Mixer planetar

Manual de utilizare

SENCOR

STM 3010WH /STM 3011GR / STM 3012BL
STM 30130R / STM 3014RD / STM 3015VT
STM 3016YL/STM 3017TQ/ STM 3018RS

Inainte de prima utilizare va rugam cititi integral manualul de utilizare chiar dac sunteti familiarizati deja cu genul
de aparat sau ati mai folosit produse similare. Utilizati aparatul numai in modul descris in manualul de utilizare.
Pastrati manualul pentru referinte ulterioare.

Se recomanda pastrarea ambalajului cel putin pe perioada valabilitatii garantiei. Daca este necesar sa trimiteti in service
aparatul, impachetati-1 in ambalajul original.
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MASURI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

e Nu lasati copii sa utilizeze aparatul sau sa se
joace cu el. Nu lasati aparatul sau cablul
electric al acestuia la indeméana si la vederea
copiilor.

e  Aparatul poate fi utilizat de persoane cu
dizabilitati fizice sau psihice cu conditia ca
acestea sa fie supravegheate sau daca au fost
instruite in prealabil referitor la modul de
utilizare in sigurantd al produsului si inteleg
potentialele pericole.
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MASURI IMPORTANTE DE SIGURANTA
CITITI CU ATENTIE SI PASTRATI PENTRU REFERINTE ULTERIOARE

Inainte de a conecta aparatul la prizd, asigurati-vd ci voltajul mentionat pe eticheta tehnici a produsului
corespunde cu acela de la priza dvs.
Nu utilizati i nu montati niciodatd pe aparat accesorii altele decat cele livrate impreuna cu aparatul sau care sunt
recomandate in mod explicit de producator.
Aparatul este conceput si proiectat pentru procesarea unei cantitati standard de alimente in scop casnic.
Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat acela pentru care a fost conceput.
Nu utilizati aparatul in scop industrial sau in afara gospodariei.
Nu utilizati spray-uri in imediata apropiere a aparatului.
Nu puneti aparatul pe suprafete instabile sau pe pervaz. Asezati intotdeauna aparatul pe o suprafatd plana, uscata si
stabila.

Nu asezati aparatul pe aragaz sau plita electrica, in apropierea flacarilor deschise sau a oricaror alte aparate care
constituie o sursa de caldura.
Asigurati-va cd stecarul aparatului sau contactele acestuia nu vin in contact cu apa sau umiditatea.
Nu spalati aparatul cu apd (cu exceptia atasamentelor demontabile si a bolului) sub jet de apa si nu il aduceti in
contact cu apa sau orice alt fel de lichid.
Tnainte de a monta, demonta sau inlocui accesoriile de pe aparat asigurati-va ca mixerul este oprit si deconectat de
la priza.
Din motive de siguranta, mixerul este prevazut cu un mecanism de siguranta care nu permite pornirea motorului
daca bratul mixerului nu este fixat in pozitia corecta.
Inainte de a pune aparatul in stare de functionare verificati ca acesta sa fie asamblat corect iar bratul in pozitie
orizontala.
Lasati ingredientele fierbinti sa se raceasca inainte de a le mixa.
Nu lasati aparatul sa functioneze continuu mai mult de 6 minute in special atunci cand se proceseaza ingrediente
greu de omogenizat. Faceti o pauzd de 10 minute la fiecare 6 minute pentru a evita supraincingerea acestuia.
Nu rabatati bratul mixerului si nu introduceti mana, cutite de bucatarie, furculite, linguri de lemn in bol in timpul
mixarii. Nu atingeti partile in miscare ale aparatului i manifestati o atentiec deosebitd pentru a nu permite
obiectelor strine, hainelor, paruluisi fie prinse si trase induntru. Pericol de accident sau de deteriorare a
aparatului.
Daca un obiect cade in bol in timpul functionarii, o furculita de exemplu, opriti imediat aparatul de la selectorul de
viteza comutandu-1 pe pozitia 0 (modul stand-by), deconectati aparatul de la priza si scoateti obiectul din bol.
Daca ingredientele se lipesc de accesoriile de mixare sau de peretii bolului, opriti mixerul si deconectati-1 de la
priza. Desprindeti ingredientele de pe accesorii sau de pe peretii bolului cu ajutorul unei spatule dupa care puteti
relua mixarea.
Nu porniti aparatul in gol. Utilizarea improprie a acestuia va afecta negativ durata de viatd a produsului.
Opriti intotdeauna aparatul si deconectati-1 de la priza atunci cand nu il utilizati, cand parasiti incaperea, inainte de a
monta, demonta accesoriile, curata sau muta din loc.
Inainte de a depozita aparatul asigurati-va ca bratul de mixare este fixat in pozitie orizontala.
Nu puneti obiecte grele pe cablul electric. Asigurati-va ca acesta nu atarna peste marginea mesei si ca nu vine in
contact cu suprafete incinse.
Nu deconectati aparatul de la priza tragand de cablul de alimentare. Puteti deteriora cablul sau priza. Pentru a
deconecta mixerul de la priza trageti usor de stecar.
in cazul in care constatati deteriorari la cablul de alimentare, se impune inlocuirea acestuia la un centru de service.
Se interzice utilizarea aparatului cu un cablu sau stecar deteriorat.
PERICOL DE ELECTROCUTARE: nu reparati si nu interveniti asupra aparatului in cazul in care acesta nu
functioneaza. Executati toate reparatiile sau operatiile de mentenanta la un centru de service autorizat. Interventia
neautorizata asupra aparatului in perioada de garantie atrage dupa sine anularea garantiei.
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DESCRIEREA MIXERULUI

A

®

®

)

Accesoriu framantat tip carlig

Accesoriu tel tip balon

Accesoriu batator forma A

Bol inox 4 litri

Unitate de baza

Cap mixare cu ax pentru conectarea accesoriilor AQ), A®@ sau AQ)
Brat rabatabil cu mecanism de siguranta

Buton PUSH pentru eliberarea bratului

[CHONCONCONONONONCONS)

Selector vitezd cu indicator luminos
PULSE (mod puls pentru operare de scurtd duratd la viteza maximd) — 0 (oprit -
mod stand-by) — trepte viteza 1, 2, 3, 4, 5, 6 (52, 87, 112, 122, 136 5i172
rpm)

Picioare anti-alunecare cu ventuze

@ Spatiu depozitare cablu
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SISTEMUL DE MIXARE PLANETAR

o Sistemul de mixare planetar este bazat pe principiul rotatiei duble a accesoriului de mixare. Acesta se roteste in
sens anti orar in perimetrul intern al bolului de mixare si in sens orar in jurul propriei axe. Astfel se asigura o
mixare omogena si completd a ingredientelor din bol.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Despachetati mixerul si accesoriile acestuia.

2. Spilati bine toate pirtile care vin in contact direct cu alimentele (accesoriul de friméantare tip carlig AQ®, telul
A®, batitorul A® si bolul de mixare A®) cu apa calda si detergent de vase. Clatiti-le si stergeti-le cu o
laveta uscata.

-

SELECTAREA CORECTA A ACCESORIILOR

Carlig framantare AQD Se utilizacaza la framantarea si prepararea aluaturilor grele cu consistentd mai tare care
contin drojdie, de ex. coca de paine.

Batitorul A® Este folosit la mixarea aluaturilor cu consistenta moale si medie care nu contin drojdie,
pentru procesarea sosurilor, cremelor, umpluturilor, etc.

Telul A@ Se foloseste la batutul oudlor intregi sau numai albusuri, frisca, spuma, aluaturi usoare. A
nu se folosi la prepararea aluaturilor grele sau tari.

MONTAREA SI DEMONTAREA MIXERULUI

e Inainte de incepe montarea sau demontarea aparatului asigurati-va ca acesta este oprit de la buton si deconectat de
la priza.

Fixarea bolului de mixare

Puneti mixerul pe o suprafta plana si uscata, de ex. pe un blat de bucatarie.

Eliberati bratul AQ®) prin apasarea butonului PUSH A® si prin ridicarea acestuia in pozitie spre verticali.
Bratul AQ) este fixat in pozitia deschis atunci cind butonul PUSH A®) iese in afard complet si se aude un click.
1.3 Puneti bolul de mixare A® in locasul dedicat din unitatea de bazi A® si fixati-1 in pozitie rotind de el in sens

orar. Bolul s-a fixat in pozitia corecta atunci cand acesta nu mai poate fi desprins de unitatea de baza daca il

- -
N =

ridicati.

2. Montarea unui accesoriu de mixare (carllg, batdtor sau tel)

2.1 Daci doriti sa montati un accesoriu de mixare, este necesar sa fixati bratul AQ® in pozitia deschis, consultati
punctul 1.2 din sectiunea anterioard. Atasati accesoriul dorit in axul in forma de T al capului de mixare
A® astfel incat axul sa intre in gaura de pe accesoriu. lmpmgetl accesoriul spre capul de mixare AG® si rotiti-1 in
sens anti orar pentru a-| fixa pe ax.

2.2 Cu o mana tineti de accesoriu si trageti usor de acesta in jos pentru a va asigura ca acesta s-a fixat in pozitie. Daca
este fixat in pozitia corectd, acesta nu va iesi de pe capul de mixare.

2.3 Apasati butonul PUSH A® pentru a aduce bratul in pozitie orizontala. Atunci cand bratul AQ@ este rabatat in
pozitie orizontald, butonul PUSH A(®) va iesi in afard acompaniat de un click sonor.
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3. Demontarea accesoriului de friméntare si a bolului de mixare
3.1 Deblocati bratul A®@ prin apasarea butonului PUSH A(®) si ridicati-1. Bratul AQ) este fixat in pozitia deschis

atunci cand butonul PUSH A(®) iese in afari si se aude un click.

3.2 Tineti atasamentul si impingeti-1 usor spre capul de mixare A(®. Apoi rotiti-1 in sens orar pentru a-1 desprinde de
axul motor si scoateti-1.
Rotiti bolul de mixare A® in sens anti orar si detasati-1 de unitatea de baza A®. Aduceti bratul de mixare A@
la loc in pozitie orizontala.

UTILIZAREA MIXERULUI

1. Desfasurati lungimea necesari a cablului din compartimentul dedicat A@.
2. Eliberati bratul AQ@) apasand butonul PUSH A® si ridicati-1.
3. Montati bolul de mixare A in unitatea de bazi A® si puneti ingredientele in acesta.

Atentie:

Greutatea maxima a ingredientelor care poate fi procesata o data este de 1.6 kg. Nu utilizati mai mult de 600 g
de faina o data atunci cand preparati aluatul pentru paine. Cantitatea maxima de faina utilizata o data la
prepararea compozitiei pentru prajituri este de 450 g. Cantitatea maxima de albusuri care poate fi procesata o
data este de 8.

4.  Apasati butonul PUSH A® si aduceti bratul A@ pe care ati fixat accesoriul corespunzitor in pozitie orizontala.

5.  Asigurati-va cd aparatul este montat corect si c selectorul de viteza A® este comutat pe pozitia 0 (stand-by)
Conectati mixerul la priza. Indicatorul luminos al selectorului de viteza A® se activeazi atunci cand aparatul este
conectat la o priza functionala.

6. Utilizati selectorul de viteza A pentru a activa treapta de vitezd necesard de la 1 la 6. La inceput selectati o

treapta de viteza inferioara pentru ca ingredientele sa fie omogenizate si sa se evite imprastierea acestora.
Dupa omogenizare comutati la viteza dorita. Viteza poate fi ajustatd oricand in functie de necesitate.
Modul Pulse se utilizeaza pentru activarea treptei de vitezd maxime pentru o scurtd perioada. Pentru a activa modul
Pulse, comutati selectorul de vitezi A® pe pozitia PULSE si tineti-1 in aceasti pozitie pentru a asigura o functionare
nefntrerupta. Imediat ce eliberati selectorul de vitezi A® acesta va reveni automat in pozitia 0 (oprit).

Atentie:

Daca este necesar sa desprindeti ingredientele pe peretii bolului sau de accesoriul de mixare, opriti mai intai
aparatul de la selectorul de viteza prin comutarea acestuia pe pozitia 0 si deconectati-1 de la priza. Desprindeti
ingredientele cu ajutorul unei spatule din plastic.

Durata maxima de operare neintrerupta este de 6 minute. Nu lasati aparatul sa functioneze continuu mai mult de
6 minute in special atunci cand procesati aluaturi grele sau cu consistentd mai tare. Lasati aparatul sa se
raceascd cel putin 10 minute inainte de a-1 utiliza din nou. Pentru prepararea aluaturilor/ compozitiilor medii
sau ugoare este suficient sa lasati aparatul sa se riceasca 3 - 5 minute.

7. Dupa ce ati terminat de utilizat aparatul aduceti selectorul de viteza pe pozitia 0 (stand-by) si deconectati-1 de la
priza.

8. Demontati accesoriul si bolul de pe aparat asa cum se specifica in sectiunea Montarea si demontarea mixerului
Utilizati o spatula de plastic sau silicon pentru a indeparta ingredientele ramase pe accesorii sau pe bol.

9.  Curatati mixerul dupa fiecare utilizare urmand pasii indicati in sectiunea Curatare si mentenanta.
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GHID RAPID DE MIXARE

Ingrediente mp procesare apta viteza
Tel A@ Albusuri max. 8 buc. 4 minute Nivel 6
Tel A®@ Frisca 500 ml 4-5 minute Nivel 6
Tel A@ Maioneza 3 gilbenusuri 1 minut Nivel 2-4
Bititor A®) Aluat prajituri aprox. 800 g 6 minute Nivel 2-6
Carlig A® Aluat paine max. 600 g fiind 4 minute Nivel 2
Noti:

Timpii de procesare de mai sus au o valoare informativa. Pentru a preveni ca ingredientele sa fie aruncate din
bol, selectati la inceput treapta de viteza 1 sau 2. Ulterior dupd omogenizare, selectati treapta de viteza necesara.
Ingrijire si mentenanta
o Inainte de a curdta mixerul, opriti-1 intotdeauna in prealabil de la selectorul de vitezi A® si deconectati-1 de la
priza.
®  Spalati bine accesoriile utilizate dupa fiecare utilizare cu apa fierbinte si detergent de vase. Clatiti-le bine sub
jet de apa si stergeti-le complet cu un prosop de bucatarie.

Nota:
Accesoriile sunt destinate unui contact limitat cu alimentele/ lichidele, de ex. maximum 4 ore de
contact continuu.

e Spilati bolul de inox A® cu api caldi si detergent de vase. Clititi-1 sub jet de apa si stergeti-1 cu o lavetd uscati.

Y : "_ Sugestie:
Q Daca ati batut albusuri, clatiti telul A2 si bolul de mixare mai intai cu apa rece. Daca le introduceti imediat in
= api fierbinte resturile de albus se vor intari pe acestea ficand curitarea mai dificila.

e Pentru a curita unitatea de bazi A® si bratul de mixare AQ@ utilizati o lavetd imbibata usor in apa cu
detergent. Stergeti apoi cu o laveta uscata.

e Nu aduceti aparatul sau cablul electric al acestuia niciodata in contact cu apa sau alte lichide. Nu utilizati diluanti,
solventi sau agenti de curdtare abrazivi pentru a nu deteriora suprafata mixerului.

DEPOZITARE

e Daca nu veti utiliza mixerul o perioada mai indelungata, depozitati-1 intr-un loc uscat care nu se afla la indeméana
copiilor. Asigurati-va ca bratul de mixare A@ este blocat in pozitie orizontala.
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SUGESTII SI SFATURI

ALUAT DE PAINE - INGREDIENTE

FAINA

Este cel mai importat ingredient in coacerea painii. Faina si drojia dau consistenta painii. Cand se amesteca cu un
ingredient lichid, proteinele din faina incep sa formeze gluten. Glutenul este o retea de fibre flexibile care
inmagazineaza gazele produse de drojdie.

Faina alba de grau

Se comercializeaza ca faina pentru copt, faina pentru paine sau faina de grau fin macinata. Faina de grau fin

macinata este cel mai frecvent comercializatd, totusi veti obtine rezultate mai bune la coacere daca utilizati o faina cu
un continut de proteine de cel putin 11-12%. Retetele din acest manual de utilizare au fost realizate cu faina pentru
paine cu un continut de proteine de 11%. Gasiti informatiile referitoare la continutul de proteine pe pachetul de faina.
Nu cerneti faina si nu folositi faind care contine agenti de afanare cu exceptia cazurilor in care se specifica acest lucru
in reteta.

Faina integrala de grau

Se obtine din boabe de grau si contine tarate si germeni de grau. Painea din faind de grau integrala va fi mai densa. Veti
obtine o paine mai putin densa daca inlocuiti o cana de faina integrala cu o cana de faina alba pentru paine.

Faina de secara
Se utilizeaza frecvent la coacerea painii. Are un continut crescut de minerale, dar contine mai putine proteine si de
aceea este utilizata de obicei In combinatie cu fdina de grau pentru a garata o buna crestere a painii.

Faina cu gluten
Se obtine prin extragerea glutenului din boabele de grau. Adaugarea glutenului in faina poate imbunatati textura si
calitatea painii atunci cand se foloseste o faina cu un continut scazut de proteine.

MIX DE FAINA PENTRU PAINE
Contine faina, zahar, lapte praf, sare si alte ingrediente precum amelioratori pentru faina. De obicei se adauga apa si
drojdia.

AMELIORATORII DE FAINA

Se gasesc in supermarket si magazinele cu produse naturiste. Se obtin de obicei din acizi utilizati in industria de
prelucrare a alimentelor, ca de exemplu acidul ascorbic (vitamina C) si enzime (amilaze) extrase din faina de grau.
Amelioratorii de faina ajutd painea sa creasca, astfel obtinandu-se o paine mai mare si o textura mai fina. Pdinea este
mai stabild si se pastreaza proaspata mai mult timp.

ZAHARUL
Face painea mai dulce, mai gustoasa si ajutd la rumenirea crustei. Se amesteca cu drojdia. Se poate utiliza zahar alb,
zahar brun sau miere.

LAPTELE PRAF $I ALTE PRODUSE LACTATE

Imbogitesc gustul si cresc valoarea nutritiva a painii. Laptele praf este usor de folosit. Pastrati-1 intr-un recipient etans
in frigider. De asemenea, se poate folosi si laptele praf de soia, insd painea va iesi mai tare. Utilizati lapte proaspat daca
reteta indica acest lucru.

SAREA

Este un ingredient important in coacerea painii. Creste puterea de absorbtie a aluatului, usureaza framantarea, ajuta la
formarea glutenului si ajutd la a da forma, gust si textura crustei si la pastrarea prospetimii timp mai indelungat. Folositi
cantitatea adecvata de sare deoarece daca nu o masurati corect poate impiedica pdinea sa creasca.
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GRASIMEA
imbunététe§te gustul si pastreaza umiditatea. Se pot utiliza uleiurile vegetale precum cel de sofrinas, floarea soarelui
sau rapitd. Uleiul poate fi inlocuit cu unt sau margarina, insa in acest caz crusta poate deveni gilbuie.

DROJDIA

Se foloseste ca agent de dospire. Retetele din acest manual folosesc drojdia uscata. Inainte de autiliza drojdia uscatd,
verificati intotdeauna data expirarii deoarece drojdia expirata poate face painea sa nu creasca. Folositi de trei ori mai
multd drojdie proaspata pentru a o inlocui pe cea uscatd. Pentru a face o maia aveti nevoie de drojdie, un ingredient
lichid, zahar si caldura.

DROJDIA CU CRESTERE RAPIDA

Este un amestec de drojdie cu amelioratori de fdina. Daca doriti sa inlocuiti drojdia clasica cu acest tip de drojdie nu
folositi si amelioratori de faina suplimentar. Nu se recomanda utilizarea acestui tip de drojdie cu mixuri de faina pentru
paine deoarece acestea contin deja amelioratori.

APA
Se foloseste de obicei apa de la robinet. Este necesar sa incalziti apa rece la temperatura camerei inaite de a o folosi.
Apa prea rece sau prea fierbinte va impiedica maiaua sa se formeze.

OUALE
Se utilizeaza in anumite retete de pdine. Ajuta aluatul si creasci si cresc valoarea nutritiva a pdinii. Imbunititesc gustul
si dau o crusta subtire painii. Se folosesc pentru anumite tipuri de paine mai dulce.

ALTE INGREDIENTE

Ingredinetele precum fructele uscate, alunele, fulgii de ciocolata, etc. care ar trebui sa ramana intregi in paine, ar trebui
incorporate in aluat. Se recomanda adaugarea lor graduala in aluat in timp ce se framanta aluatul inainte de a-1 lasa sa
creasca.

ALUATUL DE PAINE - PREPARARE

®  Asigurati-va ca toate ingredientele sunt proaspete si nu au trecut de data de expirare.

e Adaugati ingredientele in ordinea indicata in reteta.

e  Pastrati ingredientele in recipiente etanse.

®  Permiteti ingredientelor pastrate la frigider sd ajunga la temperatura camerei inainte de a le utiliza.

e Folositi faina de paine daca reteta nu indica un alt tip de faind. Nu folositi faina cu un continut de proteine mai mic
de 11%.

®  Nu folositi faina cu praf de copt daca reteta nu indica acest lucru.

e Daca locuiti intr-o zona aflata la peste 900 m deasupra nivelului marii, va fi necesar sa ajustati cantitatea de
drojdie indicatd in reteta. Cu cat altitudinea este mai mare, cu atat presiunea aerului este mai mica si aluatul
va creste mai repede. Se recomanda a se folosi cu un sfert de linguritd de drojdie mai putin decat este indicat in
reteta.

e  Daci este cald si umiditatea este crescutd, folositi cu un sfert de linguritd mai putind drojdie decat indica reteta
pentru ca aluatul sa nu creasca prea mult.

. Proprietdtile fainii se pot schimba din cauza vremii sau a conditiilor de depozitare. De aceea este necesar si
ajustati cantitatea de apd/ faina in felul urmator. Daca aluatul este prea lipicios, adaugati 1-2 linguri de faina. Daca

aluatul este prea uscat adaugati 1-2 linguri de apa. Aceste ingrediente au nevoie de cateva minute pentru a
fi incorporate. Consistenta aluatului ar trebui sa fie de asa naturd incat sd va permita sa dati forma painii;
aluatul trebuie sa fie umed fara a fi lipicios.
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Cum se prepard maiaua

e Turnati cantitatea de apa calda indicata in reteta intr-un bol curat de sticla sau portelan. Adaugati apoi cantitatea
necesara de drojdie proaspata sau uscatd impreuna cu 1 lingurita de zahar si 1 linguritd de faina. Omogenizati
cu atentie ingredientele si acoperiti cu celofan sau folie de plastic. Lasati compozitia la loc cald (30 °C) pentru
aproximativ 30 de minute sau pana cand aceasta face spuma. Utilizati imediat maiaua rezultata.

Cresterea aluatului la loc cald

*  Drojdia necesita caldura pentru a creste atat in timpul fermentarii cat si in aluat. Pregatiti un loc cald pentru a
permite drojdiei sa creasca: puneti o tava de copt din metal deasupra unui recipient plin cu apa fierbinte. Puneti
aluatul preparat direct pe tava si acoperiti-1 cu o pungd de plastic mai groasa unsa cu un strat subtire de ulei sau
cu un prosop de bucatarie. Este necesar ca in camera sa fie cald. Nu lasati sa se faca curent. Lasati aluatul sa
creascd pana acesta si-a dublat volumul.

ALUATUL DE PRAJITURI SI DE PATISERIE - INGREDIENTE

FAINA
Faina utilizata la compozitii de prajituri si patiserie fina ar trebui s aiba un continut mai mic de gluten decat faina
utilizata la aluatul de paine.

Faina mediu-fina si fina
Aceasta faina are un continut mai scazut de gluten si confera produselor de patiserie (de ex. prajituri, tarte, clatite) o
textura mai fina.

Fiina cu praf de copt
Este un amestec de faina si agenti de crestere ca de ex. praful de copt. Pentru a prepara o masura de faina cu praf de
copt, amestecati o0 masura de faina cu 2 lingurite de praf de copt.

Faina integrala
Contine tarate si germeni de grau si poate fi folosita la aluaturile pentru tarta si placinta. Textura produsului obtinut din
faind integrala va fi mai densa.

Malaiul
Este facut din porumb si se utilizeaza pentru anumite produse de patiserie carora le confera o texturd mai fina. Poate fi
folosit la ingrosarea sosurilor sau a deserturilor.

Fiina de orez
Este preparata din orez si este utilizata pentru a da o textura mai fina produselor de patiserie, de exemplu pentru
produserele de patiserie cu aluat fraged.

PRAFUL DE COPT
Este folosit ca agent de crestere la prepararea produselor de patiserie.

BICARBONATUL DE SODIU
Poate fi folosit ca agent de crestere auxiliar sau pentru a da o culoare mai inchisa anumitor produse de patiserie.

UNTUL

Conferd un gust specific si o textura fina produselor de patiserie. In anumite retete este posibil ca untul si fie inlocuit de
ulei. Cu toate acestea gustul si textura rezultate vor fi diferite. In asftel de cazuri utilizati ¥4 mai putin unt decat
cantitatea de ulei indicata in retetd. Inainte de a incepe omogenizarea untului cu zaharul, ldsati untul si se inmoaie la
temperatura camerei.
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OUALE

Ouale ar trebui sa fie la temperatura camerei pentru a conferi volumul corect produselor de patiserie. Spargeti ouale pe
rand intr-un bol separat si numai dupa aceea adaugati-le peste celelalte ingrediente. Astfel veti evita stricarea intregii
compozitii in cazul in care unul dintre oud este stricat. Daca doriti sa bateti albusurile, separati-le complet de
galbenusuri. Galbenusurile contin grasime si daca resturi din acestea ajung in albusuri acestea nu se vor bate bine.
Inainte de a incepe baterea albusurilor asigurati-va ca telul si bolul sunt curate si fira reziduuri de grasime. in caz
contrar albusurile nu se vor bate bine.

LAPTELE

Se recomanda utilizarea laptelui integral cu exceptia cazurilor in care se specifica altfel in retetd. Laptele degresat poate
fi folosit dar gustul si textura finala a produselor poate fi diferita.

ZAHARUL

in general la prajituri se utilizeaza zahar alb granulat deoarece acesta le adauga gust, textura si culoare. Zaharul pudra
este de asemenea utilizat frecvent pentru ca se dizolva mai usor atunci cand e amestecat cu unt. Zaharul brun poate fi
folosit pentru a adauga un gust sau culoare diferita prajiturilor.

COACEREA

e Lasati cuptorul sa se preincédlzeascd si sa ajungd la temperatura corecta inainte de a incepe coacerea.

e  Temperatura de coacere poate varia in functie de tipul de cuptor. Daca utilizati un cuptor electric pe baza de flux
de aer fierbinte reduceti temperatura cu 15-20 °C.

e Inloc de a tapeta cu faina formele sau tavile de copt, puteti utiliza hartie de copt. Puteti tapeta forma de copt cu o
mica cantitate de ulei pentru a preveni ca hartia de copt sa alunece pe suprafata lucioasa a formei de copt.

e Verificati daca prdjitura dvs. este gata inainte de a o scoate din cuptor. Atingeti usor partea superioara a acesteia.
Daca préjitura revine la forma initiald, aceasta ar trebui sa fie coapta suficient. Introduceti usor o scobitoare in
mijlocul prajiturii si scoateti-o. Daca aluatul nu se lipeste de scobitoare, prajitura dvs. este gata.

e Pentru a face biscuitii mai crocanti, scoateti tava din cuptor si puneti-o pe un suport din metal. Desprindeti biscuitii
de pe tava si lasati-i sa se raceasca treptat. Cand s-au racit scoateti-i din tava si puneti-i pe o farfurie sau platou.
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RETETE
Pandispan

4 oua, albusurile separate de galbenusuri

Ya de masurd/ cana de zahar farin

1 masurd (150 g) de faind mediu-fina cu praf de copt, data prin sitd

3 linguri de apa

e Utilizati telul AQ.

e Selectati viteza 6 si bateti albusurile pana obtineti o spuma groasd. Reduceti viteza pe treapta 1 si adaugati incet
zaharul pana cand spuma se ingroasa si inceteaza de a mai fi fina.

e Adaugati galbenusurile de ou si omogenizati in continuare.

Adaugati in mod intermitent faina si apa folosind viteza 1 pana la omogenizarea ingredientelor.

Turnati compozitia intr-o forma de copt pe care ati tapetat-o in prealabil cu faina.

Coaceti la cuptorul preincalzit la 180 °C pentru aprox. 20-25 minute.

Lasati pandispanul sa se raceasca in forma de copt. Asezati forma pe un suport din metal.

Préjitura aluat vanilie

125 g unt la temperatura camerei

% de masura/cand zahar farin

1 lingurita esenta de vanilie

2 oud

2 masuri (300 g) de fdind mediu-fina cu praf de copt, datd prin sitd
% masurd/ cana lapte

Folositi batitorul A®.

Selectati viteza 6 si omogenizati untul impreuna cu zaharul farin pana obtineti o compozitie ugoara si find.
Adaugati esenta de vanilie, oudle unul dupa altul si bateti-le bine.

Reduceti viteza pe treapta 2 si adaugati usor si intermitent faina si laptele. Procesati pana obtineti un aluat
moale $i omogen.

e Turnati aluatul intr-o forma de copt cu diametrul de 22 cm. pe care in prealabil ati tapetat-o cu faina.

e Coaceti in cuptorul preincilzit la 180 °C pentru aproximativ 45-50 minute sau pana cind aluatul s-a rumenit.
e Lasati prajitura sa se raceasca pe o farfurie de metal.

Biscuiti cu unt (aprox. 40 buc.)

125 g unt la temperatura camerei

3 masurd/ cand zahar farin

1 lingurita esenta de vanilie

1ou

2 masuri (300 g) de faind mediu-find
1 lingurita praf de copt

e Utilizati batitorul A®.
e Selectati viteza 6 si bateti untul pana obtineti o textura moale. Adaugati zaharul, esenta de vanilie si oul. Bateti
pana obtineti o compozitie de consistenta moale.

e Adaugati faina si praful de copt.
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e Selectati viteza 2 si adaugati treptat faina pana cand toate ingredientele sunt combinate intr-o masa omogena. Nu
lasati insd prea mult ingredientele la procesat.

e Cu ajutorul unei lingurite formati mingiute din aluat si asezati-le in mod uniform pe o tava de copt usor tapetata cu
ulei sau acoperita cu hartie de copt. Lasati loc suficient imprejurul fiecarei mingiute. Apasati cu o furculita
acoperita putin cu faina fiecare dintre mingiute.

e Coaceti la cuptorul preincalzit la 190 °C pentru aproximativ 12-15 minute sau pana cénd biscuitii s-au rumenit
usor.

e Scoateti biscuitii din tava si lasati-i sa se raceasca pe un suport de metal.

Bezele (20 - 24 buc.)

4 albusuri
1 cand / masura zahar farin

e Utilizati telul AQ®.

e Selectati viteza 6 si bateti albusurile pana cand obtineti o spuma groasa. Reduceti viteza pe treapta 1 si adaugati cu
atentie jumatate din cantitatea de zahar. Lasati sa se omogenizeze dupa care adaugati restul de zahar.

e Cu o lingura puneti o mica cantitate din compozitia rezultata intr-o tava de copt usor tapetatd cu ulei. Lasati aprox.
3 cm. intre bezele pentru a nu se uni intre ele in timpul coacerii.

e Coaceti in cuptorul preincalzit la 120 °C aprox. 1 - 1%2 sau pana cand bezelele s-au uscat. Nu le coaceti insa prea
mult pentru a nu le arde. Scoateti-le din tava si lasati-le sa se raceasca. Tineti-le intr-un recipient ermetic pentru a nu
veni in contact cu aerul.

Nota:
Puteti utiliza un instrument de decorare pentru a crea bezele mai mari. Este insa necesar sa prelungiti timpul de
coacere al acestora.

Piine alba

4 masuri (600 g) de faind
3 linguri lapte praf
1%2 lingurite de sare
1%2 linguri de zahar
1 lingurita de ameliorator de paine
2 lingurite de drojdie uscata
2 linguri de ulei
1% masuri (375 ml) de apa
faina in plus pentru framéantare cu mana
e Utilizati carligul de frimantare AQ®.
®  Amestecati in bol fiina, laptele praf, sarea, zaharul, amelioratorul de paine si drojdia uscata.
e Alegeti viteza 1-2 si treptat adaugati apa si uleiul peste ingredientele uscate. Lasati-le la fraimantat pana cand
incepe sa se formeze coca.
e Scoateti coca pe o placa de framantat presarata usor cu faina si framantati de mana pana cand coca devine
fina si omogena.
Noti:
in aceastd etapa coca trebuie sa fie foarte bine frimantata astfel incat glutenul si fie format pentru a da
aluatului elesticitatea corecta si pentru a-1 ajuta sa creasca.

e Puneti coca intr-un recipient mare si acoperiti-1 cu folie de plastic Lasati-1 sa creasca la loc cald 20 de minute sau
pana cand isi dubleaza volumul.
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e Scoateti aluatul dospit din bol si mai framantati-1 inca o data pe o suprafatd presarata cu faina.

e Puneti aluatul intr-o tava de copt. Acoperiti-1 cu folie alimentara si lasati-1 la dospit intr-un loc cald timp de 30-40
de minute sau pana cand aluatul a crescut suficient. Scoateti folia.

o Inainte de a pune la cuptor puteti si ungeti aluatul cu ou.

e Coaceti in cuptorul preincalzit la 200 de grade Celsius timp de aproximativ 40-50 de minute sau pana cand painea
se rumeneste.

e  Lasati painea si se raceasca timp de 15-20 minute si apoi scoateti-o din tava de copt. Lasati painea sa se raceasca in intregime
de a o taia, pentru a nu se incruzi.

Ou pentru uns aluatul de paine

1 ou, batut usor
2-3 linguri de apa

*  Amestecati ingredientele pana cand obtineti un amestec fin. Nu bateti oul spuma. Daca este necesar dati amestecul
prin sitd. Ungeti aluatul de paine cu amestecul de ou inainte de a da la cuptor.

Focaccia (2-4 portii)

3 cani (450 g) faina pentru paine

1 lingurita sare

2 lingurite zahar

2 lingurite drojdie uscata

2 lingurite ulei de masline

1 cana (250 ml) apa

Pentru uns focaccia:

2 linguri ulei de masline

1 lingura sare grunjoasa

2 linguri masline negre, taiate marunt

e Utilizati carligul pentru aluat AQD.

e TInbol, amestecati faina, sarea, zaharul si drojdia.

e Porniti aparatul pe viteza 1-2 si adaugati treptat apa si uleiul. Laasti la fraimantat pana se formeaza aluatul.

e Scoateti aluatul din bol pe o suprafatd plana presarata cu faina si fraiméntati bine cu mana pana obtineti un aluat fin.

e Puneti aluatul intr-un castron mare si acoperiti-1 cu folie alimentara. Lasati-1 la dospit intr-un loc cald timp de 20 de
minute pana cand aluatul isi dubleaza volumul.

e Scoateti aluatul dospit din castron si mai framantati-1 incd o data pe o suprafata presarata cu faina.

e Dati forma aluatului si puneti-l intr-o tava de Teflon de 20 x 30 cm unsa cu putin ulei

e Acoperiti tava cu folie alimentara si lasati din nou la dospit intr-un loc cald timp de 20-30 de minute sau pana ce

aluatul a crescut putin. Scoateti folia alimentara de deasupra.
e Ungeti aluatul cu ulei de masline si presarati cu sare grunjoasa si masline taiate marunt.

e Coaceti in cuptorul preincalzit la 200 grade Celsius timp de aproximativ 30-35 de minute sau pana cand focaccia
s-a rumenit.
e Dupa ce o scoateti din cuptor, lasati-o la racit pe un gratar metalic.
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SPECIFICATII TEHNICE

..220-240V
50/60 Hz

Voltaj nominal

Frecventa nominala...

Putere nominala
Clasa protectie la soc electric .
Nivel ZEOMOt .....ccovviieiennnes

Nivelul declarat de zgomot pentru acest aparat este 86 dB(A), care reprezintd nivelul A al capacitatii acustice raportata
la capacitatea acusticd de referinta de 1 pW.

Glosar de termeni tehnici
Clasi de protectie la soc electric:

Clasa II- Protectia la soc electric este asigurata prin izolare dubla sau realizatd cu materiale destinate uzului industrial.

Producitorul isi rezerva dreptul de a aduce modificari textului si parametrilor tehnici fard o notificare prealabila.

RECICLAREA CORECTA A AMBALAJELOR

Duceti ambalajele la un centru de reciclare hartie.

RECICLAREA CORECTA A APARATELOR ELECTROCASNICE
Semnificatia simbolului de pe produs, de pe accesoriile sale sau de pe ambalaj indica faptul ca acest
produs nu trebuie tratat ca deseu menajer. Va rugam casati acest aparat la centrul de colectare pentru
reciclarea deseurilor electrice si electronice din zona dvs. Alternativ, in unele state ale Uniunii
Europene sau in alte state europene, puteti returna produsele la distribuitorul local atunci cand

. achizitionati un produs nou echivalent. Casarea corecta a acestui aparat va contribui la economisirea
de resurse naturale valoroase si la prevenirea impactului potential negativ asupra mediului si al
sanatatii umane care poate aparea ca rezultat al tratrii necorespunzatoare a deseurilor. Interesati-va
la autoritatile locale sau la cel mai apropiat centru de colectare a deseurilor pentru detalii
suplimentare. Casarea incorecta a acestui tip de deseuri poate fi sanctionata prin amenzi, conform
normelor nationale

Pentru persoanele juridice din Uniunea Europeania
Daca doriti sa casati un dispozitiv electric sau electronic, solicitati informatiile necesare de la
distribuitorul sau furnizorul dvs.

Reciclarea in tiri din afara Uniunii Europene
Daca doriti sa casati acest produs, solicitati informatiile necesare despre metoda corecta de casare de
la departamentele autoritatilor locale sau de la distribuitorul dvs.

c € Acest produs indeplineste toate cerintele legislative de baza ale UE care il vizeaza.
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