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Masina de facut paine

Instructiuni importante de

CITITI CU ATENTIE SI PASTRATI PENTRU UTILIZARE
ULTERIOARA.

= Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de 8 ani sau mai
mult si de persoane cu deficiente fizice sau mentale sau de
persoane neexperimentate, daca acestea sunt supravegheate
in mod corespunzator sau daca au fost informate cu privire la
modul de utilizare a produsului in conditii de siguranta si daca
inteleg pericolele potentiale.

= Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

- In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, reparati-|
la un centru de service profesionist pentru a preveni
producerea unei situatii periculoase. Este interzisa utilizarea
aparatului daca acesta are un cablu de alimentare deteriorat.

« Curatarea si intretinerea efectuate de catre utilizator nu
trebuie sa fie efectuate de catre copii, cu exceptia cazului in
care acestia au varsta de peste 8 ani si sunt supravegheati.

=« Copiii cu varsta mai mica de 8 ani trebuie tinuti departe de
aparat si de cablul de alimentare al acestuia.

- Intr-un singur lot se pot folosi maximum 700 g de faina si 6 g
de drojdie. Nu puneti o cantitate mai mare de faina sau
drojdie in recipientul de copt.

= Acest aparat nu este destinat sa fie operat cu ajutorul unui
intrerupator de temporizare extern sau al unei telecomenzi.

" acatiite personslule i magasine, bitour s sie ocurdemuncs e
 comere e hotlsau motel i le spati delocult

- Nu utlioas sparatul ntr-un mediu industral sau i aer b saun ale scopuridecat el pentru care este destinat

= Nu asezati aparatul pe pervazul ferestrei, pe scurgatorul chiuvetei sau pe alte suprafete instabile; nu-l asezati pe sobe electrice sau cu
gaz sau in apropierea unui foc deschis sau a altor echipamente care reprezintd o sursd de céldura. Asezati aparatul numai pe o
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suprafatd uscata, curata si stabila, unde nu poate fi rasturnat.
» Utilizati aparatul numai cu accesoriile originale ale producétorului.

» Inainte de a conecta aparatul la o prizd de curent, verificati daca tensiunea nominald de pe eticheta sa corespunde cu tensiunea
electricd din prizd. Conectati aparatul numai la o priza cu impamantare corespunzatoare.
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= Asigurati-va ca cablul de alimentare nu atarna peste marginea unei mese si ca nu atinge o suprafata fierbinte.

= Nu utilizati aparatul in apropierea unor materiale inflamabile, cum ar fi perdele, draperii, carpe de sters etc. Trebuie mentinuta o
distanta de sigurantd de cel putin 50 cm in directia principald a céldurii radiante fata de suprafata materialelor inflamabile, cu o
distantd de cel putin 10 cm in toate celelalte directii.

= Nu acoperiti aparatul. In caz contrar, exist riscul de incendiu, atunci cand este acoperit si pornit automat de catre temporizatorul
incorporat.

= Tnainte de a porni aparatul, asigurati-vé ca recipientul de copt este introdus corect in interiorul acestuia, impreuné cu toate ingredientele
necesare. Nu introduceti folie de aluminiu, folie de plastic etc. in aparat si nu il puneti in functiune cand acesta este gol.

= Atunci cand aparatul este in functiune, temperatura suprafetelor accesibile poate fi mai ridicata. Evitati sa intrati in contact cu
suprafata incalzita si cu aburul fierbinte, care iese prin orificiile de ventilatie.

= Nu atingeti lamele rotative de framantare in timpul functionarii.

= Asigurati-va ca apa sau orice alt lichid nu stropeste suprafata exterioara a ferestrei de vizualizare, in timp ce aparatul este in functiune.

= Vi recomandam s verificati periodic starea ingredientelor din recipientul de copt in timp ce aparatul este in functiune. In cazul in
care acestea iau foc, opriti imediat aparatul, deconectati-l de la priza electricd si lasati capacul inchis.

= Nu scoateti niciodata painea coapta prin lovirea marginilor recipientului de copt. In caz contrar, acest lucru l-ar putea deteriora.

= Dupa ce ati terminat de utilizat aparatul, inainte de a-l muta sau de a-l curata, opriti-l intotdeauna, deconectati-l de la prizd si lasati-l sa
se raceasca.

= Deconectati cablul de alimentare de la priza de alimentare tragand de stecher, niciodata de cablu. In caz contrar, acest lucru ar putea
deteriora cablul de alimentare sau priza.

= Nu clatiti aparatul sub jet de apa curenta si nu il scufundati in apa sau in alt lichid.

= Pentru a evita pericolul de rénire prin electrocutare, nu reparati singur aparatul si nu efectuati niciun fel de reglaje la acesta. Solicitati
ca toate reparatiile sa fie efectuate la un centru de service autorizat. Prin manipularea aparatului, riscati sa va anulati drepturile legale care
decurg din performanta nesatisfacdtoare sau din garantia de calitate.
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Masina de

Manual de

Tnainte de a utiliza acest aparat, vd rugam sa cititi cu atentie manualul de utilizare, chiar si in cazurile in care v-ati familiarizat deja cu
utilizarea anterioard a unor tipuri similare de aparate. Utilizati aparatul numai in modul descris in acest manual de utilizare. Pastrati acest
manual de utilizare intr-un loc sigur, de unde poate fi recuperat cu usurinta pentru utilizare ulterioara.

Vd recomanddm sa pastrati cutia de carton originald, materialul de ambalare, chitanta de achizitie si declaratia de responsabilitate a
vanzatorului sau cardul de garantie cel putin pe durata raspunderii legale pentru performanta sau calitate nesatisfacitoare. In caz de
transport, va recomandam sa ambalati aparatul in cutia originald de la producator.

DESCRIEREA APARATULUI SI A ACCESORIILOR

A1 Manerele capacului (situate de-a lungul ambelor pérti) A6 Orificii de aerisire (situate de-a
A2 Capac cu fereastra de vizualizare lungul ambelor parti) A7 Carlig de
A3 Recipient de coacere cu lamele de frimantat detasabile indepértare a lamei de frimantat A8
A4 Panou de control cu afisaj Cupa de mdsurare

A5 Corpul aparatului A9 Lingura de masurat

DESCRIEREA PANOULUI DE CONTROL

B1 Afisajul afiseaza programul selectat si durata acestuia,

culoarea crusta setata si dimensiunea painii. B5 Butonul START/STOP serveste la pornirea, pauza si anularea unui
B2 Butonul MENU serveste la setarea programului. program setat.
B3 - butonul serveste la setarea temporizatorului de pornire B6 Butonul + serveste la setarea temporizatorului de pornire
intarziata. intarziata.
Butonul B4 LOAF serveste la setarea dimensiunii painii la 900 g B7 Butonul COLOR serveste la setarea culorii crustei de paine.
sau 1.200 g.

Nota:
ﬂm Unitatea de masurd metrica este rotunjita la zecimi intregi.

OPERAREA MASINII DE FACUT PAINE SI FUNCTIILE SALE

Butonul START/STOP

Serveste pentru a porni, intrerupe sau incheia programul setat.

Pentru a incepe un program, apasati o data butonul START/STOP B5. Se emite un semnal sonor scurt, doua puncte din valoarea
timpului de pe afisajul B1 va incepe sa clipeasca, iar programul setat va incepe sa ruleze. Atunci cand un program incepe sa ruleze,
celelalte butoane sunt dezactivate pentru a preveni o eventuala intrerupere a fazei programului in curs de desfasurare.

Puteti intrerupe faza programului in curs de desfésurare apasand scurt butonul START/STOP B5. Numaratoarea inversa a timpului ramas din
program va fi intrerupts, iar valoarea timpului de pe afisajul B1 va clipi. Setarea va fi stocata in memoria masinii de facut paine. Pentru a relua
programul setat, apésati din nou butonul START/ STOP B5. Daca nu faceti acest lucru, acesta va fi pornit automat la 10 minute dupa ce a
fost intrerupt. Pentru a incheia programul, apésati butonul START/STOP B5 si mentineti-l apasat timp de aproximativ 2 secunde.
Sfarsitul programului este semnalat printr-un semnal sonor lung.

Butonul MENU
Serveste la selectarea unui program. Fiecare apasare a butonului B2 este insotitd de un semnal sonor scurt. Numarul programului si
durata acestuia sunt afisate pe afisajul B1.

Butonul COLOR

Permite setarea culorii crustei la "LIGHT", "MEDIUM" sau "DARK". Indicatorul din coltul din stdnga sus al afisajului B1 va indica tipul de
culoare a crustei selectate.

Culoarea crustd nu poate fi selectata in programele "JAM" si "DOUGH".

Butonul LOAF

Serveste pentru a stabili dimensiunea painii de 900 g sau 1.200 g. Dimensiunea painii reprezintd suma greutatilor tuturor ingredientelor
puse in recipientul de copt A3. Indicatorul din coltul din dreapta sus al afisajului B1 va indica dimensiunea de pdine selectatd. Durata
programului diferd in functie de dimensiunea de paine selectata.

Nu este posibil sa setati dimensiunea painii in programele "QUICK", "DOUGH", "JAM", "CAKE" si "BAKE".

Pornire intarziata (butoanele + si -)

Butoanele + si - servesc la setarea temporizatorului de pornire intérziatd. Timpul de pornire intarziata va include si durata programului
selectat, ceea ce inseamna ca este necesar sa includeti in timpul total si durata programului selectat, inclusiv culoarea de crusta setata,
dimensiunea painii etc.

Exemplu de setare a unui temporizator:

Este ora 20:30 si doriti sé aveti o paine proaspat coapta la ora 07:00 a.m. a doua zi (adica o diferenta de 10 ore si 30 de minute). Selectati
mai intai programul, culoarea crustei si dimensiunea painii. Apoi utilizati butoanele + si - pentru a seta ora afisata pe afisajul B1 la 10:30.
Aceasta este ora, dupd care painea va fi gata pentru a fi scoasa din masina de facut paine. De fiecare data cand butoanele + si - sunt
apasate, timpul va fi prelungit sau scurtat cu 10 minute.

Pentru a porni programul setat in modul de pornire intarziatd, apasati butonul START/STOP B5. Timpul va incepe numdratoarea inversa
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pe afisajul B1. Verificati regulat masina de facut paine odata ce programul setat incepe sa functioneze.
Nu folositi aceasta functie cu retete care contin ingrediente care se pot deteriora rapid, de exemplu oua proaspete, lapte, smantand, branza
etc.
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Respectati ordinea corectd de addugare a ingredientelor in recipientul de copt A3, asa cum este descrisa in capitolul "Utilizarea masinii
de facut paine". Drojdia nu trebuie sd intre in contact cu lichidele inainte de inceperea unui program.
Functia de pornire intarziata nu poate fi selectata in programele "JAM" si "BAKE".

Nota:
[ ] Temporizatorul poate fi setat la o durata maxima de 13 ore.
Functia KEEP WARM

Cand programul se termind, masina de facut paine va trece automat la modul KEEP WARM (Péstrare la cald) timp de 60 de minute. Daca
doriti sa scoateti painea din masina de facut paine imediat dupd ce aceasta a terminat de copt, anulati aceasta functie apasand butonul
START/STOP B5.

Aceasta functie nu este disponibild pentru programele DOUGH si JAM.

Functia de memorie

In cazul unei intreruperi scurte de curent (pana la 10 minute), masina de facut paine va reporni automat in programul setat, fara a fi
necesard apasarea butonului "START/STOP" B5, odata ce curentul este restabilit.

In cazul in care intreruperea alimentérii cu energie electricd dureazd mai mult de 10 minute, programul pus in pauzi nu va fi reluat
automat. Dac3, totusi, faza de crestere nu a inceput inc3, puteti incepe programul de la inceput. In cazul in care faza de crestere a inceput
deja, este necesar sa incepeti din nou cu ingrediente noi.

Mesaje de avertizare pe afisaj

1. Daca pe afisajul B1 apare textul "HHH" insotit de un semnal sonor la pornirea programului, inseamna cd temperatura din interiorul
masinii de facut péine este prea ridicatd. Acest lucru se poate intampla atunci cand incercati sé folositi masina de facut paine imediat
dupd ce ati copt o paine. Deschideti capacul A2 si lasati masina de facut paine sa se rdceascd timp de 10 pana la 20 de minute. Dupa
ce s-a racit, puteti utiliza din nou masina de facut paine.

2. Daca pe afisajul B1 apare textul "LLL" insotit de un semnal sonor la pornirea programului, inseamnd cé temperatura din interiorul masinii de facut
paine este prea scazutd. Deschideti capacul A2 si puneti masina de facut paine la temperatura camerei. Temperatura camerei recomandatd este
cuprinsa intre 15 °Csi 34 °C.

3. Tn cazul in care pe afisajul B1 apar textele "EEQ" sau "EE1", vd rugam si contactati un centru de service autorizat.

PREZENTAREA GENERALA A PROGRAMELOR:

1 - BASIC (tipuri de paine de baza)

Acest program consta in fazele de frimantare, de crestere si de coacere. Se utilizeaza pentru coacerea tipurilor standard de paine din
faind alba de grau, care poate fi aromatizatd cu diverse ingrediente, cum ar fi ierburi etc.

2 - FRENCH (paine in stil francez)

Acest program consta in fazele de framantare, de crestere si de coacere, in timp ce faza de crestere este mai lungd decat in cazul
programului de baza. Este utilizat pentru coacerea painii albe franceze traditionale, cu un centru pufos si o crusta crocanta. Va
recomandam sa consumati painea in stil francez in aceeasi zi in care este coapta.

3 - HAINE INTEGRALA (paine integrala)

Acest program consta in fazele de framantare, de crestere si de coacere. Se utilizeaza pentru a coace paine din fdina integrala. Féina integrala
trebuie sa constituie cel putin jumatate din cantitatea de faina. Pdinea integrala este mai valoroasa din punct de vedere nutritional decat
painea obtinuté din faina de paine simpla, deoarece faina integrald contine boabele intregi, inclusiv taratele si miezul. Pdinea integrala
are o crusta inchisa la culoare si un miez de paine inchis la culoare.

Nota:
Hm Nu vé recomandam s utilizati functia de pornire intérziata cu acest program. In caz contrar, calitatea painii poate fi afectata in mod
negativ.

4 - QUICK (coacere rapida)

Acest program consta in fazele de framantare, de crestere si de coacere. Aceasta este o alternativd mai rapida la programul nr. 1 - BASIC. O
paine coapta in acest mod are un centru mai putin pufos decat o paine coaptd cu programul de baza nr. 1.

5 - SWEET (paine dulce)

Acest program consta in fazele de framantare, de crestere si de coacere. Se utilizeaza pentru coacerea painii dulci cu un continut mai mare
de grasimi si zahar si cu adaos de fructe uscate, nuci, fulgi de ciocolatd, coaja de portocale confiate etc.

6 - ULTRA-RAZBOI

Framantarea, cresterea si coacerea painii cat mai repede posibil. De obicei, aceastd paine este mai putin pufoasa decat painea coapta folosind
programul nr. 4 - QUICK.

7 - FARA GLUTEN

Acest program consta in fazele de framantare, de crestere si de coacere. Aluatul se ridica doar intr-o singura faza, iar timpul de coacere
este mai lung din cauza componentei sale mai mari de umiditate.

8- ALUAT

Acest program este utilizat pentru a amesteca si framanta ingredientele si pentru a permite cresterea aluatului, de exemplu pentru pizza,
rulouri de paine etc. Nu include faza de coacere.

9-JAM

Acest program este utilizat pentru prepararea de marmelade si gemuri de fructe. Gatiti marmeladele si gemurile in loturi mai mici,
deoarece acestea cresc in volum in timp ce sunt gatite. Dulceata este lipicioasa si este foarte greu de indepartat daca scapa din
recipientul de coacere.

10 - PRAJITURA

Acest program consta in fazele de fraimantare, de crestere si de coacere. Se utilizeaza pentru coacerea prajiturilor si a produselor de
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patiserie dulci preparate din aluat care contine praf de copt sau bicarbonat de sodiu.

11 - SANDWICH (paine prajita)

Acest program consta in fazele de framéntare, de crestere si de coacere. Se utilizeaza pentru coacerea unei paini prajite pufoase cu o crusta
subtire.

12 - BAKE

Acest program include doar faza de coacere si transformd masina de facut paine intr-un mic cuptor. Butoanele + si - pot fi folosite pentru
a seta timpul de coacere in intervalul de la 10 la 60 de minute. Este utilizat pentru coacerea aluatului gata preparat din magazin sau
pentru coacerea suplimentara a unei paini care tocmai a terminat de copt, daca considerati ca are o crusta prea usoara.
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TABEL DE PROGRAM

Program Dim Selectarea Durata PASTRATI Timp pentru Setarea
ensi culorii crustei programului CALD adaugarea maxima a
une (min) functia ingredientelor | temporiza
a torului
pain
ii

Lumina 02:55 02:15
1,2009 Mediu inchis 03:00 02:20
Intuneric 03:15 02:35
1-BAsIc Lumina 02:48 DA 02:10 130re
900 g Mediu inchis 02:53 02:15
Intuneric 03:08 02:30
Lumina 03:35 02:35
1,2009 Mediu inchis 03:40 02:40
Tntuneric 03:55 02:55
2-FRANCEZA Cormins 0328 DA 0230 13 ore
900g Mediu inchis 03:33 02:35
Intuneric 03:48 02:50
Lumind 03:30 02:45
1,200g Mediu inchis 03:35 02:50
Intuneric 03:50 03:05
3-GRAU INTEGRAL — DA 13 ore
Lumina 03:22 02:40
900 g Mediu inchis 03:27 02:45
Intuneric 03:42 03:00
Lumind 02:05 01:40
4 - RAPID —_— Mediu inchis 02:10 DA 01:45 13 ore
Intuneric 02:20 01:55
Lumina 02:50 02:25
1,2009 Mediu inchis 02:55 02:30
Intuneric 03:10 02:45
5-DuLCE Lumina 02:45 DA 0220 130re
900g Mediu inchis 02:50 02:25
Intuneric 03:05 02:40
Lumina 01:33 01:23
1,2009 Mediu inchis 01:38 01:28
Intuneric 01:43 01:33

6 - ULTRA RAPID Corming 01 DA 0113 13 ore

9009 Mediu inchis 01:28 01:18

Intuneric 01:33 01:23

Lumind 03:25 02:48

1,2009 Mediu inchis 03:30 02:53

L Intuneric 03:45 03:08

7 - FARAGLUTEN Corming 0320 DA 0243 13 ore

9009 Mediu inchis 03:25 02:48
Intuneric 03:40 03:03
8 - ALUAT — — 01:30 e e 13 ore
9-JAM — — 01:20 B E— B
Lumind 01:45 01:29
10 - PRAJITURA — Mediu inchis 01:50 DA 01:34 13 ore
Intuneric 01:55 01:39
Lumina 02:55 01:59
1,2009 Mediu inchis 03:00 02:04
Intuneric 03:15 02:19

11 - SANDWICH Cormins 0250 DA 0154 13 ore

900 g Mediu inchis 02:55 01:59
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Intuneric

03:10

02:14

12 - BAKE

10-60 min

DA
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INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Scoateti masina de facut paine si accesoriile sale din cutie si indepartati toate materialele de ambalare, inclusiv pliantele si etichetele
promotionale. Cel maiimportant dintre toate, nu uitati sa indepartati eticheta situata in partea de jos a recipientului de copt A3.

2. Spaélati accesoriile si piesele detasabile destinate s intre in contact cu alimentele sub jet de apa calda, folosind detergent de bucétarie.
Clatiti-le apoi sub jet de apa curenta si uscati-le bine cu o carpa de sters.

3. Asezati recipientul de coacere A3, cu lamele de framantare instalate, inapoi la locul sau in interiorul masinii de facut paine. Conectati
masina de facut paine la o priza electrica si aceasta va emite un semnal sonor.

4. Setati programul 12 - BAKE (Coacere) si puneti masina de facut paine goala in acest mod timp de 10 minute. Cand programul se
termind, anulati functia KEEP WARM (Pastrare la cald) si deconectati masina de facut paine de la priza electricd si lasati-o sa se
raceasca. Spalati din nou recipientul de copt A3 si lamele de framantat si uscati-le bine.

Nota:
ﬂm La prima pornire, este posibil sa se emitd un fum usor. Acest lucru este complet normal.

5. Acum, masina de facut paine este gata de utilizare.

UTILIZAREA MASINII DE FACUT PAINE

Asezati masina de facut paine pe o suprafatd plana, uscata si stabila, de exemplu, pe un blat de bucatarie.

Deschideti capacul A2 si introduceti recipientul de copt A3 in interiorul unitétii de panificatie. Puneti lamele de framantare pe axele
situate la baza recipientului de copt A3 si impingeti-le bine in jos.

Nota:
ﬂm Pentru a usura indepartarea lamelelor de framantare de pe painea coaptd, va recomandam sd acoperiti lamelele de fraimantare
si axele cu grasime alimentara care poate fi incalzita.

Se masoara ingredientele conform retetei si se pun in recipientul de copt A3 in urmatoarea ordine:

In primul rand, addugati toate ingredientele lichide, cum ar fi apa, laptele, berea, laptele batut, iaurtul, ouale etc.

- Ap0| se adauga toate ingredientele libere, cum ar fi faina, sarea, zaharul, ierburile, condimentele pentru paine, germenii, fulgii,
semintele etc. Puneti sarea intr-un colt, iar zaharul in altul, iar condimentele in altul.

- Lafinal, se face o gaura in mijlocul féinii si se pune drojdia in ea. Daca folositi drojdie proaspata, puneti zaharul direct in ea. Drojdia sau
praful de copt nu trebuie sa intre in contact cu lichidul inainte de pornirea masinii de facut paine.

- In cazul aluaturilor grele, dense, cu o componentd mare de faind de secard, pentru a obtine un rezultat mai bun al frimantarii, va
recomandam sa inversati ordinea de addugare a ingredientelor, adica sa adaugati mai intéi drojdia, apoi faina si lichidul la sfarsit. Si in
acest caz se aplica faptul ca drojdia nu trebuie sa intre in contact cu lichidul inainte de pornirea masinii de facut paine.

- Este necesar sa se urmeze aceasta procedurd generala de adaugare a ingredientelor pentru toate retetele.

Temperatura camerei din zona in care este amplasatd masina de facut paine poate avea un efect asupra dimensiunii finale a painii finite.

Temperatura camerei recomandata este cuprinsa intre 15 °C si 34 °C.

Nota:
[ ] Intr-un singur lot se pot folosi maximum 700 g de faina si 6 g de drojdie uscats. Nu puneti o cantitate mai mare de fiina sau
drojdie in recipientul de copt.

Inchideti capacul A2 si conectati cablul de alimentare la o priza de curent. Cand este conectat la o prizd de curent, se va emite un semnal
sonor lung si pe afisajul B1 va aparea setarea implicitd: program 1, durata programului 03:00 si greutatea painii 900 g si culoarea crustei
"MEDIUM".

Utilizati butonul MENU B2 pentru a seta programul

dorit. Utilizati butonul COLOR B7 pentru a selecta

culoarea crusta.

Folositi butonul LOAF B4 pentru a seta dimensiunea painii. Anumite programe nu permit setarea culorii

crustei sau a dimensiunii painii. Daca doriti ca painea sa fie coapta mai tarziu, setati temporizatorul de pornire

ntarziata cu ajutorul butoanelor + si -.

Pentru a porni masina de fécut paine, apasati butonul START/STOP B5. Cele doud puncte din timpul indicat pe afisajul B1 vor incepe s&
clipeasca, iar timpul rdmas pana la sfarsitul programului va incepe numaratoarea inversa. Masina de facut paine va parcurge automat
fazele individuale ale programului. In timpul procesului de coacere, prin orificiile de ventilatie se emite abur.

Cand programul se terming, se va emite un sunet. Apoi masina de facut paine va trece la modul KEEP WARM (Pastrare la cald) timp de 60
de minute. Daca doriti sé incheiati modul KEEP WARM, tineti apadsat butonul START/STOP B5.

Céand programul s-a terminat, deschideti capacul A2. Purtand manusi de bucatarie, ridicati manerul recipientului de copt A3 si scoateti-I
cu grija din masina de facut paine. Asezati recipientul de copt A3 pe un covoras termorezistent si lasati painea sé se raceasca timp de
aproximativ 10 minute, cat timp este incad induntru. Apoi intoarceti recipientul de copt A3 cu susul in jos pentru a elibera péinea din el.
Daca painea nu se desprinde singura, miscati axele de cateva ori. Pentru a scoate lamelele de framantat din paine, utilizati carligul de
indepartare A9.

AVERTISMENT:
Fiti foarte atenti cand manipulati recipientul de copt A3, deoarece este foarte fierbinte. Risc de arsuri. Folositi intotdeauna manusi de
protectie pentru bucatarie.

Dupa ce ati terminat de folosit, deconectati masina de facut paine de la priza de curent si curatati toate piesele folosite conform instructiunilor
cuprinse in capitolul Curatare si intretinere.
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Felierea si depozitarea painii

Lasati painea sa se rdceasca timp de 20- 40 de minute inainte de a o tdia in felii.

Pentru a tdia felii de grosime uniforma, folositi un cutit electric sau un cutit ascutit cu lama zimtata.

Infasurati painea neconsumata intr-o punga de plastic. O puteti pastra la temperatura camerei timp de pani la 3 zile.
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Daca doriti sé pastrati pdinea pentru o perioadd mai lunga de timp (pand la 1 lund), puneti-o intr-o punga de plastic sau intr-un recipient
ermetic si depozitati-o in congelator.
Péinea facuta in casa nu contine conservanti si, prin urmare, nu poate fi pastrata atat de mult timp ca painea cumpadratd din magazin.

CURATARE Sl iNTRE]’INERE

Deconectati stecherul de la priza de curent si ldsati aparatul sd se raceasca inainte de a-l curata.

Pentru curdtare, nu utilizati produse de curdtare cu efect abraziv, solventi etc. care ar putea deteriora aparatul. Nici o parte a acestui
aparat nu este destinata spaldrii in masina de spalat vase.

AVERTISMENT:
Pentru a preveni riscul de ranire prin soc electric, nu scufundati aparatul, cablul de alimentare sau fisa de alimentare in
apa sau in orice alt lichid.

Tn cazul in care este foarte dificil s& scoateti lamelele de frdmantat din arbori, umpleti recipientul de copt A3 cu apa fierbinte si lasati-l sa
actioneze timp de aproximativ 30 de minute. Apoi, scoateti lamele de framantat si curdtati-le cu grija folosind o carpa umezita si stergeti-o
bine. Curétati recipientul de copt A3 din interior si din exterior folosind o carpa umezitd. Pentru a nu deteriora stratul antiaderent, nu
folositi ustensile ascutite sau produse de curatare cu efect abraziv. Recipientul de copt A3 trebuie s fie complet uscat inainte de a fi
introdus in masina de facut paine.

1 Sfat:
1/,
- = Dupa curatare, acoperiti lamele de framantat, inclusiv gaura din mijloc, cu grasime de gatit care poate fi incélzita.

>
Curatati capacul A2 din interior si din exterior folosind o carpa umezita. Apoi stergeti totul astfel incét sa fie bine uscat.

Atentie:

Pe suprafata interioara a capacului A2 si pe orificiile de ventilatie pot aparea pete maronii. Acestea sunt reziduuri de fum
de la ingrediente, care au iesit impreund cu aburul care se scurge. Acestea nu au niciun efect daunator asupra
materialului masinii de facut paine sau asupra calitatii painii coapte. Pur si simplu indepartati aceste pete cu o carpd
umezita.

Suprafata recipientului de copt A3 poate suferi decolorari dupd o utilizare indelungatd. Acest lucru nu are insa niciun
efect asupra functionarii masinii de facut paine sau asupra calitatii painii.

Depozitare

Atunci cand nu utilizati aparatul pentru o perioadd lunga de timp, deconectati fisa de alimentare de la prizd, ldsati aparatul sa se rdceasca si
curdtati-l in conformitate cu instructiunile furnizate mai sus.

Inainte de a-I depoxzita, verificati daci aparatul si toate accesoriile sale sunt bine curatate si uscate.

Depozitati aparatul intr-un loc uscat, curat si bine ventilat, care nu este expus la temperaturi extreme si care nu este la indemana copiilor.

INGREDIENTE PENTRU PREPARAREA PAINII
1. Faina pentru paine
Faina de paine are un continut mare de gluten (prin urmare, o putem numi si faind cu continut ridicat de gluten, care contine o
cantitate mare de proteine), are o elasticitate buna si poate creste si pastra dimensiunea painii fard sa se prabuseasca in sine.
Deoarece are un continut mai mare de gluten decat faina simpld, poate fi folositd pentru coacerea unor paini mai mari. Fdina de paine
este cel mai important ingredient atunci cand se coace paine.
Faina simpla
Faina simpld se obtine prin amestecarea graului moale si a graului tare bine selectionate si este potrivita pentru coacerea rapida a painii
sau a prajiturilor.
3. Faina integrala
Faina integrala este obtinuta prin mdcinarea graului si contine tarate de grau si gluten. Faina integralad este mai grea si mai hranitoare
decét faina simpla. Painea obtinuta din fdina integrala este, de obicei, de dimensiuni mai mici. Prin urmare, multe retete combina de
obicei fdina integrald si faina de paine pentru a obtine cele mai bune rezultate posibile.
4. Faina de secara
Faina de secara este destinata in primul rdnd pentru coacerea painilor inchise la culoare. Ea contine o cantitate mare de compusi
minerali. Are mai putin gluten decat faina de grau si, prin urmare, este folositd de obicei in combinatie cu faina de grau.
5. Faina cu praf de copt (faina autogresiva)
Faina cu praf de copt este potrivita in special pentru a face prdjituri.
6. Faina de porumb si fulgi de ovaz
Faina de porumb si fulgii de ovaz se obtin prin macinarea porumbului si a ovazului. Ambele sunt ingrediente auxiliare de panificatie si
sunt folosite pentru a imbunatati gustul si structura painii.
7. Zahar
Zahdrul este un ingredient foarte important pentru a obtine un gust dulce si culoarea painii. Zaharul alb ajuté la procesul de fermentare.
8. Drojdie
Drojdia activeaza procesul de fermentatie in aluat si produce dioxid de carbon, ceea ce ajutd painea sa isi mareasca volumul si sa
modifice fibrele interioare.
1 linguritd de drojdie uscata activa = 3/4 linguritd de drojdie instantanee
1.5 lingurite de drojdie uscata activa = 1 lingurita de drojdie
instantanee 2 lingurite de drojdie uscatd activa = 1,5 lingurite
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de drojdie instantanee
Drojdia trebuie depozitata la frigider, deoarece se stricd la o temperatura ridicata; verificati data limita de consum inainte de a o folosi.
Repuneti-o rapid in frigider dupa fiecare utilizare.
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w1, Sfat:
- = Urmand procedura descrisa mai jos, puteti afla daca drojdia este proaspata si activa sau nu.
1. Setoarnd 1/2 cana de apa caldd (45-50 °C) intr-o cana de masurat.
b 2. Seadaugd 1 lingurita de zahar alb si se amestecd, apoi se presara totul cu 2 lingurite de drojdie.
3. Puneti paharul de masurare intr-un loc cald timp de aproximativ 10 minute. Nu amestecati acest amestec.
4. Spuma trebuie sa ajungé pani la marginea paharului de masurare. In caz contrar, drojdia nu este activa.

9. Sare
Sarea este esentiala pentru imbunatatirea aromei painii si a culorii crustei. De asemenea, sarea incetineste cresterea.

10. Oua
Oudle pot imbunatati structura painii, pot face painea mai nutritiva si mai mare si pot conferi painii o aroma specifica de ou. Daca
doriti sa folositi oua, trebuie sa indepartati cojile si sa le amestecati uniform.

11. Grasime, unt si ulei vegetal
Grasimea poate face painea mai fina si fi poate prelungi termenul de valabilitate. Dupd ce a fost scos din frigider, untul trebuie topit
sau taiat in parti mici, astfel inct sa se amestece uniform.

12. Praf de copt
Praful de copt este folosit in principal pentru a lesina atunci cand coaceti paine si prajituri in programul Ultra Fast. Nu are nevoie de
timp pentru fermentare si genereaza un gaz care creeaza bule si face ca structura painii sa fie mai fina.

13. Bicarbonat de sodiu
Acelasi lucru este valabil si pentru praful de copt. De asemenea, poate fi utilizat in combinatie cu praful de copt

14. Apa si alte lichide
Apa este un ingredient esential in fabricarea painii. In general, se aplica faptul ca cea mai potrivitd temperaturd a apei este de 20-25
°C. Apa poate fi inlocuita cu lapte sau cu apa amestecata cu un lapte praf 2%, ceea ce poate imbunatati aroma painii si poate crea o
culoare mai bund a crustei.

Nota:
[m Diferitele tipuri de fdind au un aspect similar, insa eficacitatea drojdiei sau capacitatea de absorbtie a diferitelor tipuri de faina
difera substantial in functie de regiunea de crestere, conditiile de crestere, procesul de macinare si durata de depozitare. In
scopul testarii, selectati diverse marci de faina disponibile pe piata, testati gustul si comparati rezultatele - apoi selectati féina
care, pe baza experientei si a preferintelor dumneavoastra in materie de gust, ofera cele mai bune rezultate.

CANTARIREA INGREDIENTELOR

Cantarirea corecta a ingredientelor este foarte importanta atunci cand faceti paine. Va recomandam sa folositi cupa de masurare A7 si

lingura de masurare A8 furnizate.

1. Lichide
Va recomandam sa masurati apa, laptele proaspét sau laptele instantaneu cu ajutorul paharului de mésurare A7. Dupa ce I-ati turnat,
verificati nivelul lichidului la nivelul ochilor. Atunci cand folositi paharul de masurare A7 pentru a masura uleiul sau alte lichide
similare, curatati bine paharul de masurare A7 inainte de a- folosi din nou.

2. Ingrediente libere
Puneti ingredientele in vrac in cupa de masurat A7 folosind o lingurd, iar cand cupa de masurat A7 este plina, nivelati-o cu un cutit.
Nu apasati ingredientele libere in cupa de masurare A7, cantitatea suplimentard ar putea afecta negativ echilibrul ingredientelor din
retetd. Pentru masurarea ingredientelor libere, puteti folosi si lingura de masurat A8, mai ales atunci cand masurati cantitati mai mici.

3. Ordinea ingredientelor
Ordinea ingredientelor este foarte importanta pentru o panificatie corecta. In general, lichidele, oudle, sarea si laptele uscat etc. se
adauga primele. Apoi se adauga ingredientele libere, cum ar fi faina, zahdrul etc. Drojdia (sau praful de copt) se adauga ultima. Drojdia
se pune intotdeauna pe fdina uscata si nu trebuie sa intre in contact cu sarea.
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GHID DE DEPANARE PENTRU COACERE

Problema

Cauza

Solutie

lese fum prin gurile de aerisire in
timpul coacerii.

Anumite ingrediente sunt blocate pe
elementul de incélzire de jos sau s-au
apropiat de acesta. La prima utilizare,
aceasta poate fi cauzata de reziduurile de
ulei de pe elementul de incalzire.

Deconectati masina de facut paine de la reteaua
electrica, lasati-o sd se raceasca si curatati elementul
de incalzire.

Crusta de pe partea inferioara a painii
este prea groasa.

Painea a fost lasata in recipientul de copt
A3 pentru o perioada lunga de timp, ceea
ce adus la eliberarea apei.

Scoateti painea mai repede si pastrati-o calda.

Este foarte dificil sa indepartati painea.

Lamele de framantat sunt blocate in péine.

Miscati axele pentru a elibera péinea din recipientul
de copt A3. Apoi curatati recipientul de coacere A3 si
lamele de framantare conform instructiunilor din
capitolul Curatare si intretinere.

Ingredientele sunt amestecate
neuniform si sunt coapte incorect.

Selectare incorecta a programului

Setati programul corect.

Ati deschis capacul A2 de mai multe ori
dupad ce ati pornit un program.

Va rugam s nu deschideti capacul A2 in timpul
ultimei cresteri.

Rezistenta in timpul amestecérii este prea
mare, astfel incat lamele de framantare
aproape ca nu se rotesc si nu framanta
suficient.

Verificati daca lamele de frémantare se rotesc liber,
apoi scoateti recipientul de copt A3 si porniti masina
de facut paine fara incarcatura. Daca aparatul nu
functioneazd ca de obicei, contactati un centru de
service autorizat.

Masina de facut paine nu a pornit si
pe afisaj a aparut mesajul "HHH".

Masina de facut paine este prea fierbinte
dupa sesiunea anterioara de panificare.

Scoateti fisa de alimentare din prizd si lasati masina de
facut pdine sa se raceasca la temperatura camerei.
Apoi o veti putea folosi din nou.

Motorul face zgomot, dar
ingredientele nu sunt amestecate.

Recipientul de copt A3 nu este asezat
corect sau aluatul este prea voluminos.

Verificati daca recipientul de coacere A3 este asezat
corect si daca aluatul a fost preparat conform retetei
si dacd ingredientele au greutatea corecta.

Painea este atat de mare incat apasa
pe capacul A2.

Prea multa drojdie, faina sau apa, sau
temperatura ambianta este prea ridicata.

Verificati factorii descrisi, reduceti cantitatea de
ingrediente in mod corespunzator.

Péinea aproape cd nu creste sau
creste foarte putin.

Nu exista drojdie sau este o cantitate
insuficientd de drojdie, sau drojdia nu
este activd din cauza unei temperaturi
prea ridicate a apei, sau drojdia a fost
amestecatd cu sarea, sau temperatura
ambianta este prea scazuta.

Verificati cantitatea si activitatea drojdiei, mutati
masina de facut paine la o temperaturd adecvata a
camerei.

Aluatul este prea voluminos si se
scurge din recipientul de copt A3.

Cantitatea excesiva de lichide care face
ca structura aluatului sa fie prea fina sau
prea multa drojdie.

Reduceti cantitatea de lichide si de drojdie.

Péinea se destrama la mijloc.

Faind necorespunzatoare sau o faina cu
termen de valabilitate expirat.

Folositi tipul corect de faina si verificati data limita de
consum.

Proportie mare de drojdie sau
temperatura ridicata a drojdiei.

Folositi drojdia la temperatura camerei.

Prea multa apd face ca aluatul sa fie prea
umed si fin.

Modificati cantitatea de apa din reteta.

Structura painii este prea densa.

Prea multa faind sau prea putina apa.

Reduceti cantitatea de fdina sau mariti cantitatea de
apa

Prea multe ingrediente din fructe sau prea
multa faina integrald

Se reduce cantitatea ingredientelor respective si se
mdreste cantitatea de drojdie.

Centrul painii este prea poros.

Cantitate excesiva de apad sau de drojdie,
sau lipseste sarea.

Reduceti cantitatea de apa sau de drojdie, dupa
caz, si verificati daca s-a addugat sare.

Temperatura apei este prea ridicata.

Verificati temperatura apei.

Coaja de paine este acoperita cu praf.

Au fost addugate ingrediente foarte
lipicioase, cum ar fi untul sau bananele.

Nu adaugati ingrediente foarte lipicioase in aluat.

Framantat insuficient si fara suficienta
apa.

Se verificd cantitatea de apa si starea aluatului.
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Atunci cand coaceti prajituri sau
produse de patiserie cu o cantitate
mare de zahar, crusta este prea tare si
culoarea crustei este prea inchisa.

Diferite retete sau ingrediente au un efect
asupra rezultatului final; culoarea crustei
este inchisa la culoare din cauza unei
cantitati mari de zahar.

Daca o retetd care contine o cantitate mare de
zahar are ca rezultat o culoare prea inchisa a
crustei, incheiati programul cu 5 pand la 10 minute
fnainte de incheierea automatda a programului.
Tnainte de a o scoate, trebuie s lasati painea sau
prajitura in recipientul de coacere A3 timp de
aproximativ 20 de minute cu capacul A2 inchis.
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SPECIFICATII TEHNICE

Gama de tensiune nominald220 -
240V~
Frecventa

nomina
1a50 Hz
Puterea nominala de intrare a

motorul
uiloo W
Puterea nominala de intrare a elementului de

incalzire
700 W
Nivelul de zgomot < 60 dB(A)

Nivelul declarat de emisie de zgomot al aparatului este < 60 dB(A), ceea ce reprezinta un nivel A de putere acustica in raport cu o putere
acustica de referinta de 1 pW.

Ne rezervam dreptul de a modifica textul si specificatiile tehnice.

INSTRUCTIUNI SI INFORMATII PRIVIND ELIMINAREA MATERIALELOR DE AMBALAJ FOLOSITE

Eliminati materialele de ambalaj folosite la un loc desemnat pentru deseuri in municipalitatea dumneavoastra.

ELIMINAREA ECHIPAMENTELOR ELECTRICE S| ELECTRONICE UZATE
Acest simbol de pe produse sau documente originale inseamna ca produsele electrice sau electronice uzate nu trebuie
addugate la deseurile municipale obisnuite. Pentru o eliminare, reinnoire si reciclare corespunzatoare, predati aceste
produse la punctele de colectare stabilite. Alternativ, in unele state ale Uniunii Europene sau in alte tari europene, puteti
returna aparatele la comerciantul local atunci cand cumparati un aparat nou echivalent.
Eliminarea corecta a acestui produs ajuta la economisirea resurselor naturale valoroase si previne potentialele efecte negative

I 2supra mediului si sanatatii umane, care ar putea rezulta din eliminarea necorespunzatoare a deseurilor. Adresati-va

autoritdtilor locale sau unitatii de colectare pentru mai multe detalii.

Tn conformitate cu reglementarile nationale, se pot aplica sanctiuni pentru eliminarea incorecta a acestui tip de deseuri.

Pentru entitatile comerciale din statele Uniunii Europene

Daca doriti sa va debarasati de dispozitive electrice sau electronice, cereti informatiile necesare vanzatorului sau furnizorului

dumneavoastra.

Eliminarea in alte tari din afara Uniunii Europene.

Acest simbol este valabil in Uniunea Europeana. Daca doriti sa eliminati acest produs, solicitati informatiile necesare despre metoda

corectd de eliminare de la consiliul local sau de la comerciantul dumneavoastra.

c € Acest produs indeplineste toate cerintele de baza ale directivelor UE referitoare la acesta.

Copyright © 2020, Fast CR, ass. -19- Revision 05/2020



