Manual de utilizare STM3620WH

ROBOT DE BUCATARIE MASTER GOURMET SENCOR

INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA
Cititi cu atentie aceste instructiuni si pastrati-le pentru consultari ulterioare.

e Acest aparat nu poate fi folosit de copii. Tineti aparatul si cablul de alimentare departe de
copii.

e Aparatul poate fi utilizat de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse
sau cu lipsa de experienta sau cunostinte, daca acestea sunt supravegheate sau au fost
instruite sa utilizeze aparatul intr-un mod sigur si daca inteleg pericolele potentiale.

e Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

e Curatarea si intretinerea efectuata de utilizator, nu trebuie efectuata de copii
nesupravegheati.

e 1ncazul in care cablul de alimentare este deteriorat, reparati-l la un service autorizat pentru a
preveni aparitia situatiilor periculoase. Este interzisa utilizarea aparatului daca are cablul de
alimentare deteriorat.

Avertisment:

Utilizarea necorespunzatoare poate duce la accidentari.

Aveti grija sa nu va raniti la marginile ascutite atunci cand manipulati lamele de tocat, in
special cand scoateti lamele din recipientul de amestecare, cand goliti recipientul si cand il
curatati.

Suprafetele aparatului care intra in contact cu alimentele trebuie intotdeauna curatate
conform instructiunilor din acest manual de utilizare.

Opriti intotdeauna aparatul si deconectati-l de la sursa de alimentare daca nu 1l utilizati si daca
il [3sati nesupravegheat, inainte de asamblare, dezasamblare, curatare sau mutare.

Tnainte de a Tnlocui accesoriile sau partile accesibile care se misca in timpul utilizarii, opriti
aparatul si deconectati-l de la sursa de alimentare.

Tnainte de a conecta acest aparat la prizd, asigurati-va c3 tensiunea mentionata pe ericheta de
identificare corespunde tensiunii din priza.

Nu utilizati niciodata accesorii care nu au fost furnizate Tmpreuna cu acest produs sau care nu
au fost recomandate in mod explicit de catre producator.

Aparatul este conceput si proiectat pentru procesarea unei cantitati standard de alimente in
gospodarie.

Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat cele prevazute.

Nu utilizati apartul intr-un mediu industrial sau in aer liber.

Nu folositi spray-uri in apropierea aparatului.

Nu puneti aparatul pe pervazuri sau pe suprafete instabile. Puneti aparatul doar pe o suprafata
plana, uscata si stabila.

Nu puneti aparatul pe un aragaz electric sau pe gaz, in apropierea unei flacari deschise sau a
altor surse de caldura.

Asigurati-va ca contactele din priza nu intra in contact cu apa sau umezeala.

Nu spalati aparatul (cu exceptia accesoriilor detasabile si a recipientului de amestecare) sub jet
de apa si nu il introduceti in apa sau orice alt lichid.

Tnainte de a atasa accesoriile la aparat, de a le scoate sau de a le inlocui, asigurati-va ca
aparatul este oprit si deconectat de la priza.

Din motiver de siguranta, acest aparat este echipat cu un mecanism de siguranta care
Tmpiedica pornirea motorului daca bratul aparatului este inclinat Tn afara.

Tnaitne de punerea in functiune a aparatului, verificati dac este asamblat corect si daca bratul
este Tn pozitie orizontala.

Lasati lichidele sau alimentele fierbinti sa se raceasca Tnainte de a le procesa.
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e Nu lasati aparatul sa functioneze continuu sub o sarcind mare pentru o perioada mai mare de
6 minute. Tnainte de a-I porni din nou, I3sati-I s& se riceasca timp de cel putin 10 minute.

e Nuinclinati bratul si nu puneti mainile sau obiecte, cum ar fi cutit, furculita sau lingura de
lemn, in bol in timp ce amestecati. Nu atingeti accesoriile rotative si asigurati-va ca obiectele
straine precum imbracamintea, parul etc. sunt tinute la distanta. Va puteti rani sau aparatul
poate fi deteriorat.

e Daca un articol, cum ar fi o lingura, cade in bolul de amestecare in timp ce aparatul
functioneaza, puneti imediat butonul de control al vitezei in pozitia O (modul de asteptare),
deconectati cablul de alimentare de la priza si scoateti articolul din bol.

e Daca ingredientele se lipesc de accesorii sau de interiorul bolului, opriti aparatul si
deconectati-l de la priza. Folositi o spatula pentru a curata accesoriile si interiorul vasului. Apoi
puteti continua amestecarea.

e Nu porniti aparatul cand este gol. Utilizarea incorecta a aparatului poate afecta engativ durata
de viata a acestuia.

e TInainte de a depozita aparatul, verificati dacd bratul suportului este inclinat in pozitie
orizontala.

e Nu puneti obiecte grele pe cablul de alimentare. Asigurati-va ca cablul de alimentare nu atarna
peste marginea unei mese sau ca nu atinge o suprafata fierbinte.

e Nu deconectati aparatul de la priza tragand de cablul de alimentare. Acest lucru ar putea
deteriora cablul de alimentare sau priza. Deconectati cablul de la priza tragand usor de
stecher.

e Pentru a evita pericolul de ranire prin electrocutare, nu reparati singur acest produs si nu
efectuati nicio modificare la acesta. Toate reparatiile trebuie efectate la un service autorizat.
Modificarea aparatului in timpul perioadei de garantie poate anula garantia.

1. Carlig de framantare 9. Buton PUSH pentru eliberarea bratului
2. Tel tip balon 10. Buton de control al vitezei cu lumina
3. Batatorin forma de A PULSE (mod puls pentru functionare scurta
4. Bol de 4 litri din otel inoxidabil la nivelul de viteza maxima)
5. Unitate de baza - 0 (oprit in modul stand-by) — setarea
6. Scut de turnare nivelului de viteza 1, 2, 3, 4, 5, 6
7. Cap de amestecare cu ax pentru (52, 87,112,136 si 172 rpm)
conectarea accesoriilor A1, A2 sau A3 11. Picioare antiderapante cu ventuze
8. Brat rabatabil cu blocare pentur pozitie 12. Spatiu de depozitare pentru infasurarea
deschisa cablului de alimentare
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SISTEM PLANETAR DE AMESTECARE
e Sistemul de amestecare planetara se bazeaza pe principiul dublei rotatii a accesoriului.
Atasamentul se roteste in sens invers acelor de ceasornic de-a lungul perimetrului interior al
vasului in timp ce se roteste in jurul propriei axe in directia opusa. Acest lucru asigura ca
ingredientele din interiorul bolului sunt procesate temeinic si uniform.

TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Scoateti aparatul si accesoriile acestuia din ambalaj.

2. Spalati bine toate piesele care sunt destinate sa intre in contact cu alimentele (carlig de
framantat A1, tel A2, batator A3, vasul de amestecare din otel inoxidabil A4 si scutul de
turnare A6) cu apa calda si un detergent de bucatarie neutru. Apoi clatiti-le cu apa curata si
uscati-le bine cu un material textil fin.

SELECTAREA TIPURILOR DE ATASAMENTE

TIP ATASAMENT SCOPUL UTILIZARII

Carlig de framantare Al Se foloseste pentru framantarea si prepararea
aluaturilor grele si groase care contin drojdie, de
ex. aluat de paine.

Batator A3 Se foloseste pentru amestecarea aluaturilor
medii, grele si mai usoare care nu contin drojdie,
pentru amestecarea sosurilor, cremelor,
umpluturii etc.

Tel A2 Se foloseste pentru baterea oualor intregi sau
albusurilor, frisca, aluaturi usoare, creme
spumoase etc. Nu-| folositi pentru amestecarea
aluaturilor grele si groase.

ASAMBLAREA S| DEZASAMBLAREA APARATULUI
e Tnainte de a incepe asamblarea sau dezasamblarea mixerului, verificati daci acesta este oprit si
deconectat de la priza.
1. Intraducerea bolului de mixare

a. Puneti mixerul pe o suprafata uniforma si uscata, de exemplu pe un banc de lucru din
bucatarie.

b. Eliberati bratul A8 apasand butonul PUSH A9 si inclinati-l in sus. Bratul A8 este blocat in
pozitia deschis atunci cand butonul PUSH A9 gliseaza in afara impreuna cu un click
audibil.

c. Puneti bolul din otel inoxidabil A4 in orificiul din unitatea de baza A5 si fixati-l in pozitie
rotindu-I in sensul acelor de ceasornic. Cand bolul A4 este pus corect, nu este posibil sa
il ridicati de pe unitatea de baza A5.

2. Atasarea unui accesoriu (carlig de framantare, batator sau tel)

a. Daca decideti sa utilizati scutul de turnare A6, atunci este necesar sa il atasati Thainte
de a monta un atasament. Puneti cu grija scutul de turnare A6 pe bratul rabatabil si
fixati-l in pozitia blocata rotindu-l in sens invers acelor de ceasornic.

b. La atasarea unui accesoriu, bratul A8 trebuie fixat in pozitia deschis, vezi punctul b din
capitolul ”Introducerea bolului de mixare”. Atasati unul dintre accesorii pe arborele in
forma de T al capului de amestecare A7, astfel incat arborele sa se potriveasca in
orificiul accesoriului. Impingeti atasamentul spre capul de amestecare A7, rotiti- in
sens invers acelor de ceasornic pentru a-l fixa pe arbore.
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¢. Cu o mana, tineti atasamentul si trageti-1 usor in jos. Daca este fixat corespunzator pe
arbore, nu se va desprinde.

d. Daca nu veti pune imediat ingredientele in bolul de amestecare A4, apasati butonul
PUSH A9 si inclinati bratul A8 in pozitia orizontala. Cand bratul A8 este inclinat in
pozitie orizontald, butonul PUSH A9 va aluneca in afara Tnsotit de un click sonor.

3. Scoaterea atasamentului si bolului de amestecare

a. Elierati bratul A8 apasand butonul PUSH A9 si inclinati-I in sus. Bratul A8 este blocat in
pozitia deschis atunci cand butonul PUSH A9 gliseaza in afara impreuna cu un click
audibil.

b. Tineti atasamentul si impingeti-l usor spre capacul de amestecare A7. Apoi rotiti-l in
sensul acelor de ceasornic pana cand este eliberat de arborele motorului si scoateti-I
Rotiti bolul A4 in sens invers acelor de ceasornic si scoateti-I de pe unitatea de baza A5.
Mutati bratul A8 inapoi in pozitia orizontala.

UTILIZAREA APARATULUI

1. Desfasuirati lungimea necesara a cablului de alimentare din compartimentul A12.

2. Eliberati bratul A8 apasand butonul PUSH A9 si inclinati-1 in afara.

3. Tn bolul A4 care este pus in unitatea de bazd A5, puneti ingredientele.

Atentie:

Greutatea maxima a ingredientelor care pot fi procesate intr-un singur lot este de 1,6 kg. Cand
pregatiti aluatul de paine, nu procesati mai mult de 600 g de fdina odata. Atunci cand pregatiti aluatul
pentru produse de patiserie dulci (prajituri cu fructe etc.) este posibil sa procesati cel mult 450 g de
faina odata. Numarul maxim de albusuri care pot fi batute dintr-o data este de 8.

4. Apasati butonul PUSH A9 si inclinati bratul A8 impreuna cu accesoriul atasat in pozitia
orizontala.

5. Asigurati-va ca mixerul de alimente este asamblat corect si ca butonul de control al vitezei A0
este setat in pozitia 0 (mod stand-by). Conectati cablul de alimentare la prizd. Conectarea la o
priza functionala este indicata prin aprinderea butonului de control al vitezei AO.

6. Utilizati butonul de control al vitezei AO pentur a seta nivelul de viteza necesar de la 1 la 6. Mai
intai, setati o viteza mai mica pentru a preveni pulverizarea ingredientelor. De indata ce sunt
amestecate impreuna, cresteti viteza la nivelul necesar. Viteza poate fi reglata in orice
moment, dupa cum este necesar.

Modul puls este folosit pentru a creste viteza la maxim pentru o perioada scurta de timp.
Pentru a activa modul puls, rotiti butonul de control al vitezei AO in pozitia PULSE si pentru a
asigura functionarea continua tineti-l apasat in aceasta pozitie. De indata ce eliberati butonul
de control al vitezei A0, acesta va reveni automat in pozitia O (oprit).
Atentie:
Daca este necesar sa stergeti ingredientele de pe interiorul bolului de amestecare A4 si al accesoriului,
mai intai opriti mixerul, punand butonul de reglare a vitezei A0 in pozitia 0 (mod stand-by), apoi
deconectati-l de la priza. Apoi stergeti ingredientele folosind o spatula de plastic.
Timpul maxim de functionare este de 6 minute. Nu lasati aparatul sa functioneze continuu mai mult
decat este indicat mai sus. Acest lucru este valabil mai ales in cazul unei incarcaturi grele (de ex. atunci
cand se prelucreaza aluaturi groase). Daca aparatul functioneaza sub sarcina mare, lasati-l sa se
raceasca timp de cel putin 10 minute Tnainte de a-l porni din nou. La sarcini mai mici, un timp de racire
de 3 pana la 5 minute este de obicei suficient.

7. Dupa ce ati terminat de utilizat aparatul, setati butonul de control al vitezei A0 in pozitia O
(mod stand-by) si deconectati cablul de alimentare de la priza.

8. Dezasamblati mixerul conform instructiunilor incluse in capitolul “Asamblarea si
dezasamblarea aparatului”. Folositi o spatula din plastic moale pentru a indeparta
amestecurile din bolul A4 si din accesoriu.
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9. Curatati mixerul dupa fiecare utilizare conform instructiunilor din capitolul ”“Curatare si

intretinere”.

GHID RAPID DE PREPARARE

Tip atasament Ingrediente Cantitate Timp procesare Selectare viteza
Tel A2 Albus de ou Max. 8 buc. 4 minute Nivel 6

Tel A2 Frisca 500 ml 4-5 minute Nivel 6

Tel A2 Maioneza 3 galbenusuri 1 minut Nivel 2-4
Batator A3 Aluat prajituri | Aprox. 800 g 6 minute Nivel 2-6

Carlig de framantare Al | Aluat paine Max. 600 g faina | 4 minute Nivel 2

Nota:
Timpii de procesare de mai sus sunt doar o referinta. Pentru a rpeveni stropirea ingredientelor din bol,
selectati un nivel de viteza initial de 1 sau 2. Setati ulterior o viteza mai mare in functie de cerinte.

CURATARE SI INTRETINERE
e Tnainte de a curdta mixerul, opriti-l intotdeauna punand butonul de control al vitezei A0 in
pozitia O si deconectati-l de la priza.
e Este necesar sa curatati bine accesoriul dupa fiecare utilizare in apa fierbinte si detergent de
vase. Apoi clatiti-l sub jet de apa curata si stergeti bine cu un material textil fin.
Nota:
Accesoriile sunt destinate contactului pe termen scurt cu alimente (inclusiv bauturi), adica max. 4 ore.
e Spalati vasul de amestecare din otel inoxidabil A4 cu apa fierbinte si detergent de vase. Apoi
clatiti-l sub jet de apa curata si stergeti-lI bine cu un material textil fin.
Sfat:
Daca ati batut albusuri de ou spuma, clatiti mai intai telul A2 si vasul de amestecare A4 sub apa rece.
Daca ar fi sa folositi apa fierbinte, resturile de albus s-ar intari si indepartarea lor ar fi mai dificila.
e Pentru a curata unitatea de baza A5 si bratul A8 utilizati un material textil inmuiat intr-o solutie
slaba de detergent. Apoi stergeti totul cu un material textil uscat.
e Nu introduceti niciodata aparatul sau cablul de alimentare in apa sau alte lichide. Pentru
curdtare, nu utilizati diluanti sau solventi sau agenti de curatare care cauzeaza abraziune. in
caz contrar, suprafata aparatului ar putea fi deteriorata.

DEPOZITARE
e Daca nu veti folosi mixerul, depozitati-l intr-un loc uscat, si nu il lasati la indemana copiilor.
Asigurati-va ca bratul A8 este inclinat in pozitie orizontala.

SFATURI

ALUAT DE PAINE — INGREDIENTE

FAINA

Acesta este cel mai important ingredient folosit pentru coacerea painii. Impreun3 cu drojdia creeaza
textura painii. Cand este amestecat cu un lichid, proteinele continute in acesta incep sa creeze gluten.
Glutenul este o retea de fibre flexibile care capteaza gazele produse de drojdie.

Faina alba de grau

Se vinde ca faina de copt, faina de paine sau fdina fina de grau. Faina fina este cea mai usor
disponibild, u toate acestea, veti obtine un rezultat mai bun cu faina cu continut de proteine de cel
putin 11% pana la 12 %. Retetele incluse in acest manual de utilizare necesita utilizarea fainii de paine
cu un continut de proteine de 11%. Aceste informatii sunt furnizate pe ambalajul fainii. Nu cerneti
faina si nu folositi faina cu praf de copt decat daca este specificat in reteta.

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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Faina integrala de grau

Este produsa din boabe de grau si contine tarate si germeni. Pdinea coapta din acest tip de faina va fi
mai densa. Veti obtine o pdine mai putin densa, inlocuind o cana de fadina integrala cu o cana de faina
alba.

Faina de secara

Este foarte popular in fabricarea painii. Contine o cantitate mare de compusi minerali, dar are un
continut scazut de proteine si de aceea este de obicei combinat cu faina de grau pentru a va asigura ca
painea creste bine.

Faina de gluten
Este produsa prin extragerea glutenului din boabele de grau. Adaugarea de fdina de gluten paote
imbunatatii textura si calitatea painii atunci cand se foloseste o faina cu continut mai mic de proteine.

AMESTECURI DE PAINE
Contin faina, zahar, lapte praf, sare si alte ingrediente precum ameliorator de paine. De obicei se
adauga apa si drojdie.

AMELIORATOR DE PAINE

Este disponibil in supermarket-uri si magazine naturiste. Ingredientele continute Th amelioratorul de
paine sunt de obicei acizi din industria de prelucrare a aliemntelor, cum ar fi acidul ascorbic (vitamina
C) si enzimele (amaliza) extrase din faina de grau. Amelioratorul de paine va ajuta la intarirea
aluatului, obtinand astfel o paine de dimeniune mai mare si o textura mai fina. Painea este mai stabila
si dureaza mai mult.

ZAHAR
Ofera o dulceatd, aroma si o culoare maro crustei painii. Se adauga la drojdie. Se potrivesc zaharul alb,
zaharul brun sau mierea.

LAPTE PRAF S| PRODUSE LACTATE

Acestea imbunatatesc gustul si cresc valoarea nutritiva a painii. Laptele praf este potrivit si usor de
utilizat. Pastrati-l intr-un recipient ermetic la frigider. De asemenea, se poate folosi lapte de soia uscat,
dar face painea mai tare. Laptele proaspat nu trebuie Tnlocuit decat daca in reteta se indica altfel.

SARE

Este un ingredient important pentru coacerea painii. Mareste capaciatea de absorbtie a aluatului,
imbunatateste framanatarea, sustine dezoltarea glutenului si are efect asupra dormei painii, texturii
pesmetului, gustului si creste durata de viata a painii. Masurati cu atentie, deoarece impiedica
cresterea painii.

GRASIME

Adauga aroma si pastreaza umiditatea. Se pot folosi uleiuri vegetale, cum ar fi uleiul de sofran, floarea
soarelui sau de rapita. Uleiurile pot fi inlocuite cu unt sau margarina, totusi culaorea crustei poate
deveni galbuie.

DROJDIE

Este folosit ca agent de dospire. Retetele din acest manual folosesc drojdie uscati. Tnainte de a utiliza
drojdia uscata, verificati intotdeauna data limita de utilizare, deoarece drojdia cu o data limita
expirata poate face ca aluatul sa nu creasca. Trebuie folosita de trei ori mai multa drojdie proaspata
sau presata decéat drojdia uscata. Pentru a crea un starter, este nevoie de lichid, zahar si caldura.
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DROJDIE CU CRESTERE RAPIDA

Este un amestec de drojdie si ameliorator de paine. Daca doriti sa Tnlocuiti drojdia standard din reteta
dvs. cu acest tip de drojdie, lasati deoparte amelioratorul de paine. Aluatul cu crestere rapida nu
trebuie utilizat in combinatie cu amestecuri de paine, deoarece un ameliorator de paine este de obicei
deja continut in ele.

APA

De obicei se foloseste apa standard de la robinet. Este necesar sa se incalzeasca apa rece la
temperatura camerei inainte de utilizare. Apa prea rece sau prea fierbinte va impiedica formarea
starterului.

OUA

Sunt folsoite in anumite retete de paine. Acestea ajuta aluatul sa creasca si cresc valoarea nutritiva a
painii. Acestea adauga aroma si o crusta fina si sunt de obicei folosite pentru tipurile mai dulci de
paine.

ALTE INGREDIENTE

Ingredientele precum fructe uscate, nuci, fulgi de ciocolata etc. care ar trebui sa ramana intregi in
painea coapta trebuie amestecate in aluat. Acestea trebuie adaugate treptat in aluat in timpul
procesului de framantare Tnainte ca aluatul sa creasca.

ALUAT DE PAINE — PREPARARE

e Verificati durata minima de viata sau data limita de utilizare a tuturor ingredientelor.

e Adaugati ingredientele in ordinea in care sunt prevazute in reteta.

e Depozitati alimentele deschise in recipiente ermetice.

e Lasati ingredientele pe care le-ati scos din frigider sa ajunga mai intai la temperatura camerei
fnainte de a le folosi.

e Daca nu este indicat altfel in reteta, folositi faina de paine. Nu folositi faina cu continut de
proteine mai mic de 11%.

e Nu folositi faina cu praf de copt pentru a face o paine pe baza de drojdie, daca nu se indica
altfel in reteta.

e Daca locuiti intr-o locatie care se afla peste 900 m deasupranivelului marii, probabil ca va
trebui sa ajustati cantitatea de drojdie indicata in reteta. Cu cat este mai mare altitudinea
deasupra nivelului marii, cu atat presiunea aerului este mai mica si aluatul creste mai repede.
Se recomanda sa folositi % de lingurita de drojdie mai putin decat este indicat in reteta.

e Daca vremea este calda si umeda, folositi % de lingurita de drojdie mai putin decat este indicat
in reteta pentru a preveni cresterea excesiva a aluatului.

e Proprietatile fainii se pot modifica in functie de sezon sau de tipul de depozitare. Apoi este
necesar sa ajustati raportul apa la faina in felul urmator. Daca aluatul este prea lipicios,
adaugati 1 pana la 2 linguri de faina. Daca aluatul este prea uscat, adaugati 1 pana la 2 linguri
de apa. Sunt necesare cateva minute pentru ca aceste ingrediente sa fie absorbite. Ar trebui sa
fie posibil sa se formeze un aluat cu cantitatea potrivita de faina si apa intr-o paine neteda,
care este umeda la atingere, dar nu lipicioasa.

Cum se prepara un starter de drojdie
e Turneti cantitatea de apa calda indicata in reteta intr-un vas curat de sticla. Se adauga apoi
cantitatea necesara de drojdie proaspata sau presata impreuna cu 1 lingurita de zahar sio
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lingurita de faina. Se amesteca totul cu grija csi se acopera cu o punga de plastic. Lasati-l intr-
un loc cald (30°C) aporximativ 30 de minute sau pana cand amestecul face spuma. Acest
amestec trebuie utilizat imediat.

Dospirea intr-un loc cald
e Drojdia, fie ca este in timpul fermentatiei sau in aluat, necesita caldura pentru a castiga in
volum. Creati un loc cald pentru a creste aluatul, asezand o tava metalica de copt pe un bol cu
apa suficient de fierbinte. Puneti aluatul pregatit pe tava de copt si acoperiti cu o punga de
plastic mai groasa unsa usor sau cu un material textil de bucatarie. Pentru ca aluatul sa
creasca, este necesar o locatie calda, fara curent. Lasam aluatul sa creasca pana cand Tsi
dubleaza volumul.

ALUAT DE PRAJITURI SI PATISERIE — INGREDIENTE

FAINA

Faina folosita pentru prajituri si produse de patiserie fine trebuie sa aiba un continut mai mic de
proteine (gluten), decat faina folosita pentru coacerea painii.

Faina mediu-fina si fina
Aceasta fdina are un continut mai scazut de proteine (gluten) si ofera produselor de copt, cum ar fi
prajiturile, tartele, produsele de patiserie fine, clatitele o textura mai fina.

Faina cu praf de copt
Este un amestec de faina si agenti de dospire, cum ar fi praf de copt. Pentru a face 1 cana din
amestecul de faina si praf de copt, amestecati 1 cana de faina cu 2 lingurite de praf de copt.

Faina de grau integral
Contine tarate si germeni de grau si poate fi folosit in aluaturi pentru tarte si placinte. Textura unui
produs facut din faina integrala de grau va fi mai densa.

Faina de porumb
Este facuta din porumb si este folosita pentru anumite produse de panificatie carora le imprumuta o
textura mai fina. Poate fi folosit pentru a ingrosa sosurile si deserturile.

Faina de orez
Este facuta din orez si este folosita pentru a face textura produselor de copt mai find, de exemplu
pentru aluatul scurt.

PRAF DE COPT
Este folosit ca dospitor de copt.

BICARBONAT DE SODIU
Poate fi folosit ca agent suplimentar de dospire sau pentru intunecarea anumitor produse de
panificatie.

UNT
Ofera un gust specific si o texturd find produselor de copt. In anumite retete este posibil sa inlocuiti
uleiul cu untul, totusi gustul si textura rezulatd a produsului de copt vor fi diferite. Tn acest caz, folositi
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cu % mai putin unt decat cantitatea de ulei indicata in reteta. Tnainte de a incepe s3 bateti untul
impreuna cu zaharul, lasati- sa se inmoaie la temperatura camerei.

OUA

Ouale trebuie sa fie la temperatura camerei pentru a da volumul corect produselor de copt. Spargeti
oudle individual intr-un castron separat si abia apoi addugati la celelalte ingrediente. Acest lucru va
preveni distrugerea intregului lot daca unul dintre oua este stricat. Daca bateti albusurile spuma,
separati-le cu grija de galbenusuri. Galbenusurile de ou contin grasime si ramasitele lor impiedica
prepararea cu succes a aslbusurilor. Tnainte de a incepe si bateti albusurile, asigurati-va ci telul sli
vasul de amestecare sunt complet curate si fard reziduuri de grasime. In caz contrar, albusurile s-ar
putea sa nu fie batute perfect.

LAPTE
Trebuie folosit lapte integral, daca nu se indica altfel in reteta. Se poate folosi lapte cu continut scazut
de grasimi sau jumatate de smantana, dar gustul final si textura produselor de copt pot fi diferite.

ZAHAR

De obicei, se foloseste zahar granulat alb. Adauga savoare, textura si culoare produselor de
panificatie.

De asemenea, se foloseste frecvent zaharul tos deoarece se dizolva mai usor atunci cand este batut cu
unt. Zaharul brun poate fi folosit pentru a adauga un gust si o culoare diferite produselor de copt.

COACERE

e Lasati cuptorul sa se preincalzeasca la temperatura corecta inainte de a incepe coacerea.

e Temperatura de coacere poate diferi in functie de tipul cuptorului. Reduceti temperatura
indicata in reteta cu 15-20 °C daca utilizati un cuptor cu aer cald.

e 1nloc sa tapetati tava cu fiind, puteti folosi hartie de copt dac§ este cazul. Puteti acoperi tava
de copt cu o cantitate mica de grasime pentru a preveni alunecarea hartiei de copt pe
suprafata neteda a formei de copt.

e Testati ca produsul copt este gata inainte de a-l scoate din cuptor. Atingeti usor partea de sus a
produsului de copt, daca acesta revine la forma initiald, ar trebui sa fie copt corespunator.
Introduceti cu grija o scobitoare in mijlocul preparatului copt si scoateti-o. Daca aluatul nu se
lipeste de scobitoare, produsul copt este gata.

e Pentru a face biscuitii mai crocanti, scoateti tava din cuptor si puneti-o pe un gratar metalic.
Miscati articolele individuale de pe tava de copt din locul lor de coacere si lasati-le sa se
raceasca. Odate ce s-au rdcit, mutati-le din tava de copt pe un platou.

RETETE
Pandispan

4 oua, albusuri separate de galbenusuri

% cana de zahar tos

1 cana (150 g) de faina mediu-fina cu praf de copt, cernuta
3 linguri de apa

e Folositi telul A2.

e Setati viteza la 6 si bateti spuma densa albusurile. Reduceti viteza la 1 si adaugati incet zahar
pana cand spuma se Tngroasa si inceteaza sa fie neteda.

e Adaugati galbenusurile si amestecati cu grija.

e Setati viteza la 1 si adaugati intermitent faina si apa. Bateti pana cand ingredientele se
combina.

e Turnati aluatul intr-o tava de copt unsa si tapetata cu faina in prealabil.
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e Coaceti vin cuptorul preincalzit la 180°C pentru cca. 20-25 de minute.
e Lasati pandispanul copt sa se raceasca pe un gratar metalic.

Prajiturpa cu aluat de vanilie

125 g unt, topit

% cana de zahar tos

1 lingurita esenta de vanilie

2 ouad

2 cani (300 g) de faina mediu-fina cu praf de copt, cernute
% cana de lapte

e Folositi batatorul A3.

e Setati viteza la 6 si bateti untul impreuna cu zaharul pana cand amestecul devine pufos si
neted.

e Adaugati esenta de vanilie, ouale unul dupa altul si bateti-le bine.

e Reduceti viteza la 2 si adaugati incet, intermitent, faina si laptele si bateti pana se formeaza un
aluat omogen.

e Turnati aluatul intr-o tava de copt unsa in prealabil si tapetata cu faina cu diametrul de 22 cm.

e Coaceti in cuptorul preincalzit la 180°C pentru aproximativ 45-50 de minute sau pana cand
aluatul are o culoare aurie.

e Lasati tortul copt sa se raceasca pe un platou metalic.

Biscuiti cu unt (aprox. 40 buc.)
125 g unt, topit

% cana de zahar tos

1 lingurita de estenta de vanilie
lou

2 cani (300 g) de faind mediu-fina
1 lingurita praf de copt

e Folositi bataroul A3.

e Setati viteza la 6 si bateti untul pana la omogenizare. Se adauga zaharul, esenta de vanilie si
oul. Bateti pana se obtine un amestec usor omogen.

e Amestecati faina si praful de copt.

e Setati viteza la 2 si addugati treptat faina pana cand totul se combina corespunzator antr-o
singura masa. Cu toate acestea, nu bateti prea mult timp.

e Folositi o lingurita pentru a forma bile mici si puneti-le uniform pe o tava de copt usor unsa sau
acoperita cu hartie de copt. Lasati suficient spatiu in jurul fiecarei bile. Folosind o furculita data
prin faina, impingeti in jos fiecare dintre bile.

e Coaceti in cuptorul preincalzit la 190°C pentru aproximativ 12-15 min. sau pana cand biscuitii
devin usor aurii.

e Scoateti biscutii de pe tava de copt si |asati sa se raceasca pe un gratar metalic.

Cream snow puffs (20-24 buc.)
4 albusuri de ou
1 cana de zahar tos

e Folositi telul A2.
e Setasi viteza la 6 si bateti o spuma groasa din albusuri. Reduceti viteza la nivelul 1 si adaugati
cu grija jumatate din zahar si bateti-I. Apoi adaugati zaharul ramas.
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Nota:

Cu o lingura aplicati o cantitate mica din amestec pe o tava de copt usor unsa. Lasati
aproximativ 3 cm in jurul pieselor individuale, astfel incat sa nu se atinga la coacere.

Coaceti in cuptor la 120°C aproximativ 1 pana la 1 % ora sau pana cand se usuca. Pentru a evita
arderea pufurilor de zapada, nu le coaceti prea mult. Luati-le de pe tava de copt si lasati-le
deoparte sa se raceasca si depozitati-le intrun recipient ermetic.

Puteti folosi un instrument de decorare pentru a crea pufuri de zapada mai mari. Acest lucru poate
necesita un timp mai lung de coacere.

Paine alba

4 cesti (600 g) de faina de paine

3 linguri de lapte praf

1% lingurita de sare

1% lingura de zahar

1 lingurita de ameliorator de paine

2 lingurite de drojdie instant

2 linguri de ulei

1 % cani (375 ml) de apa

Faina suplimentara pentru framantat manual

Nota:

Folositi carligul de framantare Al.

n bolul de mixare se amesteci fiina, laptele praf, sarea, zah&rul, amelioratorul de paine si
drojdia instant.

Setati viteza 1-2 si adaugati incet apa si ulei in amestecul uscat. Se lasa la framantat pana
incepe sa se formeze un aluat.

Mutati aluatul pe o placa de rulat data in prealabil cu faina si framantati bine cu mana pana
cand aluatul este suficient de fin si neted.

n aceastd etapd, aluatul trebuie frimantat foarte bine astfel incat si se formeze gluten, care conferd
aluatului elasticitatea corecta si il ajuta sa creasca.

Puneti aluatul intr-un bol mare si acoperiti cu folie de plastic. Lasati-l sa creasca intr-un loc cald
timp de aproximativ 20 de minute sau pana cand aluatul isi dubleaza volumul.

Scoateti aluatul crescut din vas si framantati inca o data pe o masa de rulat data usor cu faina.
Puneti aluatul intr-o tava de copt. Acoperiti cu folie de palstic si lasati-l sa creasca intr-un loc
cald timp de aproximativ 30-40 de minute sau pana cand aluatul a crescut suficient.
Indepartati folia de plastic.

Puteti face o glazura de ou inainte de coacere.

Coaceti in cuptorul preincalzit la 200°C pentru aproximativ 40-50 de minute sau pana cand
painea devine aurie.

Lasati painea coapta sa se raceasca timp de v15 pana la 20 de minute si apoi scoateti-o din
tava de copt. Lasati painea sa se raceasca complet Thainte de a o taia, pentru a preveni
prabusirea.

Glazura de ou pentru aluatul de paine
1 ou, batut usor
2-3 linguri de apa

Amestecati ambele ingrediente pana cand se formeaza un amestec omogen. Nu le bateti.
Daca este necesar, strecurati printr-o sita. Ungeti glazura de ou pe aluatul de paine inainte de
coacere.
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Focaccia (2-4 portii)
3 cdni (450 g) de faina de paine
1 lingurita de sare
2 lingurite de zahar
2 lingurite de drojdie instant
2 linguri de ulei de masline
1 cana (250 ml) de apa
Pentru glazura:
2 linguri de ulei de masline
1 lingura de sare grunjoasa
2 linguri de masline negre, tdiate felii
e Folositi carligul de framantare A1l.
e 1n bolul de mixare, amestecati fiina, sarea, zah&rul si drojdia.
e Setati viteza la 1-2 si addugati incet apa si uleiin amestecul uscat. Se lasa la framanatat pana
incepe sa se formeze un aluat.
e Mutati aluatul pe o placa de rulat usor data cu faina si framantati bine cu mana pana cand se
formeaza un aluat fin.
e Puneti aluatul intr-un bol mare si acoperiti cu folie de plastic. Lasati-l sa creasca intr-un loc
cald timp de aproximativ 20 de minute sau pana cand aluatul isi dubleaza volumul.
e Scoateti aluatul crescut din vas si framantati inca o data pe o masa de rulat usor data cu faina.
e Puneti aluatul intr-o tava de tflon unsa usor cu dimensiunile de 20 x 30 cm si rulati in forma
tavii de copt.
e Acoperiti usor cu folie de plastic si lasati-le sa creasca intr-un loc cald timp de aproximativ 20-
30 de minute sau pana cand aluatul a crescut putin. Scoateti folia de plastic.
e Ungeti aluatul cu ulei de masline si stropiti cu sare grunjoasa si masline feliate.
e Coacetiin cuptorul preincalzit la 200°C pentru aproximativ 30-35 de minute sau pana cand
focaccia capata o culoare aurie.
o Dupa ce o scoateti din cuptor, lasati-o sa se raceasca pe un gratar metalic.
SPECIFICATII TEHNICE
Interval tensiune nominala: 220-240 V
Frecventa nominala: 50-60 Hz
Putere nominala de intrare: 600 W
Clasa de protectie (la socuri electrice): Il
Nivel de zgomot: 86 dB(A)
Nivelul declarat de emisie de zgomot al aparatului este 86 dB(A), ceea ce reprezinta un nivel A de
putere acustica in raport cu o putere acustica de referinta de 1 pW.

Glosar de termeni tehnici:
Clasa de siguranta pentru protectia impotriva socurilor electrice:
Clasa Il — Protectia impotriva socurilor elctrice este asigurata prin izolatie dubla sau rezistenta.

Modificarile textului si ale parametrilor tehnici sunt rezervate.

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

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

EEE 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

C € refolosirea, recuperarea si reciclarea echipamentelor electrice si electronice.

E RECICLAREA CORECTA A ACESTUI PRODUS
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