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@ DESCRIERE

1 - copac cu geam
2 - panou de comandd
a - ecran de vizuadlizare
b - buton pornit/oprit
¢ - selectarea greutdtii
d - butoane de reglare a pornirii decalate

si de reglare a timpului pentru programul 11

e - selectarea coacerii
f - selectarea programelor
g - indicator luminos al functiondrii

cuva pentru pdine

dispozitiv amestecare

pahar dozare

lingurit@/lingurd

- accesoriu "carlig" pentru extragerea
dispozitivelor de amestecare

~NOoO OB W
1

@ SFATURI PRIVIND SECURITATEA

Sa participam la protect ia mediului !

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

o Cititi cu atentie instructiunile inainte de a va folosi
aparatul electrocasnic pentru prima datd: produ-
cGtorul nu acceptd responsabilitatea pentru utili-
zarea care nu respectd instructiunile.

« Pentru siguranta dvs., acest produs se confor-
meazd tuturor standardelor si reglementdrilor
aplicabile (Directivele privind tensiunea joasd,
compatibilitétile electromagnetice, materialele in
contact cu alimentele, mediul etc.).

o Acest aparat electrocasnic nu este destinat a fi
operat folosind un cronometru exterior sau un sis-
tem de control de la distantd separat.

-® « Acest aparat electrocasnic nu este conce-

put pentru a fi utilizat de persoane (inclusiv
copii) cu probleme fizice, senzoriale sau mentale,
sau de oameni f&rd cunostinte sau experientd
dacd nu sunt supravegheati sau nu li se dau in-
structiuni privind utilizarea aparatului electrocasnic
de un adult responsabil pentru siguranta lor. Copiii
trebuie supravegheati pentru a va asigura cd nu
se joacd cu aparatul electrocasnic.

o Utilizati aparatul electrocasnic pe o suprafatd de

lucru stabilé departe de improscdrile cu apd siin
nici un caz intr-o nisd construité in bucdtdrie.
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Asigurati-va cd puterea pe care o foloseste co-
respunde sistemului dvs. de alimentare electricd.
Orice eroare de conectare va anula garantia.

Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat la o
prizd cu pdmantare. Dacd nu e cazul, poate suferi
un soc electric. Pentru siguranta dvs., pdmantarea
trebuie s corespundd standardelor de sistem
electric aplicabile n tara dvs.

Acest produs este conceput doar pentru utilizare
n casd. Nu-I utilizati afard.

La orice utilizare comerciald, nepotrivitd sau ne-
respectarea instructiunilor, producdtorul nu ac-
ceptd nici o rdspundere iar garantia nu se va
aplica.

Acest aparat a fost conceput exclusiv pentru o

utilizare casnicd. Nu a fost conceput pentru a fi

utilizat n cazurile enumerate in continuare, care

nu sunt acoperite de garantie:

- Utilizarea in bucdtdriile destinate personalului
din magazine, birouri si alte medii profesionale,

- Utilizarea in cadrul fermelor,

- Utilizarea de cdtre clientii hotelurilor, motelurilor
si ai altor medii cu caracter rezidential,

- Utilizarea in medii de tipul camerelor de la
pensiuni.
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o Scoateti aparatul din prizd cand ati terminat cu
utilizarea sa si cand doriti sa 1l curdtati.

 Nu folositi aparatul dacd:

- cablul de alimentare este defect sau
deteriorat,

- aparatul a cdzut pe podea si prezintd semne
vizibile de deteriorare sau nu functioneazd

_ corect.

In ambele cazuri, aparatul trebuie dus la cel mai

apropiat centru de reparatii aprobat pentru a eli-

mina orice risc. Vedeti documentele de garantie.

 Dacd cablul de alimentare este deteriorat, el tre-
buie inlocuit de cAtre producdtor sau de agentul
s@u de service sau de o persoand calificatd similar
pentru a evita pericolul.

« Toate intervantiile altele decat curdtarea si in-
tretinerea de fiecare zi trebuie efectuate de cdtre
un centru de service autorizat.

o Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare sau
stecherul in apd sau alt lichid.

o Nu l&sati cablul de alimentare sd atdrne la inde-
madna copiilor.

o Cablul de alimentare nu trebuie sd fie aproape
de sau in contact cu pdrtile fierbinti ale aparatului
dvs., 1angd o sursd de cdldurd sau peste un colt
ascutit.

 Nu deplasati aparatul n timpul utilizdrii.

« Nu atingeti fereastra de vizualizare in timpul
si imediat dupa functionare. Fereastra poate
atinge o temperaturd inalta.

* Nu trageti de cablul de alimentare pentru a
scoate din priz& aparatul.

« Folositi doar un cablu prelungitor care este in
stare bund, are o prizd cu pdmadntare si dimen-
sionat corespunzdtor.

o Nu puneti aparatul pe alte aparate.
 Nu folositi aparatul ca sursd de incdlzire.

o Nu utilizati aparatul pentru a prepara alte pro-
duse in afard de pdine si dulceatd.

o Nu puneti hdrtie, carton sau plastic in aparat si
nu puneti nimic pe el.

« Tn cazul in care vreo piesd a aparatului ia foc, nu
ncercati sd o stingeti cu apd. Scoateti aparatul
din prizd. Stingeti fl&cdrile cu o carpd umeda.

« Pentru siguranta dvs., folositi doar accesoriile si
piesele de rezervd concepute pentru aparatul
dvs.

o La sfarsitul programului, folositi intotdeauna
manusi de cuptor pentru a manipula vasul sau
piesele fierbinti ale aparatului. Aparatul se in-
fierbanta foarte tare in timpul utilizarii.

* Nu astupati niciodatd fantele de aerisire.

« Fiti foarte atenti, se pot elibera aburi cdnd des-
chideti capacul la sfarsitul sau in timpul progra-
mului.

+ Cand folositi programul Nr. 14 (gem, compo-
turi) atentie la aburi si la improscarea cu ma-
teria fierbinte cand deschideti capacul.

o Nu depdsiti cantitdtile indicate in retete.
- nu depdsiti cantitatea de 1000 gr de aluat,
- nu depdsiti totalul de 620 gr fdind si 10 gr
drojdie.

+ Nivelul de zgomot mdsurat al acestui produs este
de 60 dBA.

®

-

L
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@ SFATURI PRACTICE

Preparare

1. Cititi cu atentie modul de utilizare: cu acest apa-

rat pdinea se face altfel decdt in cazul fréman-
tarii manuale!

2. Toate ingredientele utilizate trebuie s& fie la

temperatura ambientald (dacd nu se specificd
altfel) si trebuie cantdrite exact. Masurati lichi-
dele cu paharul gradat furnizat. Masurati lichi-
dele cu paharul gradat furnizat. Utilizati
masura dubla de dozare furnizata pentru a
masura linguritele si lingurile.

Mdsurdtorile incorecte vor duce la rezultate ne-
corespunzdtoare.

. Utilizati ingrediente cu termen de valabilitate ne-

depdsit si pdstrati-le n locuri récoroase si us-
cate.

. Precizia cu care mdsurati cantitatea de fdind

este importantd. De aceeq, fdina trebuie cantd-
ritd cu un cantar de bucdtdrie. Utilizati drojdie
activd deshidratatd, la pliculete. Dacd nu se spe-
cifica altfel in retete, nu utilizati drojdie chimicd.
Un pliculet de drojdie desfécut trebuie utilizat in
48 ore.

Pentru a evita perturbarea cresterii aluatului, va
sfatuim sd puneti de la inceput toate ingredien-
tele in cuvd si sd evitati sa deschideti capacul in
timpul functiondrii (dacd nu se specificd altfel).
Respectati strict ordinea ingredientelor si canti-
tatile indicate in retete. Mai intdi lichidele si apoi
ingredientele solide. Drojdia nu trebuie sa intre
n contact cu lichidele si nici cu sarea.

Ordinea generala care trebuie respectata:

vV vV VvV vV vV VvV VvV Vv

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

Sare

Zahar

O jumdtate din cantitatea de fdind

Lapte praf

Ingrediente specifice solide

Cedlaltd jumdtate din cantitatea de fdind
Drojdie

Utilizare

* Prepararea painii este foarte sensibila la

conditiile de temperaturd si umiditate. In
cazul in care este foarte cald, este recomandat
sa folositi lichide mai reci decat de obicei. Simi-
lar, in cazul in care este frig, este posibil s& 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 fra-

mdntare: acesta trebuie sd formeze un bulgdre

omogen care se dezlipeste bine de pe peretii

cuvei.

- dacd rdmadne fdind neincorporatd, inseamnd
& trebuie sd mai puneti apd,

- sau, n cazul opus, va trebui s& mai addugati
eventual putind f&ingd.

Trebuie sd corectati foarte ugor (maxim 1 lingurd

o datd) si sa asteptati rezultatul inainte de a in-

terveni din nou.

O greseald curentd este aceea de a crede ca
addugdnd 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. V& puteti da seama de starea
aluatului chiar Thainte de coacere apdsandu-|
usor cu varful degetelor: aluatul trebuie sa
opund o usoard rezistentd si amprenta degetelor
trebuie sa dispard incet.
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@ INAINTEA PRIME! UTILIZARI

o Indepdrtati toate ambalajele, autocolantele
sau diversele accesorii din interiorul si exterio-
rul aparatului - A.

@ PORNIRE RAPIDA

o Derulati complet cablul de alimentare si utilizati o
prizd cu pdmantare.

« Se poate emite un miros slab cénd se utilizeazd
pentru prima datd.

o Scoateti tava pentru pdine ridicdnd de madner si
rotind tava pentru pdine in sensul invers acelor de
ceasornic. Fixati apoi dispozitivul de amestecare
-B-C.

o Addugati ingredientele in cuvd, in ordinea preco-
nizatd. Asigurati-va cd toate ingredientele sunt
cantdrite cu exactitate -D-E.

¢ Introduceti cuva in masind. Tindnd tava pentru
pdine cu ajutorul manerului, introduceti-o in masina
de pdine in asa fel incat sd intre n axul de actio-

o Curdtati toate piesele si aparatul insusi folosind
0 cGrpd umedd.

nare (va fi nevoie s& inclinati usor tava pe o parte
pentru aceasta). Rotiti usor in sensul acelor de
ceasornic si se va bloca in pozitie -F-G.

+ Tnchideti capacul. Bdgati in prizd si porniti. dupd
semnalul sonor programul 1 apare pe ecran au-
tomat: 1000 g, custé medie -H.

« Apdsati butonul @. Cele 2 puncte ale minutarului
se afiseazd intermitent. Se aprinde indicatorul de
functionare -I-J.

o La sfarsitul ciclului de coacere, scoateti masina din
priz8. Scoateti cuva. Utilizati intotdeauna mdénusi
de izolare pentru c& manerul cuvei si interiorul ca-
pacului sunt fierbinti. Scoateti pdinea cat e caldd
si puneti-o pe un grilaj, timp de 1 h, pentru a se
raci -K.

Pentru a face cunostinta cu masina dvs. de pdine, va sugerdm sa incercati reteta

PAINE ALBA DE BAZA pentru prima dvs. pdine.

NN Y.V Yo e s B UM INGREDIENTELE - Ig = lingurit/lingurite - LG = lingurd/linguri

COACERE = MEDIE 1. APA = 330 ml 5. LAPTE PRAF =2 LG

2. ULEI =2 LG 6. FAINA = 605 g
CREUTATE = 1000 6 3. SAR = 11/2 g 7. DROJDIE = 11/2 Ig
DURATA = 3:09 4. ZAHAR = 1 LG

L



J MLX-UNO-NC00027611_MLX-UNO-NCOo&%27611 16/11/11 15:10 Page116

@ UTILIZAREA MASINII DE PAINE

Pentru fiecare program se afiseaza un reglaj
implicit. Ca urmare, trebuie sa selectati ma-
nual reglajele dorite.

Selectarea unui program

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

Butonul meniu vd permite sd alegeti un anumit
numdr de programe diferite. Se afiseazd
durata corespunzdtoare programului. De
fiecare datd cand apdsati pe buton @

numarul ofisat pe ecran trece la programul urmad-
tor, sam.d. dela 1 la 15:

1. Paine alba de baza. Programul Pdine albd de
bazd permite efectuarea majoritdtii retetelor
de pdine care utilizeazd fdind de grdu.

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

3. Paine frantuzeascd. Programul Pdine
frantuzeascd corespunde unei retete de pdine
frantuzeascd, albd, traditionald.

4. Pdine integrald. Programul Pdine integrald
trebuie ales atunci cand se utilizeazd f&ind in-
tegrald.

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

6. Pdine dulce. Programul Pdine dulce este
adaptat retetelor care contin mai multd gra-
sime si zahdr. Dacd utilizati amestecuri spe-
ciale, nu depdsiti 750 g de aluat in total.

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

8. Paine de bazag, alba, super-rapida. Progro-
mul 8 este specific retetei de pdine Pdine de
bazd, albd, super-rapidd.

9. Pdine fara gluten. Aceastd pdine este bund
pentru persoanele intolerante la gluten (boala
celiacd) care se gdseste in cele mai multe ce-
reale (grdu, orz, secard, ovdz, kamut, ala-
netc.). Consultati recomanddrile specifice de
pe pachet. Cuva trebuie curdtatd sistematic,
pentru a nu exista riscul contamindrii cu alte ti-
puri de f&ind. In cazul unui regim strict férd glu-
ten, asigurati-va cd nici drojdia utilizatd nu
contine gluten. Consistenta tipurilor de fdind
fard gluten nu permite o amestecare optima.
Din acest motiv, la frémdntare trebuie inde-
pdrtatd coca de pe mar-gini, cu o spatuld fle-
xibil& din plastic. Pdinea fard gluten va avea
o consistentd mai mare si o culoare mai des-
chisd decdt pdinea normald.

Acest program permite prepararea doar a
1000 g de aluat.

10.Paine fara sare. Pdinea este una din prepa-
ratele care furnizeazd cea mai mare cantitate
Zilnicd de sare. Reducerea consumului de sare
duce la scdderea riscurilor cardio-vasculare.

11.Chifle. Programul de coacere franzele va per-
mite o coacere pentru 10 pdnd la 70 de mi-
nute (reglabild in transe de 10 min). Poate fi
selectatsingur si poate fi utilizat:
a) in asociere cu programul Aluat de pdine
b) pentru a reincélzi sau a face crocante pdi-
nile deja coapte si rdcite,
c) pentru a termina coacerea dupd o pand de
curent prelungitd, apdrutd in timpul unui ciclu
de preparat pdine.
Masina de pdine nu trebuie lasata fara su-
praveghere in timpul programului 11.
Cand -a obtinut culoarea de coaqjd doritd,
opriti manual programul tinGnd apdsat at bu-

START

tonul €.

12. Aluat de pdine. Programul Aluat de pdine nu-
coace. Acesta corespunde unui program de
frémadntare si de crestere pentru toate aluatu-
rile cudrojdie. Ex: aluat pentru pizza.

13.Prajituri. Permite producerea produselor de
patiserie siprdjiturilor, cu drojdie chimicd.

@
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Acest program permite prepararea doar a
1000 g de aluat.

9. Dulceata. Programul Dulceatd fierbe automat
dulceata in cuva.

Selectarea greutatii pdinii

Greutatea pdinii se regleazd implicit la 1000 g.
Greutatea este datd cu titlu indicativ. Pentru mai
multe precizdri vezi detdlile retetelor. Programele
9,11, 12, 13, 14, 15 nu au posibilitatea regldrii
greutdtii. Apdsati @Y pe buton pentru a regla pro-
dusul ales, 500 g, 750 g sau 1000 g. Indicatorul
vizual se aprinde in dreptul reglajului ales.

@ CICLURILE

Tabelul de la paginile 160-161 va prezinta
descompunerea pe etape a diferitelor ci-
cluri, in functie de programul ales.

(O Framantare

Permite formarea structurii aluatului si deci
a capacitatii sale de a creste bine.

Pe parcursul acestui ciclu, si pentru programele
1,2,3,4,5 6,7, 8,10, 12, 13, aveti posibi-
litatea de a adduga ingrediente: fructe uscate,
masline, slanind etc. Un semnal sonor va indicd
in ce moment s& interveniti. Consultati tabelul
recapitulativ al duratelor de preparare (pag.
160-161) si coloana ,suplimentar”. Aceastd co-
loand indicd durata care se va afisa pe ecranul
aparatului dvs., atunci cénd va suna semnalul
sonor. Pentru a sti mai exact dupd cat timp se
va produce semnalul sonor, este suficient s&
scGdeti timpul din coloana ,suplimentar” din tim-
pul total de coacere. Ex: ,suplimentar” = 2:51,
iar ,timpul total” = 3:13, ingredientele pot fi
addugat la capdtul a 22 min.

O Repaus

Permite aluatului sa se destindd pentru a im-
bunatati calitatea framantarii.

Selectarea coacerii

Culoarea cajii este reglatd implicit la MEDIE. Pro-
gramele 12, 14, 15 nu au posibilitatea regldrii cu-
lorii cojii. Sunt posibile 3 optiuni: - DESCHISA -
MEDIE - INCHISA. Dac& doriti s& modificati regla-
rea implicitd, apdsati butonul @) pdnd cand indi-
catorul vizual se aprinde in dreptul reglojului dorit.

Pornire/oprire

Apdsati butonul @) pentru a porni aparatul. Ince-
penumdrdtoarea inversd. Pentru a opri programul
sau a anula programarea decalatd, apdsati 3 se-
cunde butonul €.

8) Crestere
Durata in care drojdia actioneaza pentru a
face pdinea sa creasca si a-i conferi aroma
sa.
)

Coacere

Transforma aluatul in miez si face coagja
aurie si crocanta.

@ Mentinerea la cald

Permite pastrarea la cald a painii dupa coa-
cere. Totusi, este recomandat sa scoateti
painea imediat dupa terminarea coacerii.
Pentru programele 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10,
13, puteti I&sa preparatul in aparat. Dupd coa-
cere se deruleazd automat un ciclu de
mentinere la cald, de o ord. Pe parcursul orei in
care pdinea este mentinutd la cald, aofisajul
aratd si cele doud puncte a ale cronometrului
lumineazd intermitent. La finalul ciclului, aparatul
se opreste automat, dupd emiterea mai multor
bipuri.

@

-

L
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@ PROGRAM DECALAT

Puteti programa aparatul pentru a avea
produsul gata la ora pe care o alegeti, cu
pana la 15 h avans.

Programul temporizat nu poate fi utilizat
pentru programele 8, 11, 12, 13, 14, 15.
Aceastd etapd intervine dupd ce ati selectat
programul, nivelul de coacere si greutatea. Se
afiseazd durata programului. Calculati diferenta
de timp dintre momentul in care porniti progra-
mul si ora la care doriti ca produsul dvs. sd fie
gata. Masina include automat durata ciclurilor
programului.

Cu djutorul butoanelor 0 si Q, afisati durata
gGsitd (@ Tn sus si @ n jos). Apdsdrile scurte
permit o defilare in transe de 10 min + bip scurt.
Cu o apdsare lungd, defilarea este continud 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. Progra-
mati 11:00 cu ajutorul butoanelor 0 si Q
Apdsati butonul &). Se emite un semnal sonor.
2 puncte = ale minutarului se afiseaztd intermi-
tent. Incepe numdrdtoarea inversd. Se aprinde
indicatorul luminos al functiondrii.

Dacd gresiti sau doriti s& modificati reglarea
orei, apdsati lung pe butonul pdnd cand
acesta emite un semnal sonor. Se afiseazd ora
implicitd. Refaceti operatia.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati
programul temporizat pentru retete care contin:
lapte proaspdt, oud, iaurt, branzd, fructe proas-
pete.

@ Sfaturi practice

in 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 pro-
gramarea va fi salvatd. Ciclul va fi reluat de
unde a fost intrerupt. Peste aceastd perioadd,
programarea se pierde.

Daca doriti sa efectuati doua programe unul
dupa celalalt, asteptati 1 h incinte de a porni

-ceo de a doua preparare, pentru ca masina sa

se rdceascd complet.

Pentru a scoate pdinea: este posibil ca dispo-
zitivele de amestecare s& ramana blocate in
pdine atunci cand o scoateti. In acest caz, utili-
zati accesoriul "carlig" astfel:

> dupd ce ati scos pdineq, asezati-o pe o
parte, cat este fierbinte, si tineti-o cu o mana
pe care aveti o mdnusd izolatoare,

> cu cedlaltd mang, introduceti carligul in axul
dispozitivului de amestecare -M,

> trageti cu delicatete pentru a scoate dispozi-
tivul de amestecare -M,

> readuceti pdinea in pozitie normald si l&sati-o
sA se rGceascd pe un gratar.

L



J MLX-UNO-NC00027611_MLX-UNO-NCOo&%27611 16/11/11 15:10 Page119

@ INGREDIENTELE

Grasimi si ulei: grasimile fac pdinea mai pu-
foasd si mai savuroasd. De asemeneq, pdinea
se va pdstra mai bine si mai mult timp. Prea
multd grésime va incetini cresterea. Dacd folositi
unt, tdiati-I in bucdti mici pentru a-| repartiza
omogen in preparat, sau topiti-l. Nu incorporati
unt cald. Evitati intrarea n contact a grdsimilor
cu drojdia, pentru cd acest lucru ar putea im-
piedica rehidratarea drojdiei.

Oua: oudle imbogdtesc aluatul, imbundtdtesc
culoarea pdinii si favorizeaz& o dezvoltare
bund a miezului. Dacd folositi oud, reduceti co-
respunzdtor cantitatea de lichide. Spargeti oul
si completati cu lichid pdnd cdnd obtineti canti-
tatea 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
f@ind; dacd oudle sunt mai mici trebuie sd puneti
un pic mai puting f&ind.

Lapte: puteti folosi lapte proaspdt sau lapte
praf. Dacd folositi lapte praf, addugati cantita-
tea de apd prevdzutd initial. Dacd folositi lapte
proaspdt, puteti adduga si apd: cantitatea to-
tald trebuie s& fie egald cu cea prevdzutd in
retetd. Laptele are si un efect emulgator care
permite obtinerea de alveole mai egale si deci
un aspect frumos al miezului.

Apa: apa rehidrateazd si activeazd drojdia.
Aceasta hidrateazd si amidonul din f&ind si per-
mite formarea miezului. Apa se poate inlocui,
partial sau total, cu lapte sau alte lichide. Folositi
lichide aflate la temperatura ambiantd.

Fdind: cantitatea de fdind variaza sensibil T
functie de tipul utilizat. In functie de calitatea
fGinii pot varia si rezultatele coacerii pdinii. Pds-
trati fdina intr-un recipient ermetic, pentru ca
fdina va reactiona la fluctuatiile conditiilor cli-
materice absorbind sau dimpotrivd, pierzénd
umiditate. Folositi de preferintd o fdind asa-zis
,de fortd", ,de panificatie” sau ,de brutdrie”
decdt o f&ind standard. Addugarea in aluat a

ovazului, tardatelor, germenilor de grau, secarei
sau cerealelor integrale va duce la obtinerea
unei pdini mai grele si mai subtiri.

Se recomanda folosirea unei faini T55, daca
nu se specifica altfel in retete. Daca utilizati
amestecuri speciale, nu depdasiti 750 g de
aluat in total.

Cernerea fdinii influenteazd si ea rezultatele: cu
cat faina este mai integrald (adicd aceasta
contine o parte din nvelisul bobului de gréu),
cu atat aluatul va creste mai putin si pdinea va
fi mai densd. De asemened, gdsiti in comert
preparate pentru pdine gata de utilizare. Pentru
utilizarea acestor preparate, consujtoti reco-
manddrile producdtorului acestora. In general,
alegerea programului se va face in functie de
preparatul folosit. Ex: Paine integrald - Progra-
mul 4.

Zahar: este preferat zahdrul alb, rosu sau mie-
rea. Nu folositi zahdr cubic. Zahdrul hrdneste
drojdia, dd o savoare bund painii si imbund-
tGtete coacerea cojii.

Sare: dd gust alimentului si permite reglarea
actiunii drojdiei. Nu trebuie sd intre in contact
cu drojdia. Datoritd sdrii, aluatul este ferm, com-
pact si nu creste prea repede. De asemeneq,
amelioreazd structura aluatului.

Drojdia: existd drojdia de brutdrie in mai multe
forme: proaspdtd in cuburi mici, uscatd si activa
ce trebuie rehidratatd si instant. Drojdia proas-
patd se vinde in supermarketuri (la raioanele de
brutdrie sau de produse proaspete), dar puteti
cumpdra drojdie proaspdtd si de la brutarul
dvs. local. Indiferent de formd, drojdia ar trebui
addugatd direct in vasul de copt al aparatului
de facut pdine cu celelalte ingrediente. Amintiti-
va s& fardmitati drojdia proaspdtd cu degetele
pentru a o face s& se dizolve mai usor. Doar
drojdia activd uscaté (in granule mici) trebuie
amestecatd cu putind apd caldd inainte de uti-
lizare. Alegeti o temperaturd apropiatd de
35°C, la mai micd nu va mai creste la fel de

@
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bine, la mai mare isi va pierde puterea de
crestere. Respectati cantitdtile

stabilite si amintiti-va s& adaptati cantitatea de
drojdie conform formei sale (vezi graficul de
echivalente mai jos).

Echivalente in cantitate/greutate/volum intre
drojdia uscatd, drojdia proaspdtd si drojdia li-
chida:

Drojdie uscatd (in Ig.)

1 15 2 25 3
Drojdie proaspdtd (in g)
9 13 18 22 25 31

35 4 45 5

36 40 45

Produse suplimentare (mdsline, slanind etc.):
puteti personaliza retetele, cu toate ingredien-
tele suplimentare pe care le doriti, dar avand
grijé:

@ CURATAREA Sl INTRETINEREA

o Scoateti aparatul din priza.

o Curdtati toate piesele, aparatul nsusi si interiorul
vasului cu o c@rpd umedd. Uscati bine - L.

o Spdlati vasul si dispozitivul de amestecare cu apd
caldd. Dacd dispozitivul de amestecare rdmdne
n cuvg, ldsati-l sa se Tnmoaie 5 pdnd la 10 min.

o Atunci c@nd este necesar, capacul poate fi cu-
ratat cu apd caldutd si un burete.

> 88 respectati semnalul sonor pentru adduga-
rea ingredientelor, mai ales in cazul celor mai
fragile,

> semintele cele mai solide (precum inul sau su-
sanul) pot fi incorporate ncd de la inceputul
frdmantdrii, pentru a usura utilizarea mainii
(de ex., pornirea decalatd),

> sG scurgeti bine ingredientele foarte umede
(mdsline),

> sA pudrati cu fdind ingredientele grase pentru
o mai bund incorporare,

> 88 nu addugati cantitdti prea mari de ingre-
diente, n special brdnzd, fructe proaspete
sau legume proaspete, deoarece pot afecta
aluatul. Respectati cantitdtile din retete,

> 88 nu cadd ingrediente pe aldturi.

¢ Nu spalati nici o piesa
in masina de spalat vase.

 Nu folositi produse de curdtare,
nici burete abraziv, nici alcool. Utilizati o pdnzd
moale si umedgd.

o Nu introduceti niciodatd in apd corpul sau capacul
aparatului.
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@ RETETELE

Pentru fiecare retetq, respectati ordinea ingredientelor indicate. in functie de reteta aleasé
si de programul corespunzator, puteti sa consultati tabelul recapitulativ al duratelor de

preparare (pag. 160-161) si s urmariti desfasurarea pe etape a diferitelor cicluri.

Ig = linguritd/lingurite - LG = lingurd/linguri

PROG. 1 - PAINE ALBA DE BAZA

PROG. 2 - PAINE DE BAZA, ALBA, RAPIDA

PROG. 3 - PAINE FRANTUZEASCA

" . . PAINE FRANTUZEASCA 5009 7509 1000 g
PAINE ALBADEBAZA 5009 7509 10009 1 Apg 200m 275m 365 ml
1. Apd 190ml 250ml 330ml 9 sqre 1lg 1121g 21
2. Uei 16 11216 216 3. Rdindi T55 3509 465g 620¢
3. Sare lig 1l 129 4 projdie g llg  1l2Qg
4. Zahar 219 3lg 11G
5. Lapte praf 11G 11721G 21G
6. FdinG T55 3459 4559 605¢g
7. Drojdie llg 11y 1172 g
AR P
PROG. 5- PA Y N ALA, RAPIDA PROG. 7 - PAINE DULCE, RAPIDA
PAINE INTEGRALA 5009 7509 1000g  BRIOSA 5009 750g 1000 g
1. Apd 206m 270ml 355 ml 1. Oud bdtute* 100g 100g 150¢
2. Ukei 121G 21G 31G 2. Unt topit 115g 145g 195¢
3. Sare llg 11/721g  21g 3. Sare llg llg 11/2 g
4. Zahar 11721g  21lg 31g 4. Zahar 2121G 311G 41G
5. F@ina T55 130g 180g 240¢ 5. Lapte Som - 60ml 80 ml
6. Féindintegrald T150  200g  270g 360 ¢ 5. Fina 155 280g 3659 485¢g
7. Drojdie llg g 11/21g  7.Drojdie 11721 21lg 3lg

Optional: 1 linguritd cu apd de flori de portocal.

* 1 oumediu =50 g
PROG. 8 - PAINE DE BAZA, ALBA, SUPER-RAPIDA PROG. 9 - PAINE FARA GLUTEN

PAINE DE BAZA, ALBA, SUPER-RAPIDA
500g 750g 1000g  Folositi numai premixuri de fdind.
1. Apd (caldd, 35°C) 210ml 285ml - 360 ml Nu depdsiti 1000 g de aluat

2. Ulei 31g 11G 117216
3. Sare 12lg 1lg 11/2 g
4. Zahar 21g 31g 11G

5. Lapte praf 121G 21G 21/21G
5. Find 155 3259 4459 565¢
7. Drojdie 1/21g  21/2lg  3g

L
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PROG. 10 - PAINE FARA SARE

PAINE FARA SARE 500g 750g 1000¢
1. Apd 200ml 270ml - 365 ml
2. FinG 55 350g 480g 620¢

3. Drojdie uscatd
Adaugati, la bip
4. Seminte de susan 50g¢g 754

12lg 1y llg

100 ¢

PROG. 13 - PRAJITURI

PRAJITURA DE LAMAIE 1000 g
1. Oud batuter 200 g
2. Zahdr 260 g
3. Sare 1 varf
4. Unt, moale si rdcit 90 g

de 11/2 |3maie
de 1172 |dmaie

5. Zeama de 1dmdie
6. Coqja de Idmdie
7.F8ind T35 430 g
8. Drojdie chimicd 3172 |g

Bateti oudle + zahdrul + sarea pand se albesc, 5 minute.
Turnati in recipientul maginii. Addugati untul topit rdcit.
addugati zeama si coaja de ldmdie. Amestecati faina si
drojdia si addugati peste amestecul deja realizat. Asezati
faina exact in mijlocul acestuia.

* 1 oumediu =50 g

PROG. 15 - ALUAT DE PASTE

ALUAT DE PASTE 500g 750g 1000g
1. Apd 45 m| 50 ml 70 ml
2. Oud bétute 150g 200g 275¢
3. Sare Lvarf  1721g  1lg
5.F@inG T55 375g 500g 670¢

* 1 oumediu =50 g

PROG. 12 - ALUAT DE PAINE

PIZZA 500g 750g 1000g
1. Apd 160ml 240 ml 320 ml
2. Ulei de masline 11G 117216 21G
3. Sare 12lg 1lg 11/2 g
5. Fina 155 320g 480g 640g¢g
7. Drojdie 12lg 1lg 11/2 g

PROG. 14 - DULCEATA

COMPOTURI SI DULCETURI
Taiati sau tocati fructele, dupd cum doriti, inainte de a le
pune in masina de pdine.

1.Capsuni, piersici, rubarba sau caise 580¢

2. Zahar 360 g

3. Coqjd de Idmaie de 1 ldmaie
4. Pecting 30g¢g

1. Portocala sau grapefruit 500 ¢

2. Zahar 400 g

3. Pecting 50g
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@ GHID DE DEPANARE

Nu obtineti rezultatul G
asteptat ? Acest tabel L]
va va ajuta sa gasiti - [aERAL!

Pdine surpata | Pdine care | Coaja nu | Laturi brune, | Laturile si partea

dupd ce a crescut| nu a crescut| suficient |dar pdine coaptd| de deasupra

prea mult destul |de coaptd| insuficient |acoperite de fdina

ce nu este in ordine. U

[V] = 0 - -

Butonul € a fost
actionat in timpul coacerii.

Faind insuficientd.

FGind prea multd.

Drojdie insuficientd.

Drojdie prea multd.

Apd insuficientd.

Apd prea multd.

Zahdr insuficient.

FGinG de colitpte
necorespunzdtoare.

Ingredientele nu sunt in
roportiile corecte ()
contitdti prea mari).

Apa prea caldd.

Apd prea rece.

Program neadecvat.

@ GHID DE DEPANARE TEHNICA
CAUSELE - SOLUTII

Dispozitivul de amestecare
rédmane blocat in cuvd

o L&sati sd se inmoaie indinte de a-l scoate.

Dup& apésarea butonului
nu se nt&mpl& nimic.

¢ EO1 este afisat si intermitent pe ecran, aparul emie un semnal audio : masina

este prea caldd. Asteptati 1 ord intre 2 cicluri.

« EQO este dfisat si intermitent pe ecran, aparul emie un semnal audio : aparatul

este prea rece. Asteptati ca aparatul sd ajungd la temperatura camerei.
o HHH sau EEE este dfisat si intermitent pe ecran, aparatul emite un semnall

audio : defectiune. Aparatul trebuie reparat de cdtre personal autorizat.
+ A fost programatd o pornire decalatd.

Dupd apdsarea butonului
motorul se roteste, dar
frémdntarea nu are loc.

o Cuva nu este introdusd pdnd la capdt.
+ Lipsa dispozitivului de amestecare sau acesta nu este bine pus.

in cele 2 cazuri de mai sus, opriti aparatul manual, apdsénd butonul €.
ncepeti redeta de la inceput.

Dupd o pornire decalatd,
pdinea nu a crescut destul
sau nu s-a int&mplat nimic.

« Dupd programare atj uitat s& apdsati butonul €.
» Drojdia a venit in contact cu sarea si/sau cu apa.
o Lipseste dispozitivul de amestecare.

Miros de ars.

+ Anumite ingrediente au cdzut in afara recipientului: scoateti din prizd
aparatul, 1&sati-1 s& se rdceascd, apoi curdtati interiorul cu un burete uscat,
fard a folosi niciun produs de curdtat.

« Preparatul a dat pe dinafard: cantitatea de ingrediente este prea mare.
Urmcriti proportiile din retetd.

@

-
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@ TABELA CYKLI -TABULKA CYKLU -TABULKA CYKLOV - CIKLUSOK

-TABELA CIKLOV -TABELA CIKLUSA - CIKLUSI PECENJA -TABLICA
CIKLUSA - TABJINLIA HA UIUKNUTE - TABEL CICLURI - TSUKLITE
TABEL - CIKLY LENTELE - CIKLUTABULA

g-rp h-0-4-val.-st. h-0-y-val.-st. h-0-y-val.-st. | h-6-y-val.-st. | h-0-y-val.-st.
WAGA | ZRUMIENIE | CZAS PRZYGOTOWANIE CIASTA WYPIEKANIE | ODGRZEWANIE | DODATKI
(Wyrabianie, Odpoczynek, Wyrastanie)
HMOTNOST VYPECENI | CELKOVY PRIPRAVATESTA PECENI UCHOVANI | EXTRA
CAS (Hnéteni-Odpoginek-Kynuti) VTEPLE
VELKOST | VYPECENIE | CAS PRIPRAVA CESTA PECENIE | UCHOVANIE | EXTRA
(Hnetenie-Odpocinok-Kysnutie) VTEPLE
MERET | _HEJ- | IDOTAR- TESZTAKESZITES SUTES MELEGEN | EXTRA
ARNYALAT TAM (Dagasztas-Pihenés-Kelesztés) TARTAS
TEZINA | ZAPECE- | UKUPNO PRIPREMANJETESTA PECENJE | ODRZAVANJE | EXTRA
NOST VREME (Mesenje-Odmaranje-Narastanje) TOPLOTE
TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO PRIPREMATIJESTA PECENJE | ODRZAVANJE | EXTRA
VRIJEME (MijeSenje-Odmaranje-Dizanje) TOPLINE
TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO PRIPREMATIJESTA PECENJE | ODRZAVANJE | EXTRA
VRIJEME | (MjeSenje-Odmaranje-Podizanje) TOPLOTE
TEZA [ZAPECENOST| CELOTNI PRIPRAVATESTA PEKA OGREVANJE | DODATNO
CAS (Gnetenje - PoCivanije - Vzhajanje)
KOMKYE- | NPEMUYAHE | OBLLO NPUrOTBAHE HA TECTOTO FOTBEHE | MOTAbPXAHE | BOMbJHM-
CTBO BPEME (Mecene, Mokoit, Byxsane) TONNO TENHO
COACERE | GREUTATE | TIMP PREAPARAREA ALUATULUI COACERE | MENTINERE | SUPLI-
TOTAL (Framantare-Repaus-Crestere) LA CALD MENTAR
KAAL | PRUUNIS- | AEG TAIGNA ETTE-VALMISTAMINE KUPSETA- | SOOJANA LISA
TAMINE (Sotkumine-hoidmine-kergitamine) MINE HOIDMINE
SVORIS | PASKRUDI- | VISAS TESLOS PASILDYMAS KEPIMAS PAPILD SILDYMAS
NIMAS LAIKAS (minkymas-pauzé-pakélimas)
SVARS | GATAVIBA | KOPEJAIS MIKLAS GATAVOSANA CEPSANA [TEMPERATURAS| PAPLIDUS
LAIKS (miciSana-uzbrieSana-pacel$ana) SAGLABASANA
500 2:59 0:48 2:30
750 3:04 2:11 0:53 1:00 2:35
1000 3 3:09 0:58 2:40
500 2:04 0:48 1:44
750 2:09 1:16 0:53 1:00 1:49
1000 3 2:14 0:58 1:54
500 3:04 0:48 2:42
750 3:09 2:16 0:53 1:00 2:47
1000 3 3:19 1:03 2:57
500 3:11 0:55 2:41
750 3:16 2:16 1:00 1:00 2:46
1000 3 3:21 1:05 2:51
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500 1 2:11 0:50 1:56
750 2 2:16 1:21 0:55 1:00 2:01
1000 3 2:21 1:00 2:06
500 1 3:15 0:48 2:45
750 3:20 2:27 0:53 1:00 2:50
1000 3 3:25 0:58 2:56
500 1 2:19 0:48 1:51
750 2:24 1:31 0:53 1:00 1:56
1000 3 2:29 0:58 2:01
500 1 1:25 0:45 1:15
750 1:30 0:40 0:50 1:00 1:20
1000 3 1:35 0:55 1:25
1000 2 2:15 1:20 0:55 1:00 -
3
500 1 3:06 0:50 2:44
750 3:11 2:16 0:55 1:00 2:49
1000 3 3:16 1:00 2:54
1 0:10 0:10
3 1:10 1:10
- - 1:21 - - - 1:06
1
1000 2 2:06 0:23 1:43 1:00 1:48
3
- : 1:05 £ 0:50 5 -
- - 0:15 0:15 - - -

<10 JASNY -SVETLA - SVETLA - VILAGOS - LIGHT - SVIJETLO - SVIJETLO - SVETLO - CBET/IO - DESCHISA - HELE -LIGHT - GAISA
2 SREDNI-STREDNI - STREDNA -KOZEPES -MEDIUM - SREDNJE - SREDNJE - SREDNJE - CPEAHO -MEDIE - KESKMINE - MEDIUM -VIDEJA
Kl CIEMNY -TMAVA - TMAVA - SOTET - DARK - TAMNO - TAMNO - TEMNO - TbMHO - INCHISA - TUME - DARK - TUMSA

Uwaga: taczny czas nie obejmuje czasu podtrzymania temperatury.
Poznamka: celkové trvani nezahrnuje dobu uchovani v teple.

Poznamka: celkové trvanie nezahffa ¢as uchovania v teple.

Megjegyzés: a teljes id6tartam nem tartalmazza a melegen tartasi idétartamot.
Napomena: Duzina trajanja programa ne ukljuuje zagrevanje.

@

o -
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Napomena: ukupno vrijeme trajanja ne ukljuCuje vrijeme zagrijavanja.

Napomena: ukupno vrileme ne uklju¢uje vrijeme odrzavanja toplote.

Opomba: Celotni Cas delovanja ne vkljuCuje ¢asa segrevanja.

Benexka: B obwaTta npoabmkMTENHOCT HE CE BKITIOYBA BPEMETO 3a NOAAbPXAHe Ha TOMNMHaTa.
Observatie: durata totald nu include timpul de mentinere la cald.

Markus : kogupikkus ei sisalda kuumutamisaega.

Pastaba: j bendrg trukme néra jskaiCiuotas numatytas jSilimo laikas.

Piezime: kopéjais ilgums neietver karstuma uzturéSanas.



