Manual de utilizare DBM600

MASINA DE FACUT PAINE 600W DAEWOO
A. Recomandari privind siguranta
1. Va rugam sa cititi cu atentie manualul Thainte de a utiliza aparatul pentru prima data.
2. Aparatul este conceput numai pentru uz casnic, nu pentru scopuri comerciale.
3. Aparatul se alimenteaza de la prizele electrice de 230V/10A cu impamantare .
4. Deconectati aparatul de la priza de alimentare cand nu este folosit sau Thainte de curatare sau
instalarea accesoriilor.
5. Nu utilizati in aer liber sau in locuri cu umiditate ridicata.
6. Este interzisa introducerea cablului de alimentare, a stecherului si a corpului masinii (cu exceptia
tigdii si a paletei de framantare) in apa sau alt lichid.
7. Este interzisa amplasarea aparatului Tn apropierea boilerului, incalzitorului electric, aragazului
electric...etc.
8. Tineti copiii departe de aparat.
9. Asigurati-va ca lasati suficient spatiu in jurul aparatului pentru a-l mentine la cel putin 11 cm
distanta fata de corpurile inconjuratoare.
10. Asigurati-va ca ati instalat corect tigaia si ca nu ati |asat obiecte tari sau materiale inflamabile, cum
ar fi hartie, in interiorul aparatului.
11. Nu frecati si nu curatati tigaia cu perie din sarma metalica.
12. Tn timpul procesului de lucru, nu deschideti capacul si nu puneti mainile in aparat pentru a evita
pericolul arsurilor. Folositi intotdeauna manusile pentru cuptor pentru a manipula tava sau partile
fierbinti ale aparatului.
13. Daca cablul de alimentare este rupt, nu il inlocuiti singur — apelati la un specialist, pentru a evita
socurile electrice.
14. Tn timpul utiliz&rii, nu atingeti suprafata aparatului, cu exceptia butoanelor de pe panoul de
control.
B. Specificatii
Date tehnice
Tensiune nominala: 220-240VAC/50Hz
Putere nominala: 480-600W
Putere incalzire: 500W
Putere motor rotire: 90W
Intarziere: 10 ore max

Nota: Ne rezervam dreptul de a actualiza datele tehnice fara notificare prealabila.
C: Numele pieselor aparatului de paine

. Maner capac

. Capac cu geam

. Tava

. Paleta de framantat
. Cuptor

. Corpul aparatului

. Panou de control

. Pahar dozator

. Lingura de masura
10. Carlig
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Taste:
< Foe s
| . . I t R .
pornit-oprit, selectare program, . £&¥ selectare grad rumenire, crestere
{ :
timp, scadere timp, selectare greutate
Programe

1. Paine alba de baza
2. Paine frantuzeasca
3. Paine dulce
4.Prajitura

5. paine integrala

6. Sandvis

7. Aluat traditional

8. Dulceata si compoturi
9. Paine cu iaurt

10. Aluat traditional
11. Paine super-rapida
12. Coacere

Sunetul beep:

1. Cand alimentarea este pornita sau inainte de resetare, soneria va emite un bip.

2. Soneria va emite un bip cand fiecare buton este apasat o data. Daca butoanele sunt apasate de mai
multe ori Intr-o singura data, soneria va emite un bip corespunzator pentru o perioada.

3. Soneria va emite un bip cand este apasat butonul ,,Pornit/Oprit”.

4, Cand fructele uscate sunt necesare pentru a se amesteca in tigaie, soneria va suna de 10 ori in
timpul procesului de framantare.

5. Cand se termina prepararea painii, soneria va suna de 12 ori pentru a va reaminti si apoi va intra in
starea de mentinere la cald.

6. Timp de lucru= Timp de asteptare + Timp de lucru setat initial

Timp de memorie: dupa ce alimentarea este intreruptd, isi poate aminti sa revina la starea dinainte de
oprire cu cel putin 20 de minute.

Tnstiintare :

,Temperatura interioara a aparatului de facut paine trebuie sa se raceasca sub 45°C inainte de de o
alta framantare.

D: Ingrediente

Alegerea ingredientelor joaca un rol important in fabricarea painii, care poate avea efect asupra
faptului ca puteti face sau nu paini delicioase. lata cateva referinte.

1. Faina de paine

Fadina de paine este un fel de faina cu gluten (uneori numita faina de gluten sau faina tare cu continut
ridicat de proteine) care poate ajuta la mentinerea rezistentei aluatului in drojdie.

Tn comparatie cu fiina general3, fiina de paine contine gluten bogat cu tesut fibros bun, care ar trebui
sa fie cea mai buna alegere ca ingredient pentru prepararea unei painii moi si delicioase.

2. Faina universala

Fdina universala este facuta din grau moale si tare, potrivita pentru paine rapida si prajitura.

3. Faina de secara

Faina de secara este un fel de faina bogata in fibre care este similara cu faina integrald, numita si faina
Graham. Ea trebuie amestecata cu faina pentru a creste o paine cat mai mare.

4. Faina integrala
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Faina integrald este facuta din samburi macinati cu cereale si tarate, fdina integrala este mai grea
decat fdina universala cu o nutritie mai bogata, iese o paine mai grea, cu dimensiuni mai mici si crusta
mai groasa. De cele mai multe ori, faina integrala este intotdeauna amestecata cu faina de paine
pentru a face paini de Tnalta calitate si delicioase. Astfel, aparatul a fost setat sa faceti painea integrala
cu amestecare un timp indelungat.

5. Faina de prajitura

Faina de prajitura este facuta din grau moale macinat sau grau cu continut scazut de proteine, ca
ingrediente speciale pentru prajiturd. Datorita locurilor de provenienta ale graului, anotimpurilor,
tehnicilor de macinare si duratei de depozitare diferita, fainurile au diferente mari la dospire si
absorbtie apa, desi se pare ca toate fdinurile arata similar.

6. Fdina de porumb/Faina de ovaz

Faina si fulgii de ovaz sunt ingrediente pentru adaugare care sunt relativ facute din porumb si ovaz
macinat pentru a creste aroma si gustul painii.

7. Drojdie

Drojdia de panificatie exista sub mai multe forme: proaspata in cuburi mici, uscata si activa pentru a fi
rehidratata sau uscata si instantanee. Drojdia proaspata se vinde in supermarketuri, dar se poate
cumpdra drojdie proaspata de la brutaria locald. Tn forma sa proaspatd sau uscatd instantaneu, drojdia
trebuie adaugata direct in tava de copt a aparatului de paine iTmpreuna cu celelalte ingrediente.

Nu uitati sa zdrobiti drojdia proaspata cu degetele pentru a o face sa se dizolve mai usor. Doar drojdia
uscata activa trebuie amestecata cu putina apa calduta inainte de utilizare.

Urmatoarele metode va pot ajuta sa aflati daca drojdia este proaspata sau nu:

(1) Turnati 1/2 pahar cu apa (40-50°C) in paharul de masurat

(2) Puneti o lingura de zahar in apa si amestecati pentru a se dizolva, apoi imprastiati 2 linguri de
drojdie pe suprafata apei

(3) Puneti paharul cu apa intr-un loc cald timp de 10 minute fara sa amestecati

(4) Bulele produse de drojdie vor atinge marcajul ICUP. Daca nu atinge, drojdia nu este proaspata.

8. Sare

Sarea da gust alimentelor si regleaza activitatea drojdiei. Nu trebuie sa intre in contact cu drojdia.
Datorita sarii, aluatul este ferm, compact si nu creste repede prea mult. De asemenea, imbunatateste
structura aluatului. Nu utilizati sare grunjoasa sau inlocuitori de sare.

9. Grasimi si uleiuri

Grasimile fac painea mai moale si mai gustoasa. De asemenea, se pastreaza mai bine si mai mult. Prea
multa grasime incetineste cresterea. Daca folosesti unt, taiati-I in bucati mici pe care sa le distribuiti
eventual in timpul prepararii sau inmuiati-I.

10. Praf de copt

Praful de copt este folosit in principal pentru pregatirea painii rapide si prajiturilor care nu necesita
timp de dospire.

11. Sifon

La fel ca praful de copt.

12. Zahar

Folositi zahar alb, zahar brun sau miere. Nu utilizati zahar nerafinat sau bulgari. Zaharul actioneaza ca
aliment pentru drojdii, conferd painii gustul ei bun si imbun&tateste rumenirea crustei. Indulcitorii
artificiali nu pot fi inlocuiti cu zaharul, deoarece drojdia nu va reactiona cu ei.

13. Oua

Ouale fac aluatul mai bogat, imbunatatesc culoarea péinii si incurajeaza dezvoltarea partii moi, albe.
Daca folositi oua, reduceti proportional cantitatea de lichid pe care o utilizati.

14. Apa

Apa rehidrateaza si activeaza drojdia. De asemenea, hidrateaza amidonul din faina si ajuta la formarea
partii moale, albe. Apa poate fi inlocuita total sau partial cu lapte sau alte lichide. Folositi lichide la
temperatura camerei.

15. Cantarirea in fabricarea painii
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Un pas important in ingredientele de preparare a painii este cantarirea ingredientelor cu paharul si
lingura de masurare specificate.

(1) cantarirea ingredientelor lichide

Apa, laptele si lichiorul de lapte praf ar trebui sa fie masurate cu o anumita ceasca si trebuie sa priviti
semnele scarii de pe ceasca pe orizontala pentru a citi.

Paharul de masurare trebuie curdtat cu atentie pentru a va asigura ca nu mai ramane nicio alta
pulbere atunci cand masurati uleiul sau adaugati ingrediente.

(2) masurarea pulberii uscate

Pulberea uscatda masurata cu ceasca sau lingura de masurare trebuie sa fie in stare uscata, pentru a va
asigura ca masurarea este precisa.

(3) ordinea ingredientelor

n general, ordinea ar trebui s3 fie: lichid, ou plus sare, lapte praf. Fdina nu trebuie atinsd complet de
lichid si apoi puneti drojdia pe faina uscata (fara atingere intre drojdie si sare). Fructele sunt puse in
tigaie cand soneria emite un bip dupa ce aluatul a fost amestecat pentru o perioada. Fara ingrediente
perisabile, cum ar fi oua sau fructe, daca utilizati functia de cronometrare lunga.

16. Alte ingrediente

Puteti adauga ingrediente in functie de propria aroma, cum ar fi fructe uscate, branza, nuci, iaurt,
pudra de mancare integrala, vanilie si condimente. La ce ar trebui sa fiti atenti este cantitatea de apa.
De exemplu, branza, laptele si fructele proaspete contin o cantitate mare de apa care va umidifica
excesiv aluatul, asa ca ar trebui sa ajustam in consecinta cantitatea de apa.

Veti intelege in mod natural daca apa este potrivita pentru aluat cu metoda de a adauga apa sau
aroma dupa ce va familiarizati cu functiile aparatului de facut paine.

Un alt lucru important este ca ar trebui sa va amintiti cantitatea de sare care poate influenta viteza de
dospire. Si unele ingrediente pot fi amestecate de la bun inceput cum ar fi laptele praf si iaurtul, in
timp ce unele cum ar fi aluatul, nucile uscate trebuie adaugate atunci cand soneria emite un bip in
timpul amestecarii.

E: Principiul si etapele de preparare a painii

Aparatul imita procedura de functionare a brutariilor sau fabricilor de paine cu inteligenta artificial3,
pentru a face usor paine acasa.

Proces de operare: Odata ce aparatul este pornit, microcontroller-ul (MCU) va examina automat daca
mediul de lucru si transmitatorul de temperatura functioneaza normal sau nu. Dupa examinare,
motorul incepe sa amestece ingredientele prin sistemul sau de actionare si programul incepe sa
controleze incilzirea tuburilor, temperatura de lucru a cuptorului si coacerea. In acelasi timp, drojdia
din aluat dospeste pentru a produce o multime de bule de carbon, ceea ce face ca painea sa fie moale
si expandata. Faina din tigaie este amestecata cu toate ingredientele in timpul operatiei de
amestecare si apoi se extinde la cea mai mare dimensiune in timpul operatiunii de crestere, astfel
incat sa fie coapta in final.

Sistemul de control consta din panoul de alimentare si panoul de control, care este centrul nervos al
aparatului care memoreaza toate tipurile de metode de preparare a painii sau a prajiturii. Se pot alege
preferinte proprii, functii de coacere, precum si de amestecare prin pornirea/oprirea motorului,
pentru a face paine cu culoare superficiala sau mai arsa sau crusta cu grosimi diferite.

Cand temperatura cuptorului depaseste un anumit grad, siguranta va fi intrerupta pentru a proteja
aparatul.

Sfaturi:

1. masurati ingredientele Thainte de a le pune in tigaie

2. utilizati apa la 20°C

3. montati tigaia si inchideti capacul

4, conectati la alientare si se aude bip o data

5. alegeti programul si apasati butonul ,,on/off”.

6. Bip de 10 ori cand painea este terminata si intra automat in operatiunea de incalzire de o ora
(programul 7,8,10)
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7. Daca functia de incalzire nu este necesard, puteti apasa butonul ,,pornit/oprit” timp de 3 secunde
pentru a finaliza programul.

8. La terminarea prepararii painii, folositi carligul pentru a prinde carligul si apoi tineti manerul pentru
a ridica tigaia cu manusa pentru cuptor (sau o carpa).

9. Turnati painea si paleta de amestecare din tigaie (evitati arderea mainilor)

10. Taiati in felii dupa ce s-a racit

F: Retete recomandate: (Urmatoarele retete sunt doar pentru referinta, pe care le puteti ajusta
pentru a va satisface propriul gust si aroma.)

Volumul de masurare al unei cesti este de 250 ml, lingura mica este 5ml, iar lingura mare este de 15
ml. Greutatea unei cani de faina este de 150 g, o cana de apa este de 250 g, lingura mica de sare este
de 6 g, o lingura mica de drojdie uscata este de 3,5 g, o lingura mica de ameliorator este de 4,5g, o
lingura mica de sifon este de 6 g, o lingura mica de tartar este de 3,5 g, o lingura mare de zahar este
de 14 g, o lingura mare de stafide este de 7 g, o lingura mare de nuca este de 6 g, o lingura mare de
lapte praf este de 6,5 g, o lingura mare de ulei este de 16 g, iar un ou este de 50-60 g.

Tnainte de a masura lichidele cu uneltele atasate la aparat, instrumentele de masurare trebuie asezate
pe o suprafata plana, iar ochii nostri trebuie sa ramana nivelul liniei orizontale de pe cana de
masurare.

Cateva exemple de retete

1. Paine alba de baza

Cantitate 450 g 680 g 900 g
Ingrediente
Apa 160 ml 220 ml 300 ml
Sare 1/3 lingura mica % lingura mica 1 lingura mica
Zahar 2 linguri mari 2% linguri mari 3 linguri mari
Ulei vegetal 1 lingura mare 17% lingura mare 2 linguri mari
Faina dura 2 cani 2 % cani 3 % cani

Lapte praf degresat

1% lingura mare

2 linguri mari

2 % lingurd mare

Ameliorator

1 lingura mica

17% lingura mica

2 linguri mici

Drojdie uscata

% lingura mica

1 lingura mica

1% lingura mica

2. Paine frantuzeasca

Cantitate 450 g 680 g 900 g
Ingrediente
Apa 160 ml 220 ml 300 ml
Sare 2/3 lingura mica 1% lingura mica 11/2 lingurda mica
Zahar 1% linguri mari 2 linguri mari 2% linguri mari
Ulei vegetal % lingurd mare 1 lingura mare 1% linguri mari
Faina dura 2 cani 2 % cani 3 % cani
Lapte praf degresat 1% lingura mare 2 linguri mari 2 % lingura mare
Ameliorator 1 lingura mica 1% lingura mica 2 linguri mici

Drojdie uscata

% lingura mica

1 lingura mica

1% lingura mica
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3. Paine dulce

Cantitate 450 g 680 g 900 ¢
Ingrediente
Apa 70 ml 150 ml 240 ml
Oua 2 2 2
Zahar alb % lingurd mica 1/3 cana % cana
Sare % linguri mici 1/3 lingura mica % lingura mica
Ulei vegetal % lingura mare 1 lingura mare 1% linguri mari
Faina dura 2 cani 2% cani 3 cani
Lapte praf degresat 1% lingurd mare 2 linguri mari 2 % lingura mare
Ameliorator 1 lingura mica 17% lingura mica 2 linguri mici
Drojdie uscata % lingurd mica 1 lingurd mica 1% lingura mica
Folositi un mixer pentru a bate ouale si apa, apoi adaugati celelalte ingrediente

Retete foarte multe si variate se gasesc pe internet, va rugam sa le consultati functie de prefrintele

dvs.

Tn manualul in engleza mai sunt date urméitoarele retete ca exemplu

4.Prijitura
Ingrediente\Greutate | 450 g 680 g 900 g
Oua 2 3 4
Lapte 60 ml 70 ml 80 ml
Unt (topit) 2 linguri mari 3 linguri mari 4 linguri mari
Sare Y lingura mica % lingura mica % lingura mica
Zahar 1/3 cani % cani % cani
Faina de patiserie 1cana 1 % cani 2 cani

Crema de tartar

% lingura mica

1 lingura mica

1% lingurd mica

Extract de vanilie

1 % lingura mica

1 1/3 lingura mica

1% lingurd mica

Praf de copt

1 lingura mare

1% lingurd mare

2 linguri amri

Nota: Prima data decojiti ouale, amestecati zaharul si ouale cu mixerul timp de 4 minute,
pana se face spuma, adaugati celelalte ingrediente pentru a amesteca pasta, puneti
amestecul in aparat si incepeti programul.

5. Paine integrala

Ingrediente\Greutate | 450 g 680¢g 900 g

Apa 170 ml 230 ml 330 ml

Sare 1/3 lingura mica % lingura mica 1 lingura mica
Zahar alb 1% lingura mare 2 linguri mari 2 % linguri mari
Ulei vegetal % lingura mare 1 lingura mare 1 % lingura mare
Faina integrala 1cana 1 % cani 1 % cani

Faina dura 1 cana 1% cani 2 cani

Lapte praf degresat 1% lingura mare 1 % lingua mare 2 linguri mari
Ameliorator 1 lingura mica 1% lingura mica 2 linguri mici
Drojdie uscata 1 lingura mica 1 lingura mica 1 % lingura mica
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6. Sandvis
Ingrediente\Greutate | 450 g 680 g 900 g
Apa 120 ml 190 ml 260 ml
Oua 1 1 1
Sare 1/3 lingura mica % lingura mica % lingura mica
Zahar alb 1% lingura mare 2 linguri mari 2 % linguri mari
Ulei vegetal 1 lingura mare 1% lingurd mare 2 linguri mari
Fdina dura 2 cani 2 3/4 cani 31/2 cani
Lapte praf degresat 1 2/3 linguri mari 1 2/3 lingura mare 2 linguri mari
Ameliorator 1 lingura mica 1 1/2 lingura mica 2 linguri mici
Drojdie uscata 1/2 lingura mica 1 lingura mica 1 1/4 lingura mica

7. Aluat traditional

Acest program nu este pentru dospit, ci pentru framantat aluatul care este folosit pentru a face aluat

pentru galuste sau tdietei, fara incalzire si fara a alege gradul de rumenire sau greutatea.

8. Gem
Gem de capsuni Gem de banane
Capsuni 400 g (350 ml) Banane 400 g (350 ml)
decojite decojite
Zahar alb 350 g Zahar alb 350¢g
Suc de lamaie 1 lingura mica Suc de lamaie 1 lingura mica
Amidon de porumb 30g Amidon de porumb 30g

Ketchup Gem de mere

Rosii 400 g (350 ml) Mere 400 g (380 ml)
decojite decojite si macinate

Zahar alb 350¢g Zahar alb 350¢g

Suc de lamaie 1 lingura mica Suc de lamaie 1 lingura mica

Amidon de porumb 30g Amidon de porumb 30g

Nota:

Cand gemul s-a terminat, va rugam sa curatati oala, in caz contrar va deteriora stratul de vopsea, ceea

ce va duce la scurtarea duratei de viata a aparatului.
1. Gemul trebuie pus in sticle sau farfurii curate si apoi pastrat la frigider pentur a preveni

uscarea.

2. Dulceata naturala facuta de noi insine poate avea o densitate nu la fel de buna ca cele

comericializate pe piata, dar asta nu inseamna ca ceva este in neregula cu dulceata noastra.

3. Are gust mai bun cu painea facuta de dumneavoastra.
4. Densitatea gemului poate fi imbunatatita prin adaugarea a 1/2 -1 1/2 cani de pectina

comestibila.

5. Din cauza ingredientelor proaspete, va rugam sa utilizati aparatul la temperatura camerei (18-

25 grade).

6. Numarul ingredientelor trebuie sa fie adecvat, fara a depasi numarul fix pentru a preveni

fierberea ingredientelor in timpul functionarii.

7. Vaavea un gust mai bun daca ingredientele sunt prima data macinate cu blenderul (sau taiate

cu cutitul).
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9. Paine cu iaurt

Ingrediente\Greutate 450 g 680 g 900 ¢g

Apa 80 ml 140 ml 150 ml

laurt 100 g 150 g 200 g

Zahar alb 1% lingurd mare | 2 linguri mari 2 % linguri mari
Sare % lingura mica % lingura mica 2/3 lingura mica
Ulei vegetal 1 lingura mare 1% lingurd mare | 2 linguri mari
Faina dura 2 cani 2 % cani 3 % cani
Ameliorator 1 lingura mica 1% lingurd mica 2 linguri mici
Drojdie uscata % lingura mica 1 lingurd mica 1 % linguri mici

10 Aluat dospit:
Se poate face aluat diferit cu ingrediente diferite, care pot servi drept materii prime pentru alte
alimente.

11. Paine rapida:

Ingrediente\Greutate 700 g

Apd +2ouad Apa 130 ml + 2 oua (110 ml)
Sare % lingurd mica

Zahar alb 2 linguri mari

Ulei vegetal 1 lingura mare

Faina dura 2 % cani

Lapte praf degrasat 2 linguri mari

Ameliorator 1% linguri mici

Drojdie uscata 2 % linguri mici

Ordine ingrediente Not in order acceptable

12. Coacere

Pentru crustele cu gust crocant, puteti coace painea din nou pentru o perioada, apasand butonul
,Coacere”. (Puteti opri coacerea sau modificati timpul de coacere in timpul procesului de coacere.)
Ponturi

Ingredientele trebuie puse n tigaie exact in ordine; trebuie sapata o gaura in faina, nu prea mare sau
adanca, pentru a evita atingerea apei si a sarii mai devreme in timpul operatiunii de preparare
intarziata a painii.

1. Drojdia uscata de mai sus este Angle Brand, care necesita drojdie de diferite marci in cantitati
diferite de aplicare. lar cantitatea de drojdie depinde de schimbarea temperaturii camerei,
temperatura normala fiind de 20°C.

2. Cerinta pentru faina este calitatea alb-pura, fara nisip si fara gust de mucegai, cernuta fin.

3. Nu folositi unelte metalice (felie, cutit sau furculitd) pentru a curata tigaia pentru a proteja tigaia de
zgariere.

4. Orificiul situat in mijlocul paletei de amestecare trebuie curatat, uns cu putin ulei si pus inapoi in
tigaie pentru a preveni lipirea paletei de amestecare.

5. Alimentarea aparatului trebuie oprita inainte de a curata aparatul de paine in interior cu o carpa
umeda sau un burete.

6. Nu tineti tigaia in apa pentru o perioada lunga de timp, deoarece va duce la functionarea proasta a
axei de rotatie. Daca paleta de amestecare este infipta in tigaie, puteti turna putina apa fiarta pentru a
o uda, ceea ce va face usor sa o scoateti dupa cateva minute.

Aceste instructiuni de utilizare sunt o publicatie a SC LECHPOL ELECTRONIC SRL (B-dul Republicii nr. 5, Resita, Romania) . Toate drepturile, inclusiv cele aferente traducerii, sunt rezervate. Reproducerea
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G: Functionare si functionare:

Pregatirea

1. Deschideti cutia de ambalare, verificati documentele si cititi cu atentie manualul utilizatorului.

2. Masina de facut paine este limitata pentru a fi folosita in interior si asezata pe o platforma (blatul
bucatariei sau birou), cu partea superioara a aparatului la 11 cm distanta de perete, lemn sau orice

obiect de pe birou.

3. Pentru prima data cand utilizati aparatul, va rugam sa deschideti capacul si sa scoateti accesoriile
precum tigaia si paleta de amestecare pentru a fi curatate cu apa calda si detergent neutru.

4. Verificati daca ingredientele sunt toate gata sau proaspete,

5. Verificati daca alimentarea si stecherul corespund cerintelor din manualul de utilizare.

1. Operare

1. Tastatura

1, &

Apasati pentru a porni sau opri operatia tinand apasat timp de 3 secunde.
" 7]
2. , : Apasati pentru a seta intarzierea programului.
3. "BV Selectie de rumenire: Apésati pentru a alege culoarea de rumenire deschisa sau inchisa.
g, Selectia greutatii: Apasati pentru a alege --- 450g/680g/900g - greutatea marimii painii.
5. ! Selectare program: Apasati pentru a alege programele de la 1 la 12.

2. Introducere programe:

1) Paine alba de baza: programul de baza pentru paine poate fi utilizat pentru majoritatea retetelor de
paine care folosesc fdina alba de grau.

2) Paine frantuzeasca: programul de paine franceza corespunde unei retete de paine alba traditionala
frantuzeasca.

3) Paine dulce: programul de paine dulce este potrivit pentru retetele care contin mai multe grasimi si
zahar.

4) Tort: Programul tort poate fi folosit pentru a face produse de patiserie si prajituri cu praf de copt.
5) Paine integrala: programul de paine integrala trebuie selectat atunci cand se utilizeaza faina
integrala.

6) Sandvis: Programul poate fi folosit pentru a face sandvisuri.

7) Amestecare aluat traditional: programul este folosit pentru a amesteca aluatul fara drojdie pentru a
face invelisuri de galuste si tava nu este incalzita, fara nicio selectie de rumenire si greutate.

8) Gem: Programul de gem gateste automat dulceata in tava.

9) Paine cu iaurt: programul gateste painea amestecata cu iaurt.

10) Aluat: Acest program nu gateste. Asigura framantarea. Astfel rezulta un aluat cu arome mai
dezvoltate si va recomandam sa-| gatiti la cuptor.

11) Coacere rapida: Acest program este echivalent cu programul de baza pentru paine, dar este o
versiune mai rapida.

12) Coacere: Acest program este conceput special pentru a incalzi din nou painea. Timpul de setare
este de 1 ora, dar puteti regla din butoane timpul dorit si apoi apasati ON/OFF pentru a porni.

3. Exemplu practic pentru fabricarea painii:

Note: acordati atentie semnelor de scala de pe instrumentele de masurare cand adaugati ingrediente.
Cerere: este ora 13:20 acum si o paine de baza de 680g cu stafide se cere Thainte de ora 17:20.

Pasi:

Aceste instructiuni de utilizare sunt o publicatie a SC LECHPOL ELECTRONIC SRL (B-dul Republicii nr. 5, Resita, Romania) . Toate drepturile, inclusiv cele aferente traducerii, sunt rezervate. Reproducerea
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0.

Scoateti oala si addugati ingredientele conform retetei recomandate: 250 ml apa, 1 % lingura
mare de ulei, 2 ¥ lingura mare de zahar, % lingura mica de sare, 2 % cana de faina, 2 linguri
mare de lapte praf, 1 % lingura mica de ameliorator si faceti o gaura in fdina pentru a pune o
lingura mica de drojdie uscatad, fara a atinge apa.

Montati oala, strangeti-o si acoperiti-o. Pregatiti 80 g de stafide si 40 g de nuci zdrobite.
Cand alimentarea este pornitd, aparatul va emite un bip si ecranul LCD afiseaza 2:50, ceea ce
inseamna programul de baza pentru paine, cu durata de functionare de 2:50 ore.

Apasati Selectie program pentru a afisa 1 pentru a alege painea de baza.

Apasati tasta pentru a ldsa marcajul situat sub pozitia de 680g ceea ce inseamna ca alegeti
painea de 680g si LCD-ul arata in consecinta timpul de functionare 2:55.

Apasati pentru a selecta inchis sau deschis (culoarea implicita este deschisa.)
Cererea este ca painea sa poata fi facuta la ora 17:25, ceea ce are nevoie de aparat pentru a

intdrzia programul. Astfel, puteti apasa ~— pentru a va ajusta la ora 4:05, astfel incat painea
va fi terminata in 4.05 ore.

Apasati 1 pentru a porni aparatul si apoi ecranul LCD arata ca va arunca 4,05 ore si incepe
numaratoarea inversa, iar iluminarea din spate LCD incepe sa clipeasca.
Cand soneria emite de 10 ori constant, deschideti capacul si addugati fructele pregatite in oala.

10. Painea va fi gata la ora 17:25.

Notificare:

Pregatirea painii este foarte sensibila la conditiile de temperatura si umiditate. O alta paine trebuie
facuta numai dupa ce masina se raceste.

Temperatura este peste 45°C, LCD va afisa ,,HHH”, cu exceptia programului 12,

soneria emite un bip constant

H. INTRETINERE

1. Curatare
1) Deconectati aparatul de la priza si lasati-l sa se raceasca compelt inainte de a-l curata.
2) Stergeti corpul cu un material textil moale cu putin detergent neutru.
3) Oala trebuie stearsa cu un materila textil umed, nu cu perie de otel pentru a proteja
invelisul.
4) Turnati apa fierbinte in oald daca paleta de amestecare este greu de ridicat si nu poate
fi stearsd, in caz de deteriorare a stratului de acoperire.
5) Toate piesele trebuie sa fie montate la loc dupa curatare si stergere.
2. Depanare
Nr. Problema Analiza Solutie
1 Tubul de eliminare a Ingredientele se pot bloca Deconectati aparatul de
caldurii scoate fum la in tub sau Tn apropierea la priza si curatati tubul.
coacere acestuia. Tubul este echipat
cu ulei de protectie pentru
pruima data.
2 Mijlocul péinii este lasat Prea mult timp pentru a Scoateti painea cand este
incalzi painea in oald a gata.
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cauzat pierderi prea mari de
apa
3 Este greu de scos pdinea Paleta de framantare este Scoateti painea, turnati
lipita de axa oalei. apa fierbinte timp de 10
minute si ridicati paleta
de framantare, curatand
oala.

4 Ingredientele nu pot fi Nu este programul potrivit | Verificati daca reteta dvs.
amestecate si amestecate corespunde programului
complet, ceea ce are ca selectat.
rezultat in efectul coacerii. 7 _ Daca timpul de avarie

Apasati <! pentru a opri .

. este peste 20 min,

programul care ruleaza .
reorganizati
ingredientele; daca este
mai putin de 20 de
minute, apasati ON/OF
pentru a reporni
aparatul.

Deschideti capacul de mai Nu deschideti capacul

multe ori in timpul dupa dospire.

functionarii, ceea ce duce la

uscarea si ingalbenirea

painii

Rezistenta framantarii este | Verificati daca orificiul

prea puternica pentru ca paletei de framantare

aluatul sa fie amestecat este rupt

inadecvat. Verificati daca paleta de
framantare functioneaza
bine

5 Ecranul afiseaza "HHH” Temperatura din aparat Apasati START/STOP,

n .. M1 este prea mare pentru a scoateti stecherul si luati
cand apasati - . s
porni. oala, deschideti capacul
pentru a raci aparatul.

6 S-a auzit un sunet de Oala nu a fost montata Verificati daca oala este
framantare, dar de fapt nu | corect sau aluatul este prea | montata corect si daca
functioneaza. mare pentru a fi framantat | aluatul este pregatit cain

retetad si daca masurarea
este precisa.

7 Aluatul dospeste prea mult | Prea multa fainad sau drojdie | Reduceti in mod
si ajunge la capacul interior. | sau temperatura prea mare | corespunzator drojdie si

faina

8 Aluatul este prea mare Prea multe lichide si drojdie | Reduceti in mod
pentru a impinge faina din corespunzator apa si
jur afara din oala drojdia

9 Dimensiunea este prea mica | Drojdia nu este suficienta Verificati daca drojdia

sau invalida sau apa este este valabila si cantitatea
fierbinte sau drojdia este acesteia
amestecata cu sarea.

10 Faina nu este cu gluten Utilizati faina cu gluten

sau fdina dura
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Dupa drojdie, mijlocul
aluatului este scufundat la
copt

Dospire la viteza rapida si
temperatura ridicata

Utilizati la temperatura
camerei

Prea multa apa

Reduceti apa in functie
de gradul de absorbtie a
apei a fainii.

painii

lipicioase si netopite, cum
ar fi untul sau banana

11 Painea este prea grea si Prea multa faina si prea Reduceti cantitatea de
tesuturile sunt prea dense putina apa faina si adaugati apa
Prea multe fructe Reduceti cantitatea de
fructe si adaugati drojdie
12 Taiati painea Prea multa apa si prea Reduceti apa si verificati
Prea multe gauri putina sare daca este destula sare
Apa prea calda Reduceti temperatura
13 Este fdina pe suprafata Ingrediente prea puternice, | Cand framantati, puneti

ingredientele netopite pe
aluat cu lingura de lemn

Framantare incompleta cu
prea putina apa

Verificati daca este
suficienta apa si daca
procesul de framantare
functioneaza bine

Mediul de functionare
Temperatura: 15 -34 °C
Umiditate aer: mai putin de 95% (la 25°C)

Nu exista gaz inflamabil, coroziv sau praf de conductie electrica

I. LISTA ACCESORII

Oala 1 Cana de masurare 2
Paleta de 1 Lingura de masurare | 2
amestecare

Carte introductiva 1 Carlig 1

hid

C
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SPECIFICATIILE ACESTUI PRODUS SE POT SCHIMBA FARA O NOTIFICARE PREALABILA

RECICLAREA CORECTA A ACESTUI PRODUS

Simbolul alaturat indica faptul ca deseurile de echipamente electrice si electronice nu se recicleaza impreuna cu

deseurile menajere. Pentru a preveni un posibil pericol fata de mediul inconjurator sau fata de sanatatea

dumneavoastra din cauza reciclarii necontrolate a deseurilor, va rugam sa separati acest produs de alte tipuri de
deseuri si sa-l reciclati in mod responsabil. Reciclarea controlata a aparatelor de uz casnic joaca un rol vital in
refolosirea, recuperarea si reciclarea echipamentelor electrice si electronice.
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