Manual de utilizare SBR1040WH

APARAT DE FACUT PAINE 550W SENCOR

INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

Acest aparat poate fi utilizat de catre copii cu varsta de peste 8 ani si de persoane cu capacitati
fizice, mentale si senzoriale reduse sau cu lipsa de expereinta si cunostinte, doar dacd acestia
sunt supravegheati si instruiti cu privire la utilizarea aparatului si daca inteleg eventualele
pericole.
Copiii nu trebuie sa se joace cu acest aparat.
n cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, reparati-l la un service autorizat pentru a
preveni provocarea unor situatii periculoase. Este interzisa utilizarea aparatului daca acesta
are cablul de alimentare deteriorat.
Curatarea si intretinerea aparatului nu trebuie efectuata de catre copii decat daca sunt
supravegheati.
Nu lasati copiii mai mici de 8 ani in apropierea aparatului sau a cablului de alimentare al
acestuia.
Se pot folosi maxim 700 g de faina si 6 g de drojdie la o umplere. Nu puneti o cantitate mai
mare de faina sau drojdie in recipientul de copt.
Aparatul nu este destinat pentru a fi utilizat cu ajutorul unui temporizator extern sau cu
telecomanda.
Aparatul este destinat doar pentru uz casnic. Acest aparat nu este destinat utilizarii in spatii
precum:

= Bucatariile mici pentru personal in magazine, birouri si celelalte locuri de munca;

=  Fermele agricole;

= Camerele de hotel sau motel si alte spatii rezidentiale;

= Unitatile care asigura cazarea cu micul dejun.
Nu utilizati aparatul in medii industriale sau in exterior sau in alte scopuri decat cele prevazute
in manual.
Nu puneti aparatul pe pervaze, suprafete instabile, sobe electrice sau pe gaz sau in apropierea
focului deschis sau a altor surse de caldura. Puneti aparatul pe o suprafata uscata, curata si
stabila.
Utilizati aparatul doar cu accesoriile originale de la producator.
Tnainte de a conecta aparatul la sursa de alimentare, asigurati-va c3 tensiunea indicats pe
aparat corespunde cu cea de la priza. Conectati aparatul la o priza cu pamantare.
Asigurati-va ca cablul de alimentare nu atarna pe marginea mesei si ca nu atinge suprafete
fierbinti.
Nu utilizati aparatul in apropierea materialelor inflamabile precum perdele, draperii, etc.
Pastrati un spatiu de siguranta de cel putin 50 cm n directia principala a caldurii radiante fata
de suprafata materialelor inflamabile, cu un spatiu de cel putin 10 cm n toate celelalte directii.
Nu acoperiti aparatul. Tn caz contrar, exist3 riscul de incendiu atunci cand este acoperit si
pornit automat de temporizatorul incorporat.
Tnainte de a porni aparatul, asigurati-va c3 recipientul pentur copt este introdus corect in
aparat, impreuna cu toate ingredientele necesare. Nu puneti folie de aluminiu, folie de plastic
etc. in aparat si nu il puneti in functiune cand acesta este gol.
Cand aparatul este in functiune, temperatura suprafetelor accesibile poate fi mai ridicata.
Evitati contactul cu suprafata incalzita si cu aburii fierbinti, care ies prin orificiile de ventilatie.
Nu atingeti lamele rotative de framantare in timpul functionarii.
Asigurati-va ca nu stropeste apa sau alte lichide pe suprafata exterioara a ferestrei aparatului,
in timp ce aparatul este in functiune.
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e Varecomandam sa verificati regulat starea ingredientelor din recipientul pentru copt in timp
ce aparatul este in functiune. Tn cazul in care iau foc, opriti imediat aparatul, deconectati-l de
la priza si lasati capacul deschis.

e Nuindepartati niciodatd painea coaptd lovind marginile recipientului de copt. In caz contrar,
acest lucru l-ar putea deteriora.

e Dupa ce ati terminat de utilizat aparatul, Tnainte de a-l muta sau curata, opriti-l intotdeauna,
deconectati-l de la priza si |asati-l sa se raceasca.

e Deconectati cablul de alimentare de la priza trigand de stecher, nu de cablu. in caz contrar,
acest lucru ar putea deteriora cablul de alimentare sau priza.

e Nu clatiti aparatul sub jetul de apa si nu il introduceti in apa sau alte lichide.

e Pentru a evita pericolul de ranire prin electrocutare, nu reparati aparatul si nu efectuati nicio
ajustare la acesta. Contactati un service autorizat pentru verificare si reparatii. Daca modificati
aparatul, riscati sa va anulati drepturile legale de garantie.
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Tnainte de a utiliza acest aparat, va rugdm sa cititi cu atentie manualul de utilizare, chiar daci sunteti
familiarizat cu produsul. Utilizati aparatul doar Tn modul descris Tn acest manual de utilizare. Pastrati
acest manual de utilizare intr-un loc sigur, unde poate fi preluat cu usurinta pentru consultari
ulterioare.

Va recomandam sa pastrati cutia originalda, materialele de ambalare, chitanta de cumparare si
garantia. In cazul transportérii, vd recomand3am s3 impachetati aparatul in cutia originald, de la
producator.

DESCRIEREA APARATUL SI A ACCESORIILOR

A1l Capac

A2 Fereastra de vizualizare

A3 Lama de framantare

A4 Recipient pentru copt

A5 Unitatea aparatului

A6 Panou de control cu ecran

A7 Compartiment pentru ingrediente suplimentare
A8 Suport glisant

A9 Orificii de ventilatie (situate de-a lungul ambelor parti)
A10 Carlig de indepartare a lamei de framantare
A1l Lingura de masurare

A12 Cana de masurare

DESCRIEREA PANOULUI DE CONTROL

B1 Afisaj

B2 Pictograme program

B3 Pictograme pentru setarea dimensiunii painii: 500 g, 750 g, sau 900 g

B4 Pictograme pentru setarea culorii crustei painii

B5 Afisaj pentru setarea timpului de coacere sau pornire programata

B6 Pictograma faza de crestere (sageata de jos va fi aprinsa in timpul primei cresteri, ambele sageti
vor fi arpinse in timpul celei de-a doua cresteri)
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B7 Pictograma framantare (sageata interioard indica prima framantare, sageata exterioara indica a
doua framantare)

B8 Buton de control

B9 Butonul OK se foloseste pentru confirmarea unei selectii

B10 Pictograma Adauga ingrediente

B11 Pictograma Timp de functionare

B12 Pictograma Pornire programata

B13 Pictograma Pastrati cald

B14 Pictograma Coacere

B15 Butonul START/STOP se foloseste la pornirea, intreruperea si anularea unui program setat.

Nota:
Unitatea de masura metrica este rotunjita in jos la zecimi intregi.

FUNCTIONAREA APARATULUI DE FACUT PAINE SI FUNCTIILE ACESTUIA

Butonul START/STOP

Se foloseste pentru a porni, intrerupe sau incheia programul setat.

Pentru a porni un program, apdasati o data butonul B15 START/STOP. Puteti intrerupe programul in
curs de desfasurare prin apasarea scurta a butonului B15 START/STOP. Numaratoarea inversa a
timpului ramas al programului va fi intrerupta si valoarea timpului de pe afisaj va palpai. Pentru a
relua programul setat, apasati din nou butonul B15 START/STOP . Daca nu faceti acest lucru, acesta va
fi pornit automat la 10 minute dupa ce a fost intrerupt.

Pentru a termina programul, apdsati butonul B15 START/STOP si tineti-l apasat timp de aproximativ 2
secunde. Sfarsitul progamului este semnalizat printr-un beep lung.

Selectarea unui program si a setarilor acestuia

1. Selectarea programelor
Butonul de control A8 este folosit pentru a selecta un program. Cand aparatul de paine este pornit,
pictograma programului ” BASIC BREAD” va incepe sa palpaie. Rotiti butonul A8 pentru a selecta
programul dorit. Programul selectat va ancepe sa palpaie. Puteti alege intre 25 de programe. Pentru a
confirma programul selectat, apdsati butonul OK B9.

2. Culoarea crustei
Dup4 confirmarea programului selectat, pictograma “CULOARE CRUSTA” va incepe si palpaie pe
afisajul B1. Rotiti comutatorul A8 pentru a selecta culoarea crustei dorita: deschis, mediu inchis,
inchis. Pentru a confirma culoarea crustei selectata, ap&sati butonul OK B9. in urmatoarele programe
nu este posibila selectarea culorii crustei: QUICK, PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE,
FERMENT/ DEFROST, YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE
VINEGAR, CAKE si ITALIAN CAKE.

3. Dimensiune paine
Dupa confirmarea culorii crustei, pictograma "GREUTATE” va incepe sa palpaie pe afisajul B1. Rotiti
butonul A8 pentru a selecta diemsniunea dorita a painii: 500 g, 750 g sau 900 g. Marimea painii de
intelege ca fiind suma greutatilor tuturor ingredientelor introduse an recipientul de copt A4. Durata
programului difera in functie de dimeniunea painii selectata. Pentru a confirma dimensiunea painii,
apéasati butonul OK B9. Tn urméatoarele programe nu este posibil3 selectarea marimii painii: QUICK,
PI1ZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/ DEFROST, YOGHURT, PICKLED VEGE,
DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE, ITALIAN CAKEsi DIY.

4. Functia de adaugare a ingredientelor
Tn anumite programe, aparatul de paine are o functie de addugare automats a ingredientelor. inainte
de aincepe un program, glisati cu atentie suportul A8 si adaugati in compartimentul A7 ingredientele
care urmeaza sa fie adaugate automat in timpul procesului de preparare a painii.

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
(inclusiv traducerea) prin orice mijloace necesita in prealabil aprobarea scrisd a companiei. Retipdrirea, chiar si partiald, este interzisa. Aceste instructiuni de utilizare reflecta specificatiile tehnice ale
produsului la data elabordrii manualului. © 2021 SC LECHPOL ELECTRONIC SRL (editia in limba romand) Toate drepturile rezervate

pag. 4



Manual de utilizare SBR1040WH

Dupa confirmarea selectiei marimii painii, pictograma ”“RAISIN DISPENSER” (Adauga ingrediente) va
incepe sa palpaie pe afisajul B1. Folositi butonul B1 pentru a confirma sau anula. Dupa cofirmare,
apasati butonul OK B9. Aceasta functie este disponibild pentru aceste programe: BASIC, FRENCH,
WHOLE WHEAT, SWEET, LOW SUGAR BREAD, RICE BREAD, RICE FLOUR BREAD, QUICK, ITALIAN
BREAD, GLUTEN FREE BREAD si DIY.

5. Pornire progamata
Dupa confirmarea functiei Adaugare ingrediente, pictograma pornire programata B12 va incepe sa
palpaie pe afisajul B1. Rotiti butonul B8 pentru a seta ora de pornire programata. Rotirea butonului B8
in sensul acelor de ceasornic va prelungi timpul de pornire programata, iar rotirea butonului B8 in
sens invers acelor de ceasornic va scurta timpul de pornire programata. Aceasta poate fi setatd de la
10 minute la 13 ore. Pra de pornire va include si durata programului selectat, ceea ce inseamna ca
este necesar sa includeti si durata programului selectat in timpul total, inclusiv culoarea setata a
crustei, dimensiunea painii etc.
Exemple de setare a temporizatorului:
Este ora 20:30 si doriti sa aveti o paine proaspat coapta la ora 07:00 a doua zi (adica o diferenta de 10
ore si 30 de minute). Mai intai selectati programul, culoarea crustei si dimensiunea painii. Apoi utilizati
butonul pentru a regla ora afisata pe ecran la 10:30. Acesta este timpul, dupa care painea va fi gata sa
fie scoasa din aparatul de péine. De fiecare data cand butonul este rotit, timpul va fi prelungit sau
scurtat cu 10 minute.
Pentru a porni programul setat in modul de pornire programata, apasati butonul START/STOP B15.
Timpul va incepe numaratoarea inversa pe ecran. Verificati regulat aparatul de paine odata ce
programul setat incepe sa ruleze.
Nu utilizati aceasta functie cu retete care contin ingrediente suopuse unei alterari rapide, de ex. oua
proaspete, lapte, smantana, branza, etc. Respectati ordinea corectad pentru adaugarea ingredientelor
in recipientul de copt A4, asa cum este descris n capitolul "Utilizarea aparatului de paine”. Drojdia nu
trebuie sa intre in contact cu lichidele inainte de inceperea programului.
Functia de pornire programata nu poate fi selectata in urmatoarele programe: PIZZA DOUGH, ITALIAN
DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/DEFROST, YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST
NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE si ITALIAN CAKE.

Functia Mentine cald

Cand programul se termina, aparatul va trece automat in modul mentine cald timp de 60 de minute.
Daca doriti sa scoateti painea din aparat imediat dupa ce s-a terminat de copt, anulati aceasta functie
apasand butonul START/STOP B15.

Functia memorare

Tn cazul unei scurte intreruperi de curent (pand la 10 minute), aparatul va reporni automat in
programul setat, fara a fi nevoie sa apdsati butonul START/STOP B15 odata ce alimentarea este
restabilita.

n cazul in care intreruperea de curent este mai mare de 10 minute, programul intrerupt nu va fi
reluat automat. Daca, totusi, faza de crestere nu a inceput inca, puteti incepe programul de la inceput.
Daca faza de crestere a inceput deja, este necesar sa incepeti din nou cu ingrediente noi.

Mesaj de avertizare pe ecran

1. Daca pe afisajul B1 apare textul "HHH” insotit de un semnal sonor la pornirea programului,
fnseamna ca temperatura din interiorul aparatului este prea mare. Acest lucru se pote
intdmpla atunci cand incercati sa utilizati aparatul imediat dupa coacerea painii. Deschideti
capacul Al si lasati aparatul sa se raceasca timp de 10 pana la 20 de minute. Dupa ce s-a racit,
puteti folosi din nou aparatul de paine.

2. Daca pe afisajul B1 apare textul ”LLL” insotit de un semnal sonor la pornirea programului,
nseamna ca temperatura din interiorul aparatului de paine este prea scazuta. Deschideti
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capacul Al si puneti aparatul de paine la temperatura camerei. Temperatura recomandata a
camerei este de 15°C pana la 34°C.
3. Daca pe afisajul B1 apare textul ’ERR”, va rugam sa contactati un service autorizat.

PREZENTAREA GENERALA A PROGRAMELOR

1 — BASIC BREAD (tipuri de paine de baza)

Acest program consta in fazele de framantare, crestere si coacere. Este folosit pentru coacerea
tipurilor standard de paine din faina alba de grau, care pot fi aromatizate folosind diverse ingrediente,
cum ar fi ierburi, etc.

2 — FRENCH BREAD (paine in stil frantuzesc)

Acest program consta in fazele de framantare, crestere si coacere, in timp ce faza de crestere este mai
lunga decat in programul de baza. Este folosit pentru coacerea painii albe traditionale franceze, cu un
mijloc pufos si crusta crocanta. Va recomandam sa consumati paine in stil frantuzesc in aceeasi zi in
care este coapta.

3 — WHOLE WHEAT BREAD (paine integrala)

Acest program consta in fazele de framantare, crestere si coacere. Se foloseste la coacerea painii din
f4ind integrald. Nu va recomandam s utilizati functia de pornire programatd cu acest program. In caz
contrar, calitatea péinii poate fi afectata negativ.

4 — SWEET BREAD (paine duilce)

Acest program consta in fazele de framantare, crestere si coacere. Se foloseste la coacerea painii dulci
cu un continut mai mare de grasimi si zahar, si cu adaos de fructe uscate, nuci, fulgi de ciocolata, coaja
de portocala confiata, etc.

5 — LOW SUGAR BREAD (paine cu continut scazut de zahar)

Acest program consta in fazele de framantare, crestere si coacere. Contine mai putin zahar in
comparatie cu painea standard.

6 — RICE BREAD (paine de orez)

Acest program consta in fazele de framantare, crestere si coacere. Raportul dintre proteine si
aminoacizi este mai mare decéat la painea standard. In comparatie cu painea standard, paine de orez
este mai digerabila.

7 — RICE FLOUR BREAD (paine din faina de orez)

Acest program consta in fazele de framantare, crestere si coacere. Dimensiunea, culoarea si gustul
painii sunt comparabile cu painea standard.

8 — QUICK BREAD (coacere rapida)

Acest program consta in fazele de framantare, crestere si coacere. Amestecul de paine pentru
programul QUICK este format din praf de copt sau bicarbonat de sodiu, care se activeaza atunci cand
intra in contact cu lichidul intr-un mediu cald.

9 — ITALIAN BREAD (paine italiana)

Acest program consta in fazele de framantare, crestere si coacere. Aceasata paine are un gust mai fin,
iar centrul painii este mai dens in comparatie cu painea standard.

10 — GLUTEN-FREE BREAD (paine fara gluten)

Acest program contsa in fazele de framantare, crestere si coacere. Aluatul creste doar intr-o singura
faza, iar timpul de coacere este mai lung datorita componentei sale mai mari de umiditate.

11 — PIZZA DOUGH (aluat pentru pizza)

Acest program include faza de framantare si crestere si este potrivit pentru prepararea aluatului de
pizza.

12 — ITALIAN DOUGH (aluat italian)

Acest program include faza de framantare. Dupa ce s-a terminat, scoateti aluatul si formati-l intr-o
tava de copt.

13 — DOUGH RISE (aluat care creste)
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Acest program include faza de framantare si crestere. Dupa ce s-a terminat, scoateti aluatul si folositi-I
pentru a face rulouri, chifle, etc.

14 —- FERMENT / DEFROST (fermantare / dezghetare)

n acest program, zona interioard a aparatului de paine este incilzits la o temperaturd scizutd. Timpul
de coacere trebuie setat manual.

15 — YOGHURT (iaurt)

n acest program, zona interioara a aparatului de paine este incilzit la o temperatura scizutd. Timpul
de coacere trebuie setat manual. Acest program este potrivit pentru prepararea iaurtului.

16 — PICKLED VEGE (legume murate)

Acest program este potrivit pentru prepaparea legumelor murate.

17 — DOUGH (aluat)

Acest program este folosit pentru amestecarea si framantarea ingredientelor si pentru a permite
aluatului sa creasca, de ex. pentru pizza, chifle etc. Nu include faza de coacere.

18 — JAM (gem sau marmelada)

Acest program este folosit pentru a face marmelade sau gemuri de fruzte. Gatiti marmeladele sau
gemurile Tn loturi mai mici deoarece acestea cresc in volum in timp ce sunt gatite. Gemul este foarte
lipicios si este foarte greu de indepartat daca iese din recipientul de copt.

19 — BAKE (coacere)

Acest program include doar faza de coacere si transforma aparatul de paine intr-un cuptor mic.
Timpul de coacere poate fi setat in intervalul de la 10 la 60 de minute. Se foloseste pentru coacerea
aluatului gata preparat din magazin sau pentru coacerea suplimentara a unei paini care tocmai s-a
terminat de copt daca simtiti ca ii este prea usoara crusta.

20 — ROAST NUT (nucri prajite)

Tnainte de a pune nucile, verificati dac3 acestea sunt perfect curate pentru a reduce zgarieturile si
eventualele deteriorari ale recipientului de copt.

21 — MEAT FLOSS (taietei de carne)

22 - RICE VINEGAR (otet de orez)

Acest program este potrivit pentru a face otet de orez.

23 — CAKE (prajitura)

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

24 - ITALIAN CAKE (prajitura italiana)

Acest program este potrivit pentru a face prajituri italiene in functie de preferintele personale.

25 - DIY (program personalizat)

Acest program permite ca fazele de framantare, crestere, coacere si mentinere la clad sa fie setate in
functie de preferintele personale si sa memoreze setarile. Cu toate acestea, va recomandam sa
intelegeti mai intai procesul de fabricare a painii in masina de paine inainte de a utiliza acest program,
adica sa-l utilizati dupa ce ati dobandit experienta in fabricare painii.

Dupa confirmarea programului cu butonul OK B9, aparatul de paine va va ghida pas cu pas. Fiecare
setare poate fi ajutata folosind butonul B8 si confirmata cu butonul OK B9.

TABEL PROGRAME
Program Selectare Dimensiune | Durata Functia | Functia Pornire
culoare paine program | KEEP adaugare programata
crusta (min) WARM | ingrediente
1 - BASIC BREAD | Deschis/ 500 g 02:42 DA DA DA
mediu inchis | 750 g 02:54
/inchis 900 g 03:07
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2 — FRENCH Deschis/ 500¢g 03:18 DA DA DA
BREAD mediu inchis | 750 g 03:20
/inchis 900 g 03:33
3 —WHOLE Deschis/ 500¢g 03:34 DA DA DA
WHEAT BREAD mediu inchis | 750 g 03:35
/inchis 900 g 03:50
4 — SWEET Deschis/ 500g 02:55 DA DA DA
BREAD mediu inchis | 750 g 03:00
/inchis 900¢g 03:07
5-LOW SUGAR Deschis/ 500¢g 03:04 DA DA DA
BREAD mediu inchis | 750 g 03:08
/inchis 900 g 03:19
6 — RICE BREAD Deschis/ 500 g 03:18 DA DA DA
mediu inchis | 750 g 03:23
/inchis 900 g 03:33
7 — RICE FLOUR Deschis/ 500g 03:21 DA DA DA
BREAD mediu inchis | 750 g 03:26
/inchis 900 g 03:28
8 - QUICK BREAD | Deschis/ | -------—--- 02:10 DA DA DA
mediu Tnchis
/inchis
9 — ITALIAN Deschis/ 500¢g 03:20 DA DA DA
BREAD mediu inchis | 750 g 03:22
/inchis 900 g 03:32
10 - GLUTEN Deschis/ 500g 02:45 DA DA DA
FREE BREAD mediu inchis | 750 g 02:50
/inchis 900¢g 02:55
11-PIZZA |- | - 00:35 | e | e -
DOUGH
12 -ITALIAN | - | - 00:20 | = | e | -
DOUGH
13 -DOUGH RISE | ------—---—- | o 01:30 | - | | -
14 - FERMENT / | - | =mmemee 01:00 | —=-mmmmem | e | e
DEFROST
15-YOGHURT | - | —ememee- 10:00 | e | e | e
16 - PICKLED | -—---—--—- | —-ome- 36:00 | --em | e | e
VEGE
17-DOUGH | - | —emeee- 00:10 | ---mmmemm | e | e
18-JAM | - - 01:20 | - | e[ -
19 - BAKE Deschis/ | ---------- 00:10- DA |- | -
mediu inchis 01:00
/inchis
20-ROASTNUT | - | - 00:45 | ----m | e | -
21 - MEAT FLOSS | --—----—-- | -—--——-- 01:10 | - | e | -
22-RICE | -—m | e 32:00 | -memeem | e | e
VINEGAR
23 — CAKE Deschis/ | -—=——-—-- 01:53 DA |- | e
mediu inchis
/inchis

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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24 - ITALIAN Deschis/ 01:53 DA | et | e
CAKE mediu inchis
/inchis
DIY Deschis/ De la DA DA DA
mediu inchis 2:13
/inchis

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Scoateti aparatul de paine si accesoriile sale din cutie si indepartati toate materialele de
ambalare, inclusiv brosurile si etichetele promotionale. Cel mai important dintre toate, nu
uitati sa indepartati eticheta situata in parte de jos a recipientului de copt A4.

2. Spalati accesoriile si piesele detasabile care intra in contact cu alimentele, sub jet de apa calda
folosind detergent de vase. Apoi clatiti-le sub jet de apa si uscati-le bine cu un prosop.

3. Puneti recipientul de copt A4, cu lama de framantare A3 instalat Tnapoi in aparatul de paine si
rotiti-l Tn sensul acelor de ceasornic pana cand recipientul de copt A4 este fixat Tn pozitie.
Conectati aparatul la priza, acest va emite un sunet.

4. Setati programul 19 — BAKE si porniti aparatul gol in acest mod timp de 10 minute. Cand
programul se termina, anulati functia KEEP WARM si deconectati aparatul de la priza si |asati-I
sa se raceasca. Spalati din nou recipientul de copt A4 si lama de framantare A3 si uscati-le
bine.

Nota:
La prima pornire, este posbil sa emita un fum. Acest lucru este complet normal.

5. Acum aparatul este pregatit pentru utilizare.

UTILIZAREA APARATULUI

Puneti aparatul de paine pe o suprafata plana, uscata si stabild, de ex. pe un blat de bucatarie.
Deschideti capacul Al si introduceti recipientul de copt A4 in interiorul unitatii de facut paine. Rotiti
recipeintul de copt A4 in sensul acelor de ceasornic pana cand 1l fixati in pozitie. Puneti lama de
framantare A3 pe arborele situat la baza recipientului de copt A4 si impingeti-o bine in jos.

Nota:
Pentru a usura indepartarea lamei de framanatre din painea copata, va recomandam sa acoperiti lama
de framantare A3 si arborele de framantatre cu grasime alimentara care poate fi incalzita.

Masurati ingredientele conform retetei si puneti-le in recipentul de copt A4 in urmatoarea ordine:

e Maiintai adaugati toate ingredientele lichide, cum ar fi ap3, lapte, bere, zer, iaurt, oua, etc.

e Apoi adaugati toate ingredientele in vrac, cum ar fi faina, sare, zahat, ierburi, condimente
pentru paine, muguri, fulgi seminte etc. Puneti sare intr-un colt si zaharul in altul si
condimentele in altul.

e Lafinal, faceti o gaura in mijlocul fainii si puneti drojdia Tn aceasta. Cand folositi drojdie
proaspata, puneti zaharul direct cu ea. Drojdia sau praful de copt nu trebuie sa intre in contact
cu lichidul Tnainte de pornirea aparatului de paine.

e Laaluaturigrele, dense, cu o componenta mare de faina de secara, pentru a obtine un rezultat
de framantare mai bun, va recomandam sa inversati ordinea de adaugare a ingredientelor,
adica sa adaugati mai intai drojdia, apoi faina si lichidul al final. Si in acest caz este valabil ca
drojdia sa nu intre n contact cu lichidul inainte de a porni aparatul de paine.

e Este necesar sa respectati aceasta procedura generala de addugare a ingredientelor pentru
toate retetele.

Temperatura camerei din zona in care se afla aparatul de paine poate avea un efect asupra
dimensiunii finale a painii coapte. Temperatura recomandata a camerei este de 15°C pana la 34°C.

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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Nota:
Se pot folosi maxim 600 g de faina si 7 g de drojdie uscata intr-un singur lot. Nu puneti o cantitate mai
mare de faina sau drojdie in recipientul pentru copt.

Tnchideti capacul Al si conectati cablul de alimentare la o priza. Cand este conectat la o prizd, va emite
un beep lung si setarea implicita: programul 1, durata programului 02:54 si greutatea painii 750 g si
culoarea crustei (mediu inchis) vor fi afisate pe afisajul B1.

Rotiti butonul B8 pentru a seta programul dorit. Dupa confirmare, apasati butonul OK B9.

Rotiti butonul B8 pentru a seta culoarea crustei. Dupa confirmare, apdsati butonul OK B9.

Rotiti butonul B8 pentru a selecta dimensiunea painii. Dupa confirmare, apasati butonul OK B9.

Nota:

Anumite programe nu permit setarea culorii crustei sau a diemnsiunii painii. Mai multe informatii in
capitolul “Selectarea unui program si setarile acestuia”.

Daca este selectat unul dintre urmatoarele programe, puneti ingredientele pe care doriti sa le
adaugati in aluat in compartimentul A7. Programele sunt: BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET,
LOW SUGAR BREAD, RICE BREAD, RICE FLOUR BREAD, QUICK, ITALIAN BREAD, GLUTEN FREE BREAD
si DIY. Ingredintele vor fi adaugate automat la un moment prestabilit.

Daca doriti ca painea sa fie coapta mai tarziu, temporizatorul de pornire programata.

Pentru a porni aparatul de paine, apasati butonul START/STOP B15. Coloana pentru timp afisata pe
afisajul B1 va incepe sa palpaie, iar timpul ramas pana la sfarsitul programului va incepe
numdaratoarea inversa. Aparatul de ficut va trece automat prin fazele individuale ale programului. Tn
timpul procesului de coacere se degaja abur prin orificiile de ventilatie.

Cand programul s-a terminat, va emite un sunet. Poi aparatul de paine va trece in modul KEEP WARM
timp de 60 de minute. Daca doriti sa opriti acest mod, tineti apasat butonul START/STOP B15.

Cand programul s-a terminat, inclinati cu grija capacul Al. Purtand manusi de bucatarie, ridicati
manerul recipientului de copt A4. Rotiti recipientl de copt A4 in sens invers acelor de ceasornic pentur
a-l elibera ti apoi scoateti-l cu grija din aparatul de paine. Puneti recipientul de copt A4 pe un supor
rezistent la caldura si lasati painea sa se raceasca aproximativ 10 minute cat este inca ihauntru. Apoi
intoarceti recipientul de copt A4 u susul in jod pentru a scoate painea din acesta. Daca painea nu se
desprinde singura, miscati arborele de cateva ori. Pentru a scoate lama A3 din paine, utilizati carligul
de indepartare A10.

Atentie!
Fiti foarte atenti cand manipulati recipientul de copt A4, deoarece este foarte fierbinte. Risc de arusri.
Folositi intotdeauna manusi de protectie de bucatarie.

Dupa ce ati terminat de utilizat, deconectati aparatul de la priza si curatati toate piesele folosite
conform instructiunilor din capitolul ”“Curatare si intretinere”.

Taierea si pastrarea painii

Lasati painea sa se raceasca timp de 20-40 de minute Thainte de a o felia.

Pentru a taia felii de grosime uniforma, utilizati un cutit electric sau un cutit cu lama zimtata.
infasurati painea neconsumata intr-o pungd de plastic. Puteti pdstra painea la temperatura camerei
timp de pana la 3 zile.

Daca doriti sa pastrati painea pentru o perioada indelungata (pana la 1 luna), puneti-o intr-o punga de
plastic sau intr-un recipient ermetic si depozitati-o in congelator.

Painea de casa nu contine conservanti si, prin urmare, nu poate fi pastrata atata timp cat painea
cumparata din magazin.

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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CURATARE SI INTRETINERE

Deconectati stecherul de la priza si |asati aparatul sa se raceasca nhainte de a-l curata.

Nu folositi produse de curatare abrazive, solventi etc. pentru a curata produsul, deoarece ar putea
deteriora aparatul. Nicio parte a acestuii aparat nu poate fi spalata in masina de spalat vase.
ATENTIE

Pentru a preveni riscul de ranire prin electrocutare, nu introduceti aparatul, cablul de alimentare sau
stecherul in apa sau alte lichide.

Recipient de copt si carlig

n cazul in care este foarte dificil s3 scoateti lama de fraimantare A3 de pe arbore, umpleti recipientul
de copt A4 cu apa fierbinte si lIasati-I sa actioneze aprox. 30 de minute. Apoi scoateti lama de
framantare A3 si curatati-o cu grija folosind un material textil umed si stergeti-o bine.

Curatati recipientul de copt A4 in interior si in exterior folosind un material textil umed. Pentru a nu
deteriora stratul antiaderent, nu folositi ustensile ascutite sau produse de curatare cu efect abraziv.
Recipientul de copt A4 trebuie sa fie complet uscat inainte de a fi introdus n aparatul de facut paine.

Sfat:
Dupa curatare, acoperiti lama de framantare, inclusiv orificiul din mijloc, cu grasime de gatit care
poate fi incalzita.

Capacul si unitatea aparatului de paine

Curatati unitatea aparatului cu un material textil umed, apoi stergeti-o cu unul curat.

Curatati capacul Al din interior si din exterior cu un material textil umed. Apoi stergeti totul astfel
incat sa fie bine uscat.

Atentie:

Pe suprafata interioara a capacului Al si pe orificiile de ventilatie pot aparea pete maronii. Acestea
sunt reziduuri de fum de la ingrediente, care au iesit impreuna cu aburul care iese. Nu au niciun efect
daunator asupra materialului aparatului de paine sau asupra calitatii painii coapte. Pur si simplu
indepartati aceste pete cu un material textil umed.

Suprafata recipientului de copt A4 se poate decolora dupa o utilizare prelungita. Acest lucru, insa, nu
are niciun efect asupra functiei aparatului de paine sau asupra calitatii painii.

Compartiment ingrediente

Scoateti compartimentul pentru ingrediente A7 din aparatul de paine si spalati-l cu grija n apa calda
cu o cantitate mica de detergent de vase. Clatiti si sergeti. Apoi introduceti-I in suportul A8 si apoiin
aparatul de paine. Curatati compartimentul A7 dupa fiecare utilizare.

DEPOZITARE

Cand nu utilizati aparatul o perioada lunga de timp, deconectati-l de la priza, lasati-1 sa se raceasca
complet si curatati-l conform instructiunilor de mai sus.

Tnainte de a-l depozita, verificati daca aparatul si toate accesoriile sunt bine curatate si uscate.
Depozitati aparatul intr-un loc uscat, curat si bine ventilat, care nu este expus la temperaturi extreme
si la indemana copiilor.

INGREDIENTE PENTRU PREPARAREA PAINII

1. Faina pentru paine
Faina pentru paine are un continut mare de gluten (prin urmare, o putem numi si farina cu continut
ridicat de gluten care contine o cantitate mare de proteine), are o elasticitate buna si poate creste si

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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pastra dimensiunea painii fara a se prabusi pe sine. Deoarece are un continut mai mare de gluten
decat fdina simpla, poate fi folosita pentru coacerea painilor mai mari. Fdina pentru paine este cel mai
important ingredient atunci cand coaceti painea.

2. Fainasimpla
Faina simpla este obtinuta prin amestecarea graului moale si tare bine selectat si este potrivita pentru
coacerea rapida a painii sau a prajiturilor.

3. Faina integrala
Faina integrald este obtinuta prin macinarea graului si contine tarate de grau si gluten. Faina integrala
este mai grea si mai hranitoare decat cea simpla. Painea facuta din faina integrala este de obicei mai
mica. Prin urmare, multe retete combina de obicei fdina integrala si fdina pentru paine pentru a
obtine cele mai bune rezultate posibile.

4. Faina de secara
Faina de secara este destinata in primul rand coacerii painii negre. Contine o cantitate mare de
compusi minerali. Are mai putin gluten decat fdina de grau si, prin urmare, se foloseste de obicei in
combinatie cu faina de grau.

5. Faina cu praf de copt (faina care creste singura)
Faina cu praf de copt este potrivita in special pentru realizarea de prajituri.

6. Faina de porumb si fulgi de ovaz
Faina de porumb si fulgi de ovaz sunt obtinute prin macinarea porumbului si a ovazului. Ambele sunt
ingrediente adjuvante de copt si sunt folosite pentru a inbunatati gustul si structura painii.

7. Zahar
Zaharul este un ingredient foarte important pentru obtinerea unui gust dulce si a culorii painii. Zahatul
alb ajuta la procesul de fermantare.

8. Drojdie
Drojdia activeaza procesul de fermentatie in aluat si produce dioxid de carbon, care ajuta painea sa-si
maresca volulum si sa modifice fibrele interioare.
1 lingurita de drojdie uscata activa = % lingurita de drojdie instant
1,5 lingurita de drojdie uscata activa = 1 lingura de drojdie instant
2 lingurita de drojdie uscata activa = 1,5 lingurita de drojdie instant
Drojdia trebuie pastrata la frigider deoarece s-ar strica la temperatura ridicata; verificati data limita de
utilizare inainte de a o folosi. Introduceti-o rapid la frigider dupa fiecare utilizare.
Sfat:
Urmand procedura descrisa mai jos, puteti afla daca drojdia este proaspata si activa sau nu.

1. Turnati % cana de apa calda (45-50°) intr-o cana de masurat.

2. Adaugati 1 lingurita de zahar alb si amestecati, apoi stropiti totul cu 2 lingurite de drojdie.

3. Puneti cana de masurare intr-un loc cald timp de aprox. 10 minute. NU amestecati acets

amestec.
4. Spuma trebuie sa ajunga pana la marginea canii de masurare. Daca nu, drojdia nu este activa.

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

10. Oua
Ouale pot imbunatatii structura painii, pot face painea mai hranitoare si mai mare si pot oferi painii o
aroma specifica de ou. Daca doriti sa folositi oua, trebuie sa indepartati cojile si sa amestecati ouale
uniform.

11. Untura, unt si ulei vegetal
Grasimea poate face painea mai fina si poate prelungi perioada de valabilitate a acesteia. Dupa ce a
fost scos din frigider, untul trebuie topit sau taiat in bucati mici, astfel incat sa fie amestecat uniform.

12. Praf de copt
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Praful de copt este folosit in primul rand pentru dospit atunci cand coaceti paine si prajituri in
programul Ultra Rapid. Nu are nevoie de timp pentru fermentare si genereaza un gaz care creeaza
bule si face structura painii mai fina.

13. Bicarbonat de sodiu
Este valabil acelasi lucru ca si in cazul prafului de copt. Poate fi folosit si in combinatie cu praful de
copt.

14. Apa si alte lichide
Apa este un ingredient esential in prepararea painii. in general, cea mai buna temperatura a apei este
de 20-25°C. Cu toate acestea, pentru dospit in programe accelerate, apa trebuie sa aiba o
temperatura de 48-50°C. Apa poate fi inlocuita cu lapte sau apa amestecata cu lapte praf 2%, care
poate imbunatati aroma painii si poate crea o culoare mai buna a crustei.
Nota:
Diferite tipuri de faina arata similar, totusi eficacitatea drojdiei sau capacitatea de absorbtie a
difeitelor tipuri de faina difera substantial in functie de regiunea de crestere, conditiile de crestere,
procesul de micinare si termenul de valabilitate. in scopuri de testare, selectati diverse marci de fiina
disponibile pe piata, testati gustul si comparati rezultatele — apoi selectati faina care, pe baza
experientei si a preferintelor dvs. de gust ofera cele mai bune rezultate.

CANTARIRE INGREDIENTE
Cantarirea corectd a ingredientelor este foarte importanta atunci cand faceti paine. Va recomandam
sa utilizati cana de masurare A12 si lingura de masurat A1l furnizate.

1. Lichide
Va recomandam sa masurati apa, laptele proaspat sau laptele instant folosind cana de masurare A12.
Dupa de il turnati, verificati nivelul lichidului la nivelul ochilor. Cand utilizati cana de masurare A12
pentru a masura ulei sau alte lichide similare, curatati bine cana de masurare inainte de a o folosi din
nou.

2. Ingrediente vrac
Puneti ingredientele vrac in cana de masurare A12 folosind o lingura, iar cand aceasta este plina,
nivelati cu un cutit. Nu apasati ingredientele in cana de masurat, cantitatea suplimentara ar putea
afecta negativ echilibrul ingredientelor din retetd. Pentru masurarea ingredientelor vrac, puteti folosi
si lingura de masurare A11 mai ales cand masurati cantitati mici.

3. Ordinea ingredientelor
Ordinea ingredientelor este foarte importanta pentru prepararea corecta a painii. In general, se
adauga mai intai lichidele, ouale, sarea si laptele praf etc. Apoi se adauga ingredientele vrac, cum ar fi
faina, zaharul, etc. Ultima data se adauga drojdia (sau praful de copt). Drojdia se pune mereu pe faina
uscata si nu trebuie sa intre in contact cu sarea.

GHID DEPANARE PENTRU COACERE

Problema Cauza Solutie
Fum care iese prin orificii | Anumite ingrediente  sunt | Deconectati aparatul de paine de la
in timpul coacerii. blocate Tn partea de jos a | reteaua de alimentare, lasati-l sa se

elementului de incalzire sau s-au | raceasca si curatati elemetul de
apropiat de acesta. La prima | incalzire.

utilizare, poate fi cauzata de
reziduuri de ulei de pe elementul
de incalzire.

Painea se prabseste in | Painea a ramas in recipientul de | Nu lasati painea in aparatul de paine
mijloc si este umeda in | copt A4 prea mult. pana la sfarsitul modului KEEP WARM.
partea de jos.
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Este foarte
scoateti painea.

greu sa

Lama de framantare este blocata
in paine.

Miscati arborele pentur a elibera
painea din recipientul de copt AA4.
Curatati apoi recipientul de copt A4 si
lama de framantare conform
instructiunilor din capitolul "Curatare
si intretinere”.

Ingredientele sunt
amestecate neuniform si
sunt coapte incorect.

Selectarea incorecta a | Setati programul corect.
programului.

Ati apasat butonul START/STOP | Ingredientele s-au stricat, aruncati-le
B15 in timp ce aparatul | siTncepeti din nou cu ingrediente noi.
functiona.

Ati deschis capacul Al de cateva
ori dupa pornirea unui program

Va rugam sa nu deschideti capacul Al
in timpul ultimei dospiri.

A avut loc o intrerupere de
curent care a durat mai mult de
10 minute.

Ingredientele s-au stricat, aruncati-le
si Incepeti din nou cu ingrediente noi.

Rezistenta la amestecare este
prea mare, astfel incat lama de
framantare aproape ca nu se
intoarce si nu se framanta

Verificati daca lama de framantare se
roteste liber, apoi scoateti recipientul
de copt A4 si porniti aparatul de paine
fara sarcina. Dacda aparatul nu

afisaj a fost afisat mesajul
"HHH".

dupa sesiunea anterioara de
preparare a painii.

sufucient. functioneaza ca de obicei, va rugam sa
contactati un service autorizat.
Aparatul nu a pornit si pe | Aparatul este prea fierbinte | Scoateti stecherul din priza si lasati

aparatul de paine sa se raceasca la
temperatura camerei. Apoi il veti
putea folosi din nou.

Painea foarte

repede.

creste

Este prea multa drojdie, faina in
aluat sau, dimpotriva, nu este
suficienta sare.

Este important sa masurati corect
ingredientele. Reglati cantitatea de
ingrediente individuale si verificati
daca toate ingredientele au fost
adaugate corect si in ordinea corecta.

Painea aproape ca nu
creste sau creste foarte
putin.

Nu ati adaugat suficienta drojdie
sau nu ati adaugat deloc.

Este important sa masurati corect
ingredientele. Reglati cantitatea de
ingrediente individuale si verificati
daca toate ingredientele au fost
adaugate corect si in ordinea corecta.

Drojdia a fost veche sau plata.

Asigurati-va intotdeauna ca, la fel ca
toate celelalte ingrediente, drojdia
este proaspata.

Lichidele sunt prea fierbinti.

Folositi diferite lichide sau asteptati
panda cand lichidele se racesc.
Asigurati-va ca adaugati ingredientele
in ordinea corecta.

Drojdia a intrat in contact cu
lichidele prea devreme.

Asigurati-va ca adaugati ingredientele
in ordinea corecta.

Faina care a fost folosita nu este
potrivita pentru tipul de paine
selectat sau fdina care a fost
folosita este prea veche.

Utilizati tipul corect de faina pentru
tipul de paine selectat. Asigurati-va ca
utilizati ingrediente proaspete.

Ati folosit prea multe sau prea
putine lichide.

Este important sa masurati corect
ingredientele. Reglati cantitatea de
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pag. 14




Manual de utilizare SBR1040WH

ingrediente individuale si verificati
daca toate ingredientele au fost
adaugate corect si in ordinea corecta.
Cand utilizati aparatul de paine intr-
un mediu foarte umed, reduceti
cantitatea de lichide cu 1-2 linguri.

Nu ati folosit suficient zahar.

Este important sa masurati corect
ingredientele. Reglati cantitatea de
ingrediente individuale si verificati
daca toate ingredientele au fost
adaugate corect si in ordinea corecta.

Aluatul este prea
voluminos si curge din
recipientul pentru copt
A4.

Cantitatea excesiva de lichide
care fac structura aluatului sa fie
prea finad sau prea multa drojdie.

Este important sa masurati corect
ingredientele. Reglati cantitatea de
ingrediente individuale si verificati
daca toate ingredientele au fost
adaugate corect si in ordinea corecta.
Cand adaugati ingrediente care contin
apa, este necesar sa reduceti volumul
lichidului folosit.

Pdinea se destrama la
mijloc.

Cantitatea de aluat este mai
mare decat recipientul A4,
painea se prabuseste.

Este important sa masurati corect
ingredientele.

Cand adaugati ingrediente care contin
apa, este necesar sa reduceti volumul
lichidului folosit.

Timpul de crestere este prea
scurt sau prea lung din cauza
temperaturii ridicate a apei sau a
temperaturii ridicate din
interiorul aparatului de paine
sau din cauza umiditatii crescute.

Folositi diferite lichide sau asteptati
pana cand lichidele se racesc. Faceti o
gaura mica in faina si puneti drojdia in
ea. Asigurati-va ca drojdia nu intrad in
contact cu lichidul. Nu utilizati functia
de pornire intarziata la temperaturi
ridicate si utilizati ingrediente reci.
Scoateti paine din recipientul de copt
A4 imediat dupa ce s-a terminat de
copt si lasati-o pe un gratar metalic sa
se racesca timp de cel putin 15 minute
inainte de a o felia.

Structura painii este prea
densa.

Ati folosit prea multa faina sau
prea putine lichide.

Este important sa masurati corect
ingredientele. Reglati cantitatea de
ingrediente individuale si verificati
daca toate ingredientele au fost
adaugate corect si in oprdinea
corecta. Cand utilizati aparatul de
paine intr-un mediu foarte umed,
reduceti cantitatea de lichide cu 1-2
linguri.

Nu ati folosit suficient zahar sau
drojdie.

Este important sa mpsurati corect
ingrtedientele. Reglati cantitatea de
ingrediente individuale si verificati
daca toate ingredientle au fost
adaugate corect si in ordinea corecta.
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Ati folosit prea multe fructe,
seminte, etc.

Reglati cantitatea de ingrediente
individuale si verificati daca toate
ingredientele au fost adaugate corect
si in ordinea corecta.

Ati folosit fdina veche sau
statuta, iar ingredientele calde
provoaca o crestere rapida, dar
aluatul s-a prabusit chiar inainte
de coacere.

Nu ati folosit sare sau nu ati
folosit suficienta sare.

Ati folosit prea mult lichid.

Reduceti cantitatea totala de
ingrediente. NU folositi mai mult
decat cantitatea specificata de faina.
Reduceti cantitatea de ingrediente cu
o trime.

Pdinea nu este coapta
complet in centru.

Ati folosit prea multe sau prea
putine lichide.

Este important sa masurati corect
ingredientele. Reglati cantitatea de
ingrediente individuale si verificati
daca toate ingredientele au fost
adaugate corect si in oprdinea
corecta. Cand utilizati aparatul de
paine intr-un mediu foarte umed,
reduceti cantitatea de lichide cu 1-2
linguri.

Utilizti aparatul de facut paine
intr-un mediu umed.

Nu utilizati functia de pornire
intarziata la temepraturi ridicate si
utilizati ingrediente reci.

Retetele contin ingrtediente | Reduceti cantitatea de lichide cu 1-2
umede, de ex. iaurt. linguri.
Centrul painii este prea | Ati utilizat prea multa apa. Reduceti cantitatea de lichide cu 1-2
poros. linguri.
Nu ati utilizat sare. Reglati sare de ingrediente

individuale si verificati daca toate
ingredientele au fost addaugate corect
si in ordinea corecta.

Utilizati aparatul de facut paine
intrun mediu excesiv de umed,
lichidele sunt fierbinti.

Nu utilizati functia de pornire
intarziata al temepraturi ridicate si
utilizati ingrediente reci. Scoateti

painea din recipientul de copt A4
imediat dupa ce s-a terminat de copt
si lasati-o pe un gratar metalic sa se
raceasca timp de cel putin 15 minute
inainte de a o felia.

Folositi prea multe lichide.

Utilizati diferite lichide sau asteptati
pana cand lichidele se racesc. Faceti o
gaura mica in faina si puneti drojdia in
ea. Asigurati-va ca drojdia nu intrd n
contact cu lichidul.

Crusta poroasa coapta
incomplet.

Aluatul s-a ridicat prea mult si nu
intra in recipientul de copt A4.

Este important sa masurati corect
ingredientele. Verificati cantitatea de
lichide. Cand adaugati ingrediente
care contin apa, este necesar sa
reduceti pentru volumul lichidului
folosit.
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Ati folosit prea mult farina, mai
ales pentru paine alba.

Verificati cantitatea de lichide. Cand
adaugati ingrediente care contin apa,
este necesar sa reduceti pentru
volumul lichidului folosit.

Ati folosit prea multa drojdie sau
prea putina sare.

Este important sa masurati corect
ingredientele. Reglati cantitatea de
ingrediente individuale si verificati
daca toate ingredientele au fost
adaugate corect si in oprdinea
corecta.

Ati folosit prea mult zahar.

Este important sa masurati corect
ingredientele. Reglati cantitatea de
ingrediente individuale si verificati
daca toate ingredientele au fost
adaugate corect si in oprdinea
corecta.

Ati utilizat alte ingrediente dulci
pe langa zahar.

Reglati cantitatea de ingrediente
individuale si verificati daca toate
ingredientele au fost addaugate corect
si in oprdinea corecta.

Feliile de paine nu sunt
uniforme sau contin
bulgari

Pdinea nu s-a racit suficient.
(Aburul nu s-a evaporat).

Reduceti cantitatea de drojdie sau
toate ingredientele cu %.
Lasati painea sa se raceasca suficient.

Faina ramane pe crusta.

Faina nu a fost prelucrata
corespunzator in timpul
amestecarii, in special pe pereti.

Reduceti cantitatea de apa cu 1-2
linguri. Scoateti painea din recipientul
de copt A4 imediat dupa ce s-a
terminat de copt si lasati-o pe un
gratar metalic sa se raceasca timp de
cel putin 15 minute fnainte de a o
felia.

SPECIFICATII TEHNICE

Interval de tensiune nominala: 220-240 V~

Frecventa nominala: 50 Hz

Puterea nominala de intrare a motorului: 50 W

Puterea nominala de intrare a elementului de Tncalzire: 500 W
Nivel 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.

SPECIFICATIILE ACESTUI PRODUS SE POT SCHIMBA FARA O NOTIFICARE PREALABILA
Importat in Romania de SC LECHPOL ELECTRONIC SRL.

z

C€

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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