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€) DESCRIERE
1. Cuva de péine 6. 2 tavi anti-adezive pentru baghete
2. Mixer/Malaxor 7. 2 tavi anti-adezive pentru paini individuale
3. Capac cu fereastra
4. Tablou de bord Accesorii
a. Ecran de vizualizare 8. Lama pentru crestat aluatul

al. Indicator de greutate 9. a. Lingura mare

a2. Afisare program b. Lingurita

a3. Grad de rumenire 10. Carlig pentru scoaterea mixerelor

a4. Functie temporizator 11. Pensula

ab. Afisare timp 12. Pahar gradat

b. Selectare program
c. Selectare greutate
d. Buton pentru setarea programarii
automate si pentru stabilirea timpului
pentru programele 7 si 15
e. Semnal de functionare
f. Tasta Pornit/Oprit
g. Selectare culoare de rumenire
5. Suport pentru coacere

4.al 750gr 1000gr 1500 gr
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© NORME DE SIGURANTA

Masuri de siguranta
/\ Pentru securitatea dvs., acest aparat se conformeaza normelor si reglementarilor
aplicabile (Directivele Joasa tensiune, Compatibilitate electromagnetica, Materiale
care vin in contact cu alimentele, Mediu...).
® Acest aparat nu este menit sa fie pus in functiune printr-un mijloc de programare
exterioara sau printr-un sistem de comanda de la distanta.
e Toate aparatele sunt supuse unui control strict al calitatii. Testele de verificare se fac
pe aparate alese aleatoriu, ceea ce explica existenta pe unele aparate a unor
eventuale urme de utilizare.

CONDITII DE UTILIZARE

/\ Acest aparat nu poate fi folosit de catre persoane (inclusiv copii) cu capacitati fizice,
senzoriale si mentale reduse, cu lipsa de experienta si responsabilitate, in afara
cazului in care au fost instruiti de catre o persoana responsabila de siguranta lor.

/\ Supravegheati copiii pentru a va asigura ca nu se joaca cu aparatul.

e Aparatul dvs. este destinat exclusiv utilizarii casnice si in interiorul casei.

e Acest aparat a fost conceput exclusiv pentru o utilizare casnica. Nu a fost conceput
pentru a fi utilizat in cazurile enumerate in continuare, care nu sunt acoperite de
garantie:

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

- Utilizarea n cadrul fermelor,

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

- Utilizarea in medii de tipul camerelor de la pensiuni.

* Toate interventiile asupra aparatului, cu exceptia curatarii si a intretinerii trebuie
facute de catre centre service autorizate.

¢ Nivelul sonor atins de acest aparat este de 55dBa.
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IMPORTANT
e Fiti foarte atenti la aburul degajat atunci cand deschideti capacul la sfarsitul sau in
timpul unui program. Riscati sa va ardeti.
e Atunci cand sunteti in programul 19 (dulceata, compot) fiti atenti la jetul de
abur fierbinte degajat atunci cand deschideti capacul.
e - nu depasiti niciodata cantitatile maxime indicate in retete.
- nu depasiti niciodata cantitatea de 15009 de aluat din cuva si nici cantitatea totala
de 900g de aluat pe tavi.
- nu depasiti cantitatea de 4509 de faina si 2,5 lingurite de drojdie pentru retetele de
paini individuale.
- nu depasiti cantitatea de 900g de faina si 5 lingurite de drojdie pentru retetele de
paine clasica.
CE TREBUIE SA FACETI LA UTILIZAREA APARATULUI
e Scoateti din priza aparatul dupa utilizare si in timp ce il curatati.
e Utilizati o suprafata de lucru stabila, departe de orice sursa de apa si in niciun caz nu
asezati aparatul intr-o nisa a moblierului de bucatarie.
e Lama pentru crestat aluatul este foarte ascutita. Dupa utilizare asigurati-va ca i-ati
pus invelisul protector si ca ati asezat-o intr-un loc ferit.
e La sfarsitul programelor de coacere, folositi intotdeauna manusi de bucatarie
pentru a manevra cuva sau partile fierbinti ale aparatului. Aparatul si accesoriul
bagheta devin foarte fierbinti in timpul utilizarii.

CE NU TREBUIE SA FACETI LA UTILIZAREA APARATULUI

e Nu utilizati aparatul daca:
- cablul de alimentare este avariat
- aparatul a fost lovit sau scapat pe jos si prezinta urme vizibile de deteriorare sau
_anomalii de functionare.

e In oricare din aceste cazuri, aparatul trebuie trimis la un centru autorizat cat mai
curand posibil, pentru a se evita orice pericol. Consultati garantia.

e Daca observati avarii ale cablului de alimentare, acesta trebuie inlocuit de catre
fabricant, service-ul post vanzare sau de catre o persoana calificata, astfel incat sa
se evite orice pericol.

¢ Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in alte lichide.

¢ Nu lasati cablul de alimentare la indemana copiilor.

¢ Nu miscati aparatul pe parcursul sesiunii de gatire.

¢ Nu introduceti suportul de coacere in cuptor.

e Nu atingeti geamul de supraveghere in timpul si imediat dupa utilizare.
Temperatura geamului poate fi foarte crescuta.

¢ Nu asezati aparatul peste alte aparate.

e Nu utilizati aparatul pentru a prepara alte mixuri in afara celor pentru paine si dulceturi.

e Nu utilizati aparatul ca sursa de caldura.

¢ Nu introduceti niciodata hartie, carton sau plastic in aparat si nu puneti nimic pe aparat.

® Daca se intdmpla ca anumite parti ale produsului sa se aprinda, nu incercati sa le
stingeti cu apa. Scoteti aparatul din priza. Innabusiti flacarile cu o carpa umeda.

e Pentru securitatea dvs., nu utilizati decat accesorii si piese detasabile potrivite
aparatului dvs.

e Nu obturati niciodata grilajul de ventilatie.

ALIMENTAREA S| CABLUL ELECTRIC

e \erificati ca tensiunea electrica a aparatului dvs sa corespunda cu cea a instalatiei
electrice. Orice eroare de bransament anuleaza garantia.

e Conectati aparatul dvs doar la o prizd cu impamantare. Nerespectarea acestei
obligatii poate provoca un soc electric si poate eventual duce la leziuni grave. Este
indispensabil pentru securitatea dvs ca priza cu impamantare sa corespunda cu
normelor electrice in vigoare din tara dvs. Daca instalatia dvs electrica nu include
prize cu impamantare, este obligatoriu sa solicitati, Tnainte de bransare, interventia
unui organism agreat care sa va conformeze instalatia electrica.
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* Nu scoateti aparatul din priza tragand de cablu.

e Daca doriti sa folositi un prelungitor, asigurati-va ca acesta se afla intr-o stare buna
de functionare, are cablul de o grosime similara cu cea a cablului aparatului dvs si
folositi-l numai cu o priza cu impamantare.

¢ Cablul de alimentare nu trebuie sa se afle in vecinatatea sau sa intre in contact cu
partile fierbinti ale aparatului, nu trebuie sa se afle in apropierea niciunei surse de
caldura si nu trebuie indoit.

REPARATII

¢ Reparatiile nu trebuie facute decat de catre specialisti, utilizand piese originale. Repararea
aparatului de catre dvs sau de o alta persoana neautorizata poate reprezenta un pericol
pentru utilizatori.

© INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
1. DEZAMBALAREA

e Despachetati aparatul, pastrati bonul de garantie si cititi cu atentie instructiunile
inainte de prima utilizare - FIG.1. R

¢ |nstalati aparatul pe o suprafata stabila. Indepartati toate ambalajele, autocolantele si
diversele accesorii din interiorul si exteriorul aparatului.

Atentie!

e | ama pentru crestat aluatul este un
accesoriu foarte taios. Manevrati-|
cu multa grija.

2. CURATAREA CUVEI

e Curatati cuva folosind o carpa umeda, stoasa bine - FIG.2. Un usor miros se poate
simti in momentul primei utilizari.

@ UTILIZAREA

1. Inainte de a utiliza aparatul
e Scoateti cuva de paine miscand-o usor intr-o parte pentru a o detasa - FIG.3.
e Aranjati apoi mixerele/malaxoarele - FIG.4.

NYY,
@ Framéantarea va fi amelorata daca mixerele sunt asezate fata in fata.

2. Adaugati ingredientele

e Adaugati ingredientele in cuva in ordinea indicata in retete - FIG.5 (sfaturi practice la
pagina 76).

¢ Asigurati-va ca toate ingredientele sunt cantarite cu exactitate.

3. Pornire

e Introduceti cuva de paine - FIG.6.

e Apasati pe rand pe marginile cuvei, astfel incat sa va asigurati ca este bine fixata pe
ambele parti - FIG.7.

¢ Desfasurati cordonul si bransati stecherul la o priza cu impamantare.
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e Dupa semnalul sonor, programul 1 si grad mediu de rumenire se afiseaza automat - FIG.8.

W, Pentru a va acomoda cu masina dvs, va recomandam pentru prima utilizare,
painea de baza. Consultati pagina 79 “Program péaine de baza”.

4. Selectati un program (Vezi caracteristicile din tabelul de mai jos)

® Pentru fiecare program, un reglaj automat se afiseaza. Trebuie deci sa va selectati
manual reglajele dorite.

e Alegerea unui anumit program declanseaza o suita de etape ce se deruleaza
automat unele dupa altele.

e Apasati tasta @ care va permite alegerea unui anumit numar din varietatea de
programe. Pentru a vizualiza programele de la 1 la 19, apasati succesiv tasta f@.

e Timpul corespunzator programului selectat se afiseaza automat.

[PROGRAME _
DISPONIBILEIN | CARACTERISTICI
MENIU

PAINE INDIVIDUALA

Pentru a va ajuta la pregatirea painilor individuale corespunzatoare programelor 1-6, v-am pregatit un
ghid complementar. Realizarea acestor paini se deruleaza in mai multe etape, iar procesul de coacere
survine dupa prepararea efectiva a painilor.

1. Baghete Programul baghete va permite sa va pregatiti propriile baghete si paini de mica
- bag dimensiune cu crusta crocanta.
2. Ciabatta Programul 2 va permite sa realizati sortimentele de paine cele mai cunoscute din
: Italia — cu mijloc pufos si aerat, excelente pentru prepararea sandvisurilor.
3. Grisine Programul pentru grisine va permite sa realizati paini de dimensiuni foarte
) mici, foarte fine, alungite si uscate.
i Programul 4 este conceput pentru a realiza turte cu mijlocul moale, de tipul
4. Lipie/ Turte lipiilor turcesti, excelente pentru sandvisuri.
5. Paine P | 5 este ideal 8 chifle albe, moi si cu o textura lejera
de sandvis rogramul 5 este ideal pentru 8 chifle albe, moi si cu o textura lejera.
6. Briost_e
(s%r;i?;rlri]taa(tigs ~ | Programul 6 permite realizarea unor briose cu zahar de o consistents usoara.
spaniola)
Programul 7 va permite sa incalziti si sa coaceti timp de 10-35 min, toate tipurile
7. Coacere de péine corespunzatoare programelor 1-6. Masina de péaine nu trebuie lasata
) nesupravegheata in timpul programului 7. Pentru a intrerupe un cicul inainte de
sfarsitul programului, apasati indelung pe tasta de oprire é

@

=



‘ Notice_Baguette&Co_Est_Mise en pag%%%1 2/09 15:16 Page71

PAINE CLASICA

8. Paine de bazi Programul 8 va permite realizarea majoritatii retetelor de paine alba din faina

de grau.
9. Paine frant Programul 9 corespunde unei retete de paine alba frantuzeasca traditionala
uzeasca cu un aspect alveolar.
10. Paine Programul 10 este util atunci cand folositi faina integrala
integrala 9 ; graia.

Programul 11 este adaptat acelor retete care contin mai multa materie grasa
si zahar. Daca utilizati preparate speciale pentru briose sau paine cu lapte, nu
depasiti 1000g de aluat in total. Va sugeram tipul de rumenire usoara pentru
prima dvs reteta de briose.

11. Paine dulce

Programul 12 este specific retetei Paine Rapida pe care o veti gasi in cartea
12. Paine rapida |de retete furnizata. Apa pe care o folositi pentru aceasta reteta trebuie sa aiba
maxim 35°C.

Potrivita pentru persoanele cu intoleranta la gluten (afectiune abdominala)
sub)stanté prezenta in mai multe cereale (grau, orz, secara, ovaz, secara alba,
etc

Cuva va trebui curatata_riguros, pana se elimina riscul de contaminare cu
celelalte tipuri de faina. In cazul unui regim strict fara gluten, asigurati-va ca
nici drojdia utilizatd nu contine gluten. Consistenta fainei fara gluten nu
permite o malaxare optima. De aceea, in timpul framantarii, trebuie sa utilizat
i 0 spatula subtire de plastic pentru a curata si a impinge aluatul de pe
marginile cuvei, astfel incat sa il reintroduceti in procesul de malaxare.

13. Paine fara
gluten

14. Paine fara

sare Reducerea consumului de sare scade riscul afectiunilor cardiovasculare.

Programul de coacere va permite sa coaceti in doar 10-70 min (programul permite
reglarea pe perioade de cate 10 min) in regim de rumenire usor, mediu sau
puternic. Programul se poate selecta independent si poate fi utilizat:

a) in asociere cu programul aluat crescut,

b) pentru a reincalzi sau a fragezi painea deja coapta si racita.

15. Paine coapta |c) pentru a finaliza o coacere in cazul unei pene de curent prelungite survenite in
timpul unui ciclu de coacere.

Acest program nu permite coacerea de paini individuale.

Masina de paine nu trebuie lasata nesupravegheata in timpul acestui
program. Pentru a intrerupe un ciclu inainte de incheierea programului,
apasati indelung pe tasta de oprire ).

Programul pentru cresterea aluatului nu coace. El corespunde unui program
16. Aluat crescut |de framantare si crestere pentru toate tipurile de aluat crescut. Ex: aluatul de
pizza.

17. Paste Programul 17 framanta. Este destinat tipurilor de aluat necresut. Ex: taitei.

Programul 18 permite pregatirea produselor de patiserie si a prajiturilor
18. Tort/ Prajitura |folosind praf de copt. Pentru acest program singura cantitate disponibila este
de 1000g.

Programul 19 prepara automat dulceata in cuva. Fructele trebuie curatate de
samburi si taiate in bucati mari.

@
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5. SELECTAREA CANTITATILOR DE PAINE

¢ Cantitatile de péaine se regleaza automat la 1000g. Greutatea este afisata cu titlu
informativ.

e Consultati retetele pentru mai multe informatii.

¢ Reglarea cantitatilor nu este diponibila pentru programele dela11a7 si 13, 15,
16, 17, 18, 19.

e Apasati pe tasta s pentru a regla cantitatile dorite — 750g, 1000g sau 1500g.
Semnalul luminos se aprinde in fata reglajului ales - FIG.9.

6. SELECTAREA GRADULUI DE RUMENIRE A PAINII

e Gradul de rumenire se seteaza automat la nivelul mediu.

e Reglarea gradului de rumenire nu este disponibila pentru programele 7, 15, 16, 17 si
19. Aveti 3 tipuri de § rumenire la dispozitie: Usoara/ Medie/ Intensa.

e Pentru a modifica reglajul automat apéasati pe tasta @ pana cand semnalul vizual se
aprinde in fata reglajului ales - FIG.10.

7. START PROGRAM

* Pentru a demara programul selectat apasati pe tasta @). Ledul ce indica starea de
functionare se aprinde, iar cele doua puncte de pe cadranul ceasului incep sa palpaie
- FIG.11. Programul incepe. Timpul corespunzator programului ales se afiseaza.
Etapele succesive se deruleaza automat unele dupa altele.

8. UTILIZAREA FUNCTIEI TEMPORIZATOR
¢ Puteti sa va programati aparatul astfel incat sa aveti produsul gata la ora dorita,
cu pana la 15 ore in avans.
Functia temporizare nu este disponibila pentru programele de la 1 la 7 si 12,
13, 15, 16, 17, 18, 19.
Aceasta etapa intervine dupa ce ati selectat un program, gradul de rumenire si
cantitatea. Durata programului se afiseaza. Calculati intervalul de timp dintre momentul
cand demarati programul si ora la care doriti ca preparatul dvs sa fie gata.
Masina include automat durata ciclurilor programului. Cu ajutorul tastelor o Si
afisati timpul gasit (o in sus, o in jos). Apasarea scurta permite derularea unei serii
de 10 min. Apasarea lunga permite defilarea continua a seriilor de 10 min.
Ex: este ora 20.00 seara si doriti ca painea dvs sa fie gata a doua zi la 7 dimineta.
Programati 11 ore cu ajutorul tastelor 0 Si 9 Apasati pe butonul €.

Un semnal sonor se va auzi. Numarul programului se afiseaza, iar cele doua puncte
de pe cadranul ceasului incep sa palpaie (PROG 5)Numaratoarea inversa ncepe.
Ledul ce indica starea de functionare se aprinde. Daca faceti o greseala sau doriti sa
modificati ora aleasa, apasati indelung pe tasta @) pana veti auzi un semnal sonor.
Timpul automat se va afisa. Repetati operatiunea. Anumite ingrediente sunt perisabile.
Nu utilizati functia temporizator pentru retetele ce contin: lapte proaspat, oua,
iaurt, branza, fructe proaspete.
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9. INTRERUPEREA UNUI PROGRAM

e | a sfarsitul ciclului, programul se opreste automat; se va afisa 0:00 - FIG.12. Mai
multe semnale sonore vor fi emise, iar ledul ce indica starea de functionare va incepe
sa clipeasca.

e Pentru a intrupe un program in curs de desfasurare sau pentru a anula o programare
temporizata, apasati 5 sec pe tasta @).

10. SCOATEREA PAINII (Aceastd etapd nu se aplicad programului “Paini

individuale™)

e | a sfarsitul ciclului de coacere, scoateti masina de paine din priza.

e Scoateti cuva de paine basculand-o usor intr-o parte pentru a o detasa. Folositi
intotdeauna manusi izolante, caci manerul cuvei precum si interiorul capacului sunt
foarte fiebinti - FIG.13.

e Scoateti painile fierbinti si asezatile timp de o ora pe un gratar pentru a se putea raci
- FIG.14.

® Se poate intdmpla ca mixerele sa ramana blocate in paine in timpul decofrarii
acesteia. In acest caz folositi carligul pentru scoaterea mixerelor in urmatorul mod:

> odata ce ati scos painea, culcati-o pe o parte cand inca este fierbinte si sprijiniti-o cu
mana protejata de manusa izolanta.

> Introduceti carligul in axul mixerului si trageti usor pentru a extrage mixerul - FIG.15.

> Repetati operatiunea pentru cel de-al doilea mixer.

> Asezati painea in pozitie dreapta si Iasati-o sa se raceasca pe un gratar.

e Pentru a pastra calitatile antiadezive ale cuvei, nu folositi obiecte metalice pentru a
scoate painea.

€© CURATARE SI INTRETINERE

* Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca cu capacul deschis

¢ Indepartati capacul daca doriti sa rotiti produsul.

e Curatati exteriorul si interiorul aparatului cu un burete umed. Uscati apoi cu atentie.

e Spalati cuva, mixerele, suportul de coacere si tavile anti-adezive cu un amestec de apa
calda cu sapun/detergent.

e Daca mixerele raman in cuva, lasati-le la inmuiat 5-10 min.

¢ Daca este nevoie, demontati capacul pentru a-l curata cu apa calda - FIG.16.

¢ Nu spalati nicio componenta a masinii folosind masina de spalat - FIG.20.

¢ Nu utilizati niciun produs de menaj, nici burete abraziv, nici alcool. Utilizati doar o carpa
moale si umeda.

¢ Nu scufundati niciodata aparatul sau capacul in apa.

* Nu asezati suportul de coacere si nici placile anti adezive in cuva pentru a nu zgaria
stratul protector al acesteia.
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(D CICLURILE

e Tabelul din pagina urmatoare va indica impartirea diferitelor cicluri pe parcursul
programului ales.

Framantare > Repaus > Dospirea > Coacerea > Mentinerea
Permite Permite Timpul Tn Coace aluatul, la cald
formarea expandarea care drojdia permite Permite
aluatului si aluatului actioneaza rumenirea si pastrarea painii
duce la pentru a-i facand face crusta calde dupa
capacitatea ameliora aluatul s3 crocanta. coacere. Este
acestuia de a calitatea creascs si sa recomandat insa
creste framantarii. isi dezvolte sa decofrati
corespunzator aroma. painea dupa

fiecare coacere.

Framantarea: aluatul se afla in primul sau al doilea ciclu de framantare sau in
perioada de amestecare dintre ciclurile de dospire.

S in timpul acestui ciclu, cu exceptia programelor 7, 13, 15, 16, 17, 19, aveti
posibilitatea de a adauga ingredientele: fructe deshidratate, masline, sunca, etc.
Mai multe semnale sonore va vor indica momentul in care puteti interveni. Trebuie
sa va asigurati ca nu adaugati mai multi aditivi decat este recomandat in retete si
nu le lasati sa cada in afara cuvei de gatit.

Wy Consultati tabloul recapitulativ de mai jos - cu timpii de preparare necesari si
coloana "Timp afisat la semnalul pentru ingrediente". Acesta coloana indica timpul
ce va fi afisat pe ecranul aparatului dvs atunci cand se aud semnalele sonore.
Pentru a sti mai exact dupa cat timp se produc semnalele sonore, este suficient sa
urmariti timpii afisati in coloana "Timp afisat la semnalul pentru ingrediente".

EX: "Timp afisat la semnalul pentru ingrediente" = 2:51 iar “Timpul total” = 3:13,
ingredientele pot fi adaugate dupa 22 min.

Dospirea: aluatul se afla in primul sau al doilea ciclul de dospire.
Coacerea: painea se afla in ultimul ciclu de coacere.

Mentinerea la cald: pentru programele de la 8 la 14 si 18, puteti lasa preparatul in
aparat. Un ciclu de mentinere la cald de o ora, se declanseaza automat dupa
programul de coacere. Afisajul ramane la 0:00 pe durata acestei ore. Ledul ce indica
starea de functionare va palpai. Un semnal sonor se va face auzit la intervale regulate
de timp. La sfarstul ciclului aparatul se va opri automat dupa ce va emite mai multe
semnale sonore.
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Timp de
pregatire a "Timp afisat
. Timp total | aluatului la semnalul |Mentinerea
Programe Carztl;ate pentru un | (framantare- Coa((l::;re 1 Coa(chtire 2 pentru la cald
9 program (h)|  repaus- ingrediente”|  (h)
dospire) (9)
(h)
1 - 2:39 1:10 0:47 0:42 2:19 -
&
2 - 2:30 1:20 0:35 0:35 2:10 -
B 3 - 2:24 1:20 0:32 0:32 2:06 -
= 4 - 1:25 0:35 0:25 0:25 1:12 -
= 5 - 2:30 1:20 0:40 0:30 2:15 -
6 - 2:52 1:25 0:47 0:40 2:34 -
dela 10 la
7 ) 35 de min in ) 10 - ) ) )
serii de cate 35 min
5 min
750 3:12 0:55 - 2:54
8 1000 3:17 2:17 1:00 - 2:59 1:00
1500 3:22 1:05 - 3:04
750 3:19 0:55 - 3:03
9 1000 3:24 2:24 1:00 - 3:08 1:00
1500 3:29 1:05 - 3:13
750 3:17 1:05 - 2:59
10 1000 3:22 2:12 1:10 - 3:04 1:00
- 1500 3:27 1:15 - 3:09
) 750 3:15 1:00 - 2:51
11 1000 3:20 2:15 1:05 - 2:56 1:00
1500 3:25 1:10 - 3:01
750 1:30 0:55 - 1:23
12 1000 1:35 0:35 1:00 - 1:28 1:00
1500 1:40 1:05 - 1:33
0 13 1000 1:42 0:47 0:55 - -
750 2:41 1:00 - 2:23
14 1000 2:46 1:41 1:05 - 2:28 1:00
1500 2:51 1:10 - 2:33
dela10la
15 ) 70 de minin ) 10 - ) ) )
serii de cate 70 min
10 min
16 - 1:25 1:25 0:00 - - -
17 - 0:15 0:15 0:00 - - -
18 1000 1:29 0:09 1:20 -
19 - 1:05 0:15 0:50 - - -

Nota: timpul total nu include timpul de mentinere la cald.

@
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@) SFATURI PRACTICE

1. Pregatirea retetelor

e Toate ingredientele folosite trebuie sa fie la temperatura camerei (cu exceptia
cazurilor in care reteta indica contrariul) si trebuie masurate cu precizie.
Masurati lichidele cu paharul gradat furnizat. Utilizati dozatorul dublu furnizat
pentru a masura cu un capat cantitatile corespunzatoare unei linguri si cu
celalalt pe cele corespunzatoare unei lingurite.

> Respectati ordinea de preparare > Laptele praf

> Lichide (unt, ulei, oua, apa, lapte) > Ingredientele specifice solide
> Sare > Faina - a doua jumatate

> Zahar > Drojdia

> Faina - prima jumatate

¢ Precizia cantitatii de faina este foarte importanta. De aceea, faina trebuie cantarita cu
ajutorul unui cantar de bucatarie. Utilizati drojdie de brutarie deshidratata, ambalata
la pachet, cu exceptia cazurilor cand reteta indica sa utilizati praf de copt. O data ce
ati deschis un pachet de drojdie trebuie sa il utilizati in maxim 48 de ore.

e Pentru a evita intreruperea dospirii preparatelor, va sfatuim sa puneti toate
ingredientele in cuva inca de la inceput si sa evitati deschiderea capacului in timpul
utilizarii (daca nu aveti alte indicatii) Respectati cu rigurozitate ordinea ingredientelor
si cantitatile indicate in Retete. Mai intai puneti lichidele, apoi ingredientele
solide. Drojdia nu trebuie sa intre in contact cu lichidele, sarea sau zaharul.

* Prepararea painii este foarte sensibila la conditile de temperatura si de
umiditate. In cazul unei temperaturi foarte ridicate este recomandat sa utilizati lichide
mai reci decat de obicei. La fel, in caz de temperaturi foarte scazute este posibil sa
fie nevoie sa incalziti apa sau laptele, fara insa a depasi 35°C.

¢ Uneori este util sa verificati stadiul aluatului in mijlocul framantarii: trebuie sa
formeze un bulgare omogen care nu se lipeste de peretii cuvei.
> daca raméne faina neincorporata, trebuie sa mai adaugati un pic de apa.
> Tn cazul invers, trebuie sa adaugati un pic de faina.

Trebuie sa interveniti cu cantitati mici (maxim 1 lingura o data) iar apoi asteptati sa
constatati daca aluatul se amelioreaza sau nu inainte de a interveni din nou.

¢ O greseala frecventa este sa credeti ca daca veti adauga drodie, aluatul se va
ridica mai mult sau ca prea multa drojdie va fragezi structura aluatului, iar
acesta se va surpa in timpul coacerii. Puteti aprecia starea aluatului Thainte de
coacere atingand usor cu varful degetelor aluatul. Acesta trebuie sa opuna o usoara
rezistenta la atingere, iar urmele degetelor trebuie sa se estompeze putin cate putin.

e Cand aveti de modelat aluatul, trebuie sa faceti acest lucru cat mai repede cu putint
a, altfel riscati sa nu mai obtineti cele mai bune rezultate.

2. UTILIZAREA MASINII DE PAINE

¢ In cazul unei intreruperi de curent: daca ciclul este intrerupt de o cadere de curent
sau de o manevra gresitd, masina dispune de o protectie prin care timp de 7 min
programarea este salvata, iar ciclul se poate relua din momentul in care a fost intrerupt.
Peste acest interval, programarea este pierduta.

¢ Daca aveti de facut 2 programe de Paine clasica unul dupa altul, asteptati 1h inainte
de a demara cea de a doua preparare. Daca nu, codul de eroare se va afisa EO1.
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€¢) PREPARAREA S| REALIZAREA DE PAINI INDIVIDUALE

Etapele de ma jos sunt comune programelor de paine individuala de la 1 la 6.

.| Framantarea si dospirea aluatului

e Apdsati pe tasta @ si selectati
programul dorit.
e Selectati nivelul dorit de rumenire.

* Apasati pe tasta @). Ledul ce indica functionarea se va aprinde, iar cele doua puncte
de pe cadranul de ceas vor incepe sa clipeasca - FIG.17.

e Cicul de framantare a aluatului incepe, urmat de dospire. Aceste 2 etape sunt efectuate
automat.

¢ |n timpul etapei de framantare, este normal ca anumite portiuni sa nu fie bine amestecate.

e Odata ce prepararea s-a incheiat, masina de paine intra automat in stare de veghe pentru
1h. Mai multe semnale sonore se vor auzi pentru a va anunta ca framantarea si dospirea
s-au terminat. Timpul ramas se va afisa, iar ledul ce indica functionarea se aprinde -
FIG.18.

e Scoateti cuva din masina - FIG.19.

* Dupa etapele de framantare si dospire, trebuie sa utilizati aluatul in intervalul de
1h ce urmeaza dupa semnalele sonore. Daca depasiti acest interval, masina se
reinitiaza automat, iar programul este pierdut. In aceasta situatie, va recomandam
sa utilizati programul 7 ce corespunde coacerii de paini individuale.

2 Realizarea de paini individuale

W, Pentru a va ajuta in realizarea pregatirilor, va rugam sa consultati ghidul de
preparare furnizat. Veti gasi acolo modul in care lucreaza brutarii, dar dupa cateva
incercari veti avea propriul dvs mod de a modela painea. Oricare ar fi maniera
aleasa, rezultatul este garantat.

* Presarati usor faina pe suprafata dvs de lucru.
e Scoateti aluatul din cuva si asezati-l pe planul de lucru.

IMPORTANT Lungimea obtinuta pentru fiecare paine trebuie sa corespunda cu
cea a tavii anti-adezive.

3, Pentru a acoperi painea cu seminte, rulati aluatul modelat pe un prosop de
bucatarie (sau un prosop de hartie de unica folosinta) umed, apoi rulati-l pe
printr-un strat de seminte.

e Dupa realizarea painilor, asezati-le pe
tavile anti-adezive, iar apoi puneti
tavile pe suportul de coacere.
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NYZ,
@ Pentru paini mai aerate, lasati aluatul in repaus 5 min inainte de a-l modela.

3 Coacere - primul ciclu

¢ |nstalati suportul de coacere in masina de paine in locul cuvei.

e
S

i
)

§ Apasati din nou pe tasta pentru a relua programul si pentru a
demara coacerea @.

e | a sfarsitul primului ciclu de coacere, masina intra in stare de veghe pentru 30 de
min. Mai multe semnale sonore vor fi emise, iar ledul ce indica functionarea va clipi.

e Scoateti suportul de coacere. Folositi intotdeauna manusile de izolare deoarece
suportul va fi foarte fierbinte.

e Scoateti painile de pe tavi si lasati-le sa se raceasca pe un gratar.

Programele de la 1 la 6 sunt create pentru a realiza 2 coaceri succesive. Totusi,

daca doriti sa realizati o singura coacere va trebui sa opriti manual masina apasand

indelung pe tasta de oprire @).

4 Coacere - ciclul al doilea

é” Treceti tavile printr-un jet de apa rece (pentru a le raci) si uscati-le bine
inainte de a le utiliza pentru cea de a doua coacere.

e | asati capacul deschis pana ce masina se va racori suficient de mult inainte de a demara
cel de-al doilea ciclu de coacere.

e Asezati painile care au mai ramas pe tavile anti-adezive, iar apoi puneti tavile pe suportul
de coacere.

' . ' e Apasati pe tasta de pornire € pentru a demara cel de-al
MAwavv\ex . T,
doilea ciclul de coacere.

=

® e | a sfarsitul ciclului de coacere, masina se opreste automat.
Mai multe semnale sonore vor putea fi auzite, iar ledul ce
indica functionarea va palpai. Scoateti masina de paine din
priza. - _

e Scoateti suportul de coacere. Folositi intotdeauna manusile
de izolare deoarece suportul va fi foarte fierbinte.

e Scoateti painile de pe tavi si lasati-le sa se raceasca pe un
gratar.

@

=
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€) RETETE

Paine de baza (programul 8)

B[R

@ Rumenire > Medie
@ Greutate unitara > 1000g

Lingurita
Lingura

IMPORTANT: plecand de la
aceleasi principii, puteti
concepe si alte retete de
paine traditionala: paine frant
uzeasca, paine integrala,

@ Timp > 3:17 paine dulce, paine rapida,
paine fara gluten, paine fara
Ingrediente sare (pentru aceasta este
Ulei > 2 linguri Laptele praf > 2,5 linguri suficient sa selectati _
Apa > 350 ml Faina T55 > 600 g programul corespunzator din

Sare > 2 lingurite
Zahar > 2 linguri

Drojdie deshidratata

>1,5 lingurite

meniu).

8HID PENTRU IMBUNATATIREA RETETELOR DE PAINE

LASICA

Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta.

CAUZE POSIBILE

PROBLEME

Paine prea
crescuta

Paine
surpata
dupa ce a
crescut
prea mult

Paine
insuficient
crescuta

Crusta
insuficient
aurita

Margini
arse dar
paine
insuficient
de coapta
in interior

Margini si
crusta prea
fainoase

V]

-

-

Butonul © a fost atins n
timpul coacerii

Insuficienta faina

Prea multa faina

Insuficienta drojdie

Prea multa drojdie

Insuficienta apa

Prea multa apa

Insuficient zahar

Calitate slaba a fainei

Nu au fost respectate
cantitatile ingredientelor
(cantitate prea mare)

Apa prea calda

Apa prea rece

Program inadecvat
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Baghete (programul 1): pentru 8 baghete de 80g

cebil(e9

Lingurita
Lingura

Ingrediente

Apa > 255 m|

Sare > 1,5 lingurite
Faina T55 > 420 g
Drojdie deshidratata
> 2 lingurite

Accesorii

1 suport de coacere (5)

2 placi anti-adezive pentru
baghete (6)

1 lama pentru crestat
aluatul (8)

1 pensula (11)

N17 . < .
@Pentru a oferi un plus de fragezime

baghetelor dvs, adaugati 1 lingura de
ulei in reteta dvs. Daca doriti un plus de
culoare, adaugati pe langa ingredientele
din reteta si 2 lingurite de zahar.

Cele 2 etape - framantare si dospire se
efectueaza automat si dureaza in total 1h si
10 min (25 min de framantare urmate de 45
de min de dospire a aluatului).

Incepeti modelarea a 4 bucati de aluat si
acoperiti celelalte 4 bucati cu un propop de
bucatarie sau folie alimentara.

¢ Puteti varia aromele ornandu-va painea.
Pentru aceasta, este suficient sa umeziti
usor painea si apoi sa rulati batoanele de
aluat in seminte de susan sau de mac.

Pentru un rezultat optim, crestati partea de
deasupra a baghetelor in diagonala cu un cutit zimt
at sau cu lama pentru crestat aluatul fumnizata, obt
indnd o taietura de 1 cm.

W, Puteti sa variati aspectul baghetelor dvs
realizand taieturi cu ajutorul cutitului pe
toata lungimea baghetei.

Cu ajutorul pensulei de bucatarie furnizate,
umeziti din belsug suprafata baghetelor,
evitdnd acumularea de apa pe tavile anti-
adezive.

IMPORTANT - Cand asezati baghetele pe
tavile anti-adezive, zona unde se imbina cele

doua margini ale baghetei trebuie sa se afle
dedesubt.

@

=
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GHID PENTRU IMBUNATATIREA RETETELOR DE PAINE

INDIVIDUALA

Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Coca este
lipicioasa.

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

S-a folosit prea multa apa.

- Diminuati cantitatea de apa.
- Pudrati-va mainile cu faina pentru a
modela coca.

Aluatul se faramita.

Faina nu are gluten.

- Alegeti o faina speciala pentru patiserie
(T 45).

Aluatul nu este sufient de
moale.

- Lasati aluatul deoparte timp de 10min
inainte de a-l pune in forma.

Formele sunt neregulate.

- Asigurati-va ca baghetele au aceeasi
greutate.

Coca este prea
compacta.

S-a folosit prea multa faina.

- Modelati grosier aluatul si lasati-I sa se
odihneasca inainte de a-i da forma finala.

- Mai adaugati putina apa la inceputul
framantarii aluatului.

Aluat prea lucrat.

- Lasati aluatul 10min inainte sa-l puneti in
forme.

- Pudrati cu faina cat mai putina suprafata
de lucru.

- Puneti coca in forme in cantitate mai mica.

Baghetele se ating
intre ele si nu se
rumenesc suficient.

Tavile sunt asezate incorect.

- Optimizati spatiul in tavite pentru plasarea
baghetelor.

Aluatul este prea fluid.

- Dozati corespunzator lichidele.

- Pentru retetele cu oua de 50gr si cele care
sunt prea mari diminuati proportionat
cantitatea de apa.

Baghetele se lipesc
de tavite si se ard.

Prea mult lichid pentru
rumenire.

- Alegeti un nivel de rumenire mai scazut.
- Aveti grija ca lichidul pentru rumenire sa
nu se scurga pe tavite.

Baghetele nu sunt
facute bine dupa
coacere.

Prea putina umiditate la
inceputul coacerii.

- Ungeti cu putin ou si apa inainte de
preparare.

Baghetele nu au
crescut suficient.

Insuficienta drojdie.

- Puneti mai multa drojdie.

Aluat prea lucrat.

- Lasati aluatul 10min inainte sa-l puneti in
forma.
- Puneti coca in forme in cantitate mai mica.

Baghetele sunt prea
crescute.

Prea multa drojdie.

- Puneti mai putina drojdie.

Prea dezvoltate.

- Turtiti putin baghetele dupa ce le asezati
in forme.

@
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() GHID PENTRU DEPANARE TEHNICA

PROBLEME SOLUTII

Paletele raman prinse in cuva. | ® Lasati la inmuiat Tnainte de a le scoate.

Paletele raman

prinse in paine e Utilizati accesoriul pentru decofrarea painii (pagina 73).

Dupa apasarea @) nu se ® Masina este prea fierbinte. Aseptati 1 ora intre 2 cicluri.
intampla nimic. ® O pornire temporizata este deja programata.

Dupa apasarea @) motorul | e Cyva nu a fost inseratd complet.

porneste, dar nu incepe si ® Mixerele nu au fost asezate la locul lor sau au fost asezate gresit.
framantarea.

Dupa o pornire temporizata coca | ® Ati uitat sa apasati pe @ dupa ce ati programat pornirea
nu incepe sa creasca sau nuse | temporizata. _

intampla nimic. ® Drojdia a intrat in contact cu sarea si/ sau apa.

® Mixerele nu au fost asezate la locul lor.

® O parte din ingrediente au cazut pe langa cuva. Lasati masina sa
se raceasca si curatati interiorul masinii cu un burete umed si

Miros de ars. fara niciun produs de curatare.

® Preparatul a dat pe afara: prea mare cantitate de ingrediente, in
special de lichide. Respectati proportiile indicate in retete.

{¥) GARANTIE

® Acest aparat este destinat exclusiv utilizarii domestice; in caz de utilizare inadecvata
sau neconforma cu instructiunile de folosire, producatorul nu se mai face responsabil,
iar garantia este anulata.

e Cititi cu atentie instructiunile de utilizare inainte de prima folosire a aparatului: o
utilizare neconforma cu instructiunile elibereaza Moulinex de orice responsabilitate.

¥ MEDIU INCONJURATOR

« in conformitate cu reglementérile in vigoare, orice aparat ce nu mai este functionabil
trebuie sa ramana definitiv inutilizabil. Pentru acest lucru se cere scoaterea din priza
si taierea cablului Tnainte de aruncarea aparatului.

s Sa participam la protectia mediului inconjurator !
® Aparatul dvs. contine numeroase materiale ce pot fi valorificate sau reciclate.

< Predati-l la un centru de colectare sau, in lipsa acestuia, la un centrul de service
autorizat pentru prelucrarea acestuia.

Vizitati site-urile urmatoare pentru a viziona un film detaliat despre
modelarea baghetelor :

]
w. S :Jclub-paneo.com

www.moulinex.fr / www.moulinex.com /
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