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INAINTE DE A INCEPE

A - capac cu geam

B - panou de comandd

C - cuvd pentru paine |f,

D - dispozitive
amestecare

E - pahar dozare

fl - lingurd

F - mdsurd dubld de dozare

f2 - linguritd

bl - ecran de vizudlizare b7 - indicator luminos b3 - selectarea greutdii
al functiondrii

b6 - selectarea programelor

500g 750g 1000g

© rover

b5 - selectarea
culorii cojii

b4 - butoane de reglare a pornirii decalate b2 - buton
si de reglare a timpului pentru programul 12 pornit/oprit
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INTRODUCERE

Pdinea joacd un rol important in alimentatia noas-
trd. Cine n-a visat vreodatd sa-si faca padinea in
casa ?

latd un lucru realizabil, datoritd masinii de paine.
Fie c& sunteti novice sau expert, nu trebuie decdt sa
addugati ingredientele si masina de pdine va face res-
tul. Puteti realiza usor pdine, briose, aluaturi, dulceturi
fard nici o interventie. Dar, atentie! Este necesar totusi

un timp de invdtare pentru a putea utiliza in cel mai
bun mod masina dvs. de pdine. Alocati un timp pentru
a face cunostintd cu aceasta si sd nu fiti dezamdgiti
dacd primele incercdri nu vor fi perfecte. Dacd sunteti
nerdbddtori, gdsiti la paragraful pornire rapidd o
retetd care va va qjuta sa faceti primii pasi. Retineti ca
structura pdinii obtinute este mai compactd decat cea
a pdinii cumpdrate .

INDICHI SI SUBTILITAtl PENTRU A VA REUSI PAINEA

1. Cititi cu atentie modul de utilizare si folositi
retetele furnizate: cu acest aparat se face paine
altfel decat n cazul frdmantdrii manuale !

2. Toate ingredientele utilizate trebuie sd fie la tem-
peratura ambiant& (dacd nu se specificd altfel) si
trebuie cantdrite exact. Mdsurati lichidele cu
paharul gradat furnizat. Masurati lichidele cu
paharul gradat furnizat. Utilizati mdsura
dubld de dozare furnizatd pentru a masura
linguritele si lingurile.
Mdsurdtorile incorecte vor duce
necorespunzdtoare.

la rezultate

3. Utilizati ingrediente cu termen de valabilitate
nedepdsit si pdstrati-le in locuri rdcoroase si
uscate.

4. Precizia cu care mdsurati cantitatea de f&ind este
importantd. De aceeaq, fdina trebuie cantdritd cu
un cdntar de bucdtdrie. Utilizati drojdie activa
deshidratatd, la pliculete. Dacd nu se specificd
altfel in retete, nu utilizati drojdie chimicd. Un pli-
culet de drojdie desfdcut trebuie utilizat in 48 ore.
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5. Pentru a evita perturbarea cresterii aluatului, v&
sfatuim s& puneti de la inceput toate ingredien-
tele in cuva si s& evitati sd deschideti capacul in
timpul functiondrii (dacd nu se specificd altfel).
Respectati strict ordinea ingredientelor si
cantitdtile indicate n retete. Mai intdi lichidele si
apoi ingredientele solide. Drojdia nu trebuie sa
intre in contact cu lichidele si nici cu sarea.

ORDINEA GENERALA CARE TREBUIE RESPECTATA:

Lichide (unt, ulei, oud, apd, lapte)

Sare

Zahdr

O jumdtate din cantitatea de fdind

Lapte praf

Ingrediente specifice solide

Cedlaltd jumdtate din cantitatea de fdind
Drojdie
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PORNIRE RAPIDA

Pentru a face cunostintd cu masina dvs. de péine, v& sugerém s& incercati reteta PAINE DE BAZA
pentru prima dvs. pdine.

PAINE DE BAZA COACERE > MEDIE SARE > 1,519
(program 1) GREUTATE > 1000 g ZAHAR > 111G
- DURATA > 3:20 LAPTE PRAF > 211G
lg > ingurit/lingurite ULEI > 21G FAINA > 605¢g
16 IngurG/inguri APA > 330 ml DROJDIE > 1,51g

Scoateti cuva de pdine ridicand madnerul si trdgdnd din Addugati ingredientele in cuvd, in ordinea preconizatd.
fatd in spate pentru a desface fiecare laturd, una dupd Asigurati-vd cd toate ingredientele sunt cantdrite cu
cealaltd. Fixati apoi dispozitivele de amestecare. exactitate.

& 500g 750g 1000 ¢g

Introduceti cuva in masind. Apdsati pe o parte a cuvei, Puneti in priz& masina de pdine. Dupd semnalul sonor, se
apoi pe cealaltd, pentru a o prinde pe dispozitivul de afiseazd implicit programul 1 (P), adicd 1000 g coacere
antrenare si a o fixa bine pe ambele laturi. medie, apoi durata corespunzdtoare.

750g 1000¢g

Apdsati butonul @ La sfarsitul ciclului de coacere, scoateti masina din prizd.
Cele 2 puncte dle minutarului se afiseazd intermitent. Scoateti cuva trédgdnd de madner. Utilizati intotdeauna
Incepe ciclul. manusi de izolare pentru c& manerul cuvei si interiorul

capacului sunt fierbinti. Scoateti pdinea cdt e caldd si
puneti-o pe un grilgj, timp de 1 h, pentru a se rdci.
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UTILIZAREA MASINII DE PAINE

500g 730¢g

Pentru fiecare program se afiseazd un reglaj implicit.
Ca urmare, trebuie sa selectati manual reglajele dorite.

SELECTAREA UNUI PROGRAM

Alegerea unui program declanseazd o serie de etape care se deruleazd automat unele dupd altele.

Butonul MENU (MENIU) v& permite s& alegeti un anumit numdr de programe diferite. Se afiseazd
durata corespunzdtoare programului. De fiecare datd cdnd apdsati pe buton , numarul afisat pe

ecran trece la programul urmdtor, s.am.d. dela 1 la 12:

1 > pdine de bazd

2 > pdine de bazd rapidd 6
3 > pdine frantuzeascd

4 > pdine integrald 8

1. Programul Pain basique (Pdine de bazd) permite
efectuarea majoritdtii retetelor de pdine care utili-
zeazd faing.

2. Acest program este echivalent cu programul Pdine
de bazd, dar in versiune rapidd. Miezul obtinut
poate fi mai putin cerat.

3. Programul Pain francais (Paine frantuzeascd) cores-
punde unei retete de pdine frantuzeascd, albd,
traditionald.

4. Programul Pain complet (Pdine integrald) trebuie
ales atunci cdnd se utilizeazd fdind integrald.

5. Acest program este echivalent cu programul Pdine
integrald, dar in versiune rapidd. Miezul obtinut
poate fi mai putin aerat.

6. Programul Pain sucré (Péine dulce) este adaptat
retetelor care contin mai multd grdsime si zahdr.

7. Acest program este echivalent cu programul Pdine
dulce, dar in versiune rapidd. Miezul obtinut poate
fi mai putin cerat.

8. Programul Pdine super rapidd este specific retetei
de PAINE SUPER RAPIDA (pagina 166).
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5 > pdine integrald rapidd
> pdine dulce

7 > pdine dulce rapidd

> pdine super rapidd

9 > prdjituri

10> dulceatd

11> aluat cu drojdie
12> numai coacere

9. Permite confectionarea produselor de patiserie si
prdjiturilor, cu drojdie chimicd.

10. Programul Confiture (Dulceatd) prepard automat
dulceatd in cuva.

11. Programul Pates levées (Aluat cu drojdie) nu coace.
Acesta corespunde unui program de frdmantare si
de crestere pentru toate aluaturile cu drojdie. Ex:
aluat pentru pizza.

12.Programul de coacere permite numai coacerea intre

10 si 60 de minute, reglabild n transe de 10 min.

Poate fi selectat singur si poate fi utilizat:

a)in asociere cu programul Aluat cu drojdie;

b) pentru a reincdlzi sau a face crocante painile
deja coapte si rdcite cand se aofld incd

n cuvg;

¢)pentru a termina coacerea dupd o pand de
curent prelungitd in timpul unui ciclu de preparare
a pdinii.

in timpul utilizérii programului 12, masina de péine
nu trebuie ldsatd fara supraveghere.

Pentru a intrerupe ciclul Thainte de terminare, opriti
manual programul apdsand lung pe butonul @

o
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SELECTAREA GREUTATII PAINII

Greutatea pdinii se regleazd implicit la 1000 g.
Greutatea este datd cu titlu indicativ. Pentru mai
multe precizdri vezi detdlile retetelor. Programele
10, 11, 12 nu au posibilitatea regldrii greutdtii.
Apdsati pe buton pentru a regla produsul ales,
500 g, 750 g sau 1000 g. Indicatorul vizual se
aprinde in dreptul reglajului ales.

SELECTAREA CULORII COJII (COACERII)

Culoarea cojii este reglatd implicit la MOYEN
(MEDIE). Programele 10, 11, 12 nu au posibilitatea
regldrii culorii cojii.

Sunt posibile 3 optiuni:

CLAR (L) - MOYEN (P) - FONCE (H)

- DESCHISA (L) - MEDIE (P) -INCHISA (H)..

Dacd doriti s& modificati reglarea implicitd, apdsati
butonul €3 pdnd cand indicatorul vizual se aprinde
n dreptul reglojului dorit.

PORNIRE/ OPRIRE

Apdsati  butonul @ pentru a porni aparatul. Se
aprinde indicatorul luminos al functiondrii.

Incepe numardtoarea inversd.

Puteti opri sau anula programarea decalatd, printr-o
apdsare lungd pe butonul .

Indicatorul luminos al functiondrii se stinge.

N CCwRLE

Tabelul de la paginile 168 si 169 va prezintd descompunerea pe etape a diferitelor cicluri, h functie de

programul ales.

Preincadlzire » Framdntare > Repaus » Crestere » Coacere »  Mentinerea la cald
Utilizata Permite Permite Durata in care Transformd Permite pdstrarea
n programele formarea aluatului s& drojdia aluatul in la cald a painii dupd
4 si 5 pentru structurii se destindd actioneazd miez coacere.
a imbundtdti aluatului pentru a pentru a face si face codja Totusi, este recomandat
cresterea si deci a Tmbunditdti pdinea sa aurie si sG scoateti pdinea
aluatului. capacitdtii calitatea creascd si crocantd. imediat dupd
sale de a frdmantdrii. a-i conferi terminarea coacerii.
creste bine. aroma sa.

Preincalzire: este activd numai pentru programele 4
si 5. Dispozitivul de amestecare nu functioneazd in
aceastd perioadd. Aceastd etapd permite accelerarea
actiunii drojdiei si astfel, favorizeazd cresterea painii
facute din fdind care tinde sd nu creascd prea bine.

Frdmantare : dluatul se afl& in primul sau al 2-lea
ciclu de frémantare sau in perioada de brasaj intre
ciclurile de crestere. Pe parcursul acestui ciclu, si pentru
programele 1, 2, 4, 5, 6 si 7, aveti posibilitatea de a
adduga ingrediente: fructe uscate, masline, slanind etc.
Un semnal sonor vd indicd in ce moment sd interveniti.
Consultati tabelul recapitulativ al duratelor de prepa-
rare (pag. 168-169) si coloana ,suplimentar”. Aceastd
coloand indicd durata care se va afisa pe ecranul apa-
ratului dvs., atunci cand va suna semnalul sonor. Pentru
a sti mai exact dupd cdt timp se va produce semnalul
sonor, este suficient sd scddeti timpul din coloana
Lsuplimentar” din timpul total de coacere.

Ex: ,suplimentar” = 2:51, iar ,timpul total” = 3:13,
ingredientele pot fi addugat la capdtul a 22 min.

Crestere : aluatul se afld n primul, al 2-lea sau al 3-
lea ciclu de crestere.

Coacere : painea se afld in ciclul final de coacere.

Mentinerea la cald : pentru programele 1, 2, 3, 4,
5, 6, 7 si 8 puteti Idsa preparatul in aparat. Dupd
coacere se deruleazd automat un ciclu de mentinere la
cald, de o ord. Pe durata orei de mentinere la cald
afisajul rdmdne la 0:00. Se emite un bip, la intervale
regulate. La finalul ciclului, aparatul se opreste auto-
mat, dupd emiterea mai multor bipuri.
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PROGRAM DECALAT

Puteti programa aparatul pentru a avea produsul
gata la ora pe care o alegeti, cu pand la 13h
avans.

Programul temporizat nu poate fi utilizat pentru
programele 8, 9, 10, 11, 12.

Aceastd etapd intervine dupd ce ati selectat progra-
mul, nivelul de coacere si greutatea. Se afiseazd
durata programului. Calculati diferenta de timp dintre
momentul in care porniti programul si ora la care doriti
ca produsul dvs. sd fie gata. Masina include automat
durata ciclurilor programului.

Cu ajutorul butoanelor si @, afisati durata gdsitd
(®in sus si @ n jos).

Apdsdrile scurte permit o defilare in transe de 10 min
+ bip scurt. Cu o apdsare lungd, defilarea este conti-
nud in transe de 10 min.

Ex: este ora 20 si doriti ca pdinea dvs. s& fie gata la
ora 7:00 a doua zi dimineatd.

Programati 11:00 cu ajutorul butoanelor @ si @
Apdsati butonul ().

Se emite un semnal sonor si cele 2 puncte a ale minu-
tarului se afiseaztd intermitent. Incepe numdrdtoarea
inversd. Se aprinde indicatorul luminos al functiondrii.
Dacd gresiti sau doriti_s&@ modificati reglarea orei,
apdsati lung pe butonul Cl) pdnd cdnd acesta emite un
semnal sonor. Se dfiseazd ora implicitd. Refaceti
operatia.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati progra-
mul temporizat pentru retete care contin: lapte proas-
pdt, oud, iaurt, branzd, fructe proaspete.

SFATURI PRACTICE

Tn cazul unei pene de curent: dacd in timpul unui ciclu
programul este intrerupt de o pand de curent sau de o
manevrd gresitd, maina dispune de o protectie de 7 min,
in timpul cdrora programarea va fi salvatd.
Ciclul va fi reluat de unde a fost intrerupt. Peste
aceastd perioadd, programarea se pierde.

Dacd doriti s& efectuati doud programe unul dupd
celdlalt, asteptati 1 hinainte de a porni cea de a doua
preparare, pentru ca masina sd se rdceascd complet.

D NGREDIENTEE

Grasimi si ulei: grésimile fac péinea mai pufoasd si
mai savuroasd. De asemeneq, pdinea se va pdstra mai
bine si mai mult timp. Prea multd grdsime va incetini
cresterea. Dacd folositi unt, tdiati-l in bucdti mici pen-
tru a-l repartiza omogen in preparat, sau topiti-I. Nu
incorporati unt cald. Evitati intrarea in contact a grdsi-
milor cu drojdia, pentru cd acest lucru ar putea impie-
dica rehidratarea drojdiei.

Ouad: oudle imbogdtesc aluatul, imbun&tatesc culoa-
rea pdinii si favorizeazd o dezvoltare bund a miezului.
Dacd folositi oud, reduceti corespunzdtor cantitatea de
lichide. Spargeti oul si completati cu lichid pdnd cand
obtineti cantitatea de lichid specificatd in retetd.
Retetele au fost prevdzute pentru un ou mediu de 50 g;
dacd oudle sunt mai mari addugati un pic de fding;
dacd oudle sunt mai mici trebuie sd puneti un pic mai
putind faind.
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Lapte: puteti folosi lapte proaspdt sau lapte praf.
Dacd folositi lapte praf, addugati cantitatea de apd
prevazutd initial. Dacd folositi lopte proaspdt, puteti
adduga si apd: cantitatea totald trebuie s& fie egald
cu ceda prevazutd in retetd. Laptele are si un efect
emulgator care permite obtinerea de alveole mai egale
si deci un aspect frumos al miezului.

Ap@: apa rehidrateazd si activeazd drojdia. Aceasta
hidrateazd si amidonul din fdind si permite formarea
miezului. Apa se poate Tnlocui, partial sau total, cu
lapte sau alte lichide. Folositi lichide aflate la tempera-
tura ambiantd.

Fdind: caontitatea de fdind variazd sensibil in functie
de tipul utilizat. In functie de calitatea féinii pot varia si
rezultatele coacerii pdinii. Pastrati fdina ntr-un recipient
ermetic, pentru cd fdina va reactiona la fluctuatiile

o
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conditiilor climaterice absorbind sau dimpotrivd, pier-
zand umiditate. Folositi de preferintd o fdind asa-zis
,de fortd”, ,de panificatie” sau ,de brutdrie” decdt o
fdind standard. Addugarea in aluat a ovdzului,
taratelor, germenilor de grdu, secarei sau cerealelor
integrale va duce la obtinerea unei pdini mai grele si
mai subtiri. Se recomanda folosirea unei fdini
T55, daca nu se specifica altfel in retete.
Cernerea fdinii influenteazd si ea rezultatele: cu cat
fdina este mai integrald (adicd aceasta contine o parte
din invelisul bobului de gréu), cu atét aluatul va creste
mai putin si pdinea va fi mai densd. De asemeneq,
gdsiti in comert preparate pentru pdine gata de utili-
zare. Pentru utilizarea acestor preparate, consultati
recomanddrile producdtorului acestora. In general, ale-
gerea programului se va face in functie de preparatul
folosit. Ex: Pdine integrald - Programul 4.

Zahdr: este preferat zahdrul alb, rosu sau mierea. Nu
folositi zahdr rafinat sau cubic. Zahdrul hrdneste droj-
dia, d& o savoare bund pdinii si imbundtdtete coace-
rea cojii.

Sare: da gust alimentului si permite reglarea actiunii
drojdiei. Nu trebuie s& intre in contact cu drojdia.
Datoritd sdrii, aluatul este ferm, compact si nu creste
prea repede. De asemeneq, amelioreazd structura
aluatului.

Drojdie: drojdia permite cresterea aluatului. Folositi
drojdie de brutdrie, activd si deshidratatd, la pliculete.
Calitatea drojdiei poate varia, ea nu se umfld intot-
deauna la fel. Ca urmare, pdinile pot fi diferite, n
functie de drojdia folositd. O drojdie veche sau prost
pdstratd nu va actiona la fel de bine ca drojdia deshi-
dratatd proaspdt desfdcutd.

SFATURI PRACTICE

Proportiile indicate sunt pentru o drojdie deshidratatd.
n cazul in care folositi drojdie proaspdtd, trebuie sa
inmultiti cantitatea cu 3 (in greutate) si s& diluati droj-
dia in putind apd cdldutd si cu putin zahdr pentru a o
face sd actioneze mai eficient. Existd drojdie deshidra-
tatd sub formd de mici bile care trebuie rehidratatd in
putind apd cdldutd si cu putin zahdr. Aceasta se folo-
seste n aceleasi proportii ca drojdia deshidratatd sub
formd de fulgi, dar va sfdtuim s& apelati la cea din
urmd pentru cd este mai usor de folosit.

Produse suplimentare (mdsline, sldnind etc.):

puteti personaliza retetele, cu toate ingredientele supli-

mentare pe care le doriti, dar avand grijc:

> sQ respectati semnalul sonor pentru addugarea ingre-
dientelor, mai ales in cazul celor mai fragile,

> semintele cele mai solide (precum inul sau susanul)
pot fi incorporate incd de la inceputul frdmantdrii,
pentru a usura Uutilizarea mainii (de ex., pornirea
decalatd),

> 54 scurgeti bine ingredientele foarte umede (mdsline),

> s4 pudrati cu fdind ingredientele grase pentru o mai
bund ncorporare,

> sA nu incorporati in cantitdti prea mari pentru a nu
perturba buna dezvoltare a aluatului.

Prepararea pdinii este foarte sensibild la conditiile
de temperaturd si umiditate. In cazul in care este
foarte cald, este recomandat sd folositi lichide mai reci
decat de obicei. Similar, in cazul in care este frig, este
posibil sd fie necesard incdlzirea apei sau laptelui (dar
fard a depdsi 35°C).

De asemeneaq, este util uneori sa verificati starea

aluatului la mijlocul perioadei de framadntare:

acesta trebuie sd formeze un bulgdre omogen care se

dezlipeste bine de pe peretii cuvei.

> dacd rédmane fdind neincorporatd, inseamnd cd tre-
buie s& mai puneti apd,

> sau, n cazul opus, va trebui sd mai addugati even-
tual putindg faind.

Trebuie s& corectati foarte usor (maxim 1 lingurd o
datd) si s& asteptati rezultatul inainte de a interveni din
nou.

O greseald curentd este aceea de a crede cd addu-
gdnd drojdie pdinea va creste mai mult. Dar, prea
multd drojdie va duce la o structurd fragild a pdinii,
care va creste mult si se va surpa in timpul coacerii. Va
puteti da seama de starea aluatului chiar Thainte de
coacere apdsandu-l usor cu varful degetelor: aluatul
trebuie sd opund o usoard rezistentd si amprenta
degetelor trebuie sa dispard incet.
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RETETELE Ig > linguritd/lingurite - LG > lingurd/linguri

Pentru fiecare retetd, respectati ordinea ingredientelor indicate. In functie de reteta aleasé si
de programul corespunzator, puteti sa consultati tabelul recapitulativ al duratelor de preparare
(pag. 168-169) si sé urmdriti desfdsurarea pe etape a diferitelor cicluri.

PROGRAMUL 1-2  PAINE DE BAZA PAINE CU LAPTE
500 g 750 ¢ 1000 g 500 ¢ 750 ¢ 1000 g
Ulei 3,51y 151G 216G Unt topit 409 50 ¢g 70 g
Apd 190 ml 250 ml 330 ml Sare llg llg 1,51g
Sare llg llg 1,51g Zahér 21G 251G 31G
Zahdr 251g 3lg 11G Lapte lichid 200 ml 260 ml 350 ml
Lapte praf 151G 151G 21G Féind 310 ¢g 400 g 530 g
FGinG 350 g 455 ¢ 605 g Drojdie llg llg 1,51g
Drojdie llg llg 1,51g
PROGRAMUL 3 PAINE FRANTUZEASCA PAINE DE TARA
500 g 750 g 1000 g 500 ¢ 750 g 1000 g
Apd 210 ml 275 ml 365 ml Apd 210 ml 275 ml 365 ml
Sare llg 1,51g 21g Sare llg 1,51g 21g
FGinG 360 g 465 g 620 g F&ind 290 g 370 ¢g 395¢g
Drojdie 0,51g llg 1.51g Fdind de secard 70¢g 90 g 125¢
Drojdie llg llg 1,51g
PROGRAMUL 4-5  PAINE INTEGRALA PAINE TARANEASCA
500 g 750 ¢ 1000 g 500 ¢ 750 ¢ 1000 g
Ulei 1,51g 2 g 2.51g Ulei 1,51g 2 g 2.51g
Apd 210 ml 290 ml 355 ml Apd 205 ml 290 ml 355 ml
Sare 1.51g 1.51g 21g Sare llg 1.51g 21g
Zahdr 1,51g 21g 2519 Lapte praf 11G 151G 216G
FGinG 140,5 g 200 g 240 g Zahdr 1,51g 2lg 251G
FGing integrald 210 g 300 g 365 g Fgind 180 ¢ 255¢g 310¢g
Drojdie 0.51g llg 1,51g Fgind integrald 859 120 g 145 ¢
FginG de secard 85¢g 120 g 145¢g
Drojdie 0.51g llg 1,51g
PROGRAMUL 6-7 BRIOSA KUGELHOPF (Préjturéi alsaciond cu stafide si migdale)
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
QOud 2 2 3 Oud 2 2 3
Unt 115¢g 150 g 195¢ Unt 100 g 130 g 175¢
Lapte lichid 45 ml 60 ml 80 ml Lapte lichid 60 ml 80 ml 105 ml
Sare llg llg 1,51g Sare llg llg 1,51g
Zahdr 251G 3G 41G Zahdr 351G 41G 61G
Féina 280 g 365 ¢g 485 g F&ind 270 g 345¢g 460 g
Drojdie 1,51g 21g 31g Drojdie 1,51g 21g 31g
Raisin 80 g 100 g 130 g

optional: inmuiati stafidele intr-un sirop usor sau in alcool tip snaps sau rachiv de drojdie din struguri.
optional: punetit migdale intregi deasupra aluatului, la sfarsitul ultimului ciclu de fréméantare.

PROGRAMUL 8 PAINE SUPER-RAPIDA  ppoGRAMUL 9  PRAJITURA DE LAMAIE  PRAJITURA CU MIGDALE
3

1000 g Oud 3 Oud
Ulei 151G Unt 70 g Unt 105¢g
Apd (35-450C maxi) 360 ml Sare 1/2'1g Sare 1/21g
Sare 1,51g Zahdr 195¢ Zahdr 135¢
Zahdr 11G F&ind 320 g Rom 311G
Lapte praf 251G Drojdie chimicd 2,519 FGin& 155¢
Féina 565 g Ldmaie (zeamd+coaid) 1 Praf de migdale 135 ¢
Drojdie 3,51g Drojdie chimicg 21g

Bateti oudle + zahdrul + sarea pand se albesc

PROGRAMUL 10 COMPOTURI SI DULCETURI PROGRAMUL 11 ALUAT PENTRU PIZZA
Dulceatd de cdpsuni, piersici, Dulceatd Compot 750 g
rubarbd sau caise portocale mere/rubarbd Ulei de mdsline 11G
Fructe 580 g Fructe 500 g Fructe 750 g Apd 240 ml
Zahdr 360 g Zahdr 400 g Zahar 51G Sare 1,51g
Pectind 30g Pectind 50 g Féind 480 g
Zeamd de ldmaie 1 Drojdie llg

Taiati sau tocati fructele, dupa cum doriti, inainte de a le pune in masina de paine.
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GHID DE DEPANARE

Nu obtineti rezultatul asteptat ? Acest tabel va va ajuta sd gdsiti ce nu este in ordine.

Pdine Paine Paine Codjd Laturi Laturile
prea surpatd care nu nu brune, si partea
crescutd | dupd ce a | a crescut | suficient dar pdine | de deasupra
crescut destul de coaptd coaptd acoperite
prea mult insuficient de faind
Butonul © a fost actionat PY
in timpul coacerii
Fgind insuficientd [ )
F&ind prea multd () ()
Drojdie insuficientd ()
Drojdie prea multd o o
Apd insuficientd () o
Apd prea multd o )
Zahdr insuficient )
FGind de calitate Py o
necorespunzdtoare
Ingredientele nu sunt in proportiile ()
corecte (cantitdti prea mari)
Apd prea caldd ()
Apd prea rece ()
Program neadecvat () o

| GHID DE DEPANARE TEHNICA

PROBLEME

SOLUTII

Dispozitivul de amestecare rémadne blocat in cuvd

Dispozitivul de amestecare rdmdne blocat in pdine

Dupd apésarea butonului @ nu se intdmpld nimic

Dupd apésarea butonului @ motorul se roteste,
dar frdmdntarea nu se face

Dupd o pornire decalatd, pdinea nu a crescut
destul sau nu s-a intémplat nimic

Miros de ars

o Ldsati sa se inmoaie inainte de a-I scoate.

+ Inainte de incorporarea ingredientelor, ungeti putin dispozitivul
de amestecare cu ulei alimentar.

o Masina este prea caldd. Se afiseazd urmdtorul mesaj de eroare:
EO1 si 5 bipuri. Asteptati 1 ord intre 2 cicluri.

o A fost programatd o pornire decalatd.

o Este vorba despre un program cu preincdlzire.

o Cuva nu este introdusd pdnd lo copdt.
» lipsa dispozitivului de amestecare sau acesta nu este bine pus.

« Dupd programare ati uitat sa apdsati butonul O.
+ Drojdia a venit in contact cu sarea si/sau cu apa.
o Lipseste dispozitivul de amestecare.

« O parte din ingrediente a cdzut pe 1angd cuvd: Idsati masina sd se
rdceascd si stergeti interiorul acesteia cu un burete umed fard nici
un produs de curdtare.

* Preparatul a dat pe dinafard: cantitate prea mare de ingrediente,
mai ales lichide. Respectati proportiile din retete.

o
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0ROG | CONCERE | GREUTATE | DURATA | PRENCALZRE PRIMA REPAUS | A PRIMA Ak Ada Ak Ada | COACERE | SUPLIMENTAR | - MENTINERE
(h) FRAMANTARE FRAMANTARE | CRESTERE | FRAMANTARE | CRESTERE | FRAMANTARE |  CRESTERE |.A(CI)\|.D

h
500 | 3:08 0:43 | 2:46 1:00
1 750 | 313 0:48 | 2:51 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 2:56 1:00
500 | 3:08 0:43 | 2:46 1:00
1 2 750 | 3:13 X 0:05:00 {0:05:00{ 0:20:00 |0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:15 | 0:49:45 | 0:48 | 2:51 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 2:56 1:00
500 | 3:08 0:43 | 2:46 1:00
3 750 | 3:13 0:48 | 2:51 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 2:56 1:00
500 | 2:07 0:43 | 1:45 1:00
1 750 | 2:12 0:48 | 1:50 1:00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 1:00
500 | 2:07 0:43 | 1:45 1:00
2 2 750 | 2:12 x| 0:05:00 |0:05:00{ 0:20:00 |0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 1.00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 1:00
500 | 2:07 0:43 | 1:45 1:00
3 750 | 2:12 0:48 | 1:50 1:00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 1:00
500 | 3:28 0:48 - 1:00
1 750 | 3:30 0:50 - 1:00
1000 | 3:32 0:52 - 1:00
500 | 3:28 0:48 - 1:00
3 2 750 | 3:30 x| 0:05:00 |0:05:00| 0:20:00 |0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 - 1.00
1000 | 3:32 0:52 - 1:00
500 | 3:28 0:48 - 1:00
3 750 | 3:30 0:50 - 1:00
1000 | 3:32 0:52 - 1:00
500 | 3:41 0:46 | 2:54 1:00
1 750 | 3:43 0:48 | 2:56 1:00
1000 | 3:45 0:50 | 2:58 1:00
500 | 341 0:46 | 2:54 1:00
4 2 750 | 3:43 [0:30:00 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 |0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 1:00
1000 | 3:45 0:50 | 2:58 1:00
500 | 3:41 0:46 | 2:54 1:00
3 750 | 3:43 0:48 | 2:56 1:00
1000 | 3:45 0:50 | 2:58 1:00
500 | 2:26 0:46 | 2:04 1:00
1 750 | 2:28 0:48 | 2:06 1:00
1000 | 2:30 0:50 | 2:08 1:00
500 | 2:26 0:46 | 2:04 1:00
5 2 750 | 2:28 [ 0:05:00 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 |0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:34:50 | 0:48 | 2:06 1:00
1000 | 2:30 0:50 | 2:08 1:00
500 | 2:26 0:46 | 2:04 1:00
3 750 | 2:28 0:48 | 2:06 1:00
1000 | 2:30 0:50 | 2:08 1:00

168




VBM400 MOULI not Ref 3313347 19/06/06 11$8 Page 170

P0G, | COMCERE | GREUTATE | OURAT | PREINCALERE PRIMA REPAUS | A2 PRIMA Ak A2 Ak Ada COACERE | SUPLIMEN- | MENTINERE
(o FRAMANTARE FRAMANTARE |  CRESTERE | FRAMANTARE |  CRESTERE | FRAMANTARE |  CRESTERE TR I.A[C]AI.D
h
500 | 3:12 0:45 | 250 | 1:.00
1 750 | 317 0:50 | 2:55 | 1.00
1000 | 3:22 0:55 | 3:.00 | 1.00
6 2 ;gg g%g X 0:05:00 [0:05:00( 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:55 8218 %gg %88
1000 | 3:22 0:55 | 3:.00 | 1.00
500 | 3:12 0:45 | 250 | 1.00
3 750 | 3:17 0:50 | 2:55 | 1.00
1000 | 3:22 0:55 | 3:.00 | 1.00
1 500 | 2:32 0:45 | 210 | 1.00
750 | 2:37 0:50 | 215 | 1.00
1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1.00
500 | 2:32 0:45 | 210 | 1:.00
7 2 | 750 | 2:37 X 0:05:00 [0:05:00{ 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:50 | 0:00:05| 0:35:55| 0:50 | 2:15 | 1:.00
1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1.00
500 | 2:32 0:45 | 210 | 1.00
3 750 | 2:37 0:50 | 215 | 1.00
1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1.00
8 - [1000| 1:20 X 0:05:00f x [0:15:000:12:00 X X X X 0:48 - 1:00
Q - [1000| 1:20 X 0:05:00| x [0:10:00(0:15:00| «x X X X 0:50 - -
10| - - | 105 X X x |0:0500(0:1000| x X X X 0:50 | - -
11 - 750 | 1:30 X 0:05:00 [0:05:00( 0:20:00 | 1:00:00 X X X X X - -
0:10 0:10
in in
12| - - | tronse X transe | - -
de de
10 min. 10 min.
Observatie: durata totald nu include timpul de mentinere la cald pentru programele 1 + 8 inclusiv. 169
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CURIV\TARESI TNTRETINERE

o Scoateti aparatul din prizd si Idsati-l s se rdceascd.

o Corpul aparatuluisi interiorul cuvei cu un burete umed.stergeti-le bine.

« Vasulsi dispozitivul de amestecare cu apd caldd.

Dacd dispozitivul de amestecare rdmane in cuvd, Iasati-l sd se inmoaie 5 pand la 10 min.

» Demontati capacul pentru a-I spdla cu apd caldd.
« Nu spdlati nici o piesd in masina de spdlat vase.

» Nu folositi produse de curdtare, nici burete abraziv, nici alcool. Utilizati o pdnzd moale si umeda.
* Nu introduceti niciodata apd in corpul sau capacul aparatului.

k SFATURI PRIVIND SECURITATEA

SA PARTICIPAM LA PROTECtIA MEDIULUI !

® Aparatul dvs. contine multe materiale care pot fi valorificate sau reciclate.
mmm < Predati aparatul uzat la un centru de colectare pentru a fi procesat corespunzdtor.

o Sistemul de sigurantd al acestui aparat este in conformi-
tate cu reglementdrile tehnice si cu normativele Tn
vigoare.

Cititi cu atentie modul de utilizare inainte de prima folo-
sire a aparatului: o folosire neconformd a modului de uti-
lizare exonereazd fabricantul de orice responsabilitate.

Acest aparat nu este destinat utilizarii de cdtre copii sau
de cdtre alte persoane fard supraveghere, in cazul in
care capacitdtile lor psihice, senzoriale sau mentale le
impiedicd s& foloseascd aparatul in conditii de securitate
totald.

Verificati ca tensiunea de alimentare a aparatului s
corespundd cu cea a instalatiei electrice. Orice eroare
de conectare anuleazd garantia.

Conectati obligatoriu aparatul dvs. la o prizd cu impd-
mdntare. Nerespectarea acestei obligatii poate provoca
electrocutaresi antrena posibile leziuni grave. Este indis-
pensabil pentru siguranta dvs. ca priza cu impdmantare
sA corespundd normelor din tara dvs. referitoare la ins-
talatiile electrice. Dacd instalatia dvs. nu include o prizd
cu impdmantare, este obligatoriu s& apelati, inainte de
conectarea aparatului, la un organism acreditat care va
modifica instalatia dvs. electricd astfel incat sa fie cores-
punzdtoare.

Aparatul dvs. este destinat exclusiv utilizdrii casnicesi in
interiorul casei.

Scoateti aparatul din prizé imediat ce ati terminat sd-
folositisi atunci cand 1l curdtati.

Nu utilizati aparatul in cazul in care nu functioneazd
corespunzdtor sau dacd a fost deteriorat. In aceste
cazuri, adresati-vd unui centru de service autorizat (vezi
lista T brosura de service).
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efectuate de cdtre client, trebuie efectuatd de cdtre un
centru de service autorizat.

Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare sausteche-
rul in apd sau in orice alt lichid.

Nu I8sati cablul de alimentare la indemdna copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie sa se afle niciodatd n
apropierea sau in contact cu piesele fierbinti ale apara-
tului, aproape de o sursd de cdldurd sau pe o muchie
ascutitd.
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In cazul in care cablul de alimentare saustecherul este
deteriorat, nu utilizati aparatul. Pentru a evita orice peri-
col, inlocuiti-le obligatoriu la un centru de service auto-
rizat (vezi lista T brosura de service).

ANy atingeti geamul capacului in timpul functiond-
rii sau imediat dupd aceea. Temperatura acestuia
poate fi ridicatd.

Nu deconectati aparatul prin tragere de cablu.

Nu utilizati decat prelungitoare in stare bund, cu prizd cu
impdmadntare si cu fir conductor de sectiune cel putin
egald cu cea a cablului furnizat impreund cu produsul.

Nu puneti aparatul peste alte aparate.
Nu utilizati aparatul ca sursd de cdldurd.

Nu puneti niciodatd hértie, carton sau plastic in aparat
si nu puneti nimic peste acesta.

Dacd unele componente ale aparatului iau foc, nu
incercati niciodatd s le stingeti cu apd. Scoateti apara-
tul din prizd. Stingeti flécdrile cu o carpd umeda.

Pentru securitatea dvs., utilizati numai accesoriisi piese
de schimb adaptate aparatului dvs.

Toate aparatele sunt supuse unui control de calitate
riguros. Se fac incercdri practice de utilizare

cu aparate alese la intdmplare, ceea ce explicd even-
tualele urme de folosire.

Alq sfarsitul programului utilizati intotdeauna
manusi de bucdtdrie pentru a manipula vasul sau
piesele fierbinti ale aparatului. Aparatul devine
foarte fierbinte in timpul utilizarii.

Nu obturati niciodatd grilele de aerisire.

Fiti atenti atunci cand deschideti capacul, la sfarsitul sau
in timpul programului, deoarece se poate degaja abur
fierbinte.

A cand utilizati programul nr. 10 (dulceatd, com-
pot), fiti atenti cand deschideti capacul la jetul de
abursi la improscdrile fierbinti.

Atentie, aluatul care debordeazd din incinta de coacere
peste elementul de incdlzire se poate aprinde; asa cd:
- nu depdsiti cantitdtile indicate n retete.

- nu depdsiti 1000 g de aluat in total.

Nivelul de presiune acusticd produsd de acest aparat
este de 72 dB(a).

o



