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Faceti referire la modelul cumparat de Dvs., acest manual fiind unul general valabil pentru cele 2 modele de aparat
de facut paine.

Modelul pe care I-ati cumparat este inscris pe cutia produsului sau pe eticheta cu date tehnice a produsului.

Va multumim pentru intelegere si pentru ajutorul in salvarea si respectarea naturii (prin printarea unor manuale
valabile pentru modele multiple).

Felicitari pentru cumpararea acestui produs ZASS. Ca toate produsele ZASS, si acest produs a fost conceput pe
baza cunostintelor tehnice cele mai noi si s-a fabricat prin utilizarea componentelor electrice/electronice cele mai
fiabile si moderne. Thainte de a pune aparatul in functiune, vd rugdm si va acordati citeva minute ca sa cititi
instructiunile de utilizare care urmeaza.

Va multumim !

IMPORTANT - Atentionari:

Tnainte de a folosi aparatul electric, sunt necesare a fi respectate intotdeauna urméatoarele masuri fundamentale de
precautie:

1.Cititi instructiunile din acest manual si pastrati aceste instructiuni.

2.Aparatul se va cupla numai la prize de curent alternativ cu contact de protectie (pamantare), conform cu
specificatiile de pe eticheta cu date tehnice ale produsului.

3.In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit cu un cablu special sau cu un ansamblu
disponibil la producator sau la un Service autorizat ZASS Romania. Pentru alte defectiuni in perioada de garantie
apelati tot la un Service autorizat.

4.Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi manerele sau butoanele.

5.Pentru a va proteja impotriva electrosocurilor, nu introduceti cablul de alimentare,stecherul cablului de alimentare
sau carcasa in apa sau in alt lichid.

6.Scoateti aparatul din priza atunci cand nu este folosit ,cand sunt addugate sau scoase piese componente sau
fnainte de a-l curata.

7.Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea mesei sau pe suprafete fierbinti.

8.Folosirea accesoriilor auxiliare care nu sunt recomandate de producatorul aparatului poate cauza accidente n
manipularea produsului.

9.Acest aparat nu este destinat a fi folosit de persoane (inclusiv copii) cu dizabilitati fizice, senzoriale sau mentale.
Utilizatorii fara experienta si care nu cunosc aparatul,sau cei carora nu li s-au dat instructiunile de utilizatore, trebuie
sa fie supravegheati de o persoana care raspunde de siguranta lor.

10.Nu asezati aparatul pe sau in apropierea unui arzator electric sau pe gaz sau in cuptorul incins.

11.0 atentie deosebitd trebuie acordatd la mutarea aparatului, atunci cand acesta contine ulei sau alte lichide
incinse.

12.Nu atingeti nici o piesa mobila sau rotativa a masinii in timpul coacerii.

13.Nu porniti niciodata aparatul inainte sa fi asezat corespunzator cuva de paine umpluta cu ingrediente.

14.Nu loviti in partea inferioara sau laterald a cuvei de paine pentru a scoate painea deoarece in acest fel, cuva se
poate deteriora.

15.Nu introduceti folii metalice sau din ale materiale in masina de paine, deoarece in acest fel creati pericol de
incendiu sau scurt circuit.

16.Nu acoperiti niciodata masina de paine cu un prosop sau orice alt material, deoarece caldura si aburul degajate
din aparat necesita sa fie emanate liber. Daca aparatul este acoperit sau intra in contact cu un material inflamabil,
pot aparea pericole de incendiu.

17.Asamblati intotdeauna prima data componentele in aparat, apoi introduceti stecherul in priza. Pentru
deconectare electrica, opriti aparatul din functionare, apoi scoateti stecherul din priza.

18.Nu porniti aparatul fara sa verificati fixarea corespunzatoare a cuvei de paine in interiorul aparatului.

19.Nu folositi aparatul Tn alte scopuri decat cel pentru care a fost proiectat.

20.Nu folositi aparatul in exterior. Aparatul este destinat exclusiv pentru uz casnic!

21.Nu se poate acorda nici un fel de garantie pentru posibilele deteriorari care suntcauzate printr-o utilizare gresita
sau necorespunzatoare!



Acest aparat este o masina de facut paine complet automata, care permite coacerea painii proaspete in doar cateva
ore.

Pentru a prelungi termenul de valabilitate, producatorii ne hranesc cu tot felul de "bunatati", adaugand in painea
feliata tot felul de antioxidanti, emulgatori si conservanti. Nici franzela clasica nu este scutita de probleme, nu vei sti
niciodata daca mananci o paine dintr-o lada ce a fost rasturnata pe jos si pusa la loc. Cu acest aparat este foarte
simplu sa faci paine, nu trebuie sa fii mare specialist. Trebuie doar sa respecti cantitatile si ordinea ingredientelor.
Avantajul painii obtinute cu ajutorul acestui aparat este ca stii sigur ce ingrediente folosesti si iti poti face mai multe
tipuri de paine. Tn plus nu trebuie s stai jumatate de zi in bucitdrie pentru o paine, stai maxim 15-20 minute s3
pregatesti/introduci ingredientele si apoi lasi masina de péine sa isi faca treaba. Este un aparat ce nu ar trebui sa
lipseasca din bucataria unei familii care doreste sa se hraneasca sanatos fara mari eforturi.

Este foarte placut sa poti sa-ti faci painea ta. Ca sfat, este bine sa aveti un cantar electronic pt. ca mici variatii in
gramaj pot influenta in bine sau in riu rezultatul. POFTA BUNA!
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Panoul de control al celor 2 modele este identic ca si pozitionare si functii, difera doar denumirea unor butoane sau
texte afisate (cum ar fi LOAF SIZE = WEIGHT sau DELAY TIME = PRESET TIME).

Va rugam faceti corelarea conform modelului achizitionat. Va multumim pentru intelegere si pentru ajutorul in
salvarea si respectarea naturii (prin printarea unor manuale valabile pentru modele multiple).

La punerea in functiune a aparatului:

Imediat ce aparatul de paine este conectat la priza de curent, se va auzi un semnal sonor iar la scurt timp dupa aceea
pe ecran va aparea afisat “3:00”.

Setarile implicite la pornirea aparatului vor fi afisate conform descrierii:

Prima cifra este ,, 1” acesta fiind programul implicit. Cele doua puncte dintre ,3 ” si ,,00” raman constant aprinse si
NU clipesc intermitent. Sagetile indica catre gramajul 1250 g si coacerea MEDIUM.

Butonul START / STOP

Acest buton este folosit pentru a porni si opri programul de coacere selectat.

Pentru a porni programul, apasati butonul START/STOP o singura data. Se va auzi un semnal sonor scurt, cele doua
puncte din afisajul ceasului se vor aprinde si se vor stinge intermitent. Toate celelalte butoane sunt dezactivate, cu
exceptia butonului START/STOP.

Pentru a intrerupe programul, tineti apasat butonul START/STOP timp de aprox. 0,5 secunde, apoi se va intrerupe
functionarea programului iar daca timp de 3 minute nu se va apasa alt buton, programul va continua sa ruleze
normal .

Pentru a opri programul, tineti apasat butonul START/STOP timp de aprox. 3 secunde, pana cand un semnal sonor
confirma faptul ca programul a fost oprit. Aceasta caracteristica va ajuta la prevenirea intreruperii neintentionate a
functionarii programului.

Nota: Nu apasati butonul START/STOP daca doriti sa verificati starea painii. Pentru verificarea painii priviti prin
fereastra de vizualizare (viziera).



Butonul MENU (Meniu)

Acest buton este folosit pentru a seta diferite programe. De fiecare datd cand este apasat acest buton programul se
va schimba. Apdsand butonul succesiv, cele 15 meniuri vor fi afisate pe rand pe ecranul LCD. Selectati programul
dorit. Functiile celor 15 meniuri vor fi explicate in cele ce urmeaza:

Programul 1 Basic (de baza): framantarea aluatului, dospirea si coacerea painii normale, realizate cu faina de grau
sau secara. Puteti adduga si alte ingrediente, pentru a adduga savoare. Se poate folosi butonul COLOR pentru
selectarea gradului de rumenire. Paletele vor porni cu intarziere, in functie de gradul de rumenire selectat (Light >
Medium - Dark).

Programul 2 French (Franzeld): framantarea aluatului, dospirea, si coacerea cu o perioada de dospire mai mare.
Painea coapta in acest program are, de obicei, o crustd crocanta si este mai pufoasa. Se foloseste faind mai find. Nu
se recomanda pentru retete care contin unt, margarina sau lapte.

Programul 3 Whole wheat (Paine integrald): framantarea aluatului, dospirea si coacerea painii integrale. Aceasta
setare are un timp de preincalzire mai mare, pentru a permite cerealelor sa se Tnmoaie Tnh apa si sa creasca aluatul.
Painea va deveni mai compactd si mai grea. Nu este recomandabil s3 folositi functia de intarziere a pornirii
programului, deoarece in acest fel este posibil sa obtineti rezultate slabe.

Programul 4 Sweet (Dulce): framantarea aluatului, dospirea si coacerea painii dulci (cu adaos de ingrediente :ex. suc
de fructe, cocos ras, stafide, fructe uscate, ciocolata, zahar, etc.). Pdinea va fi mai aerisita si mai usoara.

Programul 5 Butter milk Bread (Paine cu unt si lapte): framantarea aluatului, dospirea si coacerea painii cu unt si
lapte.

Programul 6 Gluten free (Fara gluten): coacere painii din cereale fira gluten. Tn mod normal utilizat pentru: fing
fara gluten, faina de orez, faina din cartof dulce, faina de porumb si faind de ovaz. Aceste faini dospesc diferit si
absorb mai greu lichidele.

Programul 7 Super rapid (Ultra rapid): framantarea aluatului, dospire si coacere in cel mai scurt timp. De obicei,
painea rezultata este mai mica si mai tare.

Programul 8 Cake (Prajiturad): framantarea aluatului, dospirea si coacerea prajiturii dar folosind bicarbonat de sodiu
sau praf de copt.

Programul 9 Knead (Framantare): Setarea de catre utilizator a timpului de framantare a aluatului in functie de
cantitate.

Programul 10 Dough (Aluat): framantarea aluatului si dospire, fara coacere. Scoateti aluatul si modelati-l pentru a
face painisoare, pizza, paine coapta pe baie de abur, etc.

Programul 11 Paste Dough (Aluat tditei): framantarea aluatului si dospire. Scoateti aluatul si modelati-l pentru a
face taitei. Program fara coacere.

Programul 12 Yoghurt (iaurt): fermentarea si realizarea iaurtului.

Programul 13 Jam (Dulceata): fierberea dulceturilor si a marmeladelor.

Programul 14 Bake (Coacere): numai coacere, fara framantarea aluatului sau dospire. Este folosita si pentru
prelungirea timpului de coacere al setarilor alese. Pentru coacerea suplimentare a painii prea usoare sau necoapte
suficient.

Programul 15 Home made (Casnic):

Apasati butonul HOMEMADE pentru a utiliza aceasta functie si a regla timpii de functionare.

Puteti personaliza cate minute dureaza fiecare faza a programului pentru framantare, dospire, coacere, mentinere
temperatura coacere ... fiecare etapa a programului. Intervalul de timp pentru fiecare etapa de functionare din
program este programabil.

Butonul COLOR (Culoare-Coacere)

Cu ajutorul acestui buton puteti alege culoarea crustei dintre LIGHT (deschisa), MEDIUM (medie), DARK (inchisa) sau
program RAPID pentru coacerea unei paini. Cand se apasa pe butonul COLOR, se vor putea selecta una din cele 4
variante de coacere, de asemenea timpul de coacere se schimba (creste sau scade) in functie de culoarea selectata.
La programele 1-4 cu functie de coacere RAPIDA, painea nu va avea o crusti iar culoarea setatd implicit la pornirea
aparatului este MEDIUM (medie), aceasta fiind indicata pe afisaj cu semnul “A”.

Butonul LOAF SIZE (Gramaj)

La programele din meniu 9, 10, 11, 12, 13 nu se poate alege gramajul painii; se pot selecta 3 variante gramaj a painii
dorite 1000g, 1250g, 1500g. Cand apasati butonul LOAF SIZE se vor afisa 1000g - 1250g - 1500g fincercuite, iar
setarea implicita este 1250g. Functia de gramaj este disponibila numai programelor de la 1 pana la 8.

Functia DELAY TIME + /TIME - (Intarziere +/-)

Dacd nu doriti ca aparatul de paine sa porneasca imediat, puteti utiliza aceasta functie de intarziere. Timpul de
intarziere maxim disponibil este de 15 ore.

La pornirea aparatului, selectati programul si culoarea doritd, apoi apasati butonul TIME pentru a schimba timpul
afisat pe ecranul LCD. Apasati butonul TIME o data si timpul va creste + sau scadea -cu 10 minute. Programele



9,11,12,13 nu au aceasta functie de intarziere. Apasati continuu butonul TIME, timpul va creste sau va scadea
continuu (in functie de apasarea butonului — sau +). Timpul de setare inseamna includerea timpului implicit al
programului, totalizat cu timpul de intarziere. Cand apasati butonul TIME mai mult de 1 secund3, timpul se va
schimba pe afisaj in succesiune rapida. Semnul lateral ,, €“ va indica TIMPUL DE INTARZIERE.

Exemplu: acum este 20:30, daca doriti ca painea dvs. sa fie gata in dimineata urmatoare la ora 7, adica in 10 ore si 30
de minute. Selectati programul, culoarea, gramajul painii, apoi apasati TIME+/TIME- pentru a adduga timpul necesar
pana cand apare 10:30 pe ecranul LCD. Apoi apasati butonul START/STOP pentru a activa acest program de
intarziere si indicatorul se va aprinde. Puteti vedea punctul aprins lateral iar pe mijlocul ecranului LCD va fi afisat
timpul ramas pana la finalizarea programului pentru a avea paine proaspata la ora 7:00 dimineata.

Nota: La utilizarea functiei de intarziere pentru coacere, nu folositi ingrediente usor perisabile, cum ar fi: oua, lapte
proaspat, fructe, ceapa, etc.

Functia KEEP WARM (mentinere la cald)

Painea poate fi mentinuta automat la cald, timp de 60 minute de la coacere. Ecranul LCD va afisa 0:00 in momentul
activarii functiei iar acest lucru va fi indicat prin semnul P. Puteti sa scoateti painea in orice moment, oprind
programul de mentinere la cald cu ajutorul butonului START/STOP.

Influenta MEDIULUI AMBIENTAL

Aparatul functioneaza in conditii bune intr-un amplu interval de temperaturi, insa se poate sesiza o diferenta in
madrimea painii, atunci cand este gatita intr-o camera foarte bine incalzita, fata de painea gatita intr-o camera rece.
Aluatul de paine va dospi diferit, daca temperatura ambientald este mare si aluatul va creste mai repede iar la
temperaturi ambientale mai mici se vor vedea diferente de dospire mai reduse ca volum. Recomandam o
temperatura a camerei cuprinsa intre 152C si 342C.

Functia MEMORY (Memorie)

Daca alimentarea cu energie electrica a fost intrerupta in timpul prepararii painii, procesul de preparare a painii va
continua automat dupa 10-15 minute, chiar si fard ca butonul START/STOP s3 fi fost apasat. Daca durata intreruperii
depaseste 10-15 minute, memoria nu poate fi pastratd, iar masina de paine trebuie pornita din nou, cu noi
ingrediente (cuva se curatda de ingredientele vechi). Totusi, daca aluatul este in faza de framantare, in caz de
intrerupere a alimentarii cu curent electric puteti apasa direct butonul ,START/STOP” pentru a relua programul de la
inceput.

WARNING DISPLAY (AFISAJUL DE AVERTIZARE)

1. Daca afisajul arata ,H:HH” dupa ce programul a pornit, inseamna ca temperatura din interior este inca prea
ridicatd. Tn acest caz, programul trebuie oprit. Deschideti capacul si lisati aparatul s3 se réceascd timp de 10 — 20
minute.

2. Daci afisajul aratd ,L:LL” dupd ce programul a pornit, inseamnd c3 temperatura din interior este prea scizuta. in
acest caz aparatul trebuie asezat intr-un mediu cu o temperatura mai ridicata.

3. Daca afisajul aratd ,E:EQ0” sau ,E:E1” dupd ce ati apasat butonul START/STOP, inseamna ca senzorul de
temperatura este deconectat sau in scurt-circuit iar verificarea senzorului va fi efectuata de catre un techician intr-
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TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Aparatul este posibil sd emane un pic de fum si un miros caracteristic la prima utilizare.

Acest lucru este normal si va disparea in curand. Asigurati o ventilatie corespunzatoare aparatului (atat deasupra cat
si In spate, respectiv laterale).

1. Verificati daca aveti toate componentele /accesoriile necesare si sunt nedeteriorate.

2. Curédtati toate componentele conform instructiunilor din sectiunea ,,CURATARE $I INTRETINERE”

3. Setati aparatul de paine in modul de coacere (BAKE, programul 14) si puneti aparatul in functiune fara
ingrediente, timp de aproximativ 10 minute, sau puneti 200 ml apa in cuva de péaine pentru incalzire cu programul
BAKE timp de 10 minute. Aceasta actiune este pentru a reduce mirosul specific al elementului de Tncalzire si a cuvei
de paine. Dupa finalizarea programului 14 se va auzi un sunet "beep”. Dupa racirea aparatului, daca este necesar,
reluati curatarea.

4. Uscati bine toate componentele si puneti-le la loc, astfel incat aparatul sa fie gata de utilizare. Delimitati un spatiu
necesar n jurul aparatului pentru o ventilatie corespunzatoare in timpul functionarii.



UTILIZAREA APARATULUI

1. Montati cuva de péaine in aparatul de paine, apasand ferm in jos. Asezati paleta malaxor pe fiecare ax, impingand-o
n jos cat este posibil, pdna cand se fixeaza corect si ferm in pozitie.

NOTA: Se recomand s& ungeti paletele malaxoare cu ulei, pentru a evita lipirea aluatului de palete, de asemenea,
acest lucru va permite ca paletele malaxoare sa fie indepartate cu usurinta de pe produsul copt.

2. Masurati in prealabil toate ingredientele, in primul rand, addugati apa sau alte ingrediente lichide apoi addugati
zahar, sare si faina si la sfarsit adaugati drojdia.

Daca faceti aluat cu fdina de grau integrala, este recomandat sa schimbati ordinea de adaugare: in primul rand
drojdia si fdina de grau, apoi adaugati zaharul si sarea si la sfarsit adaugati apa sau alte lichide, pentru a obtine
rezultate de framantare mai bune.

NOTA: Cand addugati fiina, presirati pe toat3 suprafata apei din cuva. Faceti cu degetul o micd adanciturd in partea
de sus a fainii si adaugati drojdia in spatiul creat. Aveti grija ca drojdia sa nu intre in contact cu sarea sau alte lichide.
3. Inchideti capacul, apoi conectati aparatul la sursa electrici de alimentare.

4. Apasati butonul MENU pana cand ati ajuns la programul dorit.

5. Apasati butonul COLOR pentru a selecta culoarea pe care doriti sa o aiba crusta:

LIGHT (deschisa), MEDIUM (medie), DARK (inchisa).

6. Apasati butonul LOAF SIZE pentru a deplasa sageata la gramajul dorit.

7. Daca doriti intarzierea pornirii, apasati butonul TIMER. Apdsati butoanele + sau - pentru a creste/ descreste timpul
de ciclu afisat pe ecranul LCD. Aceasta etapa poate fi eliminata daca doriti ca masina de paine sa porneasca imediat.
8. Apasati START/STOP pentru a pune aparatul in functiune.

Dupa selectarea culoarea crustei si gramajului, apasati acest buton pentru confirmarea setarilor selectate, apoi
apasati din nou pentru a activa programul. Sageata laterala ,,»” indica progresul timpului actual de lucru, intre timp
coloana punctata de la timpul afisat va Tncepe sa clipeasca constant si timpul sa scada, acestea indicand derularea
functionarii programului selectat.

NOTA: Daci doriti s& resetati programul, mentineti apdsat butonul START/STOP timp de 3 secunde.

9. Pentru adaugarea de ingrediente suplimentare (fructe, nuci, stafide), aparatul va emite un semnal "beep”sonor de
10 ori. Sageata laterala , »” va indica in dreptul cuvantului ADD de pe afisaj. Deschideti capacul si adaugati
ingredientele iar aparatul de paine va reporni functionarea programului. Daca ingredientele (ex.nucile) sunt puse
prea devreme, acestea isi vor pierde savoarea.

NOTA: Functia ADD (addugare) este disponibild numai la programele din meniu: 1.basic, 2.rapid, 3.franzel3, 4.dulce,
5.paine integrala, 6.fara gluten.

10. Cand se afiseaza 0:00 pe ecranul LCD, se vor auzi 10 semnale sonore "beep” pentru a indica programul finalizat,
va fi necesar sa mentineti apasat butonul START/STOP timp de 3 secunde pentru a inchide aparatul de péine.

NOTA: Daci nu apésati butonul START/STOP, programul va incepe automat si mentina caldura timp de 1 ord. Daca
doriti sa opriti functia de mentinere caldd a produsului finit, apdsati butonul START/STOP timp de 3 secunde.
Programul se opreste doar cand ecranul LCD va indica afisajul implicit.

11. Deschideti capacul folosind manusi de cuptor. Tot cu ajutorul unor manusi de cuptor, apucati bine manerul cuvei
de paine si trageti usor cuva drept in sus, afara din aparat.

Atentie: Cuva de paine si painea pot fi foarte fierbinti! Manipulati intotdeauna cu grija !

12. Lasati cuva sa se raceasca inainte de a scoate painea. Apoi folositi o spatula neaderenta pentru a desprinde usor
paine de marginile cuvei. Intoarceti cuva de paine cu susul in jos, pe un grilaj sau pe un fund de lemn curat si
scuturati usor pana cand painea cade din cuva. Dupa ce a-ti scos cu grija painea din cuva, lasati-o sa se raceasca timp
de circa 20 minute Tnainte de a o felia. Va recomandam sa feliati painea cu un cutit electric sau cu o ata de taiat
(taierea cu un cutit normal va duce la deformarea painii).

Observatie: inainte de a felia painea, folositi carligul pentru a scoate paletele malaxoare ascunse la baza péinii.
Painea este fierbinte; nu scoateti niciodata paletele malaxoare cu mana!

Nota: Dacd nu ati mancat toatd painea, pastrati restul intr-un vas sau intr-o pungd bine sigilatd. Tn acest fel painea se
poate pastra maxim 2-3 zile. Daca vreti sa pastrati painea maxim 10 zile, tineti-o in frigider. Painea facuta de Dvs. va
tine mai putin decat cea cumparata din comert, datorita lipsei conservantilor si a aditivilor.
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RECOMANDARI SPECIALE

Despre utilizarea programului 7. Super rapid (Ultra-rapid)

Cu programul ultra rapid, masina de paine poate coace o paine intr-o ord. Aceasta setare poate coace paine in 59
minute, iar painea are o textura putin mai compacta. Apa adaugatd ca ingredient trebuie sa fie fierbinte, la
temperaturad cuprinsa intre 48-502C; pentru a madsura temperatura, folositi un termometru de gatit. Temperatura
apei este critica pentru rezultatul coacerii. Daca temperatura apei este prea scazuta, painea nu va dospi la marimea
asteptatd; daca temperatura apei este prea ridicata, va distruge drojdia thainte de dospire, afectand astfel in mare
rezultatele coacerii.

CURATARE SI INTRETINERE

1. Tnainte de a curata aparatul, intrerupeti alimentarea cu energie electrica si l3sati-l s3 se raceasca.

2 . Cuva de paine: frecati partea interioara si exterioara cu o carpa umeda. Nu folositi agenti abrazivi sau obiecte
ascutite, pentru a proteja stratul antiaderent. Cuva trebuie sa fie complet uscata inainte de montarea acesteia la loc.
3. Daca paletele malaxoare sunt dificile de scos din cuva de paine, adaugati putina apa calda in cuva pentru a imersa
paletele timp de 30 de minute, apoi se vor poate scoate cu usurinta. Folositi o carpa umeda pentru a o curata.

4. Pentru a curdta capacul superior: dupa utilizare, ldsati unitatea sa se rdceasca. Folositi o carpa umeda pentru a
sterge capacul si interiorul ferestrei de vizualizare. Nu folositi substante de curatare abrazive pentru curatare,
deoarece acest lucru va degrada finisajul lucios al suprafetei respective.

Nota: Se recomanda sa nu demontati capacul pentru curatare.

5. Stergeti usor suprafata exterioara a carcasei cu o carpa umeda, apoi utilizati o carpa uscata pentru a sterge. Nu
folositi niciodata benzina sau alte lichide usor inflamabile. Nu scufundati niciodata carcasa in apa pentru curatare.

6. Inainte ca aparatul de paine si fie asamblat in vederea depozitarii, asigurati-vd c aparatul este complet ricit,
curat si uscat, iar capacul este inchis.

RECOMANDARI privind ingredientele pentru paine

1. Faina de paine

Faina de paine are un continut ridicat in gluten (drept pentru care poate fi denumita si faina cu continut
ridicat in gluten si proteine), are proprietati elastice bune si poate mentine dimensiunea aluatului dupa
dospire. Deoarece continutul in gluten este mai mare decat in cazul fainii obisnuite, poate fi folosita pentru
a face paine de dimensiuni mari si cu fibre mai bune. Fdina de paine este cel mai importat ingredient al
procesului de preparare a painii.

2. Faina simpla

Faina simpla este obtinuta prin amestecarea de grau moale si dur ales cu atentie si poate fi folosita pentru
a face rapid paine si prajituri.

3. Faina integrala

Faina integrala este obtinuta prin mdcinarea graului integral si contine coaja de grau si gluten. Faina din
grau integral este mai grea si mai nutritiva decat faina obisnuita. Painea facuta din fdina integrala este in
general mai mica. Prin urmare, multe retete combina de obicei fdina integrala de grau cu fdina de paine,
pentru a obtine cele mai bune rezultate.

4. Faina neagra de grau

Faina neagra grau, numita si ,faina neprelucrata”, este un tip de faina cu continut ridicat in fibre, similara
fainii integrale. Pentru a obtine dimensiuni mai mari ale painii dupa dospire, trebuie folosita in combinatie
cu o cantitate mai mare de faina de paine.

5. Faina de prajituri

Faina de prajituri este obtinuta prin macinarea graului moale sau cu continut scazut in proteine si este
folosita in special la prepararea prajiturilor. Desi diversele sortimente de fdina par identice, actiunea
drojdiei sau capacitatea de absorbtie a fainii difera in functie de zona de cultivare, scopul cultivarii,
procesul de macinare si durata de depozitare. Puteti alege sortimente de faina produse sub diferite marci



pentru a testa, gusta si compara produsele de pe piata locala si pentru a-l alege pe cel care da cele mai
bune rezultate, in functie de experientele si gustul personal.
6. Faina de porumb si faina de ovaz
Faina de porumb si faina de ovaz se obtin prin macinarea porumbului, respectiv a ovazului; ambele
sortimente pot fi ingrediente aditionale ale painii simple si pot fi folosite pentru a spori savoarea si pentru
textura.
7. Zahar
Zahdrul este un ingredient foarte important care conferd un gust dulce si culoare painii. Tn acelasi timp
contribuie la fermentarea painii, ca nutriment. Zaharul alb este larg folosit. Zaharul brun, zaharul pudra si
vata de zahar pot fi folosite pentru rezultate speciale.
8. Drojdia
Drojdia trece printr-un proces de fermentare, in care produce dioxid de carbon, care face painea sa se
umfle, iar fibrele interioare sa devina moi. Totusi, pentru ca drojdia ca fermenteze repede, are nevoie de
carbohidratii din zahar si faina ca nutriment.
1 lingura drojdie uscata activa = 3 lingurite drojdie instant
1 lingura drojdie uscata activa = 15 ml drojdie instant
1 lingurita drojdie uscata activa =5 ml
Drojdia trebuie pastrata in frigider, deoarece se strica la temperaturi ridicate; Tnainte de folosire, verificati
data fabricatiei si perioada de valabilitate a drojdiei. Depozitati-o in partea din spate a frigiderului, cat mai
repede posibil dupa fiecare folosire. Motivul cel mai frecvent pentru care padinea nu creste este drojdia
inactiva.

Prin metodele descrise mai jos, puteti verifica daca drojdia este proaspata si activa sau nu:

(1) turnati 1 ceascd (237 ml) de ap3 cald3 (45°C -50°C) intr-un vas gradat.

(2) Puneti 1 linguritd (5 ml) de zahar in ceasca si amestecati, apoi presarati 1 lingur3 (15 ml) de
drojdie peste apa.

(3) Puneti vasul gradat intr-un loc calduros, timp de 10 min. Nu amestecati apa.

(4) Drojdia proaspats, activd va incepe sa facd bule si sd creascd in volum. Tn caz contrar, drojdia este
expirata, inactiva.
9. Sarea
Sarea este necesard pentru a imbunatati gustul painii si culoarea crustei. insd in acelasi timp, sarea poate
impiedica drojdia sa fermenteze. Nu folositi niciodata prea multa sare intr-o retetd. Painea va fi mai mare
daca nu are sare, iar in caz ca nu doriti sa folositi sare, o puteti omite.
10. Oua
Ouale pot imbunatati textura painii si o pot face mai hranitoare si mai mare si adauga un gust aparte painii.
Atunci cand folositi oud, acestea trebuie decorticate, fara coaja si amestecate uniform intr-un lichid.
11. Grasime, unt si ulei vegetal
Grasimea poate face painea mai moale si mareste perioada de valabilitate. Atunci cand este folosit direct
din frigider, untul trebuie topit sau tdiat in bucati mici inainte de a fi folosit, astfel incat sa poata fi
amestecat uniform intr-un lichid.
12. Praful de copt
Praful de copt este folosit in principal pentru a dospi painea si prajiturile, atunci cand este folosit
programul Ultra rapid. Deoarece nu necesita timp de dospire si produce gaze care duc la formarea de bule,
se ajunge la obtinea unei texturi afanate a painii, prin utilizarea principiului chimic.
13. Bicarbonat de sodiu
Acelasi principiu ca praful de copt. Poate fi folosit deasemenea si in combinatie cu praful de copt.
14. Apa si alte lichide (adaugate intotdeauna prima data)
Apa este un ingredient esential in prepararea painii. In general, temperatura optim3 a apei se situeaza intre
20°C -25°C. Tns3 pentru a atinge o mai mare vitez3 de dospire a painii in cadrul programului Ultra rapid,
temperatura apei trebuie s3 fie cuprins3 intre 45°C -50°C. Apa poate fi inlocuitd cu lapte proaspit sau ap
amestecata cu 2% lapte praf, care imbogateste gustul painii si iTmbunatateste culoarea crustei. Unele retete
cer suc pentru a imbogati gustul painii, de exemplu: suc de mere, de portocale, de lamai, etc.
Nu utilizati niciodata produse lactate/perisabile cu functia de intarziere Timer.



SFATURI PENTRU MASURAREA INGREDIENTELOR:

Unul dintre pasii cei mai importanti in prepararea unei paini bune este folosirea unei cantitatii corecte de
ingrediente. Masurati cu atentie fiecare ingredient si adaugati in cuva de paine in ordinea descrisa in
reteta.

Se recomanda in principal sa folositi cand de masurat sau o lingura de masurare pentru a obtine o cantitate
exacta, altfel rezultatul privind producerea unei paini va fi influentata in mare masura.

Descriere ordine adaugare ingrediente:

Adaugati intotdeauna ingredientele in ordinea descrisa in reteta.

PRIMUL PAS: Ingrediente lichide

PASUL 2: ingrediente uscate

ULTIMUL PAS: Drojdie

Drojdia trebuie adaugata numai pe faina uscata si niciodata sa nu intre in contact cu lichidul sau sarea.
Cand utilizati functia Tntarziere Timer pentru o lunga perioada de timp, nu adaugati niciodata ingrediente
perisabile, cum ar fi oua sau lapte.

Dupa ce fdina a fost amestecata un anumit timp, un semnal sonor “beep” va va aminti sa adaugati
ingredientele din fructe in aluat. Daca ingredientele din fructe sunt adaugate prea devreme, savoarea va fi
diminuata de timpul indelungat de malaxare.

Ingrediente lichide

Apa, laptele proaspat sau alte lichide necesita sa fie masurate cu cani de masurare, pe care sunt marcaje
distinctive clare si cu o buza de golire. Puneti cana pe o suprafata dreapta si verificati nivelul lichidului din
cana de masurare. Cand masurati uleiul de gatit sau alte ingrediente, curatati cana de masurare complet
fara alte ingrediente anterioare.

Masurare ingrediente uscate

Masurati ingredientele uscate presarand usor fdina, sarea, etc. in cupa de masurare apoi cana de madsurare
odata umpluta, nivelati cu un cutit. Nu folositi niciodata cana de masurare pentru a completa ingredientele
uscate direct dintr-un recipient de pastrare, deoarece acest lucru ar putea adduga o cantitate suplimentara
de ingrediente anterioare.

SUGESTIE: Tnainte de a masura, agitati fiina pentru a o aera. CAnd mdsurati cantititi mici de ingrediente
uscate, cum ar fi sare sau zahar, folositi o lingura de masurare, asigurandu-va ca este nivelata complet.

UTILIZAREA ACCESORIILOR

Cana de masurare:
in Retete, unitatea de masurd CUP inseamnd cand completd, 250ML, explicata in figura de mai jos.

1. Masurarea ingredientelor lichide: cand se masoara lichidul, cana trebuie pusa pe suprafata plana
orizontald si privita la nivelul ochilor drept (nu intr-un unghi) pentru a verifica gradatia. Daca
adaugati oua, lapte sau alte lichide, introduceti mai intai in ceascad, apoi addugati apa pana la
gradatia potrivita retetei (adica cantitatea totala de lichid este aceeasi cu cererea retetei, dar
cantitatea de apa este redusa).

2. Masurarea ingredientelor uscate: masurati ingredientele uscate in cana, apoi agitati usor cana pana
la nivelarea completa pentru citirea valorii masurate prin gradatie. Nu agitati prea mult timp si
puternic pulberea, deoarece aceasta va deveni prea compacta si masurarea va fi inexacta.

Lingura de masurare: Include Lingura si lingurita

Lingurita (Tsp) se foloseste pentru a masura drojdia, sarea.

Lingura (Tbsp) se foloseste pentru a masura zaharul si uleiul.
Carligul: se foloseste pentru a scoate paletele malaxoare din péine.



Dupa ce veti scoateti painea, uneori paletele malaxoare pot ramane
fixate Tn paine, iar dvs. cu ajutorul carligului veti putea sa

Lingurita (Tsp)

indepartati aceste palete din paine.

GHID DE DEPANARE

Lingura (Thsp)

Carligul

Nr. Problema Cauza Solutie
1. Unele ingrediente se lipesc de | Scoateti din priza masina de paine si
in timoul coacerii iese piesa de incalzire sau in | curatali piesa de incalzire, cu grija sa nu
1 | fum dipn orificiile de apropierea acesteia; va ardetj,
— 2. (La prima utilizare), ulei ramas | In timpul primei utilizari, puneti aparatul in
ventilatie . . C . d o
pe suprafata componentei de | functiune fara ingrediente si deschideti
incalzire capacul
Mentineti painea la cald si lasati
nys:ca de pe fundul painea in cuva d? paineé o Scoateii painea mai repede, fara a o mai
2 | painii este prea perioada prea lunga de timp, .
N NP mentine la cald.
groasa astfel incat painea se
deshidrateaza
. Dupa ce scoateti painea, turnati apa
Painea se scoate Malaxoru_l se lipeste prea tare de calda in cuva de paine si scufundati
3 ax atunci cand este in cuva de . > .
foarte greu s malaxorul timp de 10 minute, apoi
paine Lo B
scoateti-l si curatati-|
.1' Programul selectat este Selectati programul adecvat din meniu
inadecvat
2. Dupa punerea in functiune, ati
Ingredientele nu sunt | deschis capacul de cateva ori, iar | Nu deschideti capacul pana la ultima
4 amestecate uniform, painea s-a uscat si a ramas dospire
iar rezultatele coacerii | Nerumenita _ : : :
sunt slabe 3. Rezistenta la malaxare este ::/ue\:l;lcageonﬁ(g?rl]emaIiaxoLurI]Lélt,i a;)o;rz(ﬁatei}:
prea mare, iar malaxorul aproape functiune férg éine‘sda?:é nu fugc’gioneazé
ca nu se poate roti si amesteca paine; .
bine normgl, contactati centrul de service
autorizat ZASS.
Apasati butonul START/STOP si scoateti
Afigajul “H:HH” dupa Temperatura in magina de péaine | masina de paine din priza; apoi scoateti
5 | apasarea butonului este prea mare pentru a face | cuva de paine si lasati capacul deschis
START/STOP paine. pana cand masina de paine se raceste.
Se aud zgomote la Cuva de paine este montata Verificati daca cuva de paine este bine
6 | motor, iar aluatul nu incorect sau aluatul este prea fixata si daca aluatul respecta refeta,
este malaxat mare pentru a fi malaxat iar ingredientele sunt céantarite cu
exactitate.




Painea este prea mare

Este prea multa drojdie, faina sau

Verificatji factorii anterior mentionati,

7 | si impinge capacul apa sau temperatura ambientala | reduceti cantitatea in functie de motivul
este prea mare real.
Nu a fost adaugata drojdie sau
drojdia este insuficienta; in plus,
Painea este prea mica | este posibil ca drojdia ca fisi fi Verificati cantitatea si performantele
8 | sau nedospita pierdut din puterea de actiune din | drojdiei, mariti temperatura ambientala in
cauza temperaturii prea ridicate a | consecinta.
apei sau a amestecului cu sarea
sau a temperaturii ambientale
prea scazute
Aluatul este prea Cantitatea de lichide este atat de | Reduceti cantitatea de lichide si
9 | mare siiese din cuva | mare incat face aluatul moale si imbunatatiti consistenta aluatului
de paine este prea multa drojdie
1. Faina folosita nu este de Folositi faina de paine si alt tip de
calitate, iar aluatul nu creste drojdie.
10 | Painea se dezumfla in | 2. Viteza de dospire data de
partea din mijloc atunci| drojdie este prea mare sau Folositi drojdia la o temperatura sub cea
cand se coace aluatul | temperatura drojdiei este prea a camerei
mare
3. Apa in exces face aluatul prea | Modificatli cantitatea de apa, in functie
apos si moale de capacitatea de absorbire a apei.
1. Prea multa faina sau prea Reduceti cantitatea de faina si/sau
11 |Painea este prea grea | putina apa mariti cantitatea de apa

si prea vartoasa

2. Prea multe fructe sau prea
multa faina integrala

Reduceti cantitatea de ingrediente si
matriti cantitatea de drojdie

Partile din mijloc sunt

1. Prea multa apa, drojdie sau
lipsa sarii

Reduceti in consecinta cantitatea de
apa sau drojdie si verificati sarea

12 | goale la taierea painii
2. Temperatura apei este prea Verificati temperatura apei
mare
1. Sunt folosite ingrediente foarte | Nu adaugati ingrediente prea cleioase in
Pulberea uscata s-a cleioase,cum ar fi unt sau paine.
lipit de suprafata painii | banane, etc.
13
2. Malaxare inadecvata din lipsa | Verificati cantitatea de apa si
de apa. malaxarea mecanica ih magina de paine
Crusta este prea Diferite retete sau ingrediente au | In cazul in care culoarea de rumenire
groasa, iar culoarea de [un efect semnificativ asupra este prea nchisa la o reteta cu mult
rumenire este prea prepararii painii, iar culoarea de zahar, apasati butonul START/STOP
14 | inchisa atunci cand rumenire este prea inchisa din pentru a intrerupe programul cu 5-10

sunt preparate prajituri
sau alimente cu mult
zahar

cauza folosirii zaharului in exces

minute fnainte de final. Tnainte de a
scoate painea, tineti painea sau
prajitura in cuva timp de 20 minute, cu
capacul inchis.




RETETE

Urmatoarele retete sunt orientative, puteti se le ajustati in functie de ingrediente, preferinte si experienta.

ATENTIE! Nerespectarea cantitatilor specificate in retete sau folosirea unor ingrediente de calitate
indoielnica vor duce la imposibilitatea obtinerii unui produs final de calitate!

Masuri si echivalente:

1 CANA = 250ml|

1 lingura (tbsp) = 15ml = thsp
1 lingurita (tsp) =5ml = tsp

1 lingura = 3 lingurite 1 pachet drojdie = 8g

Menu Ingredient Volume Volume Volume Comentarii

Gramaj | 1000g/ 2LB |1250g/ 2.5LB| 15009 / 3LB

[1] Apa 350ml 430ml 520ml
(2] Sare 1lingurite | 2 lingurite | 3 lingurite Adaugat pe margine
1 (3] Zahar 3 linguri 4 linguri 5 linguri Adaugat pe margine
Basic Bread [4] Ulei 2 linguri 3 linguri 4 linguri
Paine de Faina cu 4 c&ni/ 5 cani / 6 cani /
baza (5] continut
ridicat de 5609 700g 840g
gluten
[6] Lapte praf 3 linguri 4 linguri 5 linguri
Drojdie Adaugat pe fdina uscata,

(7] 0.5 lingurita | 0.8 lingurita | 1 lingurita

instant fara contact cu alte lichide

Gramaj | 1000g/2LB |1250g/ 2.5LB| 1500g / 3LB

[1] Apa 350ml 430ml 520ml
(2] Sare 1linguritd | 2lingurite | 3 lingurite Adaugat pe margine
(3] Zahar 2 linguri 3 linguri 4 linguri Adaugat pe margine
2 [4] Ulei 2 linguri 3 linguri 4 linguri
Féina cu 4 cani/ 5 cani / 6 cani /
French bread [5] continut
ridicat de 560g 700g 840g
Franzela gluten
Drojdie Addugat pe faina uscata,

[6] 0.5 lingurita | 0.8 lingurita | 1 lingurita

instant fara contact cu alte lichide




Gramaj | 1000g/ 2LB [1250g/ 2.5LB| 1500g / 3LB
[1] Ap3 350ml 430ml| 520ml
(2] Sare 1 linguritd | 2lingurite | 3lingurite [Adaugat pe margine
(3] Zahar 2 linguri 3 linguri 4 linguri {Adaugat pe margine
3 [4] Ulei 2 linguri 3 linguri 4 linguri
Whole-wheat Fans
bread aina cu 2 cani/ 2.5 cani/ 3cani/
[5] continut
Paine ridicat de 280g 350g 420g
integrala gluten
5 Faina 2 cani/ 2.5 cani/ 3 cani/
[6] integrala
280g 350g 4209
7] Drojdie 1 linguritd | 1.5 lingurite 1.75 Adaugat pe faina uscata,
instant lingurite | fara contact cu alte lichide.
[8] Lapte praf 3 linguri 4 linguri 4 linguri
Gramaj | 1000g/ 2LB [1250g/ 2.5LB| 1500g / 3LB
[1] Ap3 330ml 420ml| 510ml
(2] Sare 0.5 linguritd | 1linguritd |1.5lingurite| Adaugat pe margine
[3] Zahar 0.25 cana 0.5 cana 0.75 cana Adaugat pe margine
4 [4] Ulei 2 linguri 3 linguri 4 linguri
Sweet bread [5] Lapte praf 3 linguri 4 linguri 4 linguri
Paine dulce ==
Faina cu 4 cani/ 5 cani / 6 cani /
[6] continut
ridicat de 5609 7009 840g
gluten
Drojdie . o . ey . .. |Adaugat pe faina uscata,
(7] instant 0.5 linguritd | 0.8 linguritd | 1 lingurita fara contact cu alte lichide.
Gramaj 1000g/ 2LB |1250g/ 2.5LB| 1500g / 3LB
[1] Lapte 200ml 300ml 400m|
[2] Unt topit 150ml 150ml 180ml
(3] Sare 1.5 linguritd | 2 lingurite |2.5 lingurite| Adaugat pe margine
5 (4] Zahar 2 linguri 3 linguri 4 linguri Adaugat pe margine
Butter milk Faina cu
continut .. . -
Paine cu [5] ridicat de 4 cani 5 cani 6 cani
lapte gluten
Drojdie . Ny . . . . 3 A 3
[6] J 1lingura 1.5 linguri | 1.75 linguri Addugat pe faina uscatd,

instant

fara contact cu alte lichide.




gluten

Gramaj | 1000g/ 2LB [1250g / 2.5LB] 1500g / 3LB
[1] Apa 350ml 430ml 520ml
[2] Sare 1lingurite | 2lingurite | 3lingurite Adaugat pe margine
6 (3] Zahar 2 linguri 3 linguri 4 linguri Adaugat pe margine
Gluten free :
bread [4] Ulei 2 linguri 3 linguri 4 linguri
Paine fara Faina cu
gluten [5] continut | 2 cani /280g |2.5 cani /350g| 3 céni /420g
ridicat de
gluten
6] Faina de 2 cani /280g | 2.5 cani /350g| 3 cani /420g Poate fi inlocuita cu faina de
porumb ovaz
[7] Drojdie | 0.5 lingurite | 0.8 lingurite | 1 lingurite | Adaugat pe faina uscata,
instant fara contact cu alte lichide.
Gramaj | 1000g/ 2LB [1250g / 2.5LB| 1500g / 3LB
[1] Apa 350ml 430ml 520ml Temperatura apei 40-50'C
7 (2] Sare 1.5 lingurite | 2 lingurite |2.5 lingurite|  Adaugat pe margine
uick Bread = = -
Q (3] Zahar 3 linguri 4 linguri 5 linguri Adaugat pe margine
[4] Ulei 3 linguri 4 linguri 5 linguri
Paine Faina cu
_ [5] continut 4 cani /560g | 5 cani/700g |6 cani/ 8409
mod rapid ridicat de
gluten
Drojdie . . . . . . Adaugat pe faina uscata
6 15 2 2.5 '
(6] instant lingurite lingurite lingurite fara contact cu alte lichide.
Gramaj 1000g/ 2LB |1250g/ 2.5LB| 1500g / 3LB
[1] Apa 30mi
[2] Oua 8 bucati Dizolvati zaharul in ou si
8 3] Zahar 1 cana apa, amestecgu blng cu .
Cake mixerul electric, apoi puneti
[4] Unt 2 linguri celelalte ingrediente in cuva
Prajitura 5] Faina do 4 cani /5609 de péine $'| pornlt'l acest
prajituri program din meniu.
Drojdie . .
6 . 1 lingurita
[6] instant gurtt
Gramaj | 1000g/ 2LB [1250g / 2.5LB] 1500g / 3LB
[1] Apa 330ml
9 2] Sare 1 lingurita Adaugat pe margine
Knead :
(3] Ulei 3 linguri
Framantare =
Faina cu
[4] continut | 4 cani /560g
ridicat de




Gramaj 1000g/ 2LB [1250g/ 2.5LB| 1500¢g / 3LB
[1] Apa 610ml
[2] Sare 3lingurite Adaugat pe margine
10 (3] Ulei 5 linguri
Dough
Faina cu 7 cani/
Aluat [4] continut
ridicat de 890g
gluten
Drojdie . . Addugat pe fdina uscata
2 b
5] instant lingurite fara contact cu alte lichide.
Gramaj 1000g/ 2LB |1250g/ 2.5LB| 1500g / 3LB
[1] Apa 620m|
11
Pasta dough [2] Sare 1 lingurite
Aluat taitei | ) Ulei 3 linguri
Faina cu
[4] continut 8 cani
ridicat de
gluten
Gramaj 1000g/ 2LB [1250g/ 2.5LB| 1500g / 3LB
12
Yogurt [1] Lapte 1800ml
Culturi de
laurt [2] bacterii 180ml
lactice
Gramaj 1000g/ 2LB [1250g/ 2.5LB| 1500g / 3LB
13
Jam [1] Pl:lpétdm 5 cani Se poate adduga apa daci
ricie
Dulceats 2] Amidon 1 cana se doreste
[3] Zahar 1 cana in functie de preferinte
14
Bake Setarea temperaturii de copt,prin apasarea butonului COLOR
1 N
[1] 100°C(Deschisa-Light); 150°C(Medie-Medium); 200°C(Inchisa-Dark),
Coacere
Valoare initiald 150 °C culoare medie
15

Home made

Mod casnic

[1]

Apasati butonul MENU pentru selectarea programului Home Made , iar in acest

program , utilizatorul poate selecta timpul implicit al fiecarui proces : framantare,
dospire,coacere.




RETETE DETALIATE (BONUS)

1. Paine alba — Program utilizat: nr. 2 (FRENCH)
DIMENSIUNE PAINE ~ 1000g

Apa 300ml
Sare 2tsp
Zahar 2 Y% tbsp
Faina grifica 150g
Faina de paine 350g
Drojdie uscata 1% tsp
Ulei 2 Y% tbsp

2. Paine cu stafide si nuci — Program utilizat: nr. 1 (BASIC)

Nota: Adaugati stafidele si nucile dupa semnalul sonor, in timpul celei de a doua
faze de framantare.

DIMENSIUNE PAINE 1000g

Apa sau lapte 330ml
Margarina sau unt 2 Y% tbsp
Sare 2 tsp
Zahar 2 Y% tbsp
Faina de paine 520g
Drojdie uscata 1% tsp
Stafide 759
Nuci macinate 409

3. Paine alba dura — Program utilizat: nr. 1 (BASIC)
DIMENSIUNE PAINE ~ 1000g

Apa 330ml
Margarina sau unt 2 tbsp
Sare 2 tsp

Zahar 3 tbsp

Faina dura de paine 510g

Drojdie uscata 1tsp



4. Paine integrala — Program utilizat: nr. 3 (WHOLE-WHEAT)
DIMENSIUNE PAINE ~ 1000g

Apa 320ml
Margarina sau unt 2 tbsp
Sare 1tsp
Zahar 1 tbsp
Faina de paine 260g
Faina integrala 260g
Drojdie uscata 1Yatsp

5. Paine alba traditionala — Program utilizat: nr. 1 (BASIC)
DIMENSIUNE PAINE ~ 1000g

Apa 330ml
Margarina sau unt 1 % tbsp
Sare 1%tsp
Lapte praf 2 tbsp
Zahar 2 tbsp
Faina de paine 520g
Drojdie uscata 1% tsp

6. Paine dulce — Program utilizat: nr. 4 (SWEET)
DIMENSIUNE PAINE ~ 1000g

Lapte proaspat 230ml
Margarina sau unt 2 tbsp
Sare 1tsp
Oua 2
Zahar 4 tbsp
Miere 2 tbsp
Faina de paine 520g

Drojdie uscata 1%atsp



7. Paine cu cartofi — Program utilizat: nr. 1 (BASIC)
DIMENSIUNE PAINE ~ 1000g

Apa sau lapte 230ml
Margarina sau unt 2 tbsp
Sare 1%tsp
Oua 1
Zahar 3 tbsp

Cartofi fierti sfaramati 150g
Faina de paine 460g

Drojdie uscata 1%atsp

8. Paine alba dura — Program utilizat: nr. 2 (FRENCH)
DIMENSIUNE PAINE ~ 1000g

Apa 310ml
Ulei 2 tbsp
Sare 1tsp
Zahar 1 tbsp
Faina dura de paine 80g
Faina de paine 450
Drojdie uscata 1% tsp

9. Paine irlandeza — Program utilizat: nr. 7 (SUPER RAPID)

DIMENSIUNE PAINE 1000g

Zer (iaurt lichid) 250ml
Ulei 2 tbsp
Sare Y2 tsp
Zahar % cana
Oua 2
Faina de paine 650
Stafide Y cana

Bicarbonat de sodiu 1Y% tsp



10. Paine cu orez — Program utilizat: nr. 1 (BASIC)

DIMENSIUNE PAINE
Apa

Ulei

Zahar

Orez cu bobul rotund
Faina de paine

Drojdie uscata

1000g
300ml
1Y% tbsp
4 tbsp
50g
520g
1tsp

11. Paine cu morcovi — Program utilizat: nr. 1 (BASIC)

DIMENSIUNE PAINE
Apa

Unt

Zahar

Morcovi taiati fin
Sare

Faina de paine

Drojdie uscata

1000g
310ml

2 tbsp

2 Y tbsp
70g
1tsp
520g
1%atsp

12. Paine pesto ultra rapida — Program utilizat: nr. 7 (SUPER RAPID)

DIMENSIUNE PAINE
Apa (incalzita la 48°C)
Sos pesto

Lapte praf

Zahar

Sare

Faina de paine

Drojdie uscata

1000g

340ml . ,
Reteta clasica de sos pesto coniine: frunze de

14, cana busuioc, usturoi, alune, ulei de masline si branza

Parmigiano Reggiano.
2 tbsp

2 tbsp
2/3 tsp
500g
4 tsp



13. Paine cu nuci si afine — Program utilizat: nr. 4 (SWEET)
DIMENSIUNE PAINE ~ 1000g

Lapte 160ml
Oua 2

Ulei de unt 5 tbsp
Zahar 5 tbsp
Coaja de lamaie 1tsp
Sare 2tsp
Faina de paine 500g
Nuci macinate 60g
Afine 70g
Drojdie uscata 1Vatsp

14. Paine integrala cu miere — Program utilizat: nr. 3 (WHOLE-WHEAT)
DIMENSIUNE PAINE ~ 1000g

Apa 220ml
Margarina sau unt 2 tbsp
Sare 1tsp
Zahar 3 tbsp
Miere 1 % tbsp
Oua 2

Faina integrala 500g
Drojdie uscata 4 tsp

15. Paine cu malai — Program utilizat: nr. 7 (SUPER RAPID)
DIMENSIUNE PAINE ~ 1000g

Lapte 120ml
Oua 3
Margarina sau unt 1/3 cana
Sare 1tsp
Zahar Ya cana
Faina de grau 4509
Faina de malai 200g

Praf de copt 5tsp



16. Paine cu nuci si smochine — Program utilizat: nr. 1 (BASIC)

DIMENSIUNE PAINE 1000g
Apa 310ml
Ulei 2 tbsp
Sare 11tsp
Faina de secara 100g
Faina de paine 4609
Nuci macinate 50g
Smochine uscate taiate fin 50g
Miere 1 % tbsp
Drojdie uscata 1% tsp

17. Paine franceza clasica — Program utilizat: nr. 2 (FRENCH)

DIMENSIUNE PAINE 1000g

Apa 300ml
Sare 11/3tsp
Zahar 1 tbsp
Ulei 2 tbsp
Faina de paine 500g
Drojdie uscata 1% tsp

18. Paine cu branza si piper — Program utilizat: nr. 7 (SUPER RAPID)
DIMENSIUNE PAINE 1000g
Apa (incalzita la 48°C) 300ml

Branza moale de capra 55¢g
Lapte praf 3 tbsp
Zahar 3 tbsp
Sare 1tsp
Piper negru maruntit 1 1/3 tbsp
Ulei 2 tbsp
Faina de paine 520g

Drojdie uscata 4 tsp



19. Paine bogata dulce — Program utilizat: nr. 4 (SWEET)
DIMENSIUNE PAINE ~ 1000g

Apa 190ml
Ulei 3 tbsp
Sare 2 tsp
Oua 3
Zahar 3 tbsp
Stafide 759
Faina de paine 520g
Drojdie uscata 1% tsp

20. Paine cu scortisoara, stafide si nuci — Program utilizat: nr. 4 (SWEET)

DIMENSIUNE PAINE 1000g
Apa 270ml
Ulei 3 tbsp
Scortisoara 1tsp
Zahar brun 1 1/3 tbsp
Sare 2tsp
Stafide 80g

Nuci macinate 80g
Faina de paine 4609
Drojdie uscata 1 Vatsp

21. Paine de vacanta — Program utilizat: nr. 4 (SWEET)

DIMENSIUNE PAINE 1000g
Apa 120ml
Lapte 180mi
Ulei 3 tbsp
Sare 2tsp
Zahar 5 tbsp
Nuci macinate 80g
Faina de paine 500g

Drojdie uscata 1 3/4 tsp



22. Prajitura — Program utilizat: nr. 8 (CAKE)

DIMENSIUNE PRAJITURA

Oua

Zahar

Ulei pentru prajituri
Faina pt. prajituri
Suc de lamaie
Drojdie

Mare 1. Amestecati ouale si zaharul cu un mixer

6 pentru a produce spuma. Apoi adaugati

10 tbsp ulei si continuati sa mixati.

2 tbsp 2. Adaugati faina de prajituri, sucul de

2 cani lamaie si drojdia, amestecati pentru a

1 % tosp uniformiza.

1 tsp 3. Turnati aceasta mixtura in cuva de péine
si folositi meniul CAKE pentru a face
prajitura.

Preparare aluat (coca)

Puteti usor prepara aluat cu ajutorul programului nr. 10 (DOUGH). Aluatul odata terminat, poate fi gatit mai
departe in cuptorul Dvs. (cel pe gaz, electric sau pe lemne).

in timpul celei de a 2-a framantari (dup& semnanul sonor) puteti adauga ingredientele.

In acest program nu exista diferente la nivelele de coacere. Puteti gasi mai jos cateva retete orientative.

Baghete frantuzesti — Program utilizat: nr. 10 (DOUGH)

DIMENSIUNE ALUAT
Apa

Drojdie de grau (maia)
Sare

Zahar

Faina de paine

Faina grifica (dura)
Drojdie uscata

1000g
330ml
50g

1% tsp
1%tsp
4209
60g

% pachet

Cand ati terminat aluatul, impartiti-l in 2-4 parti, formati forme lungi si lasati-le 30-40 de minute. Apoi faceti
pe suprafata aluatului o serie de taieturi in diagonala si puneti painea la copt in cuptor.

Pizza integrala — Program utilizat: nr. 10 (DOUGH)

DIMENSIUNE ALUAT
Apa

Sare

Ulei de masline

Faina integrala de grau
Germeni de grau

Drojdie uscata

1000g
330ml
1tsp

3 tbsp
500g

1 Y% thsp

% pachet

Var. 1 Cand ati terminat aluatul, intindeti si faceti forme rotunde. Incalziti cuptorul. Asteptati 10 minute,
apoi turnati sos de pizza pe aluat si adaugati ingredientele dorite pentru pizza. Coaceti in cuptor (la 200°C)
pana se rumeneste (aproximativ 20 minute).

Var. 2 Dati forma si asezati intr-o tava platd unsa. Intindeti putin ulei. Acoperiti si l&sati la dospit timp de 15
minute. Adaugati umplutura. Coaceti la aproximativ 200°C pana se rumeneste.



Croissante — Program utilizat: nr. 10 (DOUGH)

Cantitate 14 bucati
Apa sau lapte 225ml
Oua 1

Sare 1tsp

Unt 60g
Zahar 2 tbsp
Faina de paine 4009
Drojdie uscata % pachet

Framantati aluatul si formati 14 cornuri. Asezati pe o tavad de copt unsa. Intindeti putin unt topit. Acoperiti
timp de 20-25 minute. Lasati aluatul la dospit pana isi dubleaza marimea si glazura. Coaceti aproximativ
15-20 minute la 190°C.

Prajitura cafea — Program utilizat: nr. 10 (DOUGH)
DIMENSIUNE PRAJITURA Mare

Lapte 225ml
Galbenus ou 1

Sare Y2 tsp
Zahar 50g

Unt sau margarina 20g
Faina de paine 4509
Drojdie % pachet

Framantati aluatul si formati forme rotunde sau patrate si adaugati urmatoarele umpluturi:

Unt topit 2 tbsp 3 tbsp
Zahar 759 100g
Scortigoara (pudra) 1tsp 1% tsp
Nuci maruntite 60g 90g
Unt sau margarina 109 20g

Intindeti untul topit pe aluat. Amestecati intr-un bol zaharul, scortisoara si nucile, apoi intindeti peste unt.
Acoperiti si lasati aluatul intr-un loc cald timp de 25-30 minute. Coaceti pana obtineti rezultatul dorit.



Covrigi— Program utilizat: nr. 10 (DOUGH)

DIMENSIUNE Mare
Apa 300ml
Sare Y2 tsp
Zahar Ya tsp
Faina de paine 540g
Drojdie % pachet

1 ou si sare grunjoasa pentru glazura (nu adaugati in cuva de paine cu ingredientele de mai sus).

Framantati aluatul si formati forme lunguiete. Apoi faceti forme de covrigi pe care sa le asezati intr-o tava
unsa in prealabil. Incalziti cuptorul la 210°C. Bateti oul si intindeti apoi pe covrigi. Presarati apoi sarea.
Coaceti covrigii in cuptorul preincalzit aproximativ 12-15 minute la 200°C.

Preparare GEM sau MARMELADE

Cu ajutorul acestui aparat puteti face gemuri si marmelade foarte gustoase.
Procedati in felul urmator:
- Spalati fructe proaspete si coapte. Decojiti merele, piersicile, perele sau alte fructe cu coaja tare.

- Folositi intodeauna dozajul recomandat. Astfel riscati ca gemul sa se fiarba prea repede sau sa de-
a pe dinafara.

- Cantaritj fructele, taiatile in bucati mici (maxim 1 cm)

- Adaugati zahar gelifiant (zahar+pectina) in proportie de 2:1 (la 2 ratii de fructe, 1 ratie zahar
gelifiant). Nu folositi zahar normal sau alte proportii in ameste deoarece riscati ca gemul sa nu fie
suficient de gros.

- Porniti programul cu numarul 13 (JAM).

- Dupa aproximativ un minut si jumatate de la semnalul de oprire al programului puteti turna gemul in
borcane (incalzite in prealabil). Inchideti bine borcanele cu capacele potrivite.

Gem de capsuni

Capsuni spalate si curatate, taiate sau tocate 900g

Zahar gelifiant (in proportie de 2:1) 450g-5009g

Suc de lamaie 1 tbsp (o lingura)

Amestecati ingredientele din cuva cu ajutorul unei spatule de plastic sau lemn.
Selectati programul cu numarul 13 (JAM) si apasati butonul START/STOP.

Dupa aproximativ un minut si jumatate de la semnalul de oprire al programului scoateti cu atentie cuva
(folosind manusi de bucatarie) si turnati gemul in borcane (incalzite in prealabil). Inchideti bine borcanele
cu capacele potrivite.

Folosind indicatiile de mai sus, puteti face gem de mure, zmeura sau afine, inlocuind capsunile cu unul din
fructele enumerate.



Gem de portocale

Portocale decojite si taiate marunt 900g
Lamai decojite si taiate marunt 100g
Zahar gelifiant (in proportie de 2:1) 450¢g-500g

Procedati ca mai sus pentru a obtine gem de portocale

INTREBARI S| RASPUNSURI LEGATE DE MASINA DE PAINE (VALABILE iN
GENERAL PT. ORICE MODEL DE MASINA DE PAINE)

1. Ce sa fac daca lama malaxorului rimane in paine. Este normal? Cum scot malaxorul?

Malaxorul ar putea ramane in paine atunci cand painea este scoasa din cuva. Acest lucru se intampla
datorita crustei care se formeaza in jurul lamei malaxorului. Asteptati racirea painii inainte de a scoate lama
malaxorului. Atentie — painea este foarte fierbinte in interior, va putefi arde daca doriti sa scoateti lama
malaxorului inainte de racirea painii. Folositi o lingura de plastic sau o spatula de cauciuc pentru a scoate
lama malaxorului. Introducetu usor lingur/spatula in fundul painii si indepartati crusta din jurul lamei
malaxorului. Trageti lama spre exterior. Nu utilizati obiecte ascutite deoarece puteti zgaria suprafata anit-
aderenta a lamei.

12. Ce sa fac daca lama malaxorului ramane cuva dupa scoaterea painii si este dificil de scos.

In cazul in care bratul malaxorului este greu de scos de pe ax, umpleti vasul cu apa calda si lasati-l la
inmuiat timp de aprox. 40-80 minute. Apoi goliti apa si intoarceti cuva, miscati usor {indnd de paleta
malaxorului si scoateti-l din cuva. Folosind o scobitoare sau o perie moale de bucatarie, curatati de resturi
de paine sau aluat in interiorul malaxorului.

13. Putem folosi tot timpul functia de “pornire intarziata”?

Programul permite coacerea péainii dupa aproximativ 17-19 ore. Puteti seta aceasta functie Tnainte de
culcare, de a va duce la servici, etc., astfel veli avea paine proaspata cand aveti nevoie. Nu uitati ca pentru
anumite retete nu puteti folosi aceasta functie intrucat ingredientele folosite isi pot pierde valabilitatea
(lapte, oua, iaurt, branza sau carne).

4. cand se poate deschide capacul in timpul functionarii ?

Acest aparat este prevazut cu o fereastra de vizualizare care va permite sa vedeti procesul de coacere al
painii. Cateodata se formeaza condens pe fereastra (dupa primele mixari si framantari), insa condensul va
disparea odata ce incepe procesul de coacere.

De céte ori se framanta aluatul, este posibil sa adaugati extra faina sau lichide. De asemenea la auzirea
semnalului sonor putefi adaga ingredientele necesare conform retetei. Daca doriti sa ornati painea urmati
urmatorii pasi: inainte de ultima dospire, deschidetfi capacul cu grija si repede, cu un cutit cald taiati
ornamentele n aluat sau folositi un amestec de faina de cartofi si apa peste aluat pentru a-i da crustei o
aparenta stralucitoare si apetisanta. Aceasta este ultima oara cand se poate deschide capacul. Dupa
aceasta daca veti mai deschide capacul, painea se va |&sa datoritd schimbarii temperaturii. In concluzie
incercati sa nu deschideti capacul inainte cu aproximativ o ora de a se termnina ciclul de coacere al painii.

15. Unde este butonul OFF (oprire aparat)



Acest aparat se opreste automat la sfarsitul ciclului de coacere a painii, atunci cand ciclul de framantare al
aluatului s-a terminat sau la terminarea functiei de mentinere la cald. Din acest motiv nu exista buton de
oprire OFF. Scoateti aparatul din priza cand nu-I mai utilizati.

6. Daca se ia curentul in mijlocul ciclului de preparare al painii, va continua aparatul procesul de
preparare odata cu revenirea curentului.

Daca perioda in care este luat curentul nu depaseste 10 minute, prepararea painii poate continua odata cu
revenirea curentului. Din pacate daca pana de curent este de duratd mai mare, trebuie golita cuva si
reluata prepararea painii de la inceput. Depinde foarte mult si de momentul in care se ia curentul, daca se
ia pe la sfarsitul procesului de coacere, aceasta se poate continua dupa folosind programul 14 BAKE (sau
intr-un cuptor pe gaz).

17. Care este timpul maxim de intarziere?

Puteti intarzia terminarea péainii maxim 18 ore pentru orice program, exceptadnd programul rapid. Acest
program este setat sa termine o paine in mai putin de 1 ora.

INTREBARI S| RASPUNSURI LEGATE DE INGREDIENTE (VALABILE iN
GENERAL PT. ORICE MODEL DE MASINA DE PAINE)

18. Cand adaug la aluat stafidele, nucile, chimenul, etc.?

Acest aparat include functia “Adaugare ingrediente”, aceasta semnalizand sonor momentul in care se pot
adauga stafidele, nucile, chimenul, etc.

Nota: momentul de adaugare al acestor ingrediente variaza de la un program la altul. Aceasta functie ajuta
ca ingredientele sa isi pastreze calitatile gustative maxime. Daca este mai convenabil (mai ales in cazul
folosirii functiei intarziere) puteti adauga aceste ingrediente la inceput.

19. Pot folosi inlocuitori pentru zaharul din retete?

Zaharul ajuta drojdia sa produca o paine usoara cu o buna crestere. Rezultatele pot varia in functie de tipul
si cantitatea de inlocuitori de zahar folositi. E preferabil sa folositi indulcitori pe baza de aspartam decéat
cele pe baza de saccharin (zaharina).

110. Putem coace paine fara sare si/lsau zahar?

Sarea are un rol important in coacerea péainii intrucat controleaza fermentatia drojdiei uscate active si
actioneaza asupra glutenului. Fara sare, painea va avea o forma si o culoare diferita iar prospetimea sa va
fi de scurta durata.

De asemenea zaharul ajuta la crestera painii. Se poate folosi si zahar brun sau miere.
Se recomanda folosirea sarii si a zaharului in aceste refete.

111. cand prepar aluat, acesta este foarte lipicios si se lucreaza greu. Cum pot lucra mai usor cu
aluatul?

Aluatul poate deveni lipicios la finalul ciclului de preparare. Acest lucru este normal. Pentru cele mai bune
rezultate, scoateti aluatul pe o suprafata plata presarata cu faina, acoperiti si lasati sa stea circa 10 minute.
Apoi, cu mainile date un pic prin faina, faceti formele si dimensiunile necesare retetei. Odata format, aluatul
se va coace intr-un cuptor conventional.

112. Pot sa coc produse din aluat in cuptorul cu microunde?

Nu, odata format, aluatul trebuie copt intr-un cuptor conventional.



113. Cum stiu daca aluatul este gata de copt?

Aluatul isi dubleaza dimensiunea.

114. Ce este glutenul?

Glutenul este o proteina care se gaseste in partea cea mai interioara a boabelor cerealelor cu spic: grau,
orz, ovaz, secara si altele. Glutenul este o secventa proteica foarte lunga, aceasta lungime ii da anumite
proprietati precum faptul ca este elastic si ca retine apa. Aceste doua proprietati se transfera la aluatul care
contine gluten. Aluatul de grau e elastic, se poate intinde usor. Astfel se pot obtine feluri de mancare
precum pizza sau foetaj.

115. De ce obtin paini de marimi si consistente diferite? Painea integrala si din multi-cereale iese
intodeauna mai mica. Gresesc undeva?

Nu, e normal ca painea integrala si din multi-cereale sa fie mai mica si mai densa decét painea alba
clasica. Faina integrala si de secara este mai grea decét faina alba, de aceea ele nu cresc foarte mult in
procesul de dospire si coacere. Lor li se adauga de obicei si ingrediente de genul seminte, ovaz, tarate,
nuci, stafide, etc., care contribuie si ele in obfinerea unei paini mai dense si mai mici.

116. De ce nu este painea mea uniforma la margini?

Cateodata cand framantarea se opreste, portiuni de aluat rdman la marginea cuvei. In timpul procesului de
dospire, aluatul nu are timp sa se raspandeasca uniform in cuva. Cu toate ca rezultatul nu este foarte
estetic, gustul painii nu va diferi fata de cazul in care aluatul ar fi fost mai uniform.

117. Pot adapta reteta mea preferata de paine la masina de paine?

Da, atata doar ca va trebui sa experimentati pentru a obfine proportia corecta de ingrediente. Deveniti
familiar cu masina de facut paine si faceti cateva paini inainte de a expermimenta retete noi. Nu depasiti un
total de ingrediente solide de maxim 5 cani (aici incluzand faina, ovazul, malaiul, taratele, etc.). Ghidati-va
dupa retetele din aces manual pentru a putea obtine proportia corecta de ingredinente solide si lichide si
cantitatea necesara de drojdie, zahar, sare si margarina/unt.

118. De ce ocazional gasesc pe paine urme de fiina sau de alte ingrediente?

Exista o serie de factori pentru care aluatul nu se omogenizeaza complet sau ingredientele raman intr-o
parte:

- Aluatul poate fi prea uscat (datorita masurarii incorecte a ingredientelor.

- Malaxorul nu a fost corect montat la locul sau. Aveti grija sa- montati corect pe ax.

- Cuva nu a fost corect pozitionata. Poziionati corect cuva in aparat.

- Ingredientele nu au fost adaugate in ordinea recomandata.

- Cateodata la framantarea inifiala cantitati mici de faina si ingrediente solide se pot bloca in
marginile cuvei. Cand aluatul dospeste si se coace, aceste ingrediente se pot lipi de paine. Odata
painea scoasa din cuva si racitd 10-15 minute, ea poate fi curatatda de aceste ingrediente prin
razuirea cu un cutit.

119. Pot sa fac prajituri si painici rapide (paini fara drojdie) cu ajutorul acestui aparat?

Da, cu ajutorul programului 14 BAKE. Amestecati ingredientele prajiturilor/painicilor intr-un bol urméand
sfaturile producatorilor/retetelor. Scoateti malaxorul din cuva si transferati mixul din bol in cuva. Va trebui
sa ajustati timpul si temperatura. Porniti cu o temperatura de 150°C timp de 1 ora si 30 de minute. Verificati
periodic. La terminare, lasati produsul sa se raceasca in cuva timp de aproximativ 30 de minute Thainte de
a-l scoate.



120. Ccand folosesc programul 8 CAKE, prajiturile au faina pe margini la sfarsitul coacerii. De ce nu
se amesteca mai bine?

Pentru a amesteca toate ingredientele si faina, malaxorul are nevoie de un pic de ajutor. Cand auziti
semnalul de adaugare al ingredientelor, razuiti marginile si colfurile cuvei cu ajutorul unei spatule de
cauciuc. Acest lucru va preveni aparitia de faina neamestecata pe marginile prajiturii.

121. De ce aluatul creste si mai apoi se lasa sau formeaza cratere?
Se poate ca faina sa nu aiba suficient gluten sau este umeda.

De asemenea cauza poate fi cresterea prea rapida a painii. Pentru a incetini cresterea, reduceti cantitatea
de zahar si cresteti cantitatea de sare sau reducetli cantitatea de drojdie.

122. Este important sa aducem ingredientele la temperatura camerei?

Nu, atat timp cat ingredientele nu sunt extrem de calde sau reci. Laptele, ouale, untul/margarina si drojdia
pot fi adaugate direct de la frigider. Daca reteta necesita apa, folositi apa calduta.

123. Ce fel de drojdie se recomanda a se utiliza?

Se poate folosi cu bune rezultate atat drojdie impachetata special pentru masinile de paine céat si drojdie
uscata traditionala. Cel mai important este ca termenul de valabilitate al drojdiei sa nu fie expirat. Retetele
din acest manual folosesc drojdie uscata traditionala.

124. Cateodata atunci cand feliez painea, aceasta este prea lipicioasa sau se firamiteaza usor. Ce
pot sa fac?

S-ar putea ca painea sa fie inca prea fierbinte. Asteptati intre 15 si 30 de minute ca péinea sa se raceasca
inainte de a o felia. Puteti folosi cutitul electric pentru a obtine rezultate mai bune. Acesta are dintii de asa
natura incat taie “si la dus si la intors”, fara a fi necesara aplicarea unei presiuni suplimentare asupra painii.

125. Uneori painea nu creste. Care este cauza?

Inseamna ca afi uitat s& addugati drojdia sau este posibil si ca drojdia sa fie expirata. O alta cauza ar putea
fi dozajul gresit al ingredientelor. Ingredientele folosite trebuie sa fie proaspete iar dozajul acestora sa fie
corect.

De asemenea framantarea incompleta poate cauza probleme de crestere a painii. Verificati intodeauna ca
malaxorul sa nu fie blocat si mixarea sa fie corecta.

126. Ce se intampla daca las painea in cuva dupa coacere?

Acest aparat este dotat cu o functie de mentinere la cald, cu o durata de 60 de minute de la terminarea
fazei de coacere. Dupa aceasta perioada este bine sa scoateti painea imediat, altfel fundul painii si
lateralele ar putea absorbi umiditatea si vor deveni cleioase. Chiar daca aceasta se va usca pe urma,
painea nu va mai fi la fel de gustoasa.

127. Pot injumatati ingredientele din retete?

Nu, nu se recomanda acest lucru. Proportiile de ingrediente lucreaza mai bine in cantitatile specificate n
retete.



128. De ce trebuie sa variem cantitatea de faina si apa in retete?

Tipul de faina difera in functie de anotimp sau de umiditatea aerului. Daca aluatul este “prea solid” adaugati
apa, cate o lingura. Daca aluatul este prea apos, adaugati faina, cate o lingurita. Un aluat bun are un
aspect uniform, elastic si catifelat la atingere.

129. Cum se pot evita gaurile facute de malaxor?

Tnainte de ultima faz& de dospire (urmariti afisajul), puteti sa indepartati malaxorul cu degetele, dupa ce in
prealabil le-afi pudrat cu faina.

130. De ce gemul facut de mine pare aga de lichid (nu are consistent)?

Gemul de casa este de obicei mai “subtire” decat cel de magazin. Raciti gemul in frigider timp de 24 de ore
si acesta se va ingrosa. Acest gem se recomanda ca topping pentru inghetata, de asemenea se intinde
mai ugor. Niciodata sa nu treceti acest gem printr-un nou ciclu de gatire. La prepararea urmatorului lot de
gem incercati urmatoarele sugestii:

- asigurati-va ca fructele nu sunt rascoapte;
- uscati fructele dupa spalare;
- folositi zahar gelifiant sau pectina pentru a obtine un gem mult mai consistent.

130. Cum pot preveni ca fructele sa nu dea afara din container in timpul mixarii?

Taiati fructele Tn bucati cat mai mici si nu depasii cantitatile din retete. De asemenea formati un guler de 5
cm din folie de aluminiu si asezati-o in partea superioara a cadrului cuvei. Nu acoperiti intreaga cuva cu
folie de aluminiu, deoarece aceasta va opri degajarea umiditati din timpul gatirii.

131. Cu unele retete, cum ar fi mere crocante, toate merele sunt impinse in colturile cuvei. Cum pot
preveni acest lucru?

Acest lucru este normal. Cand auziti semnalul sonor pentru adaugarea ingredientelor, uniformizati merele
din cuva cu ajutorul unei spatule de cauciuc. Apoi adaugati ingredientele dorite.

132. Cum se poate face mai nutritiva painea clasica?

Puteti modifica orice reteta clasica 50/50, Y2 faina si 2 faina integrala. Trebuie sa controlati aluatul dupa 10
minute si sa reglati cantitatea de apa daca este necesar.

133. Aluatul creste si da afara din container. Ce si fac?

Acest lucru se poate intAmpla cand folositi faina de grau care confine mai mult gluten si implicit creste mai
mult. Tn acest caz:

a) reduceti cantitatea de faina si modificati corespunzator cantitatea celorlaltor ingrediente.

b) adaugati 1 lingura de unt topit sau margarina.



DATE TEHNICE

Putere: 850 W ; Tensiune: 230V ~ 50 Hz

Tasta selectare 3 dimensiuni paine: 1000 g - 1250 g - 1500 g

15 programe

Functie de pastrare calda (60 minute)

Tasta selectare 3 optiuni ale crustei

Programare intdrziatd pana la 15 ore

Memorie tampon de 10 minute pentru cazul intreruperii curentului electric

Pachetul contine:

1.Cuptor de paine

2.Recipient de copt cu invelis non-stick (non-aderent)
3.Doud malaxoare de framantare

4.Lingura de masurare

5.Cana de masurare

6.Carlig pentru a scoate malaxorul

7.Manual de instructiuni cu sectiuni extinse de retete
8. Certificatul de garantie

c € Acest aparat este conform cu standardele Europene de securitate si conformitate electromagnetica.

R’O/Hs Acest produs nu contine materiale periculoase pentru mediul inconjurator (plumb, mercur, cadmiu,
comeuant  crom hexavalent si agenti inflamabili bromurati: PBB si PBDE).

INFORMATII IMPORTANTE CU PRIVIRE LA DEZAFECTAREA CORECTA A PRODUSULUI iIN CONFORMITATE CU DIRECTIVA CE
2012/19/UE

Aparatele electrice uzate sunt materiale valoroase, motiv pentru care locul lor nu este la gunoiul menajer! Din aceasta cauza, va rugdm sa ne
sprijiniti si sa@ participati la protejarea resurselor naturale si a mediului inconjurédtor, prin predarea acestui aparat la centrele de preluare a

- acestora sau la importatorul a carui adresd o puteti gasi in acest manual sau in certificatul de garantie. Inldturand separat dispozitivele
electrocasnice, veti evita eventualele consecinte negative pe care le-ar putea avea asupra mediului si sanatatii inldturarea incorecta, si veti
permite valorificarea materialelor constituente pentru economisirea energiei si a resurselor. Detalii suplimentare se pot solicita la administratia
localéd sau la cel mai apropiat punct de colectare. Indepartarea necorespunzatoare a deseurilor poate fi, in conformitate cu reglementérile
nationale, amendata. Dezafectarea separatd a unui dispozitiv electrocasnic este specificata prin marcarea produsului cu imaginea unei
pubele taiate.





