PAIN PLAISIR / PAIN & DELICES

Instructions for Use




, NN __— ' | *
_ro} ; 2
4
. , .
5
——10

)
2a 29 6 @
) o> s @ @ 5 7
\\@ ®: : @ @J/ ! =~
—

A~ N
~ | ©°®
2b 2c 2d 2e 2f
DESCRIERE
1. Capac d. Butoane pentru setarea pornirii 3. Cuva de paine 9. Vas pentru branzd de vaca
2. Panou de comands intarziate si reglarea duratei pentru 4. Paleta de framantare 10.Vas pentru iaurt

programe 11
e. Selectarea culorii crustei
f.  Buton de pornire/oprire

a. Afisaj
b. Alegerea programelor
¢. Selectarea greutdtii

5. Vas gradat
6. Linguritd de masurd/ lingura de mdsura

) ) ) 7. Accesoriu cu carlig pentru ridicarea
g. Indicator luminos de functionare paletei de framantare Nivelul de putere acusticdi masurat
8. Capac de depozitare pentru acest produs este de 66 dBa.

*in functie de model
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INAINTE DE PRIMA UTILIZARE PORNIRE RAPIDA

+ Indepartati toate ambalajele, etichetele si  Desfasurati cablul si conectati-l la o priza
diversele accesorii, atat din interiorul, cat si din electrica culmpamantare. Dupa semnalul audio,

afara aparatului - 3. programul 1 este afisat in mod implicit - (G1.
* Curatati toate componentele siaparatul folosind + pogte fi emanat un miros usor atunci cand este
0 carpa umeda. folosit aparatul pentru prima data.

* Scoateti cuva pentru paine prin ridicarea
manerului. Apoi instalati paleta de frimantare

* Addugati ingredientele in cuvd, in ordinea
recomandatd (a se vedea paragraful SFATURI
PRACTICE). Asigurati-va cd toate ingredientele
sunt cantarite cu precizie - (@ - @.

+ Introduceti cuva de paine - @,

+ Inchideti capacul.

* Selectati programul dorit folosind tasta @.

o Apdsati pe tasta €. Cele 2 puncte ale
cronometrului clipesc. Indicatorul luminos de
functionare se aprinde - (8l - €.

« La sfarsitul ciclului de coacere, apasati pe € si
scoateti din priza masina de paine. Scoateti cuva
de paine. Folositi intotdeauna manusi pentru
cuptor, deoarece atat manerele cuvei, cat si
interiorul capacului sunt fierbinti. Intoarceti
pdinea ct timp este fierbinte si puneti-o pe un
blat de lemn timp de 1 ord, pentru a-i permite sd
se raceasca - [@.

*numai pentru programul de iaurt

Pentru a face cunostinta cu masina
dumneavoastra de paine, va sugeram

PAINE CLASICA
(programul 4)
) 1. APA=330 ml
RUMENIRE=MEDIE |\ o/ g

3.SARE=11/21gt

GREUTATE=1000g | % ZAHAR=1lg

UTILIZAREA MASINIT ~
DUMNEAVOASTRA DE FACUT PAINE

sd incercati reteta de PAINE CLASICA
pentru prima dumneavoastra paine.

INGREDIENTE - Igt = lingurita - Ig = lingura

5. LAPTE PRAF =2 Ig
6. FAINA TS5 =605 g
7.DROJDIE =11/2 Igt

Selectarea unui program

@Utiliza;i tasta de meniu pentru a
selecta programul dorit. De fiecare data

cand apdsati tasta @, numarul de pe ecran

trece la urmatorul program.

1. Paine sdrata fara gluten. Program
folosit pentru a face retete cu continut
redus de zahdr si de grdsimi. Va
recomanddm utilizarea unui amestec gata
de utilizare (a se vedea avertizdrile pentru
utilizarea programelor fard gluten).

2. Péine dulce fara gluten. Program
folosit pentru a face retete care contin
zahdr si grasimi (de exemplu briose).
Va recomandam sd utilizati un amestec
gata de utilizare.
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3. Prdjituri fara gluten. Program folosit
pentru a face prdjituri fara gluten, cu
praf de copt. Va recomandam sd utilizati
un amestec gata de utilizare.

4. Paine clasica. Folositi acest program
pentru a face reteta de paine alba de tip
paine pentru sandvis.

5. Pdine clasica rapida. Folositi acest
program pentru a face retetd de paine
albd de tip paine pentru sandvis.

6. Paine frantuzeasca. Folositi acest
program pentru a face reteta de paine
albd frantuzeasca traditionala cu o
crustd mai groasa.

7. Painedulce. Acest program este potrivit
pentru retete de tip briose, care contin
mai multe grdsimi si mai mult zahar.



Dacd utilizati preparate gata de utilizare,
nu depdsiti 750 g de aluat in total.

8. Pdine de cereale integrale. Selectati

acest program atunci cand faceti retete

cu faind de cereale integrale.

Paine rapida de cereale integrale.

Folositi acest program pentru a face

mai rapid o retetd pe baza de fdind de

cereale integrale.

10. Pdine de secara. Selectati acest
program atunci cand utilizati o cantitate
mare de faind de secard sau alte cereale
de acest tip (de exemplu hriscd, alac).

11. Aluat de paine. Folositi acest program
pentru a face retete pentru aluat de
pizza, aluat de paine si aluat de vafe.
Acest program nu coace.

12. Aluat de paste. Folositi acest program
pentru a face retete pentru paste de tip
italian sau aluat cu crusta de placintd.

13. Prajituri. Folositi acest program pentru
a face prdjituri, folosind praf de copt.
Pentru acest program este accesibild
numai setarea de 1000 g.

14. Coacere. Folositi acest program
pentru a coace timp de 10 pand la
70 min. Acesta poate fi selectat in mod
individual si poate sd fie utilizat:

a) dupd finalizarea programului de aluat
dospit,

b) pentru a reincalzi sau a face crocantd
suprafata painii deja coapte care s-a
racit,

¢) pentru a termina coacerea in cazul
unei caderi de tensiune prelungite in
timpul unui ciclu de paine.

15. Terci de ovaz. Folositi acest program
pentru a face retete de terci de cereale si
budinca de orez.

16. Cereale. Folositi acest program pentru
a face retete de budincd de orez, gris si
budinca cu hrisca.

17. Gem. Folositi acest program pentru
a face gemuri de casd. Atunci cand
se utilizeazd programele 15, 16 si 17,
sa aveti grijd la jeturile de abur si la
eliberarea de aer cald la deschiderea
capacului.

Programe specifice pentru masina de

paine ,Pain & Délices":

18. Taurt. Folosite pentru a face iaurt pe
bazd de lapte de vaca pasteurizat, lapte
de soia sau lapte de caprd. Asezati vasul
de iaurt in cuvd (fara capac sau filtrul de
branzd de vaci). Odatd pregatit, pastrati-I
intr-un loc racoros si consumati-l in
termen de 7 zile.

19. Iaurt de baut. Folosit pentru aface iaurt
de bdut pe bazd de lapte pasteurizat.
Asezati vasul de iaurt in cuva (fara
capac). Se agitd bine inainte de bdut.

Odata pregatit, pastrati-l intr-un loc
racoros si consumati-l in termen de 7
zile.

20. Branza alba moale. Folosit pentru a
face branza moale albd din lapte de vaca
covasit sau lapte de caprd. Asezati vasul
de branza de vaca in vasul de iaurt (fara
capac) si instalati-l in cuvd. Este necesara
o faza de eliminare a zerului. Odata
pregatit, pastrati-l intr-un loc rdcoros si
consumati- in termen de 2 zile.

Selectarea greutatii painii

Apasati pe tasta @ pentru a seta
greutatea selectata - 500 g, 750 g sau
1.000 g. Indicatorul luminos se aprinde in
partea opusd setdrii selectate. Greutatea
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este indicatd numai Tn scop informativ.
Pentru unele programe, nu este posibil
sa se selecteze greutatea. Va rugam sa
consultati diagrama ciclurilor de la sfarsitul
manualului de instructiuni.

Selectarea culorii crustei

Trei variante sunt disponibile: deschisa /
medie / inchisd. Dacd doriti sd modificati
setarea implicitd, apdsati pe tasta @ pana
cand se aprinde indicatorul luminos aflat

in partea opusa setdrii selectate. Pentru
unele programe, nu este posibil sa se
selecteze culoarea crustei. Vd rugdm sd
consultati diagrama ciclurilor de la sfarsitul
manualului de instructiuni

Start / Stop
Apasati pe tasta @ pentru a porni aparatul.
Incepe numdrdtoarea inversd. Pentru

FUNCTIONAREA MASINII DE FACUT PAIN

a opri programul sau a anula pornirea
temporizatd programatd, apdsati pe tasta
@ timp de 3 secunde.

Diagrama ciclurilor (a se vedea la sfarsitul
manualului de instructiuni) indicd defalcarea
diferitelor etape, in functie de programul
selectat. Un indicator luminos indicd etapa care
este in curs de desfasurare.

Framantare ©>>

Utilizati acest program pentru a forma
structura aluatului si capacitatea sa de
a creste in mod corespunzator.

In timpul acestui ciclu, puteti adduga
ingrediente: fructe uscate.

Pauza &

Permite aluatului sa creasca pentru a se
imbunatati calitatea framantarii.

PROGRAMUL CU PORNIRE INTARZIATA

Crestere >3
Timp in care drojdia lucreaza pentru a
dospi pdinea si a-i dezvolta aroma.

Coacere

Transforma aluatul fintr-o pdine si
asigura culoarea dorita si calitatea
crocanta a crustei.

Mentinere la cald ()

Mentine calda painea timp de 1 ora
dupa coacere. Se recomanda totusi
sa se opreasca coacerea painii dupa
finalizarea acestei etape.

Ecranul continua sa afiseze ,,0:00" in timpul
ciclului de o ord de ,Mentinere la cald”.
La sfarsitul ciclului, aparatul se opreste
automat dupa producerea mai multor
semnale audio.

Puteti programa aparatul pentru
ava asigura ca pregatirea este
gata la momentul ales de dvs.,
pana la 15 ore anticipat. Optiunea
de pornire intarziata nu este
disponibila pentru programele 5,
11, 12, 13, 14, 15, 16 si 17. Optiunea
de pornire intarziata nu este
disponibila pentru programele 5,
11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 si 20.
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Aceastd etapd are loc dupa selectarea
programului, a culorii crustei si a greutdtii.
Se afiseazd durata programului. Calculati
intervalul de timp din momentul cand lansati
programul si cand doriti ca preparatul dvs.
sd fie gata. Aparatul include automat durata
programului selectat. Pentru a accesa
optiunea de pornire fintdrziatd, apasati
butonul @ si imaginea (@ va fi afisatd pe
display impreund cu timpul presetat (15:00).



Pentru a selecta timpul dorit, apasati butonul
@. Se aprinde 1. Apdsati pe € pentru a lansa
programul de pornire intarziata.

Daca faceti o greseald sau doriti sd modificati
setarea de timp, tineti apdsatd tasta @ pand
cand se emite un semnal audio. Se afiseaza

SFATURI PRACTICE

ora implicita. Porniti operatia din nou.

Unele ingrediente sunt perisabile. Nu folositi
programul de pornire intarziata pentru retete
care contin: lapte crud, oud, iaurt, branza,
fructe proaspete.

Toate ingredientele utilizate trebuie sd
fie la temperatura camerei (dacd nu este
indicat altfel) si trebuie sd fie cantdrite
cu precizie. Mdsurati lichidele folosind
cupa gradatad furnizata. Utilizati lingura
furnizatd pentru a mdsura cantitatile
exprimate in linguri pe de o parte si
cantitatile exprimate in lingurite pe
cealaltd parte. Masurdtorile inexacte

vor conduce la rezultate sub nivelul
asteptdrilor. Preparatul de paine este
foarte sensibil la conditiile de temperatura
si umiditate. In timpul conditiilor de
vreme caldd, se recomanda sa utilizati
lichide mai reci decat de obicei. De
asemenea, pe timp friguros, s-ar putea sd
fie necesar sd incdlziti apa sau laptele (sd
nu depdseascd niciodata 35°C).

Folositi ingrediente fnainte de data de
expirare a acestora si pastrati-le intr-un loc
rdcoros si uscat.

Fdina trebuie sd fie cantdritd cu precizie
folosind un cantar de bucatarie. Utilizati drojdie
uscatd activa (in pungi).

Evitati deschiderea capacului in timpul utilizdrii
(cu exceptia cazuluiin care se indicd altfel).

19°C

25°C
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Respectati ordinea exactd a ingredientelor si
cantitatile indicate in retete. Mai intai lichidele
si apoi solidele. Drojdia nu trebuie sa intre in
contact cu lichidele sau cu sarea. Prea multd
drojdie sldbeste structura aluatului, care se va
ridica foarte mult si se va prabusi ulterior Tn
timpul coacerii.

Ordine generala de urmat:

Lichide (unt moale, ulei, oud, apa, lapte)
Sare

Zahar

Prima jumadtate a fainii

Lapte praf

Ingrediente solide specifice

A doua jumatate a fdinii

Drojdie

In timpul unei pene de curent de sub

7 minute, masina va memora starea proprie
si-si va relua functionarea odatd ce revine
energia electrica.

Dacd doriti ca un ciclu de paine sd urmeze
imediat dupd un altul, asteptati timp de
aproximativ 1 ord intre cele doud cicluri
pentru a permite masinii sa se rdceasca
Si pentru a preveni orice impact potential
asupra procesului de pregatire a painii.

= N\
/
\4/

La intoarcerea painii, se poate ca paleta de
frdmantare sa rdmand blocatd in paine. In acest
caz, utilizati carligul pentru a o scoate usor.

Pentru a face acest lucru, introduceti carligul
in arborele paletei de framantare, iar apoi
ridicati-l pentru a o scoate.

Avertizari pentru utilizarea programelor
de paine fara gluten

Meniurile 1, 2 si 3 trebuie sa fie folosite
pentru a face paine sau prdjituri fara gluten.
Pentru fiecare program, este disponibild o
singurd greutate.

Pdinea si prdjiturile fra gluten sunt potrivite
pentru cei care au o intolerantd la gluten
(suferinzi de boald celiacd) prezent in mai
multe cereale (grau, orz, secard, ovdz, grau
tare, alac etc.).

Este important sd se evite contaminarea
incrucisata cu faind care contin gluten.
Procedati cu grijd deosebitd la curatarea cuvei
si a paletei de framantare, precum si a tuturor
ustensilelor folosite pentru a face paine si
prdjituri fra gluten. Trebuie sd va asigurati cd
drojdia folositd nu contine gluten.

Retetele fard gluten au fost dezvoltate pe baza
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utilizarii preparatelor (denumite si amestecuri
gata de utilizare) pentru paine fard gluten,
care sunt de tip Schar sau Valpiform.

Amestecurile de tipuri de fdind trebuie sd fie
cernute cu drojdia pentru a preveni formarea
de bulgdri.

Cand programul este lansat, este necesard
asistarea procesului de framantare: razuiti
orice ingrediente neamestecate de pe pdrtile
laterale spre centrul cuvei cu ajutorul unei
spatule nemetalice.

Pdinea fdra gluten nu poate creste la fel de
mult ca o paine traditionald. Aceasta va fi de
0 consistenta mai densd si de o culoare mai
deschisd decat painea normala.

Toate marcile premix nu dau aceleasi rezultate:
se poate sd fie nevoie sd ajustati retetele. Prin
urmare, se recomanda sa efectuati unele teste
(vezi exemplul de mai jos).



Exemplu: reglati cantitatea de lichid.

Prea lichid

Exceptie: aluatul de prdjitura trebuie sd
ramana destul de lichid.

INFORMATII DESPRE INGREDIENTE

OK

Too dry

Drojdie de bere:

Painea se face folosind drojdie de
panificatie. Acest tip de drojdie se
comercializeazd in mai multe forme:
cuburi mici de drojdie comprimatd, drojdie
uscata activa care urmeazd a fi rehidratata
sau drojdie uscatd instant. Drojdia se
comercializeazd in supermarketuri (sectorul
de panificatie sau de alimente proaspete),
dar puteti cumpdra, de asemenea, drojdie

comprimata de la brutdrie.

Drojdia trebuie sa fie incorporatd direct in
cuva masinii dumneavoastrd cu celelalte
ingrediente. Cu toate acestea, sa aveti
in vedere sa framantati bine drojdia
comprimata intre degete, pentru a facilita
dispersia acesteia.

Respectati cantitdtile recomandate (a se
vedea diagrama de echivalente de mai jos).

Echivalente cantitate/greutate dintre drojdia uscata si drojdia comprimata:

Drojdie uscata (in Igt) 1

Drojdie comprimatd (ing) 9 13 18

Faina:

» Se recomanda folosirea de fdina T55, daca
nu se specifica altfel in retete. Atunci cand
se utilizeazd amestecuri de tipuri speciale de
fdina pentru paine, briose sau paine cu lapte,

_nu depdsiti 750 g de aluatin total (fdina + apa).

In functie de calitatea fainii, si rezultatele

panificatiei pot varia.
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* Pdstrati fdina fintr-un recipient inchis
ermetic, deoarece fdina reactioneaza
la fluctuatiile  conditiilor  climatice
(umiditate). Addugarea de ovdz, tdrate,
germeni de grau, secard sau cereale
integrale la aluatul de paine va produce
0 paine mai densd si mai putin pufoasa.

* Cu cat mai mult se bazeazd o faind pe
cereale integrale, ceea ce inseamnd
cd contine o parte din straturile
exterioare ale unei boabe de grau
(T>55), cu atat mai putin aluatul va creste
si cu atat va fi mai densd painea.

*Veti gasi, de asemenea, disponibile
in comert preparate gata de utilizare
pentru padine. Va rugdm sd consultati
recomandadrile producdtoruluila utilizarea
acestor preparate.

Faina fara gluten:

Utilizarea unor cantitati mari de aceste
tipuri de fdind pentru a face paine necesita
utilizarea programului de paine fara gluten.
Exista un numar mare de tipuri de faind
care nu contin gluten. Cele mai cunoscute
sunt fdina de hriscd, faina de orez (fie
alba sau integrald), fdina quinoa, fdina de

porumb, fdina de castane, faina de mei si
fdina de sorg.

Pentru painea fard gluten, pentru a incerca
recrearea elasticitatii  glutenului, este
esential sa se amestece mai multe tipuri
de fdina nespecificd pentru paine si sa se
adauge agenti de ingrosare.

Agenti de ingrosare pentru pdine
fara gluten:

Pentru aobtine o consistentd corespunzdtoare
si pentru a incerca sa se imite elasticitatea

glutenului, puteti adduga niste gumad
xantan si/sau guma guar la preparatele
dumneavoastra.

Preparate fara gluten gata de utilizat:

Acestea fac mai usoara prepararea painii
fard gluten, deoarece contin agenti de
ingrosare si au avantajul de a fi complet

garantati ca fiind fdra gluten - unele sunt,
de asemenea, organice.

Nu toate mdrcile de preparate, fdra gluten,
gata de utilizare dau aceleasi rezultate.

Zahar:
Nu folositi cuburi de zahdr. Zaharul

hraneste drojdia, ii dd un gust bun painii si
imbunatdteste culoarea crustei.

Sare:
Aceasta influenteaza activitatea drojdiei si
da savoare painii.

Sarea nu trebuie sa intre in contact cu
drojdia inainte de inceperea prepararii.
Aceasta imbunatdteste structura aluatului.

Apa:

Apa rehidrateaza si activeaza drojdia. De
asemenea, hidrateaza amidonul din fdina
si permite formarea painii. Apa poate
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fi inlocuitd, Tn totalitate sau partial, cu
lapte sau cu alte lichide. Utilizati lichide la
temperatura camerei, cu exceptia cazului
painii fara gluten, care necesita utilizarea
de apd calda (aproximativ 35°C).



Grasimi si uleiuri:

Grdsimile fac painea pufoasa. De asemenea,
painea se va mentine mai bine si mai mult
timp. Prea multa grasime incetineste
cresterea aluatului. Dacd utilizati unt, tdiati-l

n bucdti mici sau inmuiati-l. Nu incorporati
unt topit. Preveniti contactul grasimii cu
drojdia, deoarece grdsimea poate preveni
rehidratarea drojdiei.

Oua:

Acestea Tmbundtatesc culoarea painii si
favorizeazd dezvoltarea buna a painii.
Daca utilizati oud, reduceti in consecinta
cantitatea de lichid. Spargeti oul si addugati
lichidul necesar pana cand obtineti

cantitatea de lichid indicata in retetd.

Retetele au fost concepute pentru oud
mijlocii de 50 g; in cazul in care oudle
sunt mai mari, addugati putind fdind
suplimentard; in cazul in care oudle sunt
mai mici, addugati faind mai putind.

Lapte:

Laptele are un efect emulsificator care
conduce la crearea de mai multe celule
regulate si, prin urmare, oferd un aspect

INFORMATII SPECIFICE PRIVIND MASINA

DE FACUT PAINE , PAIN & DELICES":

atractiv painii. Puteti utiliza lapte proaspat
sau lapte praf. Dacd utilizati lapte praf,
addugati cantitatea de apa rezervata initial
pentru lapte: volumul total trebuie sa fie
egal cu volumul indicat in reteta.

ALEGEREA INGREDIENTELOR PENTRU IAURT
Lapte

Ce tip de lapte pot sa folosesc?
Puteti folosi toate tipurile de lapte (de
exemplu lapte de vacd, lapte de caprad, lapte
de oaie, lapte de soia sau alte tipuri de lapte
pe bazd de plante). Consistenta iaurtului
poate varia in functie de laptele utilizat.
Laptele crud, laptele cu termen de expirare
indelungat si toate tipurile de lapte descrise
mai jos sunt adecvate pentru utilizare in
aparat:
* Lapte sterilizat cu termen de expirare
indelungat: Laptele integral UHT produce
un iaurt mai ferm. Laptele partial
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degresat produce un iaurt mai putin
ferm. Alternativ, puteti utiliza lapte semi-
degresat si puteti adduga una sau doud
linguri de lapte praf.

* Lapte integral: acest lapte produce un
iaurt cremos, cu un strat subtire de caimac
la partea superioara.

* Lapte crud (lapte de fermd): acest tip de
lapte trebuie fiert inainte. Vd recomanddm
sd-| fierbeti o perioada suficienta de timp.
In continuare, ldsati sa se rdceascd inainte
de a-l introduce Tn aparat.

* Lapte praf: acest tip de lapte produce
0 iaurt foarte cremos. Respectati
ntotdeauna instructiunile care apar pe
ambalajul producatorului.

Agent de fermentare

Pentru iaurt

Agentul de fermentare poate fi:

*Un iaurt simplu achizitionat fintr-un
magazin, care se afld incd in perioada de
valabilitate.

*Un agent de fermentare liofilizat sau
culturi lactice. In acest caz, respectati
duratade activare indicatd in instructiunile
agentului de fermentare ce urmeazd a

fi utilizat. Acesti agenti sunt disponibili
in supermarketuri, farmacii si unele
magazine alimentare de sdndtate.

*Unul dintre iaurturile dvs. recent
preparate - acesta trebuie sd fie un iaurt
simplu, cel mai recent cu putintd. Acest
proces se numeste ,cultura”.

Proprietdtile agentilor pot fi distruse de

temperaturile prea ridicate.

Durata de fermentare

In functie de ingredientele de bazd utilizate
si rezultatul dorit, fermentarea iaurtului va
duraintre 6 5i 12 ore.

Dupd ce se face iaurtul, puneti iaurtul in
frigider pentru cel putin 4 ore si consumati-|
in termen de 7 zile.

Lichid | | | | | | | Stare compactd
Dulce | | | | | | | Acru
6ore 7ore 8ore 9ore 10o0re 11ore 12ore

Cheag (pentru branza alba moale)
Pentru a face branzeturi, puteti utiliza

CURATARE SI INTRETINERE

/

cheag sau un lichid acid, cum ar fi suc de
[amaie sau otet pentru a se covasi laptele.

* Scoateti aparatul din priza si ldsati-l sd se
rdceascd complet.

* Spdlati cuva si paleta de framantare,
folosind apa fierbinte cu sdpun. In cazulin
care paleta de framantare ramane in cuvd,
inmuiati-o timp de 5 pand la 10 min.

o Curatati celelalte componente cu un
burete umed. Uscati bine.

* Nicio piesa nu este lavabila in masina de
spalat vase.

* Nu folositi niciun agent de curdtare de uz
casnic, bureti abrazivi sau alcool. Utilizati
o lavetd moale si umeda.

* Nu scufundati niciodata corpul aparatului
sau capacul.
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Este

TIaurtul o
PR prezenta Iaurt
Taurt lichid | este prea " ingslbenit

acid.

GHID DE DEPANARE PENTRU
IMBUNATATIREA RETETELOR

Nu obtineti rezultatul
dorit?

Aceasta diagrama va ajuta
la identificarea solutiei.

Partile

laterale dza:fugasi

sunt maro, Srtila Timpul de fermentatie este

dupa ce nueste | yor painea partile P ’ °
suficient laterale prea scurt.

asteptate? a crescut nu este ST

Acest tabel va prea mult pedeplin | c.: ' .
vaajuta, coapta. fainoase. Llrrggm r?; fermentatie este ° ° °

Painea se

prabuseste Crusta
<

Painea
creste
prea

mult

m Nu ati obtinut
rezultatele

Nu sunt suficienti agentii de

Butonul @ a fost fermentare sau agentii de o
apdsat in timpul ° fermentare sunt inactivi.
coacerii.
Vasul de iaurt a fost curdtat ° °
Fiind o in mod necorespunzator.
insuficienta.
It3 F3ing ° ° Laptele utilizat nu contine
Prea multa faind. suficienta grasime (partial °
Drojdie o degresat in loc de lapte
insuficients. integral).
Prea multa ° ° Capacul a fost lasat pe vas. °
drojdie. p p
Apd insuficientd. ° ° S-au folosit programe ° °
— nepotrivite.
Prea multa apa. ® °
Zahar insuficient. ®
Fdina de slaba ° °
calitate.
Proportii
resite ale °

ingredientelor
(prea multe).

Apa este prea °
fierbinte.

Apa este prea °
rece.

Program gresit.
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GHID DE DEPANARE TEHNICA

PROBLEME CAUZE - SOLUTII

Paleta de
framantare este
blocatd in cuva.

Ldsati-o sd se inmoaie Tnainte de a o scoate.

Dupd apdsarea pe
®, nu se intampld
nimic.

EO1 este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite un semnal
sonor: aparatul este prea fierbinte. Asteptati o ord intre 2 cicluri.
EOO este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite un semnal
sonor: aparatul este prea rece. Asteptati pentru ca acesta sa
ajungd la temperatura camerei.

HHH sau EEE este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite un
semnal sonor: defectiune. Masina trebuie sa fie depanatd de
personal autorizat.

A fost setat programul de pornire programabild.

Dupd apdsarea

pe @, motorul
porneste, dar nu are
loc framantarea.

Cuva nu a fost introdusd corect.

Paleta de framantare lipseste sau nu a fost instalata corect.

In cele doud cazuri mentionate mai sus, opriti aparatul manual
printr-o apasare lungd pe butonul @. Porniti din nou reteta de
laTnceput.

Dupd o pornire
intarziatd, painea nu
a crescut suficient
sau nu se intampld
nimic.

Ati uitat sd apdsati pe @ dupd selectarea programului de pornire
programabild.

Drojdia a venit in contact cu sarea si/sau cu apa.

Paleta de framantare lipseste.

Miros de ars.

Unele ingrediente au cdzut in afara cuvei: deconectati aparatul de
la prizd, lasati-l sa se rdceascd, apoi curdtati interiorul cu un burete
umed si fdra niciun produs de curdtare.

Preparatul s-a revarsat: cantitatea de ingrediente utilizate este
prea mare, in special lichidul. Respectati proportiile date in reteta.
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