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Reteta

=

Paine cu meri goare, nuci si rozmarin

Nu adaugati cantitati mai mari decét cele specificate in reteta, deoarece acestea pot
deteriora masina dumneavoastra de paine.

Daca este cazul, utilizati o spatula pentru a curata laturile tavii de paine pentru a
desprinde aluatul care se prinde pe pereti.

Nu adaugati mai mult de 5609 faina si 3 lingurite, 4 lingurite si, respectiv, 5 lingurite de
drojdie pentru programele generale de péaine, paine super-rapida si respectiv, programul
pentru cozonac de Pagte.

De asemenea, pentru programul de paine de casa nu depasiti cantitatile de 5609 faina si
3 lingurite de drojdie.

Folositi intotdeauna drojdie uscata activa pentru aceasta masina de paine.

E Indica tie

Masurati intotdeauna ingredientele cu exactitate.

Toate ingredientele trebuie sa fie la temperatura camerei, cu exceptia cazului in care se
specifica altfel n reteta.

Puneti ingredientele in tava de paine n ordinea in care sunt enumerate n refeta.
Adaugati intotdeauna mai intai ingredientele lichide si apoi pe cele uscate.

Drojdia trebuie sa fie uscata si separata de alte ingrediente atunci cand este adaugata
n tava de paine. Nu permiteti drojdiei sa atinga sarea.

1000g
1. Apa 300 ml
i;l;iucile floarea- 2 linguri
3. Miere 2 linguri
4. Sare 1,5 lingurite
géi';aema integrala pentru 250 g
géi';aema alba pentru 250 g
7. Drojdie uscata activa 2 lingurite
8. Crengute de rozmarin 59
9. Merigoare uscate 759
10. Nuci 759

Programul 2. [White bread rapid]
Paine alb a rapid a

Painea va fi gata mai repede decéat in cazul programului pentru paine alba, dar poate fi mai
mica si mai densa.

¢ Untul si alte grasimi trebuie taiate Tn bucati mici Thainte de a fi puse in tava de paine 7509 1000g
pentru a facilita amestecarea. 1. Apa 280 ml 350 ml
2. Ulei 1,5 linguri 2 linguri
Programu| 1. [\/\/hite] 3. Sare 1 lingurita 1,5 lingurite
Paine alb & 4. Zahar 1,5 linguri 2 linguri
Adecvat pentru paine alba 5. Faina pentru paine 455 g 560 g
7509 1000g 6. Drojdie uscata activa 1,6 lingurite 1,6 lingurite
1. Apa 280 ml 350 ml
2. Ulei 1,5 linguri 2 linguri
3. Sare 1 lingurita 1,5 lingurite
4. Zahar 1,5 linguri 2 linguri
5. Faina pentru paine 455¢g 560 g
6. Drojdie uscata activa 1 lingurita 1 lingurita
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Programul 3. [Light rye bread] Programul 5. [Sweet]

Paine usoara de secar a Péine dulce
Se poate folosi un amestec de faina pentru paine si faina de secara Painea va fi crocanta si dulce.
E Nots 750g 1000g
1. Apa 240 ml 300 ml
* Semintele de chimen trebuie rupte in bucatele. 2. Ulei 2 linguri 3 linguri
3. Sare 1 lingurita 1 lingurita
10009 4. Zahar 4 linguri 5 linguri
1. Apa 240 ml (30~40°C) 5. Faina pentru paine 400 g 500 g
2. Ulei 2 linguri 6. Drojdie uscata activa 1,3 lingurite 1,3 lingurite
3. Sare 1,5 lingurite
4. Zahar 2 linguri Programul 6. [Super rapid]
5. Seminte de chimen 1 linguré Super rapid
6. Cacao pudra 2 linguri Chiar mai rapid decét painea alba si painea alba rapida, insa este posibil ca painea sa fie mai
7. Faina de secara pentru paine 140 g deschisa la culoare
8. Faina pentru paine 2809 10009
9. Drojdie uscata activa 1,5 lingurite 1. Apa 310 ml (40~50°C)
2. Ulei 2 linguri
Programul 4. [French] 3. Sare 1 lingurita
Paine fran fuzeasc a 4. Zahar 2 linguri
Painea va avea o crusta mai crocanta si o textura mai usoara 5. Faina pentru paine 560 g
750g 1000g 6. Drojdie uscata activa 4 lingurite
1. Apa 270 ml 350 ml
2. Ulei 1,5 linguri 2 linguri
3. Sare 1,5 lingurite 2 lingurite
4. Faina pentru paine 450 g 560 g
5. Drojdie uscata activa 1,3 lingurite 1,3 lingurite
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Programul 7. [Gluten free] Paine integral a cu semin te
Paine fara gluten

Adecvat pentru ingrediente fara gluten, care vor avea un timp mai lung de coacere 7509
1000g 1. Apa 280 ml

1. Ulei 5 linguri 2. Ulei 1 linguri

2. Lapte 300 ml 3. Sare 1 lingurita

3. Otet 1,5 linguri 4. Miere 2 linguri

4. Ous 3 5. Faina integrala pentru paine 450 g

5. Sare 1,5 lingurite 6. Drojdie uscata activa 1 lingurita

6. Zahar 2 linguri 7. Seminte de dovleac 209

7. Faina pentru paine fara gluten 500 g 8. Seminte de floarea-soarelui 209

8. Drojdie uscata activa 2 lingurite 9. Seminte de susan 209

Programul 9. [Whole wheat rapid] (numai pentru HD9045)

Paine integral a rapid a

Programul 8. [Whole wheat]

Paine integral a
Painea va fi gata mai repede decéat in cazul programului pentru paine integrala, dar poate fi

Se va acorda timp de preincalzire pentru a permite cerealelor sa absoarba apa si sa se umfle. 2 .
mai mica si mai densa.

7509 1000g
7509 10009
1. Apa 280 ml 350 ml "
1. Apa 280 ml 350 ml
2. Ulei 1 lingura 2 linguri - - " - -
2. Ulei 1 lingura 2 linguri
3. Sare 1 lingurita 2 lingurite - - - -
3. Sare 1 lingurita 2 lingurite
4. Zahar 2 linguri 2 linguri " - - - -
4. Zahar 2 linguri 2 linguri
5. Faina integrala pentru paine 450 ¢g 560 g . = ~
5. Faina integrala pentru paine 4509 560 g
6. Drojdie uscata activa 2 lingurite 2 lingurite — . - - - -
6. Drojdie uscata activa 2 lingurite 2 lingurite
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Programul 9. [Yoghurt] (numai pentru HD9046)

laurt

=

Programul 11. [Pasta dough]

Aluat pentru paste

Pentru amestecarea si framantarea ingredientelor pentru aluat de paste

* Asigurafi-va ca recipientul pentru iaurt a fost spalat bine cu apa calda si detergent si
uscat Tnainte de a prepara iaurtul.

* Se poate utiliza lapte integral, lapte degresat sau lapte cu 2% grasime.
* Asigurata-va ca iaurtul este proaspat si, astfel, cultura de iaurt este activa.

1. Ulei 2 linguri

2. Oua mari 3

3. Sare 0,5 lingurite
4. Faina de grau dur 300g

Pentru a prepara iaurt de casa

1. Lapte 1000 ml

2. laurt 100 ml

Programul 10. [Dough]

E o

* Greutatea painii sau culoarea crustei nu pot fi setate pentru programele de mai jos.

Programul 12. [Cake]

Cozonac de Pa ste

Adecvat pentru reteta de cozonac rusesc pentru Paste

=

* Coaja de laméie si migdalele trebuie rupte n bucatele Thainte de a fi folosite.

* Untul trebuie taiat in bucati mici.
* Stafidele trebuie inmuiate Tn vin Sherry timp de circa 30 minute.

Aluat

Pentru amestecarea ingredientelor si framantarea aluatului, fara coacere

1000g
1. Apa 330 ml

2. Ulei 2 linguri
3. Sare 2 lingurite
4. Zahar 4 linguri
5. Faina pentru paine 560 g

6. Drojdie uscata activa 2 lingurite
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1. Lapte 120 ml

2. Zahar 0,25 cani (~50 g)
3. Sare 0,5 lingurite

4. Oua 1

5. Galbenusuri 2

6. Unt 3 linguri

7. Coaja de lamaie 1 lingurita

8. Stafide 309

9. Coacaze 3049

10. Migdale 3049

11. Faina universala 365¢9

12. Vin Sherry 0,5 cani (~120 ml)
13. Drojdie uscata activa 4.5 lingurite




Prajitura e
y 4 Apasati din nou (butonul de ciclu) pentru confirmare.

Adecvat pentru prepararea de chec sau pandispan . . .
P prep P =P 5 Urmati etapele de mai sus pentru a stabili durata celorlalte etape de procesare.

1. Oua 3
> unt 150 g 6 Apasati (butonul de ciclu) pentru a iesi la finalizarea tuturor setarilor.
3. Zahar 1509 7  Apésati din nou (butonul pornire/oprire) atunci cand sunteti gata sa coaceti painea.
4. Faina universala 1509 A se vedea durata fiecarei etape in tabelul de mai jos.
5. Praf de copt 39 Etapa Durata (minute)
[KNEAD1] (Framantare 1) 8~16
Programul 13. [Jam] [RISE1] (Crestere 1) 20~60
Gem [KNEADZ2] (Framantare 2) 10~25
Pentru prepararea gemului [RISE2] (Crestere 2) 5~120
E Nota [RISE3] (Crestere 3) 0~120
[BAKE] (Coacere) 20~78
* Capsunile trebuie taiate mai intai in bucatele. [KEEP WARM] (pastrare la cald) 0~60
1. Capsuni 3009
2. Zahar 150 g

Programul 14. [Home made]
Péine de cas a

Puteti personaliza durata fiecarei etape implicate in procesare.

1 Apasati (butonul de meniu) de 13 ori pentru a selecta programul pentru paine de
casa dupa pornirea masinii de paine.

L+ Se afiseaza numarul programului 14" si intervalul de procesare.
2 Apasati [*J (butonul de ciclu).
L+ Pe afisajul de stare LCD lumineaza intermitent ,KNEAD1".

3 Apasati (butonul de cronometru) pentru a seta durata Framantarii etapa 1.

=

* Daca mentineti butonul apasat, timpul creste sau scade mai repede.
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Interval total de programare

Denumire program

Medie

Pastrare la cald

(minute)
E Not3 3. Paine usoara de secara 4:00 60
6. Paine super rapida 0:58 60
* Durata de pastrare la cald pentru programele (1 — 9) este de 60 de minute. 9. laurt (HD9046) 8:00
10. Aluat 1:30
Denumire program Paine cu greutatea de 750 g 11. Aluat pentru paste 0:18
Deschis a Medie Tnchis & 12. Prajitura 2:00 60
1. Paine alba 3:55 3:55 4:10 13. Gem 1:00
2. Paine alba rapi 14.péine de casa e e s
3. Franfuzeasca 3:45 3:50 3:55
5. Dulce 3:22 3:22 3:26
7. Fara gluten - 2:49 -
8. Paine integrala 3:50 3:55 4:05
9. Paine integrala rapida (HD9045) 2:39 2:44 2:49
Denumire program Paine cu greutatea de 1000 g
Deschis a Medie Tnchis &
1. Paine alba 4:00 4:00 4:15
2. Paine alba rapida 2:50 2:50 3:00
3. Franfuzeasca 3:50 3:55 4:00
5. Dulce 3:23 3:25 3:29
7. Fara gluten - 2:59 -
8. Paine integrala 3:55 4:00 4:10
9. Paine integrala rapida (HD9045) 2:44 2:49 2:54

=

* Greutatea painii si culoarea crustei nu pot fi schimbate pentru programele de mai jos.
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