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e Nu adauga cantitati mai mari decat cele specificate in reteta, deoarece acestea pot
deteriora masina ta de paine.

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

® Nu adauga mai mult de 5609 faina si 3 lingurite, 4 lingurite si, respectiv, 5 lingurite de
drojdie pentru programele generale de péine, paine super-rapida si respectiv, programul
pentru cozonac de Paste.

e De asemenea, pentru programul de paine de casa nu depasi cantitatile de 560g faina si

R e—— 3 lingurite de drojdie.

® Foloseste intotdeauna drojdie uscata activa pentru aceasta masina de péine.

m Indicatie

e Masoara intotdeauna ingredientele cu exactitate.

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

e Pune ingredientele Tn tava de paine in ordinea in care sunt enumerate in reteta.

e Adauga intotdeauna mai intai ingredientele lichide si apoi pe cele uscate.

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

e Untul si alte grasimi trebuie taiate in bucati mici inainte de a fi puse in tava de paine
pentru a facilita amestecarea.

Programul 1. [White]

Paine alba

Adecvat pentru paine alba

7509 10009
1. Apa 280 ml 350 ml
2. Ulei 1,5 linguri 2 linguri
3. Sare 1 lingurita 1,5 lingurite
RO Carte de retete B 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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Painea va fi gata mai repede decét in cazul programului pentru paine alba, dar poate fi mai

Programul 2. [White bread rapid]

Paine alba preparata rapid

mica si mai densa.

7509 1000g

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 1,6 lingurite 1,6 lingurite

Programul 3. [Light rye bread]

Paine usoara de secara

Se poate folosi un amestec de faina pentru paine si faina de secara

=

e Semintele de chimen trebuie sfaramate in bucatele.

1000g
1. Apa 240 ml (30~40°C)
2. Ulei 2 linguri
3. Sare 0,5 lingurite
4. Zahar 2 linguri
5. Seminte de chimen 1 lingura
6. Cacao pudra 2 linguri
7. Faina de secara pentru paine 140 g
8. Faina pentru paine 280 ¢
9. Drojdie uscata activa 1,5 lingurite

2

ROMANA




Programul 4. [French]

Paine frantuzeasca

Péainea va avea o crusta mai crocanta si o textura mai usoara

Programul 6. [Super rapid]

Super rapid

Chiar mai rapid decat painea alba si painea alba preparata rapid, insa este posibil ca painea
sa fie mai deschisa la culoare.

7509 1000g
1. Apa 270 ml 350 ml 1000g
2. Ulei 1,5 linguri 2 linguri 1. Apa 310 ml (40~50°C)
3. Sare 1,5 lingurite 2 lingurite 2. Ulei 2 linguri
4. F&ina pentru paine 450 g 560 g 3. Sare 1 lingurita
5. Drojdie uscata activa 1,3 lingurite 1,3 lingurite 4. Zahar 2 linguri
5. Faina pentru paine 560 g
6. Drojdie uscata activa 4 lingurite
Programul 5. [Sweet]
Paine dulce Programul 7. [Gluten free]
Painea va fi crocanta si dulce. Paine fara gluten
750g 1000g Adecvat pentru ingrediente fara gluten, care vor avea un timp mai lung de coacere
1. Apa 240 ml 300 ml 10009
2. Ulei 2 linguri 3 linguri 1. Ulei 5 linguri
3. Sare 1 lingurita 1 lingurita 2. Lapte 300 ml
4. Zahar 4 linguri 4 linguri 3. Otet 1,5 linguri
5. Faina pentru paine 400 g 500 g 4. Oua 3
6. Drojdie uscata activa 1,3 lingurite 1,3 lingurite 5. Sare 1,5 lingurite
6. Zahar 2 linguri
7. Faina pentru paine fara gluten 500 g
8. Drojdie uscata activa 2 lingurite
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Programul 8. [Whole wheat] Programul 9. [Yoghurt] (numai pentru HD9016)

Paine integrala laurt
Se va acorda timp de preincalzire pentru a permite cerealelor sa absoarb3 ap3 si sa se umfle. E Nots
7509 1000g
1. Apa 280 ml 350 ml e Asigura-te ca recipientul pentru iaurt a fost spalat bine cu apa calda si detergent si uscat
- - - - - nainte de a prepara iaurtul.
2. Ulei 1 lingurd 2 linguri Se poate utiliza lapte integral, lapte degresat sau lapte cu 2% grasime.
3. Sare 1 lingurita 2 lingurite Asiguré-te c& iaurtul este proaspat si, astfel, cultura de iaurt este activa.
4. Zahar 2 linguri 2 linguri
5. Fain4 integrald pentru paine 450 g 560 g Pentru a prepara iaurt de casa
6. Drojdie uscata activa 2 lingurite 2 lingurite 1. Lapte 1000 ml
2. laurt 100 ml
Programul 9. [Whole wheat rapid] (numai pentru HD9015)
Paine integrala preparata rapid Programul 10. [DOUgh]
Painea va fi gata mai repede decét in cazul programului pentru paine integrala, dar poate fi E Nota
mai mica si mai densa.

7509 1000g e Greutatea painii sau culoarea crustei nu pot fi setate pentru programele de mai jos.
1. Apa 280 ml 350 ml
2. Ulei 1 lingura 2 linguri Aluat
3. Sare 1 lingurita 2 lingurite Pentru amestecarea ingredientelor si framantarea aluatului, fara coacere
4. Zahar 2 linguri 2 linguri 10009
5. Faina integrala pentru paine 450 g 560 g 1. Apa 330 ml
6. Drojdie uscata activa 2 lingurite 2 lingurite 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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Programul 11. [Jam] 1. Lapte 120 ml
Gem 2. Zahar 0,25 cani (~50 g)
Pentru prepararea gemului 3. Sare 0,5 lingurite
4. Oua 1
E Nota 5. Galbenusuri 2
e Capsunile trebuie tiiate mai intai in bucatele. 6. Unt 3 linguri
7. Coaja de lamaie 1 lingurita
1. Capsuni 3009 8. Stafide 30g
2. Zahar 150 g 9. Coacaze 30g
10. Migdale 304g
Programul 12. [Cake] 11. F&ina universald 365 g
Cozonac de Paste 12. Vin Sherry 0,5 cani (~120 ml)
Adecvat pentru reteta de cozonac rusesc pentru Paste 13. Drojdie uscata activa 4,5 lingurite
E Nota Prajitura

e Coaja de lamaie si migdalele trebuie rupte in bucatele inainte de a fi folosite.

e Untul trebuie taiat in bucati mici.

e Stafidele trebuie Tnmuiate Tn vin Sherry timp de circa 30 minute.

Adecvat pentru prepararea de chec sau pandigpan

1. Oua 3

2. Unt 1509
3. Zahar 1509
4. Faina universala 1509
5. Praf de copt 3g
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2  Timpul programelor

=

Nota

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

® Durata de pastrare la cald pentru programele (1 — 9) este de 60 de minute.

Pastrare la cald

Denumire program

Péaine cu greutatea de 750 g

Denumire program Medie (minute)
3. Paine usoara de secara 4:00 60

6. Paine super rapida 0:58 60

9. laurt (HD9016) 8:00

10. Aluat 1:30

11. Gem 1:15

12. Prajitura 2:00 60

Deschisa Medie inchisa
1. Péine alba 3:55 3:55 4:10
2. Paine alba rapida 2:45 2:45 2:55
3. Frantuzeasca 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 (HD9015) 2:39 2:44 2:49
Denumire program Paine cu greutatea de 1000 g
Deschisa Medie inchisa
1. Péaine alba 4:00 4:00 4:15
2. Péine alba rapida 2:50 2:50 3:00
3. Frantuzeasca 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 (HD9015) 2:44 2:49 2:54
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