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Va multumim pentru achizitionarea acestui produs Panasonic

+ Va rugam sa cititi cu atentie instructiunile Tnainte de a utiliza acest produs si pastrati acest
manual pentru o utilizare viitoare.

* Aceste instructiuni de operare sunt destinate pentru douad modele diferite. Explicatiile se axeaza
in principal pe modelul SD-257.
(Vezi pagina 8 pentru diferentele functiilor celor doua.)

» Acest produs este destinat numai pentru uz gospodaresc
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Instructiuni de siguranta

Masuri de siguranta importante

B Amplasare

* Nu folositi aparatul in aer liber sau in imediata apropiere a surselor de caldura
sau Tn camere unde umiditatea este mare.

* Pozitionati aparatul de paine pe un blat de lucru termo-rezistent ferm, uscat,
curat, plan, la cel putin 10 cm (4 toli) de marginea blatului de lucru.

* Nu asezati pe suprafete instabile sau pe elemente electrice cum ar fi
frigiderele sau pe materiale, cum ar fi fete de masa.

« Tn timpul coacerii, carcasa se incéalzeste. Aparatul de paine ar trebui s fie
asezat la cel putin 5 cm (2 toli) distanta de pereti si alte obiecte.

B Atentie

1. Incazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie sa fie
inlocuit de catre producator, agentul de serviciu sau de o persoana calificata, pentru a evita orice
pericol.

Nu incercati sa reparati sau sa demontati acest produs. (Consultati un reprezentant Panasonic

pentru inspectie, etc.)

Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare sau stecarul in apa sau in orice fel de lichid.

Nu se lasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea mesei sau sa atinga

o suprafata fierbinte.

Nu scoateti tava de paine si nu deconectati aparatul de paine in timpul

functionarii. (In cazul in care programul este oprit la jumatate, functionarea se

va intrerupe cu exceptia cazului in care aparatul de paine este repornit sau
alimentarea este restabilitd in 10 minute.)

Nu atingeti, bloca sau acoperi gaurile pentru ventilatia aburului in timpul utilizarii.

Suprafetele sunt pot fierbinti in timpul utilizarii.

Pentru a evita arsurile, folositi intotdeauna manusi cand scoateti tava de paine

si painea. De asemenea, fiti atenti atunci cand scoateti lama de framantare.

Tineti pe priza atunci cand conectati / scoateti din priza.

0. Pastrati intotdeauna interiorul unitatii si tava de paine curate. (Pentru a va

asigura ca programele functioneaza cu succes)

11. Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv copii) cu capacitati fizice,
mentale sau senzoriale reduse sau lipsite de experienta si cunostinte, cu exceptia cazului in care
acestora li s-a acordat supraveghere sau instruire cu privire la utilizarea aparatului de catre o
persoana responsabila pentru siguranta lor.

Copiii trebuie supravegheati pentru a se asigura ca nu se joaca cu aparatul.

12. Acest produs este destinat pregatirii painii, aluatului si prajiturilor asa cum este detaliat in

urmatoarele instructiuni.
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Informatii privind eliminarea deseurilor pentru utilizatorii de echipamente electrice si

electronice (gospodarii private)

Acest simbol de pe produsele si / sau documentele de insotire inseamna ca produsele

electrice si electronice uzate nu ar trebui sa fie amestecate cu deseurile menajere generale.

Pentru un tratament adecvat, recuperare si reciclare, va rugam sa duceti aceste produse la

punctele de colectare desemnate, unde vor fi acceptate gratuit. Alternativ, in unele tari aveti

posibilitatea de returnare a produselor dumneavoastra la distribuitorul local prin
_ achizitionarea unui produs nou echivalent.

Eliminand acest produs in mod corect veti ajuta la economisirea unor resurse valoroase si
la prevenirea oricaror efecte negative asupra sanatatii umane si a mediului care ar putea aparea din
manipularea necorespunzatoare. Va rugam sa luati legatura cu autoritatea locala pentru detalii suplimentare
privind cel mai apropiat punct de colectare desemnat.

Se pot aplica sanctiuni pentru eliminarea incorecta a deseurilor de acest tip, in conformitate cu legislatia nationala.

Pentru societatile din Uniunea Europeana
Daca doriti sa va debarasati de echipamente electrice si electronice, va rugam sa va contactati distribuitorul
sau furnizorul pentru informatii suplimentare.

Informatii privind eliminarea in tari din afara Uniunii Europene

Acest simbol este valabil numai in Uniunea Europeana.

Daca doriti sa renuntati la acest produs, va rugam sa contactati autoritatile locale sau distribuitorul si sa
solicitati metoda corecta de eliminare



Diferente intre
SD-257 si SD-256

g
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Aceste instructiuni sunt pentru
doua masini de paine diferite

W SD-257

brioche
sandwich
gluten free
pizza

mbld:dlhl!
]
Itakian v v bake only
Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust

Select = Option Size Crust C‘)Trmcr

Panasonic s

Este disponibil modul paine de secara

W SD-256

basic 4BAXE brioche
whole wheat sandwich
gluten free
pizza

o w400
L r bake only
Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust
Select  Option  Size

Crust | @Timer Tiop

Panasonic s

W SD-257

Spatju de stocare

Dispozitiv de =

J pentru lingura
dozare stafide [

de masurat

Daca utilizatj stafide,
nuci sau cereale,
acestea se adauga
n mod automat.
(P.13)

W SD-256

Ingredientele
suplimentare ar trebui
adaugate manual
atunci cand se aude
avertizarea sonora.
(P.13) ixang

* Fotografiile si ilustratiile din acest manual sunt ale
modelului SD-257

Lista tipurilor de paine

® Functiile disponibile si timpul necesar

Mod paine Optiuni coacere D'_nJr?QS' Crustda | Timp
BAKE (COACERE) o o o
BAKE RAPID
(COACERE RAPIDA) ¢ ¢ B
Principal BAKE RAISIN
Pregatire paine cu faina alba din  [(COACERE CU o @ @
grau dur, etc. STAFIDE)
DOUGH _ _ _
(ALUAT)
DOUGH RAISIN
(ALUAT CU — — —
STAFIDE)
BAKE (COACERE) o — o
BAKE RAPID
(COACERE o — —
RAPIDA)
Grau integral BAKE RAISIN
Pregatire paine cu faina din (COACERE CU o — @+
grauintegral, etc. STAFIDE)
DOUGH _ _ _
(ALUAT)
DOUGH RAISIN _ _ _
(ALUAT CU STAFIDE)
Secara BAKE . _ °
(doar SD-257) (COACERE)
Pregatire paine cu faina de DOUGH B N _
secara. (ALUAT)
Paine franfuzeasca BAKE _ _ °
Face paine cu faina din grau dur | (COACERE)
pentru o textura gi o crusta DOUGH
crocante. (ALUAT) B B B
Paine italieneasca BAKE
Pregatire paine usoara pentru a fi (COACERE) — — o
consumata cu paste etc.
brioge BAKE
Pregatire péine bogata, (COACERE) - - -
arnmatizatld o1 anid oi nint
sandwich
Pregatire péine cu o crusta moale |BAKE . _ °
si textura ideale pentru a face (COACERE)
sandwich-uri.
Fara gluten
S . BAKE ”
Pregﬁtlre paine folosind amestec (COACERE) — [ —
de paine fara gluten.
pizza DOUGH . _ °
Face aluat de pizza. (ALUAT)
Doar coacere BAKE _ _ _
pregatire fursecuri si prajituri. (COACERE)

*1 Disponibil doar ,LIGHT/USOR" or ,MEDIUM/MEDIU",
*2 Disponibil doar ,MEDIUM/ MEDIU” or ,DARK/ INCHIS




Si optiuni de coacere

- timpul necesar pentru fiecare proces va diferi in functie de temperatura camerei

Procese
LINISTIRE FRAMANTARE CRESTERE COACERE Total

25 min-60 min 15-30 min 1 ora 50 min-2 ore 20 min {50 min 4 ore

— 15-20 min aprox. 1 ora 35 min-40 min 1 ora 55 min-2 ore
25 min-60 min 15-30 min 1 ora 50 min-2 ore 20 min {50 min 4 ore
25 min-50 min 15-30 min 1 ord 10 min-1 ora 30min — 2 ore 20 min
25 min-50 min 15-30 min 1 ora 10 min-1 ora 30min — 2 ore 20 min
1 ora-1 ora 40 min 15-25 min 2 ore 10 min-2 ore 50 min |50 min 5ore
15 min-25 min 15-25 min 1 ora 30 min-1 ora 40 min {45 min 3ore
1 ord -1 ord 40 min 15-25 min 2 ore 10 min-2 ore 50 min {50 min 5ore
55 min-1 ora 25 min 15-25 min 1 ora 30 min-2 ore — 3 ore 15 min
55 min-1 ord 25min 15-25 min 1 ord 30 min-2 ore — 3 ore 15 min
45 min-60 min aprox. 10 min 1 ora 20 min-1 ora 35min |1 ora 3 ore 30 min
45 min-60 min aprox. 10 min — — 2o0re
40 min-2 ore 5 min 10-20 min 2 ore 45 min-4 ore 10 min |55 min 6 ore
40 min-1 ora 45 min 10-20 min 1 ora 35 min-2 ore 40 min — 3 ore 35 min
30 min-1 ora 10-15 min 2 ore 25 min-3 ore 50 min 4 ore 30 min
30 min 25-35 min 1 ord 30 min 50 min 3 ore 30 min
1 ora -1 ora 40 min 15-25 min 2 ore 10 min-2 ore 50 min |50 min 5ore

— 15 mm 1ord 45 min 2 ore
(PLAMADIRE) (CRESTERE) (PLAMADIRE) (CRESTERE) 45 mi

. ) . : \ 5 min

10 min-18 min 7-15 min aprox 10 min aprox 10 min

— — — 30 min-1 ord 30 min 30 min-1 ord 30 min

*3 Cronometrul poate fi utilizat doar pentru SD-257




Accesorii / ldentificarea partilor (unitatea principala )

\
Dispozitiv de dozare stafide (doar SD-257)
Componentele introduse in distribuitorul de stafide vor cadea in tava de paine in mod automat la
selectarea "BAKE RAISIN / Coacere cu stafide" sau modul ,RAISIN DOUGH / Aluat cu stafide".
Consultati pag.13 pentru ingredientele care pot fi introduse in dispozitivul de dozare stafide
£ Y
J
Capac dispozitiv de dozare
g ) Capac |
\ \ |
Clapa dispozitivului de I
dozare stafide (doar SD-257) :
Lama de frdmantat '
(péine de secars) (doar SD-257) | 1
Lama de framantat :
(paine de grau) :
Méaner
Tava de paine
Panou de control
2 )
Accesorii
Cana de masurat Lingura de masurat
Pentru lichide Pentru zahar, sare,
drojdie, etc.
max. 310 mi § (15 m) G m)
cresteri 10 ml ~
(max. 310 ml)
Lingura Lingurita .
marcaje Y2 marcaje Y4,
Yo, %
\, J

o Acest aparat nu este destinat a fi utilizat cu ajutorul unui cronometru extern sau a unui sistem separat de control de la distanta
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( Panoul de control )

M Stare functionare

» REST / ODIHNA: Afigat in timpul starii initiale sau la functionarea cronometrului cand se
regleaza temperatura tavii de paine si ingredientele inainte de framantat.

» POWER ALERT / AVERTIZARE PUTERE: Afisat cand exista o problema cu sursa de
alimentare

» TEMP: Afisat cand unitatea este fierbinte — permite récirea inainte de utilizare

M Optiuni selectate

B Timp rdmas pana la finalizare

basic WBAKE RAPID RAISIN DOUGH:| brioche
whole wheat | BUTTER=""; L’. sandwich

rye b= — gluten free

freneh WERALERTTERP; D222
italian bake only

Size | M L XL LIGHT + DARK | Crust

Start
Stop

Select = Option Size { Crust  @Timer | ©

® SELECT. 2 @® S|ZE (Dimensiune) @ CRONOMETRU:
(Selec.ta.tl). N Alegeti dimensiunea Setat timpul de
Alegeti tipul de péine painii amanare (timpul pana
sau de aluat @ OPTION _| cand painea este gata)
* Principal €———  (Optjuni): M sau setaf timpul de
< Alegefj intre a pregéti paine, aluat < ETKCEFSELT\T(‘O‘M
«Gray i sau briose si utilizati optiunile oL
G Inegral JBAKE RAPID/ COACERE i (doar coacere)
. RAPIDA” sau ,BAKE RAISIN/
’ Sefifa (doar SD-257) | COACERE CU STAFIDE’ " XL
,DOUGH RAISIN/ ALUAT CU Culoare:
= . @ : ® Start/Stop
« Paine frantuzeasca STAFIDE i ; ;
i ! Alegetj culoarea (porire / oprire)
. . Ex. (principal) crustel Initiaza programul sau
5 Pam+e italieneasca BAKE . y DESCHISA anuleazi /opreste
(coacere) ¢ programul (Pentru a
. Briie coacere péine (framantare, cregtere, coacere) ( +) anula /opri, apasat]
MEDIE t i mult
i BAKE RAPID/ pentru mal mu
g Sandwich R R, v de o secunds)
- Proces mai rapid de coacere INCHISA
+Fara gluten BAKE RAISIN/ ®
v COACERE CU STAFIDE L
+Pizza Coace pa|+ne cu ingrediente suplimentare
i DOUGH! ALUAT g
+Doar —————  Pregatire aluat
coacere (framantare, crestere)

DOUGH RAISIN/ ALUAT
CU STAFIDE w

Pregatire aluat cu ingrediente suplimentare

* Acesta este afigajul SD-257. Aceastd imagine prezinta toate cuvintele si simbolurile, dar in timpul functionarii, vor fi afisate doar cele relevante.



Ingrediente pentru paine

Faina

Principalul ingredient al painii, produce gluten, (ajuta painea sa creasca, ii da o textura ferma)
o Utilizaij faina din grau dur.

o Nu utilizati faind usoara sau integrala.

Faina trebuie sa fie cantarita.

Faina din grau dur este macinata din

grau dur si are un continut ridicat de
proteine care este necesar pentru
dezvoltarea glutenului. Bioxidul de

carbon produs n timpul fermentarii

este prins in reteaua elastica de .
gluten, ducand la cresterea aluatului //

Faina alba

Obtinuta din macinarea s

boabelor de grau, excluzand - €

taratele si germenii. Cel mai A0 St )

bun sortiment de faina pentru g - il X FRP J
péine este o faina marcata \ V.

"pentru coacerea painii". S - /
o Nu utilizati f4ina integrala y |

sau care creste singura ca '
substitut pentru faina de
péine

Faina din grau integral

. v g v v ~-'_‘_'*”_‘———____‘___
Obtinuta din macinarea completa a
boabelor de grau, inclusiv taratele si
germenii. Conduce la obtinerea unei
paini foarte hranitoare.
Aceasta paine este mai joasa si mai grea
decat cea coapta din faina alba
Faina de secara Produse lactate
Obtinuté din mécinarea boabelor de secara. Adauga savoare si valoare nutrifionala. o
Contine mai mult fier, magneziu si potasiu Daca utilizati lapte in loc de apa, valoarea nutritionala a painii
omului. Dar nu are suficient gluten. Duce la deoarece nu se pastreaza proaspat peste noapte.
obtinerea unei paini dense, grele. Nu utilizatj Reduceti cantitatea de apa proportional cu cantitatea de lapte
o cantitate mai mare decat cea prevazuta utiizata

(poate suprasolicita motorul).

Drojdia uscata

Ajuta la crestere paini.

e Asigurati-va ca folositi drojdie uscata care nu necesita pre-fermentare (nu utilizai drojdie
proaspata sau uscata care necesita fermentare inainte de utilizare).

e Este recomandata drojdia pe care scrie ,drojdie instant”.

o Daca se utilizeaza drojdie din pachete, sigilati pachetul imediat dupa utilizare si pastrati la
frigider. (Utilizati in timpul perioadei recomandate de producator)




Apa

o Utilizati apa de la robinet.
o Utilizali apa calduta in cazul setarilor ,RAPID”, RYE

,secard” sau GLUTEN FREE ,fara gluten” intr-o camera
rece.

o Utilizali apa racita in cazul RYE,secara”, FRENCH
,frantuzeasca” sau BRIOCHE ,briose” intr-o camera
calda.

o Intotdeauna masurati lichidele utilizate cu cana de
masurat furnizata

s
Imbunatateste aroma si intareste glutenul pentru a ajuta

la cresterea painii.
o Painea poate descreste /pierde aroma daca nu se
masoara corect

Grasimi
Adauga savoare si fragezime péinii
e Este recomandata utilizarea untului sau a margarinei

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

Nutritiv pentru drojdie, indulceste si adauga savoare

painii, schimba culoarea crustei.

o Utilizati mai putin zahar daca utilizaij stafide sau alte
fructe care confin fructoza

~

Daca se utilizeaza un amestec pentru paine...

B Amestecul de paine care include drojdie

@ Introduceti amestecul in tava de péine, apoi adaugatj
apa. (Urmatj instructiunile de pe pachet pentru
cantitatea de apa)

@ Selectati modul ,Basic (principal) - ,BAKE RAPID/
COACERE RAPIDA", alegand o dimensiune in
conformitate cu cantitatea de amestec, si incepet
coacerea.

+ 600g-XL « 500g-L

® Pentru anumite amestecuri nu este clar céta drojdie
este inclusa, deci pentru obiinerea unor rezultate
optime, sunt necesare cateva incercari

B Amestec de péine cu plic separat de drojdie

@ Mai intéi introducetj drojdia in tava de paine, apoi
amestecul de paine, apoi apa.

@ Setatj aparatul conform tipului de faina inclus in
amestec, si incepeti coacerea.
. Fé&ina alba, faina maro — principal
- Faina din grau dur, faina multicereale =

WHOLE WHEAT (grau integral)

. fdina secara = RYE (secara) (doar SD-257)

B Coacerea de brioge cu amestec de brioge

® Selectati BRIOCHE (briose) sau BASIC /principal -
BAKE RAPID (COACERE RAPIDA)- dimensiune

,MEDIUM” -,LIGHT (deschis). (P.25
\_ ( )- (P.25) )

B Puyteti da un gust mai bun painii adaugand alte

ingrediente:

Oua Imbunatatesc valoarea nutritiva si
coloreazd painea. (cantitatea de
apa trebuie redusa proportional ).
Batetj oudle la addugare.

Tarate Cresc continutul de fibre al painii.

+ Utilizati max. 75 ml (5 linguri).

Germeni de grau  Ofera péinii o aroma de nuci.
+ Utilizati max. 60ml (4 linguri).

Intensifica aroma painii.
+ Utilizati doar o cantitate mica
(1-2 linguri).

Condimente




Coacerea painii

“Lama de framantat

Scoateti tava de paine
si fixati lama de framantat

1

(2) Scoatetj tava

framantat pe ax

Verificati axul si interiorul lamei de
frdméantat pentru a va asigura c& sunt
curate (P.22)

* Cand pregatiti paine de secara, utilizati lama
de framantat specifica (doar SD-257)

* Lama se fixeaza cu usurinta in loc dar trebuie
sa atinga fundul tavii de paine.

Introduceti ingredientele in tava de paine.

(1) Rotiti tava de paine

(@) Fixatj bine lama de

La Pag. 17 veti gasi
Retete de paine

|

i
] —_—~

Introduceti ingredientele masurate
in tava paine

2

(1) Introduceti drojdia uscata la fund
(pentru a nu atinge ulterior
lichidul)

(2) Acoperitj drojdia cu toate
ingredientele uscate (faina, zahar,
sare, efc.)

« Faina trebuie cantarita

(@) Turnatj apa si celelalte lichide

(4) Stergeti orice urme de umezeala
si faina din exteriorul tavii.
(B) Introducetj tava in aparatul de

(Pregétirea péinii cu ingrediente
suplimentare (Pag. 13) (doar Sd-257)

_~ Curatatj si uscati inainte
.

Deschideti capacul
(1) dispozitivului de dozare

®1ntroduceti ingredientele
@ nchideti capacul

paine rotind-o usor de la stanga la
dreapta. Lasati manerul in jos.
(®) Inchidetj capacul
* Nu deschideti capacul pana
cand péinea nu este gata
(afecteaza calitatea painii)

Alimentati aparatul de paine
la o priza de 230 V

10



Setati programul si puteti incepe

basic <BAK = brioche

whole wheat sandwich
rye | gluten free
french REs: : ' pizza
italian Y v  bake only
Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust

Scoateti painea

[ Select = Option Size Crust  @Timer | 0
Panasonic -2
* Acesta este afigajul SD-257
Alegeti un tip de paine Opriti alimentarea atunci cand painea
Selectati) -=m=nsnze-- oo R — ' este gata
o ; wholewbi':sali <BAKE RAPID RAISIN DOUGH i?a":'fafm | (veti auzi un sunet intermitent de 8 ori)
S rye :hm .'". U i gluten free; . .
: french | prrzam- .Sta_rt (pornire / oprire)
L italian__ v v bake only Stop
Size | M L XL LIGHT + DARK | Crust
Alegeti o optiune de coacere
(Optiune)
o] whoevies R ““,fi’fﬁ‘ﬁ’ sanawich Scoatefi péinea imediat
rye L gluten free
frEnZh -m pizza
italian v v bake only o
Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust o
« Vezi P.5 pentru dimensiuni disponibile si crusta Tava paine

o
B Penfru a schimba dimensiunea = ML XL

v
B Pentru a schimba culoarea crustei - NCrust LIGHT * DARK

o -

-

B Pentru a seta timpul
De exemplu, este ora 21.00 si doriti ca painea sa fie gata la ora 06.30
in dimineata urméatoare:

—»setati timpul la ,9.30” (9 ore si 30 minute din momentul respectiv).

O |
3|eesssses .
9h30m ’. 9'39
de acum : v

Timpul curent Timpul de pregatire

- Apaséand butonul o data veti adduga 10 minute la timpul programat

i
I
1
i
E
i | @Timer
1
i
I
)
]
i
] (pentru a avansa mai rapid, mentineti butonul apasat).

T

\
Apasati butonul START (Pornire)
(pornire/oprire)
Dasic 4BA : B brioche
B _Start whole wheat : . sandwich
Stop rye . [N gluten free
french pizza
italian v v bake only
Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust

o Timpul aproximativ pana la sfarsitul programului ales
* Atunci cand la inceput este afisat Start (pornire), va incepe programul
,Basic / BAKE” (principal / coacere)

Lasati la racit pe un raft

Scoateti din priza dupa utilizare

(tragand de stecar)

« in cazul in care nu apasati SOP (oprire) si nu
scoateti painea pentru racire, aparatul de
péine va mentine céldura pentru a impiedica
formarea condensului in paine.

- totusi, acest lucru va accelera colorarea crustei
si de aceea, dupa coacere, opriti unitatea,
scoateti painea imediat pentru ase raci.

« daca lasati painea s& se raceasca in tava de
paine, acest lucru va determina formarea
condensului. De aceea, lasatj la racit pe un
raft pentru a asigura o calitate optima a péini.
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Prepararea aluatului

Pregatiri (P.10)

brioche
sandwich

basic «
ol whast E’l?ﬁ ndw
fmfyeh e 2! glzza

italian

Select

1 2

Option

Panasonic so-s;

3,4

@ Introducetj lama de frdmantare in tava de péine

bake only : |
Size | M L XL LIGHT » DARK |Crust

Pentru refete de aluat,
consultati P.18

M Pentru anulare /
oprire / dupa pornire
(mentineti apdsat
pentru mai mult
de 1 secunda)

@ Introducefj ingredientele in tava de péine in ordinea specificata in refeta
® Asezatj tava de paine in unitatea principala si conectati aparatul la priza de alimentare.

Alegeti tipul de aluat

Select || wholewheat

2 : frenZﬁ ; ipizza !
Selectare} """"~"Ttalan &
Size | M L XL LIGHT » DARK | Crust
Selectati DOUGH (aluat)
2 - YbougH
Option )
W
AOptiune)
Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust
3 Porniti aparatul
; Iz
==t
* (pornire/ HEst |
Eoprire) Size | M L XL LIGHT - |DARK | Crust
E Timpul aproximativ pana la sfarsitul programului ales
v

4

12

Apasati STOP (oprire) si scoateti aluatul

Atunci cand aparatul emite un sunet intermitent de 8 ori.

« Pentru optiunile de aluat nu puteti programa timpul.
(excepténd pizza)

« Puteti alege intre tipurile de aluat ,basic” (principal),
,whole wheat” (grau integral), ,rye” (secara) (numai
la modelul SD-257), ,french” (paine frantuzeasca) si
pizza.

« Optjunile disponibile includ ,DOUGH RAISIN” (aluat

cu stafide) A pentru ,basic” (principal) sau
,whole wheat” (grau integral)

« Selectati ,DOUGH RAISIN” (aluat cu stafide) daca
doriti sa adaugati si alte ingrediente la aluat (P.13)
(introducetj in dispozitivul de dozare sau in tava de
paine).

- Pentru alte moduri in afara celui pentru pizza,
imediat dupa pornire va incepe un proces de
linigtire, urmat de framantare si dospire.

« Atunci cand utilizatj modul ,DOUGH RAISIN” (aluat

cu stafide) Wb’ (SD-257)

« Ingredientele din dispozitivul de dozare sunt
introduse automat in timpul procesului de
framéntare. (SD-256)

« Dupa pornire, deschideti capacul la avertizarea
sonora si introduceti ingredientele suplimentare in
tava de péaine.

« Modelaij aluatul finisat i Iasatj-| sa creasca a doua
oara conform retetei, apoi coaceti in cuptor.



Atunci cand adaugati si alte

ingrediente...

Selectatj atunci cand coacefj paine ,BAKE
RAISIN” (coacere stafide) '

| Selectatj atunci cand preparafj aluat

" ,DOUGH RAISIN’ (aluat cu stafide) AR’

basic BAKE  IRAISINDOUGH brioche
whole wheat RN s?u"gw‘fh
gluten free
il e
italian bake only
Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust
Option ®Timer

l

Timp — apasatj acest buton dupa ce ati

Panasonic so-27

Optiune — buton opfjuni

apasat butonul de pornire, iar becul este

e aprins, pentru a vedea cét timp trebuie sa
asteptati pana la finalizarea coacerii (numai
pentru modelul SD-256).

Adaugarea de ingrediente suplimentare la paine sau aluat

Selectand optiunea ,RAISIN” (stafide), puteti amesteca ingredientele preferate in aluat pentru a prepara numeroase feluri de péaine

aromata.

W SD-257 (cu dispozitiv de dozare stafide)

Introducetj doar ingredientele
suplimentare in dispozitivul de
dozare sau in tava de paine
inainte de pornire.

B SD-256 (fara dispozitiv de dozare stafide)

Dupé ce afj apasat START (pomire),
timpul ramas pana la adaugarea
ingredientelor va fi afisat, iar avertizarea
sonora se va auzi cand acest timp expira.
Apoi va fi afisat timpul ramas pana

la finalul programului.

i Ingrediente solide,
ingrediente insolubile

= Introduceti ingredientele suplimentare in
dispozitivul de dozare si setati aparatul pe
modul ,RAISIN” (stafide)

Ingrediente moi / vascoase, ingrediente solubile

= Introducetj aceste ingrediente in tava
impreuna cu toate celelalte ingrediente %
(nu este necesar modul ,RAISIN”
(stafide)

Fructe uscate

CES
Eay

Taiati fructele in cuburi de aproximativ 5mm.
Ingredientele glasate se pot lipi de dispozitivul de
dozare si nu vor c&dea in tava.

* Folositi numai cantitatile specificate in
reteta, deoarece continutul de apa al
ingredientelor va afecta consistenta painii.

RE0
Alune * Tocati fin Branza, ciocolata
* Alunele micsoreaza efectele glutenului, deci evitatj
' folosirea unor cantitati prea mari.

Seminte + Semintele mari, tari, pot zgaria peretji dispozitivului de | « Aceste ingrediente nu pot fi introduse in dispozitivul de dozare
dozare i ai tavii. deoarece se vor lipi de acesta si nu vor cadea in tava

lerburi « Utilizati aproximativ 1-2 linguri de ierburi uscate.
Pentru ierburi proaspete, urmatj instructiunile din reteta.

Sunca, salam  Uneori, ingredientele cu continut de grasimi se pot lipi
de dispozitivul de dozare si nu vor cadea in tava.

e

« Pentru cantitatile necesare din fiecare ingredient, urmatj reteta.
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Coacere briose

= ‘basic  BAKE & brioche
‘ whole wheat - sandwich
; rye . # gluten free
‘ = french pizza
| 3 italian bake only

‘ = Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust

, _ Start
\ Sdleﬂ " Stop

Pregatiri (P.10) @ Introduceti lama de framéntare in tava de péine

Lingurite de drojdie uscata 1%

Faina din grau dur, tip 550 400g (140z2)
Lingurite de sare 1%

Linguri de zahar 4

Linguri de lapte degresat (pudra) 2

Unt (taiati cuburi de 2-3cm si pastrati | 120g

la frigider) (4.20z)

Apa 140ml

Oua 2 (100g)

@ Introducetj ingredientele in tava de péine in ordinea specificata in reteta
® Asezati tava de paine in unitatea principala si conectati aparatul la priza de alimentare.

(selectare)

1 Selectati ,,brioche” (briose)

select ‘w 330 7O

A Size| M L XL LIGHT « DARK | Crust

Porniti aparatul
(pornire / oprire)
_ Start i ] *
b 330
m 3

Size | M L XL LIGHT - |DARK | Crust
Timpul aproximativ pana la sfarsitul programului ales

® Se va aprinde becul de pornire / oprire

v
3Apésa;i STOP (oprire) si scoateti painea

Atunci cand aparatul emite un sunet intermitent de 8 ori.

e Lumina intermitenta pornire / oprire se va stinge

14
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Atunci cand pregatiti paine aromata bogata
in unt sau daca adaugati si alte ingrediente...

Lingurite de drojdie uscata 1%
biaiic Faina din grau dur, tip 550 4009 (1402)
"‘*“"‘*“’*‘“‘ W”ER" 3 3‘] ;‘}"ug“:‘f,:e Lingurite de sare 1%
fl_;ggg E::::only ' | Linguri de zah&r 4
Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust Linguri de lapte degresat (pudra) 2
‘ Unt (taiati cuburi de 2-3cm si pastratila | 120g
Select | Option §‘tf)'; frigider) (4.202)
f Apa 140m|
Panasonic so-zsr oud 2 (100g)
5 - = Unt care va fi adaugat mai tarziu (taiafi
1 2 3 5 cuburi de 1-2 cm si pastrafj la frigider) 70g (2,602)
J
Pregatiri (P.10) @ Taiafj untul care va fi addugat mai tarziu in cuburi de 1-2 cm si pastrati la frigider
@ Introducetj lama de fréméantare in tava de péine
® Introduceti ingredientele in tava de péine in ordinea specificata in reteta
@ Asezatj tava de péine Tn unitatea principala si conectati aparatul la priza de alimentare.
1 Selectati ,,brioche” (brioge)
selectare)
( ) “BAKE » brioche |
Select ) 338
A i
Size M L XL LIGHT *+ DARK | Crust
Selectati ,BAKE BUTTER” (coacere ugt>"
(optiuni) "
BAKE >
i w330
/\’ Size | M L XL LIGHT + DARK | Crust
Porniti aparatul
(pornire / oprire)
, Start BUTTERe g
Stop SS
Size | M L XL LIGHT + |DARK | Crust
Timpul aproximativ pana la adaugarea untului suplimentar sau a stafidelor
® Se va.aprinde becul de pornire / oprire
v
Introduceti cuburile de unt care se adauga mai tarziu « Atunci cand adaugati si alte ingrediente, cum
la 5 minute dupa sunetul intermitent ar fi stafide, addugatj-le odata cu untul
(dupa 5 minute, continuatj sa framantatj) (utilizati maxim 150g din aceste ingrediente)
o " ERE - « Nu ad&ugati unt dupa ce afisajul indica timpul
—eeeee i - 3
a dup3 5 minote - EBB ramas (P.25).
Unt coacere |
Timpul aproximativ pana la sfarsitul programului ales
Apasati STOP (oprire) si scoateti painea
Atunci cand aparatul emite un sunet intermitent de 8 ori.
® | umina intermitentd pornire / oprire se va stinge
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Coacere prajituri

basic  BAKE brioche
: whole wheat sandwich
\ rye . ." gluten free
39 french pizza ‘
italian » bake only |
Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust
Start
j N
Select @Timer "Stt.:_p

‘ Panasonic s

1 2

© Pregétiti ingredientele conform retetei

Pregatiri
(P.10)

Selectati ,,bake only” (numai coacere)
1 (selectare)
’ ' ~BAKE
Select S

%\ &

Setati timpul de coacere

Size |

(timp) ,
@Timer
%\ Size | M L XL LIGHT -
Porniti aparatul
(pornire / oprire)
BAKE
L &
L
bt -
. Size| M L XL LIGHT -
[ ]
L ]

M L XL LIGHT -

3.4

@ Captusiti tava de péine cu hértie de copt si turnatj ingredientele amestecate
@ Asezatj tava de paine in unitatea principala si conectati aparatul la priza de alimentare.

DARK | Crust

40

DARK | Crust

o

d)ARK | Crust

Timpul aproximativ pana la sfarsitul programului ales

A 4
Apasati STOP (oprire) cand aparatul emite un sunet intermitent si
verificati daca procesul de coacere este complet, scoateti tava

4

M in cazul in care coacerea nu este completd = Repetati pasii 1-3
(timpul total de coacere, inclusiv coacerea suplimentara, trebuie sa fie

de maxim 90 minute)
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Pentru retete de
prajituri, consultati
P.18

Pentru anulare / oprire /

W dupa pornire (mentineti
apasat pentru mai mult
de 1 secunda)

* Scoateti lama de frimantare

« Captusiti cu hartie de copt
(prajiturile sau biscuitji
pentru ceai se vor arde daca
sunt asezate direct pe tava)

« Nu putefi utiliza functia de programare in
modul ,Bake only” (numai coacere)
(aceasta tasta seteaza numai timpul de
coacere).

Fiti atentj!
Frige!

« Pentru a verifica daca prajitura s-a copt
complet, introduceti o scobitoare Tn mijlocul
prajiturii sau al biscuitilor pentru ceai - sunt
gata daca aluatul nu se lipeste de
scobitoare.




Retete de paine

PAINE ALBA PAINE CU STAFIDE

Selectati BASIC (principal) Selectati BASIC (principal)

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% Lingurite de drojdie uscata 1 1 1%
(lingurite pentru optiunea BAKE (2) (2) (2 %) Faina alba din grau dur, tip 550 4009 500g | 600g
RAPID (coacere rapida) Lingurite de sare 1% 1% 2
Faina din grdu dur, tip 550 400g 500 g 600 g Linguri de zahar 1 1% 2
Lingurite de sare 1% 1% 2 Unt 209 30¢g 409
Linguri de zahar 1 1% 2 Apd 280 ml | 350 ml | 420 m
Unt 209 30g 409 Ingrediente suplimentare 80¢g 100g | 120¢g
Apa 280ml | 350 ml | 420 ml (introduceti in dispozitivul de
dozare); stafide

PAINE DIN GRAU INTEGRAL

Selectati WHOLE WHEAT (grau integral) PAINE ITALIENEASCA
Optiunea BAKE / BAKE RAPID (coacere / coacere rapida) Selectati ITALIAN (péine italieneasca)
M L XL Optiunea BAKE (coacere)
Lingurite de drojdie uscata 1 1 1% Lingurite de drojdie uscata 1
(lingurite pentru optiunea BAKE (1%) |(1%) | (2 Faina alba din grau dur, tip 550 400¢g
RAPID (coacere rapidd) Lingurite de sare 1%
Faina din grau integral 400g 500 g 600 g Linguri de ulei de masline 1%
Lingurite de sare 1% 1% 2 Apa 260 ml
Linguri de zahar 1 1% 2
Unt 209 30g 409 PAINE PENTRU SANDWICH
Apd 280ml | 350 ml | 420 ml Selectati SANDWICH
A . Optiunea BAKE (coacere)
PAINE DIN GRAU INTEGRAL CU STAFIDE Lingurite de drojdie uscata 1
Selectati WHOLE WHEAT (grau integral) Faina alba din gréu dur, tip 550 380¢g
Optiunea BAKE RAISIN (coacere cu stafide) Linguri de zahar 2
M L XL Unt 30g
Lingurite de drojdie uscata 1 1 1% Apa 250 ml
Faina din gréu integral dur 4009 500g | 600g
Lingurite de sare 1% 1% 2 PAINE FARA GLUTEN
Linguri de zahar 1 1% 2 Selectati GLUTEN FREE (fira gluten)
Unt 209 3049 40g Optiunea BAKE (coacere)
Apd 280 ml | 350 ml | 420 ml Apa 430 g
Ingrediente suplimentare 80g 100g | 120¢g Linguri de ulei 1
(introduceti in dispozitivul de Amestec pentru péine fara gluten | 500 g
dozare); stafide Lingurite de drojdie uscatd 1
PAINE FRANTUZEASCA
Selectati FRENCH (péine frantuzeasca)
Optiunea BAKE (coacere)
Lingurite de drojdie uscata 1

Faina alba din grau dur, tip 550 300 g
Lingurite de sare 1

Unt 209
Apa 220 ml

PANETTONE (cozonac italian)

Select BRIOCHE (briose)

Optiunea BAKE BUTTER (coacere unt)
Lingurite de drojdie uscata 1%
Faina alba din grau dur, tip 550 400g
Lingurite de sare 1%
Linguri de zahar 4
Unt (taiati cuburi de 2-3cm si pastrati | 50g
la frigider)

Oud 2(100g)
Lapte 160 ml
Unt care va fi addugat mai tarziu (taiatj 709
cuburi de 1-2 cm si pastrafj la frigider)

Stafide (macerate) 120 g
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Retete de aluat

ALUAT SIMPLU

Selectati BASIC (principal)

Optiunea DOUGH (aluat)
Lingurite de drojdie uscata 1
Faina alba din grau dur, tip 550 500 g
Lingurite de sare 1%
Linguri de zahar 1%
Unt 30g
Apd 310 ml

ALUAT COACERE CU STAFIDE

Selectati BASIC (principal)

Optiunea DOUGH (aluat)
Lingurite de drojdie uscata 1
Faina alba din grau dur, tip 550 5009
Lingurite de sare 1%
Linguri de zahar 1%
Unt 30g
Apd 310 ml
Ingrediente suplimentare (introduceti | 100 g

in dispozitivul de dozare); stafide

ALUAT FRANTUZESC
Selectati FRENCH (péine frantuzeasca)
Optiunea DOUGH (aluat)
Lingurite de drojdie uscata 1
Faind albd din grdu dur, tip 550 3009
Lingurite de sare 1
Unt 209
Apa 180 ml

Retete de prajituri

PRAJITURA CU CIRESE $I MARTIPAN

Selectati BAKE ONLY (numai coacere)

Optiunea BAKE (coacere)

Zahar brun pudra 509
Unt 1759
Oua S
Faina cu dospire automata 225¢
Cirese confiate, tocate 100 g
Martipan, razuit 75¢g
Lapte 60 ml
Fulgi de migdale prajite 159
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ALUAT DIN GRAU INTEGRAL

Selectati WHOLE WHEAT (grau integral)

Optiunea DOUGH (aluat)
Lingurite de drojdie uscata 1%
Faina din gru integral dur 500 g
Lingurite de sare 2
Linguri de zahar 1%
Unt 30g
Apd 340 ml

ALUAT DIN GRAU INTEGRAL CU STAFIDE

Selectati WHOLE WHEAT (grau integral)

Optiunea DOUGH (aluat)
Lingurite de drojdie uscata 1%
Faina din grau integral dur 5009
Lingurite de sare 2
Linguri de zahar 1%
Unt 30g
Apd 340 ml
Ingrediente suplimentare (introduceti | 100 g
in dispozitivul de dozare); stafide

ALUAT PIZZA

Selectati PIZZA

Optiunea DOUGH (aluat)
Lingurite de drojdie uscata 1
Faina alba din grau dur, tip 550 450 g
Lingurite de sare 2
Linguri de ulei vegetal 4
Apa 240 ml




Utilizarea programului ,fara gluten”

Pregatirea painii fara gluten difera foarte mult de modalitatea generala de pregatire a péinii.
Atunci cand pregatiti péine fara gluten este foarte important, din motive de sénatate, sé consultati medicul si s urmatj indicatiile de
mai jos.

« Acest program a fost dezvoltat special pentru anumite amestecuri care nu contin gluten si de aceea utilizarea unui amestec
propriu poate determina rezultate diferite, de calitate inferioara.

- Atunci cand selectati optiunea ,gluten free” (fara gluten), trebuie sa urmati cu atentie detaliile fiecarei retete (in caz contrar, painea
nu va iesi bine). Exisa doua tipuri de amestecuri pentru coacere care nu contin gluten; amestecuri cu un continut redus de gluten
si amestecuri care nu contin grau si deci nu au continut de gluten. in cazul in care trebuie s& alegeti unul si doriti s& folositj
programul de coacere, consultati medicul inainte de a incepe.

« Rezultatul coacerii si aspectul painii pot diferi, in functie de tipul amestecului utilizat. Ocazional, painea poate prezenta urme de
faina pe laterale. Amestecurile care nu contin grau pot duce la diferite rezultate.

- Painea trebuie pastrata in locuri racoroase si ferite de umezeald si consumata in cel mult 2 zile. in cazul in care nu putetj
consuma toatd péinea in acest timp, aceasta poate fi pusa in pungi, in cantitati convenabile, si congelata.

Atentionare pentru utilizatorii acestui program din motive de sanatate:

Atunci cand utilizati programul fara continut de gluten asigurati-va ca afi consultat medicul sau Asociatia pentru Afectiuni
Ciliare si utilizati numai ingrediente adecvate starii dumneavoastra de sanatate.

Panasonic nu isi asuma raspunderea pentru consecintele utilizarii unor ingrediente fara indicatii profesionale.

Este foarte important sa evitati contaminarea cu féini care contin gluten daca péinea este pregatita din motive de sanétate. Trebuie
sa acordatj atentie speciala activitatii de curatare a tavii de péine $i a lamei, precum si a ustensilelor utilizate.

Pentru clientii din Belgia

Retetele fara continut de gluten de mai jos au fost dezvoltate folosind amestecuri comerciale pentru péine fara continut de gluten
produse de AVEVE. Acestea pot fi gasite in farmacii, magazine cu produse naturiste si, uneori, in magazinele mari.

Pentru informatji suplimentare cu privire la produsele AVEVE, contactati-ne la numéarul de telefon 0800/0229210.

PAINE FARA CONTINUT DE GLUTEN PAINE FARA CONTINUT DE GLUTEN CU OU
Selectati GLUTEN FREE (fara gluten) Selectati GLUTEN FREE (fara gluten)
Optiunea BAKE (coacere) Optiunea BAKE (coacere)
Apa 320 ml Apa 100 ml
Ulei 1 lingura Lapte 180 ml
Faina fara continut de gluten 5009 QOua 2
Drojdie 1 lingurita Ulei 1 lingura
Faina fara continut de gluten 500 g
NOTA: Drojdie 1 linguritd

Pentru acest program nu puteti selecta dimensiunea
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RETETE AVEVE

[basic] (principal)
PAINE ALBA
Selectati BASIC (principal)

* Aceste retete sunt destinate in principal consumatorilor din Belgia
Pentru informatji suplimentare, contactati AVEVE la numarul de
telefon 0800/0229210

[French] (paine frantuzeasca)
Rulouri frantuzesti
Selectati FRENCH (paine frantuzeasca)

Optiunea BAKE / BAKE RAPID (coacere / coacere rapida) Optiunea BAKE (coacere)
M L XL Lingurite de drojdie uscata 2

Lingurite de drojdie uscaté Y 1 1% Faind AVEVE ,Frans krokant” 400 g
(lingurite pentru optiunea BAKE (17%) (1%) | (2 Apé 260 ml
RAPID (coacere rapida) Lingurite de sare 1
Linguri de zahar 1 2 2 Linguri de unt 1
Faina AVEVE ,Surfina” 400 g 500g | 6009 Programare
Apa 250ml | 320ml | 380ml |  Apasati SELECT (selectare) de 4 ori (SD-257) / 3 ori (SD-256)
Linguri de unt 1 1 1% Apasati START (pornire) o data
Lingurite de sare 1 1% 2

Programare Nota:

Apasati SELECT (selectare) o data

(apasati OPTION (optiune) pentru optiunea BAKE RAPID (coacere
rapida) — painea este mai putin afanata)

Apasati SIZE (dimensiune) 1, 2 sau 3 ori

Apasati CRUST (crusta) 1, 2 sau 3 ori

Apasati START (pornire) o data

NOTA:
Aceste retete pot fi utilizate si cu optiunea BAKE RAPID (coacere rapida). n
acest caz, painea nu va creste atat de mult si va fi mai puin afanata.

[whole wheat] [grau integral]

PAINE DIN GRAU INTEGRAL

Selectati WHOLE WHEAT (grau integral)

Optiunea BAKE / BAKE RAPID (coacere / coacere rapida)

M L XL
Lingurite de drojdie uscata 1 1% 1%
(lingurite pentru optiunea BAKE (17%) (1%) | (2
RAPID (coacere rapida)
Faina din grau integral AVEVE 300¢g 400g | 4509
Faina AVEVE ,Frans krokant” 100 g 100 g 150 g
Linguri de zahar 1 2 2
Linguri de unt 1 1 2
Lingurite de sare 1 1 2
Apa 250ml | 320 ml | 380 ml

Programare

Apasati SELECT (selectare) de doua ori
Apasati SIZE (dimensiune) 1, 2 sau 3 ori
Apasati START (pornire) o data

NOTA

Aceste refete pot fi utilizate si cu optiunea BAKE RAPID (coacere
rapida). In acest caz, painea nu va creste atat de mult si va fi mai putin
afanata. Acest program se potriveste mai bine pentru paine din grau
semi-integral.

In retetele descrise mai sus se adaug intotdeauna puting fain alba.
Daca nu doriti acest lucru, inlocuiti faina alba cu faina din grau integral,
dar péinea va fi mai mica si mai densa. Daca addugati mai multa faina
alba, folositi mai putina apa (deoarece faina din grau integral absoarbe
mai multd apa decét faina alba)
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Pentru acest programul nu puteti selecta dimensiunea, crusta sau
culoarea crustei. Aceasta reteta ofera o paine usoara care creste
foarte bine, dar nu tine pentru mult timp.

[italian] [pdine italieneasca]
PAINE ITALIENEASCA
Selectati ITALIAN (paine italieneasca)

Optiunea BAKE (coacere)
Lingurite de drojdie uscata %
Faina AVEVE ,Frans krokant” 400 g
Apd 240 ml
Lingurite de sare 1%
Linguri de ulei de masline 1%
Programare

Apasati SELECT (selectare) de 5 ori (SD-257) / 4 ori (SD-256)
Apasati START (pornire) o data

Nota:

Pentru acest programul nu puteti selecta dimensiunea sau crusta.
Aceasta reteta ofera o paine usoara care creste foarte bine, dar nu
tine pentru mult timp.

[sandwich]
BASIC SANDWICH (sandwich simplu)
Selectati SANDWICH

Optiunea BAKE (coacere)
Lingurite de drojdie uscata Ya
Lingurite de zahar 1
Faina AVEVE ,Surfina” 400 g
Apd 250 ml
Linguri de unt 1
Lingurite de sare 1

Programare

Apasati SELECT (selectare) de 7 ori (SD-257) / 6 ori (SD-256)
Apasati START (pornire) o data

Nota:

Pentru acest programul nu putefi selecta dimensiunea, crusta sau
culoarea crustei. Aceasta reteta ofera o paine usoara (chiar moale) cu
o crustd inchisd la culoare, ideald pentru prajit.



[basic] principal
TART DOUGH (aluat tarte) (aluat pentru 2 tarte)
Selectati BASIC (principal)

Optiunea DOUGH (aluat)
Zahar 609
Lingurite de drojdie uscata 2
Faina de patiserie 500 g
Lapte 100 ml
Oua 3
Unt 100 g
Lingurite de sare 1%

Programare

Apasati SELECT (selectare) de doua ori

Apasati OPTION (optiune) de 3 ori

Apasati START (pornire) o data

[whole wheat] ][grau integral]

ALUAT DIN GRAU INTEGRAL

Selectati WHOLE WHEAT (grau integral)

Optiunea DOUGH (aluat)
Lingurite de drojdie uscata 2
Linguri de zahar 1
Faina AVEVE ,Frans krokant” 250 g
Faina AVEVE ,Boerebruin” 250 g
Apa 280 ml
Lingurite de sare 1%

Programare

Apasati SELECT (selectare) de doua ori
Apasati OPTION (optiune) de 3 ori
Apasati START (pornire) o data

Metoda

Tmpértiti aluatul in bile de aproximativ 50g. Apoi l3satj aluatul s&
creasca acoperit cu o carpa. Coaceti 15-20 minute la 220°C in cuptorul
preincalzit.

[pizza]

Aluat pizza

Selectati PIZZA

Optiunea DOUGH (aluat)
Lingurite de drojdie uscata 2
Faina AVEVE ,Frans krokant’ 500 g
Apa 290 ml
Lingurite de sare 1
Linguri de unt 1%

Programare

Apasati SELECT (selectare) de 9 ori (SD-257) / 8 ori (SD-256)
Apasati START (pornire) o data

Metodd

Rulati aluatul pentru pizza si puneti-l intr-o forma de pizza. Intepati
aluatul cu o furculita. Ungeti cu sos de rosii si introducetj ingredientele
dorite. Coaceti 15-20 minute la 220°C in cuptorul preincalzit.

[bake only] (numai coacere)

Pentru acest mod apasati SELECT (selectare) de 10 ori (SD-257) /
9 ori (SD-256). Va fi afisat un timp de coacere de 30 min. Mentinei
apasat butonul TIMER (timp) pentru a prelungi timpul de coacere (cu
unitati de 1 minut) pana la 1 ora si 30 minute.

Reteta de prdjituri
Selectati BAKE ONLY (numai coacere)
Optiunea BAKE (coacere)
Oua 3
Linguri de lapte 3
Unt moale 200 g
Pachete ,ANCO CAKE MIX" 1
Programare

Apasati SELECT (selectare) de 10 ori (SD-257) / 9 ori (SD-256)
Mentineti apasat butonul TIMER (timp) pana cand afisajul va indica 1
ora si 10 minute

Apasati START (pornire) o data

Metoda

Dupa avertizarea sonora, scoateti tava din aparatul de péine si lasati la
racit. Dupa ce s-a racit tava, scoateti prajitura si [asatj la récit pe un
gratar.
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intretinere si curatare

Tnainte de curatare, scoateti aparatul de paine din priza si l3sati-| sa se réceasca.

B Ppentru a evita deteriorarea aparatului dumneavoastra de paine:

o Nu utilizati materiale abrazive (agentj de curatenie, bureti
abrazivi, etc.)

o Nu spalati componentele aparatului dumneavoastra de
paine in masina de spalat vase

o Nu utilizati benzeni, diluantj sau alcool

o Dupa clatirea partilor lavabile, stergeti cu o carpa uscata.

o Pastrati intotdeauna componentele aparatului de péine
curate gi uscate

(" A
Dispozitiv de dozare stafide

(numai pentru modelul SD-257)

.'/

Scoatelj si spalati cu apa

-
4

o Spalati dupa fiecare

utilizare pentru
a elimina toate
resturile.

\.

7

Corp, capac si ventilator aburi

Stergeti cu o carpa umeda

-

o Stergeti cu afentie pentru a evita
deteriorarea senzorului de temperatura

Senzor de temperatura

o Culoarea din interiorul unitatii se poate
schimba n urma utilizérii.
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(Capac Dispozitiv de dozare stafide
(numai pentru modelul SD-257)

Scoatefi si spalati cu apa

>
—_—

o Ridicatj capacul dispozitivului de dozare la un
unghi de aproximativ 75 grade. Aliniatj
legaturile gi trageti inspre dumneavoastra
pentru a scoate capacul si impingeti cu
atentie in sens opus la acelasi unghi pentru
a-| atasa din nou (asteptati mai intéi ca
aparatul sa se raceasca, deoarece imediat
dupa utilizare acesta va fi foarte fierbinte).

Aveti grija s& nu deteriorati garnitura
(deteriorarea acesteia poate determina
scurgeri de aburi, condens sau deformare).

\

J
é 3
Tava de paine si lama
de framantare
| indepartati resturile de aluat si spalati
Ccu apa.
d
e Daca intampinafi dificultai la scoaterea
lamei de framantat, muiatj in apa clada
timp de 5-10 minute. Nu scufundatj tava
in apa.
. .
I B
Lingura si cana pentru masurat
Spalati cu apa.
A
o Utilizarea In masina de spalat vase
. hu este sigura. P




Pentru protejarea stratului anti-aderent

Tava de péine si lama de framantat sunt acoperite un strat anti-aderent pentru evitarea petelor si pentru a

facilita scoaterea paini.

Pentru a evita deteriorarea acestuia, urmatj instructjunile de mai jos:

« Nu utilizati ustensile dure, cum ar fi cutite sau furculite atunci cand scoateti painea din tava de paine (in
cazul in care péinea nu poate fi scoasa cu usurinta din tava, lasati tava sa se raceasca timp de 5-10
minute si asigurati-va ca nu o lasati nesupravegheatd, in caz contrar alte persoane s-ar putea arde). Apoi,
scuturatj tava de cateva ori folosind manusi de protectie. (tineti manerul orientat in jos, astfel incat sa nu /

loveasca painea).

« Asigurafi-va ca lama de framantare nu este prinsa in paine inainte de feliere. Daca lama este prinsa,
asteptati sa se raceasca painea si scoateti lama. (nu utilizati ustensile dure si ascutite, cum ar fi cutite sau

furculite). Fiti atent sa nu va ardetj, deoarece lama de framantare poate sa fie inca fierbinte.

- Utilizati un burete moale atunci cand curatatj tava de paine si lama de framantare. Nu utilizati materiale
abrazive, cum ar fi agenti de curatare sau burefj abrazivi.

Ingredientele solide, brute sau de dimensiuni mai mari, cum ar fi faina cu boabe intregi sau macinate, zaharul sau suplimentele

de alune ori seminte pot deteriora startul anti-aderent al tavii de paine. In cazul in care utilizati bucéti mari din aceste
ingrediente, introduceti-le in bucéti mai mici. Asiguratj-va ca utilizatj cantitatile specificate in retete.

Remedierea problemelor

Tnainte de a contacta departamentul de intretinere, consultati aceastd sectiune.

Painea nu creste

Partea superioara a painii este

-
+ Calitatea glutenului continut in faina este inferioara sau nu afj utilizat faind din grau dur (calitatea glutenului

poate varia in functie de temperatura, umiditate, modul de depozitare a fainii si perioada de recoltare)
- Tncercatj un alt tip de f4in&, sau o alta marca sau un alt lot.
+ Aluatul este prea tare deoarece nu afj utilizat suficient lichid

= Faina din grau dur si cu un continut mai ridicat de proteine absoarbe mai multa apa decat
celelalte tipuri de faina, deci incercati sa mai adaugati 10-20 ml de apa.

* Nu afi utilizat un tip corespunzétor de drojdie

- Utiliza{j drojdie uscata din pachete care au imprimate cuvintele ,drojdie instant’. Aceasta nu
necesita un timp de pre-fermentare.

* Nu atj folosit suficienta drojdie, sau drojdia este veche
— Utilizatj lingura pentru masurat livrata. Verificatj termenul de valabilitate al drojdiei (pastrat la frigider).
+ Drojdia a intrat in contact cu lichidul inainte de framantare

- Verificati daca afj introdus ingredientele in ordinea corecta specificata de instructjuni, adaugand
astfel lichidul la urma (P.10).

* Ai utilizat prea multa sare sau nu afj pus suficient zahar.
- Verificatj reteta si masuratj cantitatile necesare folosind lingura pentru masurat livrata.
— Verificati ca sarea si zaharul sa nu fie incluse si in alte ingrediente

« At utilizat prea multa drojdie.
— Verificati reteta si masurati cantitatea corecta folosind lingura pentru masurat livrata.
* Ai utilizat prea mult lichid

— Unele tipuri de faina absorb mai multa apa decat celelalte tipuri de faina, deci incercati sa
utilizati cu 10-20 ml de apa mai putin.

deformata
J
i ™ e
Péinea are foarte multe goluri
de aer
N 'a
Painea se turteste dupa dospire
J \

+ Calitatea fainii nu este foarte buna.
— Tncercati sa utilizati un alt tip de f&ina.
* Ati utilizat prea mult lichid
— Incercati sa utilizati cu 10-20 ml de apa mai putin
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Remedierea problemelor

Tnainte de a contacta departamentul de intretinere, consultati aceasts sectiune.

Painea a crescut prea mult

A

\

* Afi utilizat prea multa drojdie / apa

— Verificali reteta si masurati cantitatea corecta folosind lingura (drojdie) / cana (apa) pentru
masurat livratd
— Verificati dacé celelalte ingrediente utilizate contin o cantitate suplimentara de apa

* Nu ati folosit suficienta faina

— Cantariti cu atentie faina folosind un cantar J

Painea nu s-a copt

Aluatul curge pe la partea
inferioara a tavii de paine

Lateralele painii s-au turtit, iar
partea inferioara este umeda

(« Nu ati folosit suficienta drojdie, sau drojdia este veche
De ce este painea deschisd la _ - Utilizatj lingura pentru masurat livrata. Verificati termenul de valabilitate al drojdiei (pastratj Ia frigider).
culoare si de ce se lipeste? » |» Aavut loc o cadere de tensiune, sau aparatul a fost oprit pe durata pregatirii painii
= Aparatul se inchide daca este oprit pentru mai mult de zece minute. Va fi nevoie sa scoateti
\__painea din tava i sd incepeti din nou, folosind alte ingrediente. )
( Pe partea inferioara si pe (+ Afifolosit prea multa féin sau nu atj folosit suficient lichid
lateralele painii - Verificafi refeta si masurafi cantitatea corecta folosind cantarul pentru faina sau cana pentru
este prea multa faina masurat livrata pentru lichide.
( Nu atj introdus lama pentru framantat in tava de péine
. — Asiguratj-va ca lama este in tava inainte sa introducetj ingredientele
De ce nu s-a amestecat painea . . . Ce A
bine? » Aavutloc o cadere de tensiune, sau aparatul a fost oprit pe durata pregatirii painii
— Aparatul se inchide daca este oprit pentru mai mult de zece minute. Este posibil s& continuat]
\__ pregatirea painii, desi s-ar putea sa aveti rezultate slabe daca framantarea incepuse inainte de oprire.

(o Ali selectat optiunea DOUGH (aluat)

= Optiunea DOUGH (aluat) nu include si un proces de coacere

» Aavut loc o cadere de tensiune, sau aparatul a fost oprit pe durata pregatirii painii

— Aparatul se inchide daca este oprit pentru mai mult de zece minute. Putefi incerca sa coaceti
aluatul in cuptor daca a crescut suficient.

* Nu este suficienta apa, iar protectia motorului este activata

Acest lucru se intdmpla numai in cazul supraincarcarii unitatii sau daca se aplica presiuni excesive
asupra motorului.
— Mergeti la magazinul de unde ati achizitionat produsul pentru consultanta tehnica. Data viitoare,
verificatj reteta si cantitatile necesare folosind cana pentru masurat livrata

« Afj uitat sa atasati lama pentru framantat

= Asigurati-va mai inti ca atj atasat lama (P.10)

* Axul lamei pentru framantat din tava de paine este rigid si nu se roteste

— Tn cazul in care axul lamei pentru frimantat nu se roteste cand lama este atasatd, va trebui sa inlocuif
unitatea axului (Mergeti la magazinul de unde atj achizitionat produsul sau un centru service Panasonic).

pe
* O cantitate mica de aluat iese prin gaurile de

Gauri de aerisire

aerisire (dar nu opreste pértile rotative fn timpul (41n total

functionarii). Acesta lucru nu reprezintd o
defectiune, dar verificati din cand in cand daca axul
lamei pentru frémantat se roteste corect.
= Tn cazul in care axul lamei pentru frimantat nu se
roteste cand lama este atasatd, va trebui sa
inlocuiti unitatea axului (de la magazinul de unde
ati achizitionat produsul sau un centru service
Panasonic).

&=

(Partea inferioara a tavii de péine)

|
?

Axul lamei pentru framantat

Unitatea axului lamei
pentru fraimantat

Piesa nr. ADA29A115
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[« Ali lasat painea in tava prea mult timp dupa coacere

— Scoateti péinea din tava imediat dupa coacere

» Aavut loc o cadere de tensiune, sau aparatul a fost oprit pe durata pregatirii painii

— Aparatul se inchide daca este oprit pentru mai mult de zece minute. Puteti incerca s& coacet
aluatul in cuptor e,




; Cauzi - Actiune .

Fi 2, s B’
Lama pentru framantat scoate > + Acest lucru are loc atunci cand lama nu este prinsa bine de ax (nu reprezinté o defectiune)
zgomote neobisnuite

4 J \ J

o == R 4 o < . . D A
Miroase a ars in timpul coacerii « Este posibil sa se fi varsat ingrediente pe elementul de incalzire
painii - Uneori, pe durata amestecarii, cantitati mici de faina, stafide sau alte ingrediente pot fi

aruncate din tava de péine. Stergeti cu atentie elementul de incalzire dupa coacere dupa ce
Prin gaurile de aerisire iese fum ’ aparatul de paine s-a rait.
9 — Scoateti tava de paine din aparat pentru a introduce ingredientele )

A Py o

' N 'd . L. N\

* Aluatul este pufin rigid
— Lasati painea sa se raceasca pentru putin timp inainte de a scoate lama cu atentje.
Lama pentru framantat raméne in Unele tipuri de féina absotb ma_li multd apa decét celelalte tipuri de faind, deci incercati sa
péine cénd scot péinea dm tavé Ut|||zat| cu 10'20 ml de apa mali mult
* Crusta s-a format sub lama
= Spalati lama si axul dupa fiecare utilizare

_ J . _

( Crust teazs si se i =) ("« Aburul ramas in paine dupa coacere poate trece in crusta si poate muia ugor h

iR B R Rl el > - Pentru a reduce cantitatea de aburi, incercatj sa utilizati cu 10-20 ml de ap& mai putin sau

kdupa racire ) . jumatate din cantitatea de zahar P

B [« Pentru a face painea mai crocanta, putetj utiliza modul ,FRENCH" (paine frantuzeasca) sau )
Cum pot mentine crusta crocanta? > optiunea DARK pentru o crustd mai inchisa la culoare, sau puteti coace péinea la cuptorul

\ J \___incalzit la 200°C / pentru cuptoarele pe gaz la pozitia 6 inca 5-10 minute J

[\ b [+ P fierbinte i tul feleri )
Péinea se lipeste nu poate fi feliata > alrjea .eralprea [er |nve n m?men urte |eAr||.. ) L o

uniform J | Lasati painea sé se raceasca pe un raft inainte de a o felia, pentru ca aburii sa fie eliminat. )

e ) [+ Unitatea este fierbinte (peste 40°C / 105°F). Acest lucru se poate intdmpla in cazul utiizdri repetate. )
Afisajul indica TEMP > - Lasatj unitatea s se riceasca pana ajunge la o temperaturd mai mica de 40°C / 105°F

L J \ nainte de o utiliza din nou (TEMP va disparea de pe afisaj).

i (

A » Aavut loc o cadere de tensiune pentru mai mult de 10 minute (aparatul a fost scos din priza
accidental, sau a fost activat intrerupatorul), sau exista o alta problema la sursa de alimentare
Afisajul indica POWER ALERT > — Functionarea nu va fi afectata in cazul in care problemele la sursa de alimentare sunt unele
de moment. Aparatul de paine va functiona din nou dupa restabilirea alimentarii in timp de 10
minute, dar rezultatul final poate fi afectat. )
( ) ("« Aavutloc o cadere de tensiune pentru o anumit perioada de timp (diferita, in functje de )
circumstante, de exemplu defectiuni la linia principala, scoaterea din priza, siguranta sau
Afisajul indicé 0:00 intrerupator defecte).
L y .~ Scoatej aluatul si incepeti din nou folosind alte ingrediente. )
2 ' A
Ingredientele suplimentare nu sunt * Unele amestecuri pentru paine sunt mai greu de amestecat cu ingrediente suplimentare.
amestecate fn brioge n mod — Reduceti ingredientele suplimentare la jumatate
| corespunzator ) L )
£ ™\
Pe partea inferioara a briogelor + Afi addugat unt la 5 minute dupa avertizarea sonora?
exista un surplus de ulei. ’ — Nu ad3ugati untul atunci cand afisajul indica timpul rimas pana la momentul potrivit (P.15)
Crusta este uleioasa aroma untului poate s fie slaba, dar se poate coace
Péinea are gauri mari
| . " 4
s B . ; ; "
* Incercati urmatoarele lucruri
. o . — Se poate coace mai bine daca drojdia este redusa putin in modul BRIOCHE (briose) (daca
Br|o§elg nuau |e§|t.foarte bine adaugati drojdia separat)
dupa ut|I|Az.area unui amestec } — Urmatj reteta pentru amestecul de péine, dar amestecul ar trebui sa fie in cantitate de 350-500 g.
pentru paine = Introduceti mai intéi drojdia (daca adaugatj drojdia separat) in tava de péine, amestecul uscat, untul,
apoi lichidul. Atunci cand addugatj ingrediente suplimentare, addugati-le mai tarziu (P.15)
L ; - Finalul difera in functie de reteta amestecului pentru péine. )
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Specificatii

Alimentare

230V ~50 Hz

Putere consumata

550 W

Capacitate

(Faina din grau dur) max. 600 g min. 300 g

(Drojdie uscatd) max. 7,59 min. 2,25 g

Capacitatea dispozitivului de dozare stafide

max. 150 g stafide

Cronometru Cronometru Digital (péna la 13 ore )

Dimensiuni (IxLxA) Aproximativ 37,0 x 28,0 x 33,0 cm

Greutate SD-257 aproximativ 6,8 kg, SD-256 aproximativ 6,4 kg
Accesorii Cana de masurat, lingura de masurat

Numele si adresa importatorului in conformitate cu

Directiva UE DSGP 2001/95/EC/Art.5
Panasonic Marketing Europe GmbH

Hagenauer Str.43 65203 Wiesbaden Republica Federala Germania

Panasonic Corporation

Site Web: http://panasonic.net
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