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Il DESCRICAO

1 - tampa com janela de observacao
2 - painel de comandos
a - tela de visualizacdo
b - botdo ligar/desligar
¢ - selecdo do peso
d - botdes para a programacao automética
e o tempo do programa 11
e - selecdo do nivel de tostagem
f - selecdo dos programas
g - indicador luminoso de funcionamento

3 - cuba do pao

4 - pa misturadora

5 - copo graduado

6 - Colher dosadora dupla
(café/sopa)

7 - acessorio “gancho” para
retirar a pa misturadora

Bl CONSELHOS DE SEGURANCA

e Leia atentamente o manual de instrucdes
antes da primeira utilizacdo do aparelho: uma
utilizagdo nio conforme ao manual de instru-
¢bes liberta o fabricante de qualquer respon-
sabilidade.

Este aparelho ndo se destina a ser colocado
em funcionamento por meio de um tempori
zador exterior ou de um sistema de controle
a distancia separado.

Este aparelho ndo foi concebido para ser uti
lizado por pessoas (incluindo criangas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se
encontram reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia ou conhecimento, a nao

ser que tenham sido devidamente acompa-
nhadas e instruidas sobre a correta utilizacao
do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua
sequranca.

£ importante vigiar as criancas para garantir
que as mesmas nao brinquem com o apare-
Lho.

e Certifique-se que a tensdo de alimentacao do
aparelho & compativel com a sua instalacio
elétrica. Qualquer erro de ligagdo anula a ga-
rantia.

0 aparelho ndo pode ser usado para uso co-
mercial e/ou profissional. Esse produto des-
tina-se exclusivamente ao uso deméstico.
Nao foi concebido para ser usado nos se-
guintes casos, que nao estdo cobertos pela

garantia:

- em cozinhas reservadas ao pessoal em lojas,
escritorios e outros ambientes profissionais,

- pelos clientes de hotéis, motéis e outros
ambientes de carater residencial,
em ambientes do tipo quartos de héspedes.

® Desligue sempre o aparelho apés cada utili-
zagdo e quando proceder a sua limpeza.

® Nao utilize o aparelho se :

- 0 cabo de alimentacao ou o plugue se
encontrarem de alguma forma danificados,

- 0 aparelho caiu ao chéo e apresenta danos
visiveis ou anomalias de funcionamento.

Neste caso, dirija-se a um Servico de Assis-

téncia Técnica auterizado (ver lista no fo-

lheto de assisténcia).

© Se ¢ cabo de alimentacdo se encontrar de al-
guma forma danificado o mesmo deverd ser
substituido pelo fabricante, Servigo de Assis-
téncia Técnica autorizado ou por uma pessoa
qualificada por forma a evitar qualquer tipo
de perigo para o utilizador.

¢ Qualquer intervengdo no aparelho, para além
da limpeza e manutengdo habituais assequ-
radas pelo cliente, deve ser efetuada por um
Servigo de Assisténcia Técnica autorizado.

e Nao cologue o aparelho, o cabo de alimenta-
¢ao ou o plugue num recipiente com agua ou
oulro tipo de liguido.

© Nao deixe o cabo de alimentacdo pendurado,
ao alcance das criancas.

e 0 cabo de alimentacdo nunca deve ficar na
proximidade ou em contato com as partes
quentes do aparelho, junto de uma fonte de
calor ou num angule cortante.

e Nio desloque o aparelho no decorrer da sua
utilizacdo.

® Nao toque na janela durante e imediata-
mente apés o funcionamento. A tempera-
tura da janela pode estar alta.

* Nao desligue o aparelho puxando pelo cabo.

* Nao cologue o aparelho por cima de outros
aparelhos.

¢ Nao utilize o aparelho como fonte de calor.

® Nao utilize o aparelho para cozinhar outras
preparacdes além de paes e doces.

@ Nunca insira papel, cartdo ou plastico no in-
terior do aparelho e ndo cologue nada por
cima.

© No caso de determinadas partes do aparelho
se incendiarem, nunca tente apagar as cha-
mas com agua. Desligue o aparelho. Abafe as
chamas com um pano dmido.

® Para sua seguranca, utilize apenas acessdrios
e pecas adaptadas ao seu aparelho.

® No final do programa, utilize sempre luvas
de cozinha para manusear a cuba ou as
partes quentes do aparelho. Este torna-se
muito quente no decorrer da sua utiliza-
cao.

© Nunca tape as grelhas de ventilacéo.

@ Tome muito cuidado com o vapor quando
abrir a tampa no final ou no decorrer do pro-
grama.

® Quando estiver no programa n° 14, preste
atencdo a saida de vapor ao abrir a tampa.

® Nio exceda as quantidades indicadas nas re-
ceitas.
N3o exceda 1000 g de massa no total.
N3o exceda 620 g de farinha e 10 g de fer-
mento.

® 0 nivel de ruido emitido neste produto cor-
responde a 60 Db's.




B CONSELHOS PRATICOS
Preparacéo

1 Leia com atencdo o manual de instrucoes :
nao se faz pio nesta maquina como se faz o
pao & méao!

2 Todos os ingredientes utilizados tém de estar
4 temperatura ambiente, (salvo indicacdo
contréria), tendo de ser pesados com preci-
sd0. Mega os liquidos com o copo graduado
fornecido com o produto. Utilize a colher
dosadora dupla fornecida para medir, de
um lade, as colheres de café e, do outro,
as colheres de sopa. Medicdes incorretas
trardo maus resultados.

3 Utilize os ingredientes antes da validade ex-
pirar e guarde-os num local fresco e seco.

4 A precisio na medicao da quantidade de fa-
rinha & importante. Por este motivo a farinha
deve ser sempre pesada com a ajuda de uma
balanca de cozinha. Utilize sempre fermento
biologico em sachés. Salvo indicagdo contra-
ria, nas receitas, nunca utilize fermento qui-
mico. Depois de abrir o saché de fermento, &
necessario utilizd-lo em até 48 horas.

5 Para agilizar o preparo, aconselha-se que
todos os ingredientes sejam colocados na
cuba logo no inicio do preparo evitando a
ahertura da tampa durante o processo. Res-
peite com exatiddo a ordem dos ingredientes
bem como as guantidades indicadas nas re-
ceitas. Primeiro os liguidos, depois os soli-
dos. 0 fermento ndo pode entrar em
contato com os liguidos, nem com o sal.

Ordem geral a respeitar :
> liquidos (manteiga, 6leo, ovos, agua, leite)
> Sal
> Aclicar
> Farinha (primeira metade)
> Leite em po
> Ingredientes especificos solidos
> Farinha (segunda metade)
> Fermento

Utilizagao

e A preparagao do pao é extremamente sen-
sivel is condicdes de temperatura e de
umidade. No caso de muito calor, & aconse-
|havel utilizar liquidos mais frescos do que o
costume. Da mesma forma, no caso de frio, &
possivel que seja necessario aquecer a agua
ou o leite (sem nunca exceder 35°C).

Por vezes, & iitil verificar a consisténcia da
massa no meio do processo de amassar :
ela tem de formar uma bola homogénea que
se descole bem das paredes.

se sobrar farinha ndo incorporada, isso sig-
nifica que & necessario colocar um pouco
mais de agua,

caso contrério, talvez seja necessario adicio-
nar um pouco de farinha.

£ necessario adicionar com extremo cuidado
(1 colher de sopa no maximo de cada vez) e
aquardar até verificar se a massa melhorou
ou nao antes de intervir novamente.

v

v

* Um erro corrente consiste em pensar gue
a adicdo do fermento fara o pdo crescer
ainda mais. A verdade é que fermento a mais
fragiliza a estrutura da massa, levando-a a
crescer demasiadamente e a baixar no mo-
mento do cozimento, Para conferir o estado
da massa antes do cozimento, verifique a
consisténcia da massa com a ponta dos
dedos: a massa tem de oferecer uma ligeira
resisténcia e a marca dos dedos tem de se es-
bater pouco a pouco.

Bl ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

e Retire todas as embalagens, autocolantes ou
acessorios tanto do interior como do exterior
do aparelho - A.

M UTILIZACAO RAPIDA

¢ Desenrole o cabo e ligue o plugue a tomada.

® Limpe os elementos e o aparelho com um
pano amido.

ligue a maquina de pao. Depois do sinal so-
noro, o programa 1 & exibido no visor auto-
maticamente, ou seja, 1000 g com nivel de
tostagem médic - H.

e Antes da primeira utilizagdo, pode ocorrer
uma ligeira liberacdo de cheiro.

¢ Retire a cuba levantando a alga e fazendo-a
rodar no sentido contrario dos ponteiros do
relégio. Em seguida, cologue a pa mistura-
dora- B - C.

e Pressione o botdo 8. 0s 2 pontos 2 do tem-
porizador piscam. 0 indicador de funciona-
mento acende-se - I-J.

e No final do ciclo de cozimento, desligue a
maquina de pao. Retire a cuba do pao. Utilize
sempre luvas isolantes porque tanto a alca da
cuba como o interior da tampa estdo quentes.
Retire o pdo da cuba e coloque-o durante 1
h sobre uma grelha para esfriar - K.

® Adicione os ingredientes na cuba pela ordem
indicada. Certifique-se que todos os ingre-
dientes sdo pesados com exatidao - D - E.

® Introduza a cuba do pdo. Segurando a cuba
pela alca, coloque-a ligeiramente de lado
sobre o eixo e vire-a no sentido dos ponteiros
do relégio por forma a encaixa-la - F - 6.

e Feche a tampa. Ligue o plugue a tomada e

Para se familiarizar com a méquina de pdo, sugerimos-lhe que experimente a receita do
PAQ BASICO para confeccionar o seu primeiro pao.

PAO BASICO (programa 1)
TOSTAGEM = MEDID

INGREDIENTES - c.c. = colher de café - ¢.s. = colher de sopa
1. AGUA =330 ml 5. LEITEEM PO =2 c.s.

2. OLEO =2 c.s. 6. FARINHA = 605 g

3. SAL=1%cc. 7. FERMENTO = 1% c.c.

4. ACOCAR =1 cs.

PESO = 1000 g

TEMPO = 3:09




B UTILIZACAO DA MAQUINA DE FAZER PAO

Para cada programa, é exibide no visor uma
regulacdo automitica. Para alterd-lo, é pre-
ciso selecionar manualmente.

Selecdo de um programa

A selecdo de um determinado programa desen-
cadeia um conjunto de etapas, que se desenro-
lam automaticamente uma sequida da outra.

0 bot3o menu permite escolher uma
menu série de programas diferentes. E exi-

bido no visor o tempe correspondente
a cada programa. Sempre que pressionar o
botdo ==+, 0 niimere no painel de visualizacdo
passa para o programa seguinte de 1 a 15, do
seguinte modo :

1. Pao bésico. O programa Pao basico permite
efetuar a maior parte das receitas de péo
utilizando farinha de trigo.

2. Pao rapido. Este programa é equivalente
a0 programa de Pdo basico mas em versao
rapida. 0 miolo do pao obtido pode ser um
pouco menos arejado.

3. Pao branco. 0 programa Pdo branco corres-
ponde a uma receita de pdo de trigo tradi-
cional francés.

4. Pao integral. 0 programa Pdo integral des-
tina-se a ser selecionado quando se usa fa-
rinha para pao integral.

5. P3o integral rapido. Este programa é equi-
valente ao programa de Pao integral mas
em versdo rapida. 0 miolo do pao obtido
pede ser um pouco menos arejado.

6. Pdo doce. O programa Pao doce adapta-se
as receitas que contém maior quantidade
de matérias gordas e agficar. Se utilizar pre-
paragoes para brioche ou péo de leite pron-
tas, nao exceda 750 g de massa no total.

7. Pao doce rapido. Este programa é equiva-
lente ao programa de Pdo doce mas em ver-
sao rapida. 0 miolo do pao obtido pode ser
um pouco menos arejado.

8. Pao branco super rapido. 0 programa 8 &
especifico & receita do Pdo super rapido. Os
pées realizados a partir de um programa ra-
pido tém uma textura mais densa que os
paes dos outros programas.

9. Pio sem gliten. £ aconselhavel para os in-
dividuos com intolerancia ao gliten
(doenca celiaca) presente em vérios cereais
(trigo, cevada, centeio, aveia, etc ...). Con-
sulte as recomendaces apresentadas na
embalagem. A cuba deve ser sempre bem
limpa para eliminar o risco de contamina-
¢do com outras farinhas. No caso de into-
lerdncia total ao gliten, certifique-se que
o fermento utilizado também nao contém
gliten. A consisténcia das farinhas sem
gliten ndo permite uma mistura ideal. E
necessario assentar a massa das bordas, no
decorrer do cozimento, com uma espatula
de plastico. 0 pac sem gliten apresenta
uma consisténcia mais densa e uma cor
mais clara do que o pdo normal. 56 & pos-

" sivel selecionar o peso de 1000 g neste pro-
grama.

10. Pdo sem sal. 0 pdo é um dos alimentos que
fornece a maior quantidade de dose diaria
recomendada de sal. A redugdo do consumo
do sal permite diminuir os riscos cardiovas-
culares.

11. Assar. 0 programa Assar permite cozinhar,
durante 10 até 70 minutos, regulavel por
fases de 10 minutos. Pode ser selecionado
isoladamente ou utilizado:

a) em associagdo com o programa Massa de
pizza,

b) para reaquecer ou tornar estaladigos
pées ja cozidos e frios,

¢) para terminar o cozimento no caso de
uma falha de corrente prolongada durante
um cicle de pao.

A maquina de pdo ndo pode ser deixada
sem vigilancia no decorrer da utilizacdo
do programa 11.

Para interromper o ciclo antes do fim do
mesmo, cancele manualmente o programa

pressionando longamente o botdo &.

12.Massa de Pizza. Programa para massas que
n&o assam na maquina (somente fora dela).
Corresponde a um programa para amassar e
levedar que & valido para todas as massas
levedadas. Exemplo: a massa para pizza.

13.Bolo. Permite a confecgio de artigos de
pastelaria com fermento quimico. S6 & pos-
sivel selecionar o peso de 1000 g neste pro-
grama.

14, Geléia. 0 programa Geléia cozinha automa-
ticamente o doce de fruta na cuba.

15. Massa fresca. Este programa serve apenas
para amassar. Destina-se as massas nao le-
vedadas. Por exemplo: massas para macar-
rdo, tortas, empadas, biscoitos (que ndo
precisam de fermento).

Selecdo do peso do pao

0 peso do pdo regula-se automaticamente para
1000 g. O peso é dado a titulo indicativo. Para

Il 0S CICLOS

0 quadro (paginas 28-29) indica-lhe a de-
composicdo dos diferentes ciclos de acordo
com o programa escolhido.

IO Amassar

Permite formar a estrutura da massa e, logo,
a sua capacidade para levedar de forma ade-
quada.

No decorrer deste ciclo, e para os programas 1,
2,3,4,5, 6,7, 8, 10, 12, 13, tem sempre a
possibilidade de adicionar ingredientes: frutos
secos, azeitonas, etc... Um sinal sonoro indica-
the em que momento deve intervir. Consulte o
quadro recapitulativo dos tempos de prepara-
cao (pagina 28-29) e a coluna “extra”. Esta co-
luna indica o tempo a ser exibido na tela do
aparelho quando o sinal sonoro soar. Para saber
com maior precisdo ao fim de quante tempo &
que o sinal sonoro & emitido, basta subtrair o
tempo da coluna “extra” ao tempo total de co-
zimento.

uma maior precisdo, consulte as receitas de
forma mais pormenorizada. Os programas 9, 11,
12, 13, 14, 15 ndo possuem regulagem do
peso. Pressione o botdo & para regular o peso
escolhido para 500 g, 750 g ou 1000 g. 0 indi-
cador visual acende-se & frente da regulagem
escolhida.

Selecdo do nivel de tostagem

0 nivel de tostagem, automaticamente, estard
no MEDIO. Os programas 12, 14, 15 ndo pos-
suem a regulagem da tostagem. Sdo possiveis
trés escolhas: CLARA / MEDIA / ESCURA. Caso
pretenda modificar a requlagem automatica,
pressione ¢ botdo (4 até que o indicador visual
se acenda a frente da regulagem escolhida.

Ligar / Desligar

Pressione o botac %% para colocar o aparelho
em funcionamento. Inicia-se a contagem de-
crescente. Para parar o programa ou anular a
programacio escolhida, pressione o botio &
durante 3 segundos.

Por exemplo: “extra” = 2:51 e “tempo total” =
3:13, os ingredientes podem ser adicionados ao
fim de 22 minutos.

£ Repouso

Permite que a massa se espalhe na cuba, de
modo a melhorar a qualidade do pio.

.
S Levedar

Periodo de tempo no decorrer do qual o fer-
mento atua de forma que o p3o cresca e de-
senvolva o seu aroma.

n
O Cozinhar / Assar

Transforma a massa em miolo e permite que a
superficie do pao fique dourada e estaladica.

@ Funcdo manter quente

Permite manter o pao quente depois do cozi-
mento. E, no entanto, aconselhavel retirar o
pao da cuba logo que o cozimento chegue ao
fim. 0




Para os programas 1, 2, 3, 4, 5, 6,7,8,9, 10,
13, pode deixar a preparacao no aparelho. Um
ciclo de manutencio do pdo quente com a du-
racio de uma hora ativa-se automaticamente
no final do cozimento. 0 visor continua exi-

bindo 0:00 no decorrer do periodo de manuten-
¢io do pao quente e os 2 pontos - do tempo-
rizador piscam. No final do ciclo, o aparelho
para automaticamente apés a emissdo de varios
sinais sonoros.

I PROGRAMACAO AUTOMATICA

Possibilita programar a maquina de pao para
funcionar na hora escolhida, com um ma-
ximo de 15 horas de antecedéncia. A progra-
macdo automética ndo pode ser utilizada
para os programas 8, 11, 12, 13, 14, 15.
Esta etapa ocorre depois de ter selecionado o
programa, o nivel de tostagem e o peso. 0
tempo do programa & exibido no visor. Calcule
o periodo de tempo entre o momento inicial do
programa e a hora em gue pretende que a pre-
paracio esteja pronta. A maguina inclui auto-
maticamente a duracdo dos ciclos do programa.
Com a ajuda dos botdes & e (=, visualize o
tempo encontrado (4 para cima e i= para
baixo). As pressdes curtas permitem acrescen-
tar 10 minutos + bip curto. Com uma pressdo
longa, o acréscimo é continuo em incrementos
de 10 minutos.

Por exemplo : sdo 20 h e pretende que o pao
esteja pronto s 7 h 00 da manhd sequinte.
Programe 11 h 00 com a ajuda dos botdes (&
@ (= Pressione o botdo @ E emitido um sinal
sonoro. Os 2 pontos o do temporizador piscam.
Inicia-se a contagem decrescente. 0 indicador
de funcionamento acende-se.

Caso cometa um erro ou deseje modificar a re-
gulagem da hora, aperte longamente o botao
% até que a magquina emita um sinal sonoro.
0 tempo automaticamente & exibido no visar.
Repita a operaggo.

Alguns ingredientes sdo pereciveis. Nao utilize
o programa automatico para as receitas com:
|eite fresco, ovos, iogurtes, queijo, frutos fres-
€os.

M Conselhos praticos

No caso de corte de corrente : se, no decorrer
do ciclo, o pragrama for interrompido devido a
um corte de corrente ou a uma movimentacao
errada, a maquina esta equipada com uma pro-
tecdo de 7 minutos, durante os quais a progra-
macdo é guardada. O ciclo retoma no ponto
onde parou. Fica perdida a programacao que ex-
ceda este periodo de tempo.

Caso acione dois programas, aguarde 1 h
antes de iniciar uma segunda preparacao.

Para desenformar o pdo : pode acontecer que
a pa misturadora fique presa no pao quando se
tenta desenformé-lo.

Neste caso, utilize o acessorio “gancho” da se-
guinte forma :

>uma vez desenformado o pdo, coloque-o
ainda quente de lado e mantenha-o nesta po-
sicio com a mao com uma luva térmica,

> insira o gancho no eixo da pa misturadora -
M,

> puxe com cuidado de modo a retirar a pa mis-
turadora - M,

> levante o pio e deixe-o esfriar sobre uma gre-
lha.
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B 0S INGREDIENTES

As gorduras e o dleo : as gorduras tornam o
pao mais macio e saboroso. Também se con-
serva melhor e por mais tempo. Gordura a mais
atrasa a levedura. Se utilizar manteiga, corte-
a aos pedacos de modo a reparti-la de forma
homogénea na preparacao ou derreta-a. Nao in-
corpore manteiga quente. Evite que a gordura
entre em contato com o fermento dado que
esta pode evitar o restabelecimento da umi-
dade do fermento.

Ovos : 0s ovos enriquecem & massa, melhoram
a cor do péo e favorecem um bom desenvolvi-
mento do miolo. Caso utilize oves, reduza a
quantidade de liguidos. Parta os ovos e encha
com liquido até obter a quantidade de liquido
indicada na receita. As receitas foram previstas
para um ovo médio de 50 g. Se forem maiores,
junte um pouco de farinha; se forem menores,
& necessario colocar um pouco menos de fari-
nha.

Leite : pode usar leite fresco ou leite em po.
Se usar leite em pd, adicione a quantidade de
4gua inicialmente prevista. Se usar leite fresco,
pode também adicionar dgua: o volume total
tem de ser igual ao volume previsto na receita.
0 leite possui igualmente um efeito emulsifi-
cante, que permite obter um miolo com melhor
consisténcia.

Agua : a 4gua restabelece a umidade e ativa o
fermento. Hidrata também o amido da farinha
e permite a formacdo do miolo. A dgua pode
ser substituida, em parte ou totalmente, por
leite ou outros liquidos. Utilize liquidos & tem-
peratura amhiente.

Farinhas : o peso da farinha varia considera-
velmente em funcio do tipo de farinha utili-
zada. Dependendo da qualidade da farinha, os
resultados do cozimento do pao podem também
variar. Conserve a farinha num recipiente her-
mético dado que ela reage as flutuagdes das
condicdes climaticas absorvendo umidade ou,

pelo contrario, perdendo-a. Utilize preferencial-
mente uma farinha “forte”, “panificivel” ou “de
padeiro” em vez de uma farinha normal.

A adicio de aveia, farelo, gérmen de trigo, cen-
teio ou, até mesmo, graos inteiros & massa do
pio assegura-lhe um pdo menor e mais pesado.
Recomendamos a utilizacdo de uma farinha
155, salvo indicacio contriria nas receitas.
No caso de utilizacdo de preparacdes prontas
para pdo, brioche e pio-de-leite, ndo ultra-
passe os 750 g de massa no total.

Peneirar a farinha influencia nos resultados:
quanto mais completa for a farinha (ou seja,
contendo uma parte do involucro do grao de
trigo), menos a massa crescerd e mais denso
sera o pao. Encontrara, também, a venda no
mercado preparacdes para pao ja prontas para
o uso. Consulte as recomendagdes do fabricante
para a utilizacdo destas preparacdes. Regra
geral, a escolha do programa é feita em funcdo
da preparacdo utilizada. Por exemplo: péo
integral - Programa 4.

Aciicar : privilegie o aglcar branco, mascavo
ou mel. Nao utilize aglicar em cubos. 0 agicar
alimenta o fermento, confere um sabor agrada-
vel ao pdo e methora o tom dourado da casca.

Sal : confere gosto ao alimento e permite re-
qular a atividade do fermento. 0 sal ndo deve
entrar em contato com o fermento. Gracas ao
sal, a massa fica firme e compacta, ndo cresce
muito depressa e melhora a sua estrutura.

Fermento : o fermento do péo existe sob varias
formas: fresco em pequenos cubos, seco ativo
para reidratar ou seco instantaneo. 0 fermento
encontra-se a venda em supermercados, mas
também pode ser encontrado em padarias. Na
forma fresca ou seca instanténea, o fermento
deve ser diretamente incorporado na cuba da
sua maquina com os outros ingredientes. No
entanto, pense em desfazer o fermento fresco
entre os dedos por forma a facilitar a sua dis-
persio. Apenas o fermento seco ativo (em pe-
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quenas esferas) deve ser misturado com agua
morna antes de ser utilizado. Escolha uma tem-
peratura préxima dos 35°C, abaixo desta tem-
peratura o fermento serd menos eficaz, acima
corre o risco de perder & sua eficacia. Certifi-
que-se que respeita as doses prescritas e pense
em multiplicar as quantidades caso utilize fer-
mento fresco (ver quadro de equivaléncias
abaixo).

Equivaléncias quantidade/peso entre o fermento
seco e o fermento fresco:

Fermento seco (em c.c.)
11,5 2 25 3 85 4 45 5

Fermento fresco (em g)

9 43 48 22 25 31 36 40 45

0s aditivos (frutos secos, azeitonas, etc) :
personalize as suas receitas com todos os in-

Ml LIMPEZA E MANUTENCAO

e Desligue o aparelho.

e Limpe os elementos, o corpo do aparelho e 0
interior da cuba com um pano Gmido. Seque
com cuidado -L.

® lave a cuba e a pa misturadora com 4gua
quente. Se deixar a pa misturadora na cuba,
deixe-a mergulhada em dgua entre 5 a 10 mi-
nutos.

® Se necessario, limpe a tampa com agua
quente e uma esponja.
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gredientes adicionais que desejar, tomando as

seguintes precaugdes:

> respeite devidamente o sinal sonoro para a
adicao de ingredientes, principalmente os
mais frageis,

> 0s graos mais sélidos (como o linho ou o sé-
samo) podem ser incorporados desde o inicio
do processo de amassar para facilitar a utili-
zacdo da maguina (inicio automatice, por
exemplo),

> escorra devidamente os ingredientes (imidos
(azeitonas),

> polvilhe com farinha os ingredientes gordos
para uma melhor incorporacio,

> ndo os incorpore em grande quantidade pois
corre o risco de atrapalhar o bom desenvol-
vimento da massa,

> nao deixe cair ingredientes fora da cuba.

e Nao lave nenhuma
das pecas na maquina
de lavar louca.

e Nio utilize produtos de limpeza
domésticos, esfregdes abrasivos nem alcool.
Use um pano suave e (mido.

® Nunca coloque o corpo do aparelho nem a
tampa dentro de agua.

Il AS RECEITAS

Respeite sempre a ordem dos ingredientes indicados em cada uma das receitas. Conforme
a receita escolhida e o programa correspondente, poderé consultar o quadro recapitulative
dos tempos de preparacdo (paginas 28-29) e seguir a compesicdo dos diferentes ciclos.

c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa

PROG. 1 -PAO BASICO
PROG. 2 -PAO RAPIDO

PAO BASICO 500g 7509 1000g
1.Agua 190ml 250ml 330 ml
2.0leo 1cs. 1/2cs. 2cs.
3.5al s B 1%C /2 ce
4. Aclicar 2CL 3ac las,
5.Leite em po 1.cs: 1/2cs, 2¢s.
6.Farinha T55 345 ¢ 455 g 605 g
7.Fermento lee lce 12 ¢cc

PROG. 5 -PAO INTEGRAL RAPIDO
PAOINTEGRAL  500g 750g 1000 g
1.Agua 205ml 270ml 355 ml
2.0leo Wees. 2cs. 3es
3.5l 1pe: 12ce 2¢c
4, Aglicar Meee 2cc e
5.Farinha T55 130¢g 180 g 240 g
6. Farinha integral

T150 2005 2709 3604
7.Fermento lee loe e

PROG. 8 -PAO BRANCO SUPER RAPIDO

PAQ SUPER RAPIDO 5005 750  1000g
1.Agua (mornz, 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml
2.0leo 3cé  I6s  Ties
3.5al 2ee Ice 12,
4, Aclicar Zivvey 3ice, T,
5. Leite em pd 1fees. 2cs. 21/2 ¢,
5.Farinha T55 3259  445g  565¢g
7.Fermento Weee 22ce 3cc

PROG. 3 -PAQ BRANCO

PAO FRANCES 500g 750g 1000¢
1.Agua 00ml 275ml 365ml
2.5al ek e 2k
3.Farinha T55 35049 465 g 620 g
4,Fermento et 1ee 12 cc.

PROG. 6 -PAO DOCE _

PROG. 7 -PAO DOCE RAPIDO
BRIOCHE 500g 750g 1000¢
1.0vos batidos* 100 g 100 g 150 g
2.Manteiga amolecidall5q 1459  195g
3.5l Tigk: e 11/2 ¢c
4. Aglicar 2tcs. 3es 4 s,
5.Leite 55 ml 60 ml 80 ml
5. Farinha T55 809 365g 485
7.Fermento Weice 266 3 e

Opcional : 1 c.c. de dgua de flor de laranjeira.
*1 ovo médio = 50 g

1000 g
Utilize apenas farinha pronta para o uso.
Nunca exceda os 1000 g de massa.




PROG. 10 - PAO SEM SAL

PAO SEM SAL 500g 7509 1000g
1.Agua 200mt 270ml 365 ml
2.Farinha T55 3509  480¢g 620 g
3. Fermenta seco Yeee 1co lée
Adicione quando ouvir o bip

4,Sementes de sésamo 50 g 15g 100 g

PROG. 13 - BOLO

BOLO DE LIMAD 1000 g
1.0vos batidos* 200 g

2. Aclcar 260 g
3.5al 1 pitada
4. Manteiga, derretida e fria g

de 11/2 limao
de 11/2 limao

5,Raspa de limdo
6.Sumo de limao
7.Farinha 155 43049

8. Fermento quimico 32 ce.

Com a ajuda de um batedor, misturar os ovos com 0 agii-
car e o sal durante 5 minutos até esbranguicar,

Cologue a preparagdo na cuba da maquina. Junte o sumo
e a raspa de limo. Junte a farinha e o fermento previa-
mente misturados. Cologue a farinha num monte, no cen-

tro da cuba. *1ovomédio=50g

PROG. 15 - MASSA FRESCA

MASSA FRESCA 500g 750g 1000g
1.Agua 45ml soml 70ml
2.0vos hatidos* 150 q 2009 2759
3.5al 1pitada 2cc  lcc
5,Farinha T55 3759 500 g 670 g

* 1 ovo médio =50 9
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PROG. 12 - MASSA DE PIZZA

MASSA DE PIZZA 500 g 750 g 1000 g
1.Agua 160ml  240ml 320ml
2. Azeite 1cs; 12es. 2cs
3.5al oo, 16E 112 ce
5.Farinha T55 3209 480 g 640 g
7.Fermento e o 11/2 ce.

COMPOTAS E DOCES DE FRUTA
Corte ou pigue as frutas conforme o gosto antes de
coloca-las na maquina de pao.

1.Morango, péssego, entre oulras 580 g

2. Aglcar 360 g
3.Sumo de limao de 1 limao
4, Pectina 30g
1.Laranja 500 g

2. Agicar 400 g
3.Pectina 50 g

B GUIA DE RESOLUCAO DE PROBLEMAS
PARA MELHORAR AS SUAS RECEITAS

Pao

Nao consegue obter

o resultado esperado?
Este quadro ajuda-o

a orientar-se.

0 botao % foi acianado
| durante o cozimento.

Falta farinha.

Fermento demais.
| Falta agua.
Agua demais.

(grande quantidade). |

Agua quente demais.
| Agua fria demais.
Programa inadequado.

le_vadado‘ depois de suficientemente suﬁcientementei
demais ter levedado |

e
Farinha demais. |

Falta fermento.

| Falte agiicar. _ ﬂk_
Farinha de ma qualidade. i

0s ingredientes ndo estdo |

nas proporces certas ® ‘ ‘

. S, VRS S
e ———

a0 decresceul Cascando | Lados tostados ‘I.ados e parte

mas pao nao de baixo

suficientemente | enfarinhados
‘ cozido

B =W 0w

P30 ndo ‘

levedado dourada

B GUIA DE RESOLUCAO DE PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS

| Depois de pressionar 42,
nao acontece nada.

Depois de pressionar &,
o motor roda mas o pao nao
& amassado.

Depois de um inicio automatico,
o pdo nao cresceu o
suficiente ou nada aconteceu.

| Cheiro de queimado.

L

A pa misturadora fica presa na cuba. Deixe-a merguthada em 4gua antes de retirar.

CAUSAS - SOLUCOES

o EDO aparece piscando na tela, o aparelho emite um sinal sonoro: a maquina
estd quente demais. Aguarde 1 hora entre 2 ciclos

s E01 aparece piscando na tela, o aparelho emite um sinal sonoro: a maquina
esti fria demais. Aguardar até a maguina voltar a temperatura ambiente.

o HHH ou EEE aparece piscando na tela, o aparelho emite um sinal sonoro:
problema, a méquina deve ser reparada por um Servico de Assisténcia Técnica

Autorizado.
o Foi programado um inicio automatico.
s A cuba nao foi colocada corretamente.

o Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal colocada.
Nos dois casos mencionados acima, pare o aparelho manualmente pressionando
insistentemente no bot3o &, Comece a receita desde o inicio.
o Esqueceu-se de pressionar % depois da programacao.
o 0 fermento entrou em contato com o sal e/ou a dgua.
|e Auséncia da pa misturadora.
o Uma parte dos ingredientes caiu para fora da cuba: deixe a méquina esfriar
¢ limpe o seu interior com um pano mido e sem produte de limpeza.
o A preparagdo transbordou: por grande quantidade de ingredientes, J

normalmente liquido. Respeite as propargdes das receitas.
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