si bateti-
le intr-o compozitie ugoara. Turnati merele.

Coaceti timp de aprox. 40 de minute la 200°C intr-un cuptor preincalzit.

RUM BABA

(pentru 1 forma de savarina de 1 litru)

Selectati basic

Optiunea DOUGH (ALUAT)

Apa 2dl
Zahar dublu rafinat 200g
Rom 1dl
Zahar pudra
Frisca
Fructe
Metoda

Pregétiti un aluat cu drojdie. Puneti aluatul in forma pentru savarina si coaceti timp
de 40-45 de minute la temperatura de 175°C intr-un cuptor preincalzit. Pregatiti un
sirop dulce amestecand apa cu zaharul dublu rafinat si romul. Turnati peste
préjitura racité si lasati sa se absoarba. Acoperiti cu o cantitate generoasa de zahéar
pudra, apoi umpleti golul cu frigca si/sau fructe.

Coaceti timp de aprox. 40 de minute la 200°C intr-un cuptor preincalzit.

CHIFLE CU STAFIDE
Selectati basic
Optiunea DOUGH RAISIN (ALUAT CU STAFIDE)

Apa 250ml

Faina “Boereluxe” AVEVE 5009

Unt 509

Stafide (puse in dozatorul pentru stafide, nuci) 150g
Programare

Apésati menu o data
Apésati select de 4 ori
Apasati start o data

Metoda

Modelati aluatul in forméa de bile de aprox. 50g. Lasati la dospit timp de 10-15
minute sub o bucata de panza sau pana ce au crescut suficient.

Coaceti timp de 15-20 de minute la 220°C intr-un cuptor preincalzit.
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v .

[whole wheat] (faina integrala de grau)

ALUAT DIN FAINA INTEGRALA DE GRAU
Selectati whole wheat -

Optiune DOUGH (ALUAT)
Lingurite de drojdie uscata 2
Faina “Frans krokant” AVEVE 2509
Faina “ Boerebruin” AVEVE 2509
Apa 280ml
Lingurite de sare 1%
Programare

Apasati select de doua ori
Apasati option de 3 ori
Apasati start o data

Metoda

Tmpértiti aluatul in mingiute de aprox. 50g. Apoi lasati aluatul s& creasca
sub o bucatd de panza. Coaceti timp de 15-20 de minute la 220°C intr-un
cuptor preincalzit.

[pizza]

ALUAT PIZZA

Selectati pizza

Optiunea DOUGH (ALUAT)
Lingurite de drojdie uscata 2
Faina “Frans krokant” AVEVE 500g
Apa 290ml
Lingurite de sare 1
Linguri de unt 1%
Programare

Apasati select de 8 ori (SD-255)/7 ori (SD-254)
Apasati start o data

Metoda

Scoateti aluatul de pizza si puneti-l intr-o forma de pizza. intepati aluatul cu o
furculita. Turnati sos de rosii si adaugati toppingul de pizza dorit. Coaceti timp de
20-25 de minute la 220°C intr-un cuptor preincalzit.

ALUAT SANDWICH

Selectati pizza

Optiunea DOUGH (ALUAT)
Lingurite de drojdie uscata 1
Faina «Boereluxe” AVEVE 500g
Apa 250ml
Linguri de unt 2
Lingurite de sare YV

Programare

Apasati select de 8 ori (SD-255)/7 ori (SD-254)
Apasati start o data

Metoda

Amestecati aluatul si lasati-l la dospit cu programul ,Aluat Pizza", apoi repetati
programul o data.

Tmpartiti aluatul in mingiute de 50g. Lasati putin la dospit sub o bucaté de panza.
Turtiti mingiile pentru a face chiflele. Ungeti cu un ou batut.

Coaceti timp de aprox. 8 minute la 230°C intr-un cuptor preincalzit.
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*Aceste retete sunt esentialmente destinate clientilor din Belgia.
Pentru informatii suplimentare, contactati AVEVE la numarul de
telefon 0800/0229210.

ALUAT CU STAFIDE PREPARAT DIN FAINA INTEGRALA DE
GRAU

Selectati whole wheat

Optiunea DOUGH RAISIN (ALUAT CU STAFIDE)

Lingurite de drojdie uscata 2

Faina «Frans krokant” AVEVE 3009

Faina «Masteluin” AVEVE 200g

Apa 280ml

Lingurite de sare 1%

Stafide (puse in dozatorul pentru stafide, nuci) 100g
Programare

Apésati select de 2 ori
Apasati option de 4 ori
Apésati start o daté

Metoda
A se vedea reteta din stanga.

ALUAT CHIFLE

Selectati pizza

Optiunea DOUGH (ALUAT)
Lingurite de drojdie uscata 2%
Faina «Frans krokant” AVEVE 5009
Apa (inghetata) 280ml
Lingurite de sare 2

Programare

Apasati menu de 8 ori (SD-255)/7 ori (SD-254)
Apésati start o daté

Metodd

Amestecati aluatul si lasati la dospit cu programul ,Pizza Dough”, apoi repetati
programul o data.

Tmpartiti aluatul in mingiute de 50g. Lasati putin la dospit sub o bucata de panza.
Coaceti timp de 20-25 de minute la 220°C intr-un cuptor preincalzit.



[bake only]

*Aceste retete sunt esentialmente destinate clientilor din Belgia.
Pentru informatii suplimentare, contactati AVEVE la numarul de
telefon 0800/0229210.

Apasati “select” de 9 ori (SD-255)/8 ori (SD-254) pentru acest regim. Timpul de coacere este de 30 de minute. Apasati succesiv “ceasul
electronic” pentru a mari timpul pentru coacere (cu cate 1 minut) pana la 1 ora si 30 de minute.

RETETA PENTRU CHEC
Selectati bake only (coacere simpla)- Optiunea BAKE (COACERE)
Oua 3
Linguri de lapte 3
Unt moale 2009
Pachet “ANCO CAKE MIX" 1
Programare 1

Apasati select de 8 ori (SD-255)/7 ori (SD-254)

Apasati start o data

Metodd

Lasati magina de facut paine s& amestece perfect ingredientele pentru aproximativ
10 minute. Apasafi STOP dupa 10 minute. Indepartati imediat cufitul pentru
frémantat din cuva. In cazul in care cutitul nu este indepartat, o gauré va raméne la
partea inferioara a cozonacului.

Programare 1

Apasati select de 8 ori (SD-255)/7 ori (SD-254)
Apasati start o data

Metoda 1

Lasati magina de facut péine sa amestece perfect ingredientele pentru aprox. 10
minute. Apasati STOP dupa 10 minute. indepértati imediat cutitul pentru framantat
din cuva. In cazul in care cutitul nu este indepartat, o gaura va rdmane la partea
inferioard a checului.

Programare 2

Apasati select de 9 ori (SD-255)/8 ori (SD-254)

Apasati timer (ceasul electronic) pana cand afisajul arata 1 ord si 10 minute
Apasati start o data

Metoda 2

Dupa semnalul sonor, scoateti cuva din magina de facut paine si lasati-o s& se
raceasca. Atunci cand cuva s-a racit, scoateti cozonacul si lasati-l s& se raceasca
pe un cadru de metal.

NOTA

De asemenea puteti prepara manual amestecul. Tn acest caz, ignorati Programare
1 si Metoda 1.

RE'[ETA PENTRU COZONAC
Selectati bake only (coacere simpla)- Optiunea BAKE (COACERE)
Oua 3

Unt moale 150g

"AVEVE CAKE MIX” 330g

Stafide (addugate dupa operatia de amestecare de 5 min.)| 100g
Programare si Metoda
Cititi reteta anterioara.

RE'[ETA PENTRU COZONAC
Selectati bake only (simpla coacere)- Optiunea BAKE (COACERE)
Oua 4

Unt moale 200g

Zahar 200g

Faina care creste singura 200g

Pliculet de zahar vanilat 1

Fulgi de ciocolata 100g
Programare si Metoda

Cititi reteta anterioara.

*Aceste retete sunt esentialmente destinate clientilor din Belgia.
Pentru informatii suplimentare, contactati AVEVE la numarul de

telefon 0800/0229210.
[basic]
PAINE ALBA TARANESCA (927) PAINE ORGANICA ALBA
Selectati basic - Optiunea BAKE (COACERE) Selectati basic- Optiunea BAKE (COACERE)

M L XL M L XL
drojdie 1 linguritd | 1% lingurite | 1% lingurite drojdie 1linguritd | 1% lingurite | 1% lingurite
faina 350g 450g 600g faina 350g 450g 600g
sare 1 lingurita 1% lingurite | 2 lingurite sare 1 lingurita 1% lingurite | 2 lingurite
zahar 1 lingura 1 lingura 1% lingura zahar 1 linguré 1 linguré 1% lingura
unt 10g 209 209 unt 109 20g 209
apa 220ml 280ml 380ml apa 210ml 270ml 360ml

AMESTEC PENTRU PAINE ALBA (942) AMESTEC PENTRU PAINE PREPARATA DIN FAINA
Selectati basic- Optiunea BAKE RAPID (COACERE RAPIDA) INTEGRALA DE GRAU (947)

M L XL Selectati basic- Optiunea BAKE (COACERE)
faina 350g 450g 600g M L XL
apa 230ml 330ml 400ml faina 350g 4509 600g

apa 230ml 300ml 400ml
[gluten free] (fara gluten)
PAINE FARA GLUTEN PAINE FARA GLUTEN CU OUA
Selectati gluten free -Optiunea BAKE Selectati gluten free (fara gluten)- Optiunea BAKE (COACERE)
apa 320ml apa 100ml
ulei 1 lingura lapte 180ml
faina fara gluten 5009 oui 2
drojdie 1 lingurita faind f&ra gluten 5009
NOTA drojdie 1 lingurita

Nu puteti selecta marimea pentru acest program.
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Tnainte de curatare, scoateti din priza masina si lasati-o s& se raceasca
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Tnainte de a contacta serviciul, va rugam sa verificati aceasta sectiune.

Painea nu creste

Partea superioara a
painii este neuniforma

Péinea este plinade
goluri de aer

Painea pare ca s-a lasat
dupa ce a crescut

Painea a crescut prea
mult

De ce painea are 0
culoare palida si este
lipicioasa?

Exista un exces de faina
pe partea inferioara si
partile laterale ale painii

De ce painea nu este
amestecata in mod
corespunzator?

Calitatea glutenului din faina dumneavoastra este slaba, sau nu ati folosit faina cu continut ridicat
de gluten. (Calitatea glutenului poate varia in functie de temperaturd, umiditate, modul de
depozitare al fainii, si anotimpul de recoltare)

- Tncercati un alt tip, o alta marca sau pachet de faina.
Aluatul a devenit prea tare pentru cd nu ati folosit destul lichid.

= Faina cu continut ridicat de gluten si de proteina absoarbe mai multé apa decét altele, asa ca
incercati s& adaugati o cantitate suplimentara de 10-20 ml de apa.

Nu folositi tipul potrivit de drojdie.

= Folositi drojdie uscata dintr-un pliculet, pe care scrie “drojdie instant”.
Acest tip de drojdie nu necesita prefermentare.

Nu folositi destula drojdie, sau drojdia este veche.

- Utilizati lingura de masurat furnizata. Verificati data de expirare a drojdiei. (Pastrati-o la frigider)

Drojdia a intrat in contact cu lichidul inainte de framantare.

- Verificati daca ati pus ingredientele in ordinea corecta conform instructiunilor, addugand apa si
lichidele la sfarsit. (Pg. 10)

Ali folosit prea multd sare, sau prea putin zahar.

- Verificati reteta si masurati cantittile corecte cu ajutorul lingurii pentru masurat furnizate.

- Verificati daca alte ingrediente nu contin sare si zahar.

Afi folosit prea multa drojdie.
- Verificati reteta si masurati cantitatea corecta cu ajutorul lingurii de masurat furnizate.
Ali folosit prea mult lichid.

- Anumite tipuri de faina absorb o cantitate mai mare de apa decét altele, asa ca incercati sa
folositi cu 10-20 ml mai putina apa.

Calitatea fainii dumneavoastra nu este prea buna.
- Incercati s& folositi o altd marci de faina.

Ali folosit o cantitate prea mare de lichid.

- Incercati s folositi cu 10-20ml mai putind apa

Ali folosit prea multa drojdie/apa.

- Verificati reteta si masurati cantitatea corecta cu ajutorul lingurii de masurat/paharului de
masurat (drojdie/apa) furnizat.

- Verificati dacd o cantitate de apa in exces nu este inclusa in alte ingrediente.

Nu ati folosit destula faina.

- Cantariti cu grija faina utilizand un cantar.

Nu ati folosit o cantitate suficienta de drojdie, sau drojdia este veche.

- Utilizati lingura pentru masurat furnizata. Verificati data de expirare a drojdiei. (pastrati la
frigider)

O intrerupere a alimentarii a avut loc, sau masina a fost oprita in timpul procesului de coacere a

painii.

- Masina se deconecteaza daca este opritd mai mult de 10 minute. Va trebui s scoateti painea
din cuva si sa incepeti din nou folosind noi ingrediente.

Ati folosit o cantitate prea mare de faina sau nu ati folosit destul lichid.

- Verificati reteta si masurati cantitatea corecta cu ajutorul unui cantar pentru faind sau paharul
de masurat prevazut pentru lichide.

Nu ati montat cutitul pentru framéantat in cuva pentru péine.

= Asigurati-va ca respectivul cutit este montat in cuva inainte de a pune ingredientele.

O intrerupere a alimentarii a avut loc, sau masina a fost oprita in timpul procesului de coacere a

painii.

-» Masina de deconecteaza daca este opritd mai mult de zece minute. Puteti incepe procesul de
preparare a franzelei, desi acesta poate avea rezultate slabe, daca procesul de framantare a
inceput deja.
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Tnainte de a contacta serviciul, va rugam sa verificati aceasta sectiune.

Péinea nu s-a copt

Aluatul se scurge prin
partea inferioara a cuvei
pentru paine

Partile laterale ale painii
s-au lasat si partea
inferioara este umeda

Cutitul pentru framantat
prezinta un zgomot

Se simte miros de ars in
timpul coacerii painii

lese fum pe racordul de
evacuare a aburului

Cutitul pentru framéantat
ramane in paine cand
scot painea din cuva
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Optiunea ,DOUGH’ (Aluat) a fost selectata.
- Optiunea ,DOUGH” (Aluat) nu include un proces de coacere.

O intrerupere a alimentarii a avut loc, sau masina a fost oprita in timpul procesului de coacere a

painii.

-» Masina se deconecteaza daca este opritd mai mult de aprox. 10 minute. Puteti incerca sa
coaceti aluatul Tn cuptor, daca acesta a crescut

Nu este o cantitate suficientd de apa si dispozitivul de protectie a motorului s-a activat.
Acest lucru se intdmpla cand unitatea este supraincarcata si o fortd excesiva este aplicaté la
motor.

- Vizitati locul de achizitionare pentru o consultanta service. Data viitoare, verificati reteta si
masurati cantitatea corecta cu ajutorul paharului de masurat furnizat.

Ali uitat sa atagati cutitul pentru framantat.

- Asigurati-va ca atasati mai intéi cutitul (Pg. 10).

Lagarul pentru montarea cutitului de framantat din tava de péine este rigid si nu se roteste.

- Dacé lagarul de montare nu se roteste atunci cand cutitul este atasat, va trebui sa inlocuiti

unitatea de montare a lagarului (consultati locul de achizitionare sau un centru service
Panasonic)

O mica cantitate de aluat se scurge prin gaurile de Gauri de ventilatie
ventilatie (astfel incat nu opreste rotatia pieselor (4 1n total) '
rotative). Acest lucru nu reprezinta un defect, dar
verificati in mod ocazional, daca lagarul pentru
montarea cutitului de frdmantat se roteste in mod
corespunzator.
- In cazul in care lag&rul pentru montarea
cutitului de fréméntat nu se roteste atunci cand
cutitul este atagat, va trebui sa inlocuiti

unitatea lagarului de montare (de lalocul de | 3¢ ge montare pentru cuitul de framantat
achizitionare sau un centru service

Panasonic). Unitate lagar de montare

(Partea inferioara a cuvei pentru péine)

Nr. piesa ADA29A115

Afi lasat painea in cuva prea mult timp dup& coacere.
- Scoateti painea imediat dupa coacere.
O intrerupere a alimentarii a avut loc sau masina a fost opritd in timpul procesului de coacere.

- Masina se deconecteaza daca este opritd mai mult de zece minute. Puteti incerca s& coaceti
aluatul in cuptor.

Acest lucru se Tntdmpla deoarece cutitul este lejer montat pe lagar. (Aceasta nu este o defectiune)

Este posibil ca ingredientele s& se fi vérsat pe elementul de incélzire.

= Uneori se poate intdmpla ca o cantitate mica de faina, stafide sau alte ingrediente sé fie
improscata afara din cuva pentru paine in timpul procesului de amestecare. Stergeti pur si
simplu elementul respectiv dupa procesul de coacere odata ce masina de facut paine s-a racit.

Aluatul este putin prea tare.

- Lasati painea sa se raceasca cu totul inainte de a indepérta cutitul cu grija. Anumite tipuri de
faina absorb o cantitate mai mare de apa decét altele, asa ca data viitoare incercati s&
adaugati o cantitate suplimentara de apa de 10-20ml.

S-a format o crusta sub cutit.
- Spalati cutitul si axul acestuia dupa fiecare utilizare.



Crusta se indoaie i se
inmoaie la racire.

Cum pot pastra crusta
crocanta?

Painea este lipicioasa si
feliile sunt neuniforme

Inscriptia TEMP apare pe
afisaj

Inscriptia POWER
ALERT apare pe afisaj

0:00 apare pe afisaj

Aburul ramas n paine dupa racire poate trece in crusta si o poate inmuia usor.

- Pentru a reduce cantitatea de abur, incercati sa folositi cu 10-20 ml mai putind apa sau
juméatate din cantitatea de zahar.

Pentru a face o péine mai crocantd, puteti utiliza regimul "french » sau optiunea culoare crusta
“‘DARK” (Rumenitd), sau coaceti chiar in cuptor la 200°C/gaz marcati 6 pentru incé 5-10 minute.

Péinea era prea calda cand ati taiat-o.

- Lasati painea sa se raceasca pe un cadru de metal inainte de feliere pentru a ldsa aburul sa
iasa.

Unitatea este incinsa (peste 40°C/105°C). Acest lucru se poate intdmpla la utilizarile repetate.

- Lasati unitatea s& se raceasca sub 40°C/105°C inaintea unei noi utilizari. (Inscriptia TEMP va
dispérea, si ledul rosu de functionare se va stinge).

O intrerupere a alimentarii a avut loc pentru aprox. 10 minute (fisa a fost scoasa din priza in mod

accidental sau intrerupatorul a fost activat) sau exista o alta problema la sursa de alimentare.

- Operatia nu va fi afectatd, daca problema legata de sursa de alimentare este una de moment.
Masina de facut paine va functiona din nou, in cazul in care sursa de energie este restabilita
intr-un interval de 10 minute, dar rezultatul final poate fi afectat.

O intrerupere a alimentérii a avut loc pe o anumitd perioada de timp (difera in functie de situatie-
de ex. intrerupere de la reteaua de alimentare, deconectare, functionarea cu intreruperi a
sigurantei sau a intrerupatorului).

- Scoateti aluatul si incepeti procesul din nou folosind ingrediente noi.
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Alimentarea cu energie

230 V~50Hz

Consum de energie

550V

Capacitate

max. 600g de faina cu continut ridicat de gluten

min. 300g de faina cu continut ridicat de gluten

Capacitatea dozatorului pentru stafide, nuci

max. 150g de stafide

Ceas electronic

ceas electronic digital (péna 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 masurat, linguré de masurat
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Note:



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





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


