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“GUIA DE UTILIZACAO RAPIDA”

PREPARACAO PARA A UTILIZACAO DA SUA MAQUINA DE FAZER PAO
Antes de utilizar a maquina de fazer pédo pela primeira vez, leia cuidadosamente as instrugdes e o
livro de receitas fornecidos. Para se familiarizar com a sua maquina de fazer pao, sugerimos que
experimente uma das receitas seguintes quando fizer o seu primeiro pao.

Receita P&o Branco Grande P&o Branco Expresso

Programa 1 12

Ingredientes 1 kg cddea de cor média (59 mins)

(3hrs 10 mins)
Agua 400 ml 400 ml
(quente 30-35°C)

Farinha de pédo branco nao 600 g 600 g

branqueada

Leite magro em p6 2 c. sopa 2 c. sopa

Sal 1%c. cha 1c.cha

Acucar 4 c. cha 5c. cha

Manteiga 259 259

Fermento em p6 de facil misturg 1% c. cha 4 c. cha

Nota A &gua deve estar tépida (30-35°C),
sendo o pao ndo cresce. Meca com
um termémetro ou misture 90 ml de
agua a ferver com 310 ml de agua
fria.

SUGESTOES E DICAS PARA OBTER UM PAO PERFEITO

1. Siga sempre as receitas fornecidas e certifique-se de que mede e pesa rigorosamente todos 0s
ingredientes. Use sempre a medida de colher rasa e para % colher encha até a linha da colher
fornecida. O copo de medida fornecido s6 deve ser usado para medir ingredientes liquidos.
Medidas incorrectas dardo maus resultados.

2. Use sempre ingredientes frescos e verifique que os prazos de validade ndo foram excedidos,
principalmente para o fermento e a farinha. Assim que abrir uma saqueta de fermento, deve usa-
lo no prazo de 48 horas. As saquetas abertas podem voltar a ser bem fechadas e guardadas no
congelador até serem necessarias.

3. A guantidade de agua necesséria pode variar ligeiramente dependendo do tipo e marca da
farinha utilizada, podendo necessitar de pequenos ajustes quando se utilizar determinada marca
pela primeira vez. Se o pédo ndo levedar o suficiente e a sua textura for densa, experimente
aumentar a quantidade de agua cerca de 15 ml (3 c. chd) na vez seguinte. Nota: O programa @
EXPRESSO produzird um péao ligeiramente mais pequeno e mais denso do que os outros
programas, porque o ciclo de levedagdo é mais curto.

4. Para obter os melhores resultados e manter uma c6dea estaladica e miolo macio, retire 0 pao da
maguina de fazer pédo assim que terminar o ciclo de cozedura. A codea amolecera se deixar o
pao no ciclo de aquecimento.

5. Os programas @ e @ Integral, comegam com um periodo de pré-aquecimento. Durante este
periodo a amassadeira nao trabalha.

PARA OBTER INFORI\/LA(;OES ADICIONAIS CONSULTE
O GUIA DE IDENTIFICACAO E RESOLUCAO DE PROBLEMAS
NO FIM DO SEU LIVRO DE INSTRUCOES/RECEITAS.



“GUIA DE UTILIZACAO RAPIDA”

COMENTARIOS

Retire a forma do p&o segurando na pega e
rodando a forma para a traseira da maquina.

Em seguida instale a amassadeira.

Deite os ingredientes na forma pela ordem indicada
nas receitas (ver paginas 23 a 56). Certifique-se de
que pesa rigorosamente todos os ingredientes,
pois medidas incorrectas produzirdo maus
resultados.

Introduza a forma do p&o no compartimento do
forno colocando a forma em angulo com a traseira
da maquina. Em seguida trave a forma, rodando-a
para a frente. Baixe a pega e feche a tampa.

Introduza a ficha na tomada e ligue a maquina
(interruptor LIGAR/DESLIGAR situado na traseira da
maguina de fazer p&o). Prima a tecla MENU até
seleccionar o programa desejado (ver paginas 6 e 7).
A méquina de fazer péo fica pré-regulada para 1 kg
e codea de cor média. Exemplo - seleccionado o
programa @.
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Seleccione o tamanho de péo e a cor da cddea que
deseja premindo a tecla TAMANHO seguida da
tecla CODEA XX. ® pad. Quando

se selecciona o tamanho e a cor de codea
desejados acende a luz indicadora correspondente.
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Pre-heat Knead Rise Bake Keep
warm

Prima Iniciar.
Acende a luz indicadora acima do simbolo relevante
para indicar a fase do ciclo a que chegou a maquina
de fazer péo.

No fim do ciclo de cozedura desligue a maquina e
retire a ficha da tomada. Retire a forma do pao
segurando pela pega e rodando a forma para a
traseira da maquina de fazer péo.

Use sempre luvas de cozinha porque a pega da
forma estara quente. Em seguida vire a forma
sobre uma rede para bolos para arrefecer.

Limpe a forma do pao e a amassadeira assim que acabar de as utilizar. Deixe a amassadeira
imersa em liquido dentro da forma durante 10 minutos antes de a retirar.
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Introducao

O pao desempenha um papel importante na nossa dieta, fornecendo vitaminas, minerais
e proteina essenciais. Os pées integrais feitos com farinha integral e os paes multi-
cereais também sdo uma boa fonte de fibra. A sua maquina de fazer pao ira ajuda-lo a
transformar um pequeno nimero de ingredientes num pao dourado e saboroso,
eliminando todo o trabalho arduo de misturar e amassar, assim como muitas lavagens de
louca.

Se tal como acontece com a maioria das pessoas quiser comegar logo a usar a maquina
para fazer o seu primeiro pdo, experimente as receitas incluidas no guia de utilizacado
rapida no inicio do livro.

Familiarize-se com a maquina e ndo fique desapontado se os primeiros resultados nao
forem perfeitos, pois de certo que o sabor ainda sera 6ptimo. Depois de fazer os
primeiros pées de acordo com as receitas deste livro, pode querer experimentar por si
préprio para descobrir maneiras de conseguir resultados ainda melhores.

Aqui ira encontrar informagdes sobre os ingredientes basicos, que o ajudarao a
compreender a importancia destes para o sucesso de um bom péo. Estéo incluidas
sugestdes e dicas para ajudar a assegurar os melhores resultados e também como
adaptar as suas receitas pessoais para a maquina de fazer pao.




INSTRUCOES DE FUNCIONAMENTO

Para a sua seguranca e a dos que o rodeiam, leia com cuidado as
instrucdes de seguranca aqui incluidas:

OBSERVACOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

e Leia todas as instrucdes.

NAO toque em superficies quentes. As superficies acessiveis podem aquecer facilmente
durante a utilizacdo. Use sempre luvas de cozinha para retirar a forma quente do péo.
Para impedir derrames dentro da camara do forno, retire sempre da maquina a forma
do pédo antes de adicionar os ingredientes. Os ingredientes que cairem sobre o elemento
de aquecimento podem ficar queimados e originar fumos.

e Use a sua maquina de fazer pao somente para fins domésticos.

NAO use este electrodoméstico se o tiver deixado cair acidentalmente ou se o cabo de
alimentagao apresentar sinais visiveis de danos.

e NAO mergulhe este electrodoméstico, o cabo de alimentac&o ou a ficha em agua ou qualquer outro liquido.
Desligue SEMPRE este electrodoméstico da tomada quando nao estiver a ser utilizado,
antes de instalar ou remover pegas, ou antes de o limpar.

e NAO deixe o cabo de alimentacéo pendurado da borda de uma superficie de trabalho,
nem deixe que ele toque em superficies quentes, como o fogdo a gas ou eléctrico.

e E necessério estar sempre atento quando o electrodomeéstico estiver a ser utilizado
por criangas ou pessoas doentes, ou junto a elas.

NAO coloque as méos dentro do compartimento do forno depois de ter removido a
forma do pao porque ele estara muito quente.

@ NAO toque nas pecas méveis dentro da maquina de fazer p&o.

@ NAO exceda as capacidades maximas indicadas porque isto pode resultar em
sobrecarga da maquina de fazer pao.

NAO coloque a maquina de fazer pdo sob a acgéo directa da luz do sol, junto de
aparelhos quentes ou em correntes de ar. Tudo isto pode afectar a temperatura interna
do forno, o que pode estragar o resultado que pretende.

Se por acaso houver um corte de corrente depois de os ingredientes terem sido
parcialmente processados, terd de comecar de novo.
@ NAO use este electrodoméstico no exterior.
@ NAO trabalhe com a maquina de fazer p&o vazia porque isso pode causar grandes estragos.
@ NAO use o compartimento do forno para arrumacéo.
NAO cobra as aberturas de saida de vapor da tampa e verifique que tem ventilagdo
adequada em redor da maquina durante o seu funcionamento.

Limpe o forno e a forma cuidadosamente depois de utilizar, mas somente depois de

terem arrefecido. ) o
NAO deixe as criangas brincarem com esta maquina.

NAO deixe a méaquina de fazer pdo sem supervisdo quando usar a funcéo cozedura
prolongada.
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A SUA MAQUINA DE FAZER PAO KENWOOD

Interruptor LIGAR/DESLIGAR —
traseira da maquina de fazer pédo
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COMO USAR A MAQUINA DE FAZER PAO

Antes de introduzir a ficha na tomada:

e Certifique-se de que a corrente de alimentacdo é a que esté indicada na parte inferior
da sua maquina de fazer pao.

e Esta maquina satisfaz a Directiva da Comunidade Econdmica Europeia 89/336/CEE

Antes de usar a sua maquina de fazer péo pela primeira vez:

e Retire todo o material de embalagem e todas as etiquetas, incluindo o filme
protector sobre o painel de comando.

e Lave todas as pecas (ver limpeza).

Interruptor LIGAR/DESLIGAR

A sua maquina de fazer pdo BM300 esta equipada com um interruptor
LIGAR/DESLIGAR e n&o funciona enquanto ndo premir o interruptor na
posicdo "LIGAR”.

e Introduza a ficha na tomada e ligue a maquina em @ - ‘000’ pisca no visor.

e Desligue a maquina e retire sempre a ficha da tomada depois de L
utilizar a maquina de fazer péo.

Como medir os ingredientes:

Para conseguir os melhores resultados é extremamente importante usar medidas
exactas dos ingredientes.

e Meca SEMPRE os ingredientes liquidos no copo de medida graduado transparente
fornecido. O liquido deve estar ao nivel da graduagédo quando esta € lida a altura dos
olhos: nem acima, nem abaixo.

e Use SEMPRE liquidos a temperatura ambiente, 20°C, a ndo ser que esteja a usar o
ciclo rapido de 1 hora. Siga as instrucdes fornecidas na secgdo de receitas.

e Use SEMPRE a colher de medida fornecida para medir quantidades mais pequenas
de ingredientes secos e liquidos. Para 1 colher de cha ou 1 colher de sopa, encha até
ao topo e alise o contetido da colher. Para % colher, encha até a linha.




PAINEL DE COMANDO
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ou Escura)

Barra de estado do programa



PAINEL DE COMANDO

O painel de comando inclui as seguintes caracteristicas e func¢des:-

< Visor >

O numero do programa e os tempos de ciclo séo indicados no visor.

¢ Tecla Menu )

A tecla MENU permite-lhe seleccionar varios programas para o pao, assim como 0s
programas massa de pdo, apenas cozedura e compota. Sempre que premir a tecla
MENU, o nimero indicado no visor avanga para o nimero seguinte do menu, de @ a @®.

Quando se liga a ficha a tomada e se liga a maquina de fazer pdo ouve-se um bip e
“000” pisca até seleccionar um programa. Prima a tecla MENU para seleccionar o
programa que deseja. A maquina de fazer pédo esté pré-regulada para o tamanho 1 kg e
cbdea de cor média.

@ branco bésico @ frances
® rapido branco/misturas © bolo

de pacote
® integral © compota
@ rapido integral © apenas coz?dura
@ sem gliten @ massade pao
0 doce @® expresso

(1) O programa Branco Basico pode ser usado para quase qualquer receita de pdo que usa
como farinha principal a farinha de pao branco. A farinha escura também pode ser usada com
este programa. Prima a tecla MENU uma vez para seleccionar o programa @

® O programa Répido Branco pode ser usado para reduzir o ciclo de p&o branco
aproximadamente 1 hora. As misturas de pacote também podem ser usadas com este
programa. Prima a tecla MENU duas vezes para seleccionar o programa @.

(3) O programa Integral deve ser usado para receitas de pdo que usam como farinha principal a

farinha de trigo integral ou farinha de pé&o integral. Prima a tecla MENU 3 vezes para

seleccionar o programa @.

O programa Rapido Integral deve ser usado para farinha tipo multi-cereais e para fazer um

pao de trigo integral mais rapido. Nado é adequado para pdes 100% integrais. Prima a tecla

MENU 4 vezes para seleccionar o programa @.

O programa Sem Gluten deve ser usado para farinhas sem gliten e misturas de pdo sem

gluten. Prima a tecla MENU 5 vezes para seleccionar o programa @.

O programa Doce coze o péo a temperaturas mais baixas para evitar tostar demasiado a

massa que contém mais agucar. Prima a tecla MENU 6 vezes para seleccionar o programa @.

O programa Francés cria uma cddea mais estaladica e é mais adequado para pdes com baixos

teores de gordura e agucar. Prima a tecla MENU 7 vezes para seleccionar o programa @.

O programa Bolo/Pao Rapido é Unico porque coze pées de polme sem fermento como, por
exemplo, bolo de gengibre (gingerbread). Os paes rapidos ndo necessitam de tempo de
levedacéo. Os ingredientes sdo apenas misturados e cozidos. Prima a tecla MENU 8 vezes para

© © © ©o




seleccionar o programa @.

(o) O programa Compota coze automaticamente compota na forma do p&o. Prima a tecla MENU
9 vezes para seleccionar o programa @.

@® O programa Apenas Cozedura permite-lhe cozer durante 80 minutos. Também pode ser
usada para aquecer ou dar uma consisténcia estaladica a péo ja cozido e arrefecido. Prima a
tecla MENU 10 vezes para seleccionar o programa (0.

(11) O programa Massa de Péo é utilizado quando se deseja fazer massa para ser moldada a
mao e cozida no seu proprio forno. Prima a tecla MENU 11 vezes para seleccionar o
programa .

® O ciclo Expresso pode ser usado para fazer péo fresco e quente em apenas 1 hora. Para
obter os melhores resultados deve usar mais fermento de facil mistura e menos sal do que é

normal. Prima a tecla MENU 12 vezes para seleccionar o programa @.

< Tamanho do Pdo &/ >

Depois de seleccionar o programa desejado no MENU, prima a tecla TAMANHO para
seleccionar o tamanho de p&o que deseja, 500 g/750 g ou 1 kg. Acende a luz indicadora
correspondente ao tamanho seleccionado. O tamanho do pao esta automaticamente
pré-regulado para 1 kg. Os pédes de 500 g devem ser cozidos usando o programa de 750
g. A opgao tamanho do p&o nédo esta disponivel nos programas @, @, ©. @ 2 ®
porque ndo é necessaria nestes programas.

< Tecla Cor da Cbédea &) )

Depois de seleccionar o programa desejado e o tamanho do p&o, prima a tecla CODEA
para seleccionar a cor de codea desejada — Clara, Média ou Escura.

Acende a luz indicadora correspondente a cor de cédea seleccionada.

Clara Média Escura

o3 |[oeQ| o8

A cor da cbdea esta automaticamente pré-regulada para cor média. A opgéo cor da
codea ndo esta disponivel nos programas @, @, @, @ a ® porque ndo é necessaria
nestes programas.

( Tecla Iniciar/Parar )

Prima a tecla INICIAR para comegar o programa que seleccionou ou para comegar a
contagem decrescente do temporizador de adiamento. Para parar o programa ou
cancelar o temporizador de adiamento, prima continuamente a tecla INICIAR/PARAR
durante 2 a 3 segundos até ouvir um bip. Retire a ficha da tomada depois utilizar a
maquina de fazer péo.




< Barra de Estado do Programa >

As luzes indicadoras acima do simbolo relevante acendem para indicar a etapa do ciclo
que a maquina de fazer péo atingiu.
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Pre-heat Knead Rise Bake Keep warm

Pré-aquecimento |f{

A funcéo pré-aquecimento sé funciona no inicio dos programas Integral @ e @ e
Compota @ Compota. Durante a fase de pré-aguecimento os ingredientes séo
aquecidos durante 15 minutos no programa Compota, 5 minutos no programa Integral
Rapido e 30 minutos no programa Integral, antes de comecar a primeira fase de
amassadura. Durante este periodo ndao ha nenhuma accao de amassar.

Amassadura &

A massa esta na 12 ou 22 fase de amassadura ou a ser sovada entre os ciclos de
levedagéo. Durante os ultimos 10 minutos do 2° ciclo de amassadura dos programas @
a @ e @ soa um alarme, para o alertar de que deve adicionar manualmente os
ingredientes adicionais.

Levedacédo &

A massa esta no 1°, 2° ou 3° ciclos de levedacao.

Durante os Ultimos 5 minutos do 3° ciclo de levedacéo dos programa @, @, @. © 2 @ €
@ o tempo pode ser prolongado até 20 minutos (ver a pagina 9).

Cozedura (3

O péo esta no ciclo final de cozedura.

Durante os Ultimos 5 minutos do ciclo de cozedura dos programa @ 2 @, ® e @ o
tempo pode ser prolongado até 20 minutos (ver a pagina 9). Para pdo mais estaladico,
retire este imediatamente apds completar o ciclo de cozedura.

Manter Quente {ij

Quando se usam os programas @ 2 @, @, @. @® € @ a maquina de fazer pédo passa
automaticamente ao modo Manter Quente, no fim do ciclo de cozedura, e permanece
em modo Manter Quente durante o0 maximo de 1 hora ou até se desligar a maquina,
conforme o que ocorrer em primeiro lugar.

Note que: durante o ciclo Manter Quente o elemento de aquecimento liga e desliga
e fica incandescente intermitentemente.




< Prolongamento do Ciclo de Levedacao >

O ciclo de levedacéo final pode ser prolongado manualmente até um méaximo de 20 minutos,
se necessario. A levedacgao prolongada esta disponivel nos programas @, ©. @. O 2 @ ¢ ®.

A méaquina emite um bip 8 vezes quando chegar aos ultimos 5 minutos do ciclo de
levedac&o final. Para aumentar o tempo de levedacéo, prima a tecla PAO uma ® vez
enquanto ouve os bips, para prolongar o tempo 10 minutos. Quando terminarem os 10
minutos adicionais, o ciclo de levedacao pode ser reajustado mais uma vez para outro
periodo de 10 minutos premindo a tecla PAO. O tempo de levedac&o sé pode ser
aumentado duas vezes até um maximo de 20 minutos.

Nota: Se premir a tecla INICIAR/PARAR o programa sera cancelado.

< Cozedura Prolongada )

A funcdo cozedura prolongada permite-lhe aumentar o tempo de cozedura 20 minutos
para cozer um pouco mais o pdo, para que ele fique exactamente como gosta. A
cozedura prolongada esta disponivel nos programas @ a @, @ e @ e sé pode ser
seleccionada durante os ultimos 5 minutos do ciclo de cozedura destes programas.

A maquina emite um bip 8 vezes quando chegar aos ultimos 5 minutos do ciclo de
cozedura. Para aumentar o tempo de cozedura, prima a tecla CODEA uma ® vez
enquanto ouve os bips, para prolongar o tempo 10 minutos. Quando terminarem os 10
minutos adicionais, o tempo de cozedura pode ser reajustado mais uma vez para outro
periodo de 10 minutos premindo a tecla CODEA. O tempo de cozedura s6 pode ser
aumentado duas vezes até um méaximo de 20 minutos.

Nota: Se premir a tecla INICIAR/PARAR o programa sera cancelado.

< Apenas Cozedura (80 minutos) >

O programa Apenas Cozedura pode ser seleccionado por si s6 e pode ser usado: -

a) Juntamente com o ciclo de massa de péo apenas.
b) Para aquecer ou tornar estaladico o pao ja cozido e arrefecido.

N&o deve deixar a maquina de fazer pdo sem supervisdo quando usar o programa
Apenas Cozedura para aguecer o pdo. Pare o programa manualmente quando a cor
da codea estiver como deseja. Desligue e retire a ficha da tomada depois de
utilizar.




< Temporizador de Adiamento >

O temporizador de adiamento permite-lhe adiar o inicio do processo de fazer pao até um
méaximo de 15 horas. Nao se recomenda usar a facilidade de adiamento com os
programas massa de pdo, compota, sem gliten ou expresso.

IMPORTANTE: Quando usar esta fungé@o de adiamento do inicio do processo ndo deve
usar ingredientes que possam deteriorar-se — ingredientes que possam estragar-se
facilmente a temperatura ambiente ou superior, como o leite, ovos, queijo e iogurte, etc.

Para usar o TEMPORIZADOR DE ADIAMENTO basta colocar os ingredientes na forma
do péo e colocar a forma na maquina de fazer péo, travando-a. Em seguida:

e Prima a tecla MENU para @ seleccionar o programa desejado.
e Seleccione a cor da cddea e o tamanho desejado.
e Em seguida regule o temporizador de adiamento.

e Prima a tecla do temporizador e € visualizado o tempo de ciclo do programa
seleccionado. Continue a premir a tecla do temporizador até ser visualizado o tempo
total necessario. Quando se prime a tecla, o temporizador avanca em incrementos de
10 minutos. N&@o é necessario calcular a diferenca entre o tempo do programa
seleccionado e o numero total de horas necessarias, porque a maquina de fazer pdo
inclui automaticamente o tempo de ciclo do programa quando se prime pela primeira
vez a tecla do temporizador.

Exemplo: E necessario ter um pdo pronto as 07:00. Se a maquina de fazer p&o estiver

preparada com os ingredientes da receita desejada as 22:00 da noite anterior, 0 tempo

total a marcar no temporizador de adiamento serd 9 horas.

e Prima a tecla MENU para seleccionar o seu

programa, por exemplo, @), e use a tecla do
temporizador para alterar a hora em incrementos

de 10 minutos até visualizar “*9:00”. Se passar

além de “9:00”, basta premir a tecla do
temporizador até voltar a “9:00”.

e Prima a tecla Iniciar e comegam a piscar os dois
pontos (:) do visor e a luz indicadora de pré-

aguecimento. O temporizador comega a contagem
decrescente. —o-

e Se se enganar, ou se quiser alterar a hora, prima a

tecla INICIAR/PARAR até ouvir um bip e se
visualizar 000. Em seguida pode voltar a reajustar a
hora.
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< Proteccao Contra Cortes de Corrente >

A sua maquina de fazer pao possui uma proteccao de 5 a 8 segundos contra o corte de
corrente, para o caso de retirar acidentalmente a ficha da unidade durante o seu
funcionamento. A unidade continua o programa se introduzir imediatamente a ficha.

CUIDADOS E LIMPEZA

IMPORTANTE: Retire a ficha da maquina de fazer p&o e deixe a maquina arrefecer antes

de a limpar.

e NAO mergulhe em agua o corpo da maquina de fazer pdo ou a base exterior da
forma de péao.

e NAO lave a tampa ou a forma do p&do na maquina de lavar pratos. Se usar a maquina
de lavar pratos, pode danificar as propriedades antiaderentes da forma do péo e,
consequentemente, o pdo podera pegar a forma durante a cozedura.

e NAO use esfregfes abrasivos ou utensilios metalicos.

e Limpe a forma do pédo e a amassadeira imediatamente apds a sua utilizagéo
enchendo parcialmente a forma com agua quente e sabdo. Deixe de molho durante 5
a 10 minutos. Para retirar a amassadeira, rode na direc¢é@o dos ponteiros do reldgio e
retire da forma. Acabe de limpar com um pano macio, enxague e seque.

Se nado conseguir retirar a amassadeira ao fim de 10 minutos, segure no veio pela
parte inferior da forma e movimente para a frente e para tras até soltar a amassadeira.

e Use um pano macio humedecido para limpar as superficies exteriores e interiores da
maquina de fazer pdo, se necessario.

e A tampa pode ser removida para ser limpa.

Remocao da Amassadeira




Ingredientes

A farinha é o principal ingrediente para se fazer péo e, portanto, o sucesso de um péo
perfeito reside na seleccao da farinha correcta.

Farinhas de Trigo

O melhor pao é feito com farinhas de trigo. O trigo € constituido por uma pelicula exterior,
frequentemente designada por farelo, e por um nucleo interior, que contém o gérmen de
trigo e o endosperma. E a proteina do endosperma que, quando misturada com agua,
forma glaten. O gliten estica como um elastico e os gases libertados pelo fermento
durante a levedacéo ficam retidos, provocando o crescimento da massa do péo.

Farinhas Brancas

Nestas farinhas retira-se a camada exterior de farelo e o gérmen de trigo, deixando o
endosperma que é moido para produzir uma farinha branca. E essencial usar uma farinha
branca especial (para pao) ou farinha de pdo branco, porque estas possuem um teor de
proteina mais alto, que é necessario para o desenvolvimento do glaten. Nao use farinha
branca simples ou farinha com fermento ja adicionado para fazer paes levedados com
fermento na maquina de fazer pdo, porque o pao resultante sera de qualidade inferior. H&
véarias marcas de farinha de pédo branco. Para obter os melhores resultados, use uma
marca de boa qualidade, de preferéncia ndo branqueada. Frequentemente adiciona-se
uma pequena quantidade de farinha simples francesa para as receitas de péo francés,
para se obter a textura associada a este tipo de pdo. Ver a receita na pagina 42.

Farinhas Integrais

As farinhas integrais incluem o farelo e o gérmen de trigo, que dao a farinha um sabor a
nozes e que produzem um pdo de textura mais grosseira. Neste caso também se deve
usar farinha integral especial (para péo) ou farinha de péo integral. O péo feito com
farinha 100% integral € mais denso do que o péo branco. O farelo presente na farinha
inibe a libertacdo do gluten e, portanto, as massas de péo integral crescem mais
lentamente. Use os programas especiais para farinhas integrais, para dar tempo ao péo
para crescer. Para um pdo mais leve, substitua parte da farinha integral por farinha de
pao branco. Pode fazer um péo integral rapido usando o programa @ Réapido Integral.

Farinha Escura Especial (para Pao)

Esta farinha pode ser utilizada combinada com farinha branca, ou por si s6. Ela contém
cerca de 80 a 90% do nucleo de trigo e por isso produz um pao mais leve, ainda muito
saboroso. Experimente usar esta farinha com o ciclo branco bésico, substituindo 50% da
farinha branca especial por farinha escura especial. Pode ser necessario adicionar um
pouco de liquido extra.




Ingredientes

Farinha de P&o Tipo Multi-Cereais

E uma mistura de farinhas integral, branca e de centeio misturadas com gréos de trigo
maltado inteiros que d&o a textura e o sabor. Use por si s6 ou misturada com farinha
branca especial (para pao).

Farinhas Sem Trigo

Com as farinhas de péo branco e integral podem ser usadas outras farinhas, como
centeio, para fazer paes tradicionais, como pumpernickel ou pao de centeio. Elas d&o ao
pao um sabor caracteristico, mesmo se adicionadas apenas em pequenas quantidades.
Nao use por si sO, porque ira produzir uma massa pegajosa que se traduzird num péao
pesado e denso. Outros graos como os de milho-mitdo, cevada, trigo mourisco, farinha
de milho e farinha de aveia tém baixo teor em proteina e, portanto, ndo desenvolvem
uma quantidade de gluten suficiente para produzir um pao tradicional.

Estas farinhas podem ser usadas com sucesso em pequenas quantidades. Experimente
substituir 10 a 20% da farinha de p&o branco por uma destas alternativas.

Sal

Quando se faz pao é essencial adicionar uma pequena quantidade de sal para
desenvolver a massa e o0 sabor. Use sal de mesa fino ou sal marinho, mas néo sal
grosso, que é mais adequado para polvilhar pdezinhos moldados a méao, para lhes dar
uma textura estaladica. E melhor evitar os substitutos de baixo teor em sal, porque a
maioria ndo contém sodio.

e O sal reforga a estrutura do gluten e torna a massa mais elastica.

e O sal inibe a levedacéo do fermento para evitar um crescimento demasiado da massa
e impede que esta perca a sua textura.

e Demasiado sal impede que a massa cresc¢a o suficiente.

Edulcorantes
Use aculcar branco ou amarelo, mel, extracto de malte, golden syrup, xarope de bordo e
melago ou melago parcialmente refinado.

e O aclcar e os edulcorantes liquidos contribuem para a cor do péo, ajudando a dar
um tom dourado a codea.
e O acucar atrai a humidade, melhorando as propriedades de conservagao.

e O acuUcar € um nutriente do fermento, embora néo seja essencial porque 0s tipos de
fermento em p6 modernos podem alimentar-se dos aclcares e amidos naturais
presentes na farinha, e aumenta a actividade da massa.

e Os paes doces possuem um teor moderado de aglcar e a dogura extra é
proporcionada pela fruta e coberturas. Para estes paes, use o ciclo de pdo doce.

e Se substituir o agucar por um edulcorante liquido, o teor total de liquido da receita
tem de ser ligeiramente reduzido.
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Ingredientes

Gorduras e Oleos

Ao péo adiciona-se frequentemente uma pequena quantidade de gordura ou 6leo para
Ihe dar um miolo mais macio. Também ajuda a conservar o péo fresco por mais tempo.
Use manteiga, margarina ou mesmo banha de porco em pequenas quantidades, até 25
g, ou 22 ml (1% c. sopa) de 6leo vegetal. Se a receita usar quantidades maiores para
realcar o sabor, os melhores resultados obtém-se com a manteiga.

e Em vez de manteiga pode usar azeite ou 6leo de girassol; para quantidades
superiores a 15 ml (3 c. cha), ajuste a quantidade de liquido de acordo. Se estiver
preocupado com o nivel de colesterol, o 6leo de girassol é uma boa alternativa.

e N&o use pastas de barrar magras porque contém até 40% de agua e portanto ndo
tém as mesmas propriedades da manteiga.

Liquido

E essencial adicionar algum liquido, geralmente &gua ou leite. A 4gua produz uma cédea
mais estaladica que o leite. A 4gua é misturada frequentemente com leite magro em po.
Isto é essencial se usar o temporizador de adiamento, porque o leite fresco se estragaria.
Para a maioria dos programas pode usar agua da torneira, contudo, no ciclo rapido de
uma hora a agua deve ser tépida.

e Em dias muito frios, meca a agua e deixe-a a temperatura ambiente durante 30
minutos antes de a usar. Faga 0 mesmo se usar leite directamente do frigorifico.

e O soro de leite coalhado, iogurte, natas azedas e queijos moles como ricotta, cottage
(tipo requeijdo) e fromage frais podem ser todos usados para substituir parte da
quantidade de liquido, para produzir um miolo mais humido e macio. O soro de leite
coalhado da um sabor agradavel ligeiramente azedo, ndo muito diferente do sabor de
paes de estilo rustico e de massas de pado azedas.

e Pode adicionar ovos para enriquecer a massa, melhorar a cor do pao e ajudar a dar
estrutura e estabilidade ao gldten durante a levedacdo. Se usar ovos, reduza a
quantidade de liquido de acordo. Deite o ovo num copo de medida e encha com
liquido até ao nivel correcto para a receita.




Ingredientes

Fermento

Existe a venda como fermento fresco (de padeiro) e em pé. Todas as receitas deste livro
foram testadas com fermento em p6 de facil mistura e acgédo rapida, que ndo necessita
de ser dissolvido primeiro em agua. O fermento é colocado numa cavidade aberta na
farinha onde se mantém seco e separado do liquido até comecar a mistura.

Para obter os melhores resultados, use fermento em pé. Ndo se recomenda o uso de
fermento fresco porque tem tendéncia a dar resultados mais varidveis do que o
fermento em pd. Nao use fermento fresco com o temporizador de adiamento.

Se quiser usar fermento fresco, tome atencao ao seguinte:

6 g fermento fresco = 1 c. cha de fermento em p6

Misture o fermento fresco com 1 c. cha de acglcar e 2 c. sopa de agua (quente).
Deixe descansar durante 5 minutos até espumar.

Em seguida deite os restantes ingredientes na forma.

Para obter os melhores resultados pode ser necessario ajustar a quantidade de
fermento.

Use as quantidades indicadas nas receitas; uma quantidade excessiva pode fazer
com que o pao cresca demasiado e transborde da forma.

Se abrir uma saqueta de fermento deve uséa-la no prazo de 48 horas, salvo indicagdo
em contrario do fabricante. Depois de utilizar, volte a fechar bem a saqueta. As
saquetas que foram abertas e depois bem fechadas podem ser guardadas no
congelador até serem necessarias.

Use o fermento em po antes de terminar o prazo de validade porque a sua poténcia
vai deteriorando gradualmente com o tempo.

Pode ser que encontre fermento em p6 fabricado especialmente para ser utilizado em
maquinas de fazer pdo. Este fermento também da bons resultados, embora possa ter
de ajustar as quantidades recomendadas.




Adapte as Suas Receitas Pessoais

Depois de usar algumas das receitas deste livro, pode querer adaptar algumas das suas
receitas favoritas, que anteriormente misturava e amassava a mao. Comece por
seleccionar uma das receitas deste livro que seja semelhante a sua receita e use-a como
guia.

Leia as directrizes seguintes, que o irdo ajudar, e prepare-se para ter de ajustar a receita.

Certifique-se de que usa as quantidades correctas para a maquina de fazer pdo. Ndo
exceda as quantidades maximas recomendadas. Se for necessario, reduza a receita

para ter quantidades de farinha e liquido equivalentes as das receitas da maquina de
fazer péo.

Deite sempre o liquido na forma do p&o em primeiro lugar. Separe o fermento do
liquido adicionando-o depois da farinha.

Substitua fermento fresco por fermento em po de facil mistura. Nota: 6 g de fermento
fresco = 1 c. cha (5 ml) de fermento em po.

Use leite magro em po e agua em vez de leite fresco, se usar o programa do
temporizador de adiamento.

Se a sua receita convencional usar ovo, adicione o ovo como parte da medida total
de liquido.

Mantenha o fermento separado dos outros ingredientes na forma até se iniciar a
mistura.

Verifique a consisténcia da massa durante os primeiros minutos de mistura. As
maquinas de fazer pdo necessitam de uma massa ligeiramente mais macia e por isso
pode ter necessidade de adicionar mais liquido. A massa deve ser suficientemente
himida para voltar gradualmente a sua forma.




Remover, Cortar e Conservar Pao

e Para obter os melhores resultados, retire imediatamente o pdo da maquina e da sua
forma assim que estiver cozido, embora a maquina de fazer pdo mantenha o péo
quente durante o maximo de 1 hora, se ndo estiver presente na altura.

e Retire a forma da maquina de fazer pao usando luvas de cozinha, mesmo que o faca
durante o ciclo Manter Quente. Vire a forma do pdo ao contrario e abane-a varias
vezes para desprender o pdo cozido. Se for dificil remover o pédo cozido, experimente
bater com o canto da forma numa tdbua de madeira, ou rode a base do veio pela
parte inferior da forma.

e A amassadeira deve permanecer dentro da forma do pdo quando se retira o pdo da
forma, embora ocasionalmente possa ficar presa dentro do pdo. Nesse caso, retire-a
antes de cortar o pdo com a ajuda de um utensilio de plastico resistente ao calor.
Nao use um utensilio de metal porque isto pode riscar o revestimento antiaderente da
amassadeira.

e Deixe arrefecer o pdo sobre uma rede para bolos durante pelo menos 30 minutos,
para deixar escapar o vapor. E dificil cortar pdo se este estiver ainda quente.

Conservacao

O péo caseiro ndo contém conservantes e por isso deve ser consumido 2 a 3 dias apos
ser cozido. Se ndo o consumir imediatamente, enrole-o em papel de aluminio ou
coloque-o num saco de plastico e vede.

e O pdo estaladico tipo francés amolece se o guardar e, portanto, € melhor nédo o tapar
até o cortar.

e Se quiser conservar 0 seu pdo durante alguns dias, guarde-o no congelador. Corte o
pao antes de congelar para poder usar facilmente a quantidade que desejar.




Sugestoes e Dicas Gerais

Os resultados conseguidos ao fazer pdo dependem de varios factores, tais como a
qualidade dos ingredientes, medidas correctas, temperatura e humidade. Para ajudar a
garantir bons resultados, vale a pena considerar certas sugestfes e dicas.

A méaquina de fazer pdo ndo é uma unidade selada e é afectada pela temperatura. Se o

dia for muito quente, ou se a maquina for usada numa cozinha quente, é mais provavel

que o pédo cresga mais do que se for fria. A temperatura ambiente 6ptima de uma sala é
entre 20°C e 24°C.

e Em dias muito frios, deixe a agua da torneira a temperatura ambiente durante 30
minutos antes de a utilizar. Trate igualmente os ingredientes que retirar do frigorifico.

e Use todos os ingredientes a temperatura ambiente, salvo se a receita indicar em
contrario; por exemplo, para o ciclo rapido de 1 hora necessita de aquecer o liquido.

e Deite os ingredientes na forma do pao pela ordem sugerida na receita. Mantenha o
fermento seco e separado de quaisquer outros liquidos adicionados a forma até
iniciar a mistura.

e O factor mais critico para o sucesso do seu pao é, provavelmente, a medigcéo
correcta. A maioria dos problemas é devida a medi¢ao incorrecta ou a omisséo de
um ingrediente. Use o copo e a colher de medida fornecidos.

e Use sempre ingredientes frescos, dentro do prazo de validade. Ingredientes que se
estragam, como o leite, queijo, legumes e frutas frescas podem deteriorar-se,
principalmente em condi¢des quentes. Estes ingredientes devem ser usados em paes
feitos imediatamente.

e N&o acrescente gordura em excesso pois esta cria uma barreira entre o fermento e a
farinha, reduzindo a ac¢éo do fermento, o que pode resultar num pdo compacto e
pesado.

e Corte a manteiga e outra gordura em pedagos pequenos antes de deitar na forma do
pao.

e Substitua parte da agua por sumo de fruta, por exemplo, sumo de laranja, magé ou
ananas, quando fizer pdo com sabor a fruta.

e Os sucos de cozimento de legumes podem ser adicionados como parte do liquido. A
agua de cozer batatas contém amido, que é uma fonte de alimento adicional para o
fermento, e que ajuda a produzir um pao bem levedado, mais macio e mais
duradouro.

e Para dar sabor ao pao pode adicionar legumes como cenoura ralada, curgete ou puré
de batata cozida. Tera de reduzir a quantidade de liquido da receita pois estes
alimentos contém agua. Comece com menos agua e verifique a massa quando
comecar a misturar e ajuste, se necessario.
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Sugestoes e Dicas Gerais

Nao exceda as quantidades indicadas nas receitas porque pode danificar a maquina
de fazer pao.

Se 0 pdo ndo crescer bem, experimente substituir a &gua da torneira por agua
engarrafada ou agua fervida e arrefecida. Se a sua dgua da torneira tiver muito cloro
e flor, pode afectar a levedacgdo do pao. A agua dura também pode ter este efeito.

Vale a pena verificar a massa ap0ds cerca de 5 minutos de amassadura continua.
Guarde uma espatula de borracha flexivel junto da maquina para poder raspar as
paredes da forma se algum dos ingredientes ficar pegado aos cantos. N&o a coloque
junto da amassadeira, nem bloqueie o0 movimento desta. Verifique também a massa
para verificar se tem a consisténcia correcta. Se a massa for muito quebradica, ou se
a maquina parecer trabalhar com dificuldade, adicione mais uma pequena quantidade
de agua. Se a massa pegar as paredes da forma e ndo formar uma bola, adicione
mais uma pequena quantidade de farinha.

N&o abra a tampa durante o ciclo de levedagéo ou de cozimento, porque isto pode
fazer com que o pédo va abaixo.




KENWOOD, 5 x¢
Ao

7))
®
= «
(¢
&)
D
ad




Branco BasiCO (programa 1)

Codea de Cor Média
500 g 3h 05 min
750 g 3h 05 min

1 kg 3h 10 min

1 Retire a forma do pdo da maquina de fazer péo e instale a amassadeira.

2 Deite a agua na forma do péo.

3 Adicione o resto dos ingredientes pela ordem indicada na receita, com excepcao do fermento.

4 Abra uma cavidade no centro da farinha, mas sem atingir o liquido, e adicione o fermento.

5 Coloque a forma do pdo em angulo com a traseira da maquina e trave a forma rodando-a para a
frente. Baixe a pega.

6 Prima a tecla MENU uma vez para seleccionar o programa @ BRANCO BASICO.

Seleccione o tamanho do péo e a cor que deseja para a c6dea. Em seguida, prima a tecla
Iniciar.

8 No fim do ciclo de cozedura, desligue a maquina e retire a ficha da tomada. Retire a forma do
pao segurando pela pega e rodando a forma para a traseira da maquina. Use sempre luvas de
cozinha. Vire a forma sobre uma rede para bolos e deixe arrefecer.

Pao Branco Basico
Tamanho do Pé&o 1Kg 7509 5009
Ingredientes
Agua 400 ml 315 ml 245 ml
Farinha de p&o branco néo 600 g 450 g 3509
branqueada
Leite magro em po 2 c. sopa 5c. cha 1 c. sopa
Sal 12 c. cha 1¥2¢, chéa 1c.cha
AcuUcar 4 c. cha 1 c. sopa 2 c.cha
Manteiga 25¢ 259 159
Fermento em p6 de facil mistura, 1“2 c. cha 12 c. cha 12 c. cha
c. cha = colher de 5 ml
c. sopa = colher de 15 ml




Branco BasiCO (programa 1)

Pao Branco Enriquecido com Ovo

Tamanho do Pé&o 1Kg 7509 5009
Ingredientes
Ovo 2 1 mais 1 gema 1
Agua Ver a nota 1 Ver a nota 1 Ver a nota 1
Farinha de pao branco néo 600 g 450 g 350 ¢g
branqueada
Sal 12 c. cha 1*2 c. cha 1lc.cha
AcuUcar 1 c. sopa 1 c. sopa 2 c.cha
Manteiga 25¢g 259 159
Fermento em pé de facil mistura 12 c. cha 1*2 c. cha 1lc.cha
1 Deite o ovo ou ovos no copo de medida e adicione agua suficiente para obter:-
Tamanho do Pé&o 1Kg 7509 500g
Liquido até 400 ml 300 ml 245 ml

2 Deite os ingredientes na forma pela ordem indicada na receita acima.

Pao de Tomate Seco ao Sol

Tamanho do Pé&o 1Kg 7509 5009
Ingredientes

Agua 375 ml 300 ml 230 ml
Azeite ou o0 6leo do frasco de| 11/2 c. sopa 1 c. sopa 2 c.chéd
tomates secos ao sol

Farinha de pao branco néo 5259 400 g 300 g
branqueada

Farinha de péao integral 759 509 509
Queijo parmes&o finamente ralado 409 25¢g 159
Sal 12 c. cha 1*2 c. cha 1lc.cha
Acgucar 3c.cha 2 c.cha 1*2 c. cha
Fermento em pé de facil mistura 12 c. cha 1*2 c. cha 1lc.cha
Tomates secos ao sol, bem 40 g 259 259
escorridos

1 Deite a 4gua e o 6leo ou azeite na forma do péo.
2 Adicione os tomates secos ao sol quando a maquina emitir um som, ao fim de cerca
de 17 minutos apés o inicio do ciclo de amassadura.




Branco BasiCO (programa 1)

Pao de Queijo Cheddar e Pimentao Picante

Tamanho do Pé&o 1Kg 7509 500g
Ingredientes

Oleo de girassol 12 c. sopa 1 c. sopa 2 c.cha
Pimentéo picante vermelho com 3-4 2-3 1-2
as sementes tiradas, cortado em

bocados

Agua 270 ml 215 ml 165 ml
Leite meio gordo 130 ml 100 ml 60 ml
Farinha de pao branco néo 540 g 450 g 300 g
branqueada

Farinha de pao integral 60 g 509 50 g
Queijo Cheddar curado ralado 80g 659 50 g
Sal 11”2 c. chéa 1*2 c. cha 1¥2 ¢. cha
Acgucar 2 c.cha 1c.cha 1c.cha
Fermento em po de facil mistura 1*2 c. chéa 1*2 c. cha 1c.cha

1 Deite o 6leo e os pimentdes picantes numa frigideira pequena e salteie sobre lume

médio durante 3 a 4 minutos até amolecerem. Deixe arrefecer. Deite na forma

juntamente com os liquidos.
2 Deite os ingredientes na forma pela ordem indicada na receita acima.

Variante

Reduza a quantidade de pimentdo picante se desejar um sabor mais suave e acrescente
cebolinhas picadas, se preferir. Use pimentdes picantes do tipo Scotch Bonnet, para

conseguir um sabor intenso.




Branco BasiCO (programa 1)

Pao de Sementes Mistas
Tamanho do Pao 1Kg 7509 5009
Ingredientes
Agua 400 ml 300 ml 245 ml
Azeite 3 c. sopa 2 c. sopa 1 c. sopa
Farinha de péo branco néo 600 g 450 g 350 g
branqueada
Leite magro em po 4 c. cha 1 c. sopa 2 c. cha
Sal 1*2 ¢. cha 1*2 ¢. cha 1lc.cha
Agucar 2 c.cha 2 c.chéa 1*2 ¢c. cha
Sementes de abdbora 3c.cha 3c.cha 2 c.chéa
Sementes de girassol 3c.cha 3c.cha 2 c.chéa
Sementes de papoila 3c.cha 2 c.chéa 2 c.chéa
Sementes de sésamo 3c.cha 2 c.cha 2 c.chéd
levemente tostadas
Fermento em po de facil mistura 1*2 ¢. cha 1*2 ¢. cha 1lc.cha
1 Deite os ingredientes na forma pela ordem indicada na receita acima.
Pao Leve de Centeio e Ervas Mistas
Tamanho do Pao 1Kg 7509
Ingredientes
Soro de leite coalhado 145 ml 115 ml
Agua 250 ml 200 ml
Sumo de liméo 1 c. sopa 2 c. cha
Mel limpido 4 c. cha 3 c.cha
Farinha de centeio 150 g 115¢g
Farinha de pdo branco n&do branqueada 450 g 3759
Sal 12 c. cha 12 c. cha
Manteiga 2549 25¢g
Fermento em po6 de facil mistura 12 c. cha 1c.cha
Funcho e tomilho frescos picados 1 c. sopa 2 c. cha
Salsa fresca picada 4 c. cha 3 c.cha
Cebolinho fresco cortado 4 c. cha 3 c.cha

1 Adicione as ervas frescas quando a maquina emitir um som, ao fim de cerca de 17
minutos apods o inicio do ciclo de amassadura.




Branco BasiCO (programa 1)

Pao de Farelo, Frutas e Nozes

Tamanho do P&o 1Kg 7509
Ingredientes

Agua 400 ml 280 ml
Mel limpido 3 c. sopa 2 c. sopa
Farinha de pdo branco ndo branqueada 600 g 450 g
Farelo de trigo 259 159
Leite magro em po 1 c. sopa 1 c. sopa
Sal 1*2 c. cha 1*2 c. cha
Manteiga 259 2549
Fermento em p6 de facil mistura 12 c. cha 1*2 ¢. cha
Frutos de bagas e cerejas secos cortados finos 60 g 50 g
Avelds descascadas, tostadas e picadas 50 g 40 g

1 Adicione os frutos de bagas, cerejas e avelds quando a maquina emitir um som, ao
fim de cerca de 17 minutos ap6s o inicio do ciclo de amassadura.

Pao de Chocolate

Tamanho do P&o 1Kg 7509 5009
Ingredientes
Ovo 1 1 1
Agua Ver a nota 1 Ver a nota 1 Ver a nota 1
Leite meio gordo 140 ml 100 ml 80 ml
Farinha de péo branco néo 600 g 450 g 350 g
branqueada
Cacau em po 4 c. cha 1 c. sopa 2 c.cha
Sal 1*2 ¢. cha 1*2 ¢. cha 1lc.cha
Acucar branco fino 50 g 40 g 259
Manteiga 25¢ 259 159
Fermento em po de facil mistura 1*2 ¢. cha 1*2 ¢. cha 1lc.cha
Chocolate simples tipo Continental 100 g 759 5049
(70% de cacau), cortado em
pedacos grosseiros ou granulos
de chocolate simples.

1 Deite 0 ovo ou ovos no copo de medida e adicione agua suficiente para obter:
Tamanho do Pé&o 1Kg 7509 500g
Liquido até 300 ml 225 ml 185 ml

2 Adicione o chocolate quando a maquina emitir um som, ao fim de cerca de 17

minutos apos o inicio do ciclo de amassadura.




Pao Escuro (Use o Programa 1)

Codea de Cor Média
500 g 3h 05 min
750 g 3h 05 min

1 kg 3h 10 min

1 Retire a forma do pdo da maquina de fazer pdo e instale a amassadeira.

2 Deite a agua na forma do pao.

3 Adicione o resto dos ingredientes pela ordem indicada na receita, com excepgéo do
fermento.

4 Abra uma cavidade no centro da farinha, mas sem atingir o liquido, e adicione o fermento.

5 Coloque a forma do pdo em angulo com a traseira da maquina e trave a forma rodando-a
para a frente. Baixe a pega.

6 Prima a tecla MENU uma vez para seleccionar o programa @ BRANCO BASICO.

7 Seleccione o tamanho do péo e a cor que deseja para a c6dea. Em seguida, prima a tecla
Iniciar.

8 No fim do ciclo de cozedura, desligue a maquina e retire a ficha da tomada. Retire a forma
do pédo segurando pela pega e rodando a forma para a traseira da maquina. Use sempre
luvas de cozinha. Vire a forma sobre uma rede para bolos e deixe arrefecer.

Pao Escuro
Tamanho do Pao 1Kg 7509 5009
Ingredientes
Agua 410 ml 325 ml 245 ml
Farinha de péo escuro 600 g 450 g 350 g
Leite magro em po 2 c. sopa 4 c. cha 1 c. sopa
Sal 1*2 ¢. cha 1*2 c. cha 1lc.cha
Acucar 5c. cha 1 c. sopa 2 c. cha
Manteiga 25¢ 259 159
Fermento em p6 de facil mistura 1*2 ¢. cha 1*2 c. cha 12 c. cha
c. cha = colher de 5 ml
c. sopa = colher de 15 ml




Rapido Branco/Misturas de Pacote

(Programa 2)

750 g 2h 13 min

1 kg 2h 15 min

1 Retire a forma do pdo da maquina de fazer p&o e instale a amassadeira.

2 Deite a agua na forma do pao.

3 Adicione o resto dos ingredientes pela ordem indicada na receita, com excepg¢éo do
fermento.

4 Abra uma cavidade no centro da farinha, mas sem atingir o liquido, e adicione o fermento.

5 Coloque a forma do pdo em angulo com a traseira da maquina e trave a forma rodando-a
para a frente. Baixe a pega. )

6 Prima a tecla MENU duas vezes para seleccionar o programa @ RAPIDO BRANCO.

7 Seleccione o tamanho de p&o que deseja. Em seguida, prima a tecla Iniciar.

8 No fim do ciclo de cozedura, desligue a maquina e retire a ficha da tomada. Retire a forma
do pédo segurando pela pega e rodando a forma para a traseira da maquina. Use sempre
luvas de cozinha. Vire a forma sobre uma rede para bolos e deixe arrefecer.

Pao Rapido Branco
Tamanho do Pé&o 1Kg 7509 5009
Ingredientes
Agua 400 ml 315 ml 245 ml
Farinha de pao branco néo 600 g 450 g 350 g
branqueada
Leite magro em po 2 c. sopa 5c. cha 1 c. sopa
Sal 1lc.cha 1lc.cha 1lc.cha
Acgucar 4 c. cha 1 c. sopa 2 c.chéa
Manteiga 25¢g 259 159
Fermento em p6 de facil mistura 2c.cha 2 c.cha 1*2 ¢. cha
c. cha = colher de 5 ml
c. sopa = colher de 15 ml




< Misturas de Pacote >

As misturas de pao ja preparadas podem ser misturadas e cozidas na maquina de fazer
pao. Verifique que o peso total da mistura ndo excede a quantidade méaxima adequada
para a sua maquina.

O programa @ pode ser utilizado para a maioria das misturas de pacote de farinha
branca e integral. Se 0 seu pdo integral ndo crescer o suficiente, experimente usar o
ciclo rapido integral na proxima vez.

Deite em primeiro lugar na forma a quantidade de dgua recomendada pelo fabricante e
em seguida adicione a mistura de péo.

O temporizador de adiamento ndo é recomendado para estas misturas de pacote,
porgue ndo pode separar o fermento do liquido.




Ciclo Integral (programa 3)

Codea de Cor Média
750 g 4h 10 min

1

kg 4h 15 min

Nota: O programa integral comega com um periodo de pré-aguecimento de 30
minutos. Durante este tempo a amassadeira nédo trabalha.

1 Retire a forma do pdo da maquina de fazer pdo e instale a amassadeira.

2 Deite a agua na forma do péo.

3 Adicione o resto dos ingredientes pela ordem indicada na receita, com excepg¢éo do
fermento.

4 Abra uma cavidade no centro da farinha, mas sem atingir o liquido, e adicione o fermento.

5 Coloque a forma do pdo em angulo com a traseira da maquina e trave a forma rodando-a
para a frente. Baixe a pega.

6 Prima a tecla MENU 3 vezes para seleccionar o programa @ INTEGRAL.

7 Seleccione o tamanho do péo e a cor que deseja para a cddea. Em seguida, prima a tecla
Iniciar.

8 No fim do ciclo de cozedura, desligue a maquina e retire a ficha da tomada. Retire a forma
do pédo segurando pela pega e rodando a forma para a traseira da maquina. Use sempre
luvas de cozinha. Vire a forma sobre uma rede para bolos e deixe arrefecer.

Pao 100% Integral
Tamanho do Pé&o 1Kg 7509
Ingredientes
Agua 420 ml 360 ml
Farinha de pao integral 600 g 500 g
Leite magro em poé 2 c. sopa 2 c. sopa
Sal 2 c.chéa 1*2 c. cha
Acgucar 2 c. sopa 5c. cha
Manteiga 259 259
Fermento em po de facil mistura 1lc.cha 1lc.cha
c. cha = colher de 5 ml
c. sopa = colher de 15 ml




Ciclo Integral (programa 3)

P&o Integral

Tamanho do Pao 1Kg 7509
Ingredientes

Ovo 2 1 mais 1 gema de ovo
Agua Ver a nota 1 Ver a nota 1
Sumo de liméo 1 c. sopa 1 c. sopa

Mel 2 c. sopa 2 c. sopa
Farinha de péo integral 540 g 450 g
Farinha de pédo branco n&o branqueada 60 g 50 g

Sal 2 c. cha 2 c.cha
Fermento em po de facil mistura 1*2 c. cha 1c.cha

1 Deite o ovo ou ovos no copo de medida e adicione agua suficie

nte para obter:

Tamanho do Pao

1Kg

7509

Liquido até

380ml

310ml

2 Deite na forma do pé&o juntamente com o mel e sumo de liméo.




Ciclo Rapido Integral (programa 4)

750 g 2h 45 min

1

kg 2h 48 min

Nota: O programa integral comega com um periodo de pré-aquecimento de 5
minutos. Durante este tempo a amassadeira nédo trabalha.

1
2
3
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Retire a forma do pdo da maquina de fazer pdo e instale a amassadeira.

Deite a agua na forma do péo.

Adicione o resto dos ingredientes pela ordem indicada na receita, com excepc¢ao do
fermento.

Abra uma cavidade no centro da farinha, mas sem atingir o liquido, e adicione o fermento.
Coloque a forma do pdo em angulo com a traseira da maquina e trave a forma rodando-a
para a frente. Baixe a pega.

Prima a tecla MENU @ vezes para seleccionar o programa 4 RAPIDO INTEGRAL.
Seleccione o tamanho de pao que deseja. Em seguida, prima a tecla Iniciar.

No fim do ciclo de cozedura, desligue a maquina e retire a ficha da tomada. Retire a forma
do pédo segurando pela pega e rodando a forma para a traseira da maquina. Retire a forma
do pédo usando luvas de cozinha e em seguida vire a forma sobre uma rede para bolos e
deixe arrefecer.

Integral Leve
Tamanho do P&o 1Kg 7509 5009
Ingredientes
Agua 380 ml 310 ml 250 ml
Sumo de liméo 1 c. sopa 1 c. sopa 2 c.cha
Farinha de péo integral 500 g 425 g 350 g
Farinha de pédo branco néo 100 g 7549 50 g
branqueada
Leite magro em po 2 c. sopa 4 c. cha 1 c. sopa
Sal 1*2 c. cha 12 c. cha 1c.cha
Acucar 1 c. sopa 2 c.cha 2 c. cha
Manteiga 25¢ 259 159
Fermento em p6 de facil mistura 2 c.cha 1*2 c. cha 12 c. cha




Ciclo Rapido Integral (programa 4)

Pao Tipo Multi-Cereais

Tamanho do P&o 1Kg 7509 5009
Ingredientes

Agua 380 ml 310 ml 250 ml
Sumo de limao 4 c. cha 1 c. sopa 2 c.cha
Farinha de péo tipo multi-cereais 540 g 450 g 350 g
Farinha de pado branco néo 60 g 509 50 g
branqueada

Leite magro em po 2 c. sopa 4 c. cha 1 c. sopa
Sal 2 c.cha 2 c. cha 11/2 c. ch&a
AcUcar mascavado 2 c.cha 1c.cha 1lc.cha
Manteiga 25¢ 259 159
Fermento em p6 de facil mistura 2 c.cha 1*2 c. cha 12 c. cha




Sem Gluten (Programa 5)

As receitas seguintes, que usam misturas para pdo e farinhas isentas de gluten, foram
experimentadas e testadas na Maquina de Fazer Pao BM300. Cozer pdo sem glaten é
diferente de cozer pado normal usando farinha de trigo e, portanto, deve ler e seguir as
directrizes abaixo: -

e E importante evitar contaminacdo com farinhas que contém gliten, principalmente se
0 pao sem gluten for necessario por razdes de saude. Pode valer a pena comprar
outra forma de pao, se também for utilizar a maquina para fazer pdo normal. Caso
contréario, tome cuidado para que a forma, utensilios e outro equipamento sejam
cuidadosamente lavados entre duas utilizag8es.

e Para obter os melhores resultados, pese todos os ingredientes incluindo a agua.

e As misturas sem gliten formam uma massa/mistura de bolo espessa em vez da bola
de massa que é produzida durante o processo tradicional de cozedura. E importante
raspar durante a fase de amassadura para assegurar que se misturam
completamente todos os ingredientes.

e A maioria das misturas isentas de glaten é fornecida com fermento isento de glaten.
Se usar outras marcas de fermento, € importante informar-se junto do fabricante para
ter a certeza de que ndo contém glaten.

e As misturas isentas de gluten como Glutafin, Trufree e Juvela podem ser obtidas por
meio de receita na sua farmacia e também sdo vendidas nalgumas lojas de produtos
dietéticos.

e Na maioria das misturas a lista de ingredientes inclui goma de xantano ou goma de
guar. Estas sdo p6s cremosos que dao resisténcia a estrutura e ajudam o péo a
levedar e a manter a sua textura. A goma de guar tem alto teor em fibra e pode ter
um efeito laxante em pessoas com um sistema digestivo sensivel.

e Retire da maquina a forma do pao imediatamente depois de completado o ciclo de
cozedura. Nao use a fungcao Manter Quente. Deixe o pdo na forma durante
aproximadamente 5 minutos antes de o retirar e deixar arrefecer na rede para bolos.

e O pdo sem gluten tem normalmente uma textura pesada e ligeiramente densa e uma
cbdea de cor mais palida, por comparacdo com o pdo normal. Os resultados podem
variar dependendo das misturas de pacote ou farinhas sem glaten usadas.

e O péo deve ser guardado em local fresco e seco e consumido no prazo de 2 dias, ou
cortado em fatias e guardado no congelador.

e Nao use o temporizador de adiamento quando fizer pdo sem gluten, porque alguns
ingredientes ndo se conservam por muito tempo e podem estragar o péo.
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Sem Gluten (Programa 5)

Receitas de Misturas de Pao Sem Glaten

1
2

3

Retire a forma do pdo da maquina de fazer pao e instale a amassadeira.

Deite a agua na forma do pao e em seguida adicione o resto dos ingredientes pela
ordem indicada em cada receita.
Introduza a forma do p&do na maquina de fazer péo e trave a forma. Prima a tecla
MENU 5 vezes para seleccionar o programa @ SEM GLUTEN. Em seguida, prima a

tecla “Iniciar”.

Depois de misturar durante 5 minutos, raspe a massa com uma espatula de plastico
para assegurar que se misturam completamente todos os ingredientes.

No fim do ciclo de cozedura, desligue e retire a forma do p&o usando luvas de
cozinha. Vire a forma sobre uma rede para bolos e deixe arrefecer.

Pao Branco Béasico — Misturas

Ingredients

Mistura de Pao
Glutafin

Mistura Sem
Gluten Juvela

Trufree Bread
Pao Trufree

Agua

400 ml

400 ml

400 ml

Oleo de girassol

3 c. sopa

2 c. sopa

3 c. sopa

Mistura de p&do sem glaten

500 g

500 g

500 g

Fermento em p6 de facil mistura

2c.cha

2 c.cha

2 c.cha

* Mistura sem trigo e sem glaten.
Nota: Se puder usar leite, pode adicionar 4 c. cha de leite magro em po6 para
dar uma cor mais escura a codea.

Mistura Juvela Harvest/Mistura de Fibra

Ingredientes Mistura Harvest | Mistura de Fibra
Agua 400 ml 450 ml
Oleo de girassol 2 c. sopa 2 c. sopa
Mistura de pdo sem glaten 500 g 500 g
Fermento em po de facil mistura 2 c.cha 2 c.cha




Sem Gluten (Programa 5)

Receitas de Misturas de Pao Sem Glaten

1 Retire a forma do pdo da maquina de fazer pdo e instale a amassadeira.

2 Deite a agua na forma do péo e em seguida adicione o resto dos ingredientes pela ordem
indicada em cada receita.

3 Introduza a forma do pdo na maquina de fazer pdo e trave a forma. Prima a tecla MENU 5
vezes para seleccionar o programa @ SEM GLUTEN. Em seguida, prima a tecla “Iniciar”.

4 Depois de misturar durante 5 minutos, raspe a massa com uma espatula de plastico para
assegurar que se misturam completamente todos os ingredientes.

5 No fim do ciclo de cozedura, desligue e retire a forma do péo usando luvas de cozinha.
Vire a forma sobre uma rede para bolos e deixe arrefecer.

P&ao Branco Basico — Misturas

Ingredients Quantity
Agua 410 ml
Ovos 160 g
Oleo de girassol (ou outro 6leo vegetal) 45 ml
Vinagre de cidra 5ml
Farinha de arroz branco 330 g
Farinha de tapioca 859
Farinha de batata 859
Goma de xantano 2 c.cha
Sal 1c.cha
Acgucar 259
Fermento 12 c. cha




Pao Basico Sem Gluten 2

Ingredientes Quantidade
Agua 410 ml
Ovos 160 g
Oleo de girassol (ou outro 6leo vegetal) 45 ml
Vinagre de cidra 5ml
Farinha de arroz branco 260 g
Farinha de arroz integral 659
Farinha de grao-de-bico 659
Farinha Maizena ou farinha de batata 11049
Goma de xantano 2 c.cha
Sal 1c.cha
Acucar 259
Fermento 1%c. cha

Nota: Ambas as receitas produzem um pao com o topo achatado e uma textura

ligeiramente aberta e arejada.

Variantes para ambas as receitas

P&o Multi-cereais
Adicionar com os outros ingredientes

Sementes de abdbora 3 c.cha
Sementes de girassol 3 c.cha
Sementes de papoila 2 c.cha
Sementes de sésamo 2 c.cha

P&o de Frutas

Deixe amassar a mistura durante 10
minutos e em seguida adicione
Sultanas 409
Uvas-passas 409
Passas de Corinto 409




Doce Especial (programa 6)

Codea de Cor Média

750 g 3h 20 min

1 kg 3h 35 min

1 Retire a forma do pdo da maquina de fazer pdo e instale a amassadeira.

2 Deite a agua na forma do péo.

3 Adicione o resto dos ingredientes pela ordem indicada na receita, com excepg¢éo do
fermento.

4 Abra uma cavidade no centro da farinha, mas sem atingir o liquido, e adicione o fermento.

5 Coloque a forma do pdo em angulo com a traseira da maquina e trave a forma rodando-a
para a frente. Baixe a pega.

6 Prima a tecla MENU 6 vezes para seleccionar o programa @ DOCE.

7 Seleccione o tamanho do péo e a cor que deseja para a cddea. Em seguida, prima a tecla
Iniciar.

8 No fim do ciclo de cozedura, desligue a maquina e retire a ficha da tomada. Retire a forma

do pédo segurando pela pega e rodando a forma para a traseira da maquina. Use sempre
luvas de cozinha. Vire a forma sobre uma rede para bolos e deixe arrefecer.

Pao de Uva-dos-Montes, Améndoa e Noz Peca
Tamanho do P&o 1Kg 7509 5009
Ingredientes
Agua 235 ml 170 ml 140 ml
logurte natural simples 180 ml 140 ml 115 ml
Farinha de pado branco néo 540 g 425 g 350 g
branqueada
Améndoa moida 60 g 50 g 40 g
Sal 1c.cha 1c.cha 2 ¢, cha
Acucar branco fino 50 g 40 g 259
Fermento em p6 de facil mistura 1*2 ¢. cha 11/2 c. cha 1lc.cha
Noz peca picada grosseiramente 50 g 40g 259
Uvas-dos-montes secas 25¢g 25¢g 159
cortadas em pedacos

1 Deite a noz peca e as uvas-dos-montes na forma quando a maquina emitir um som,
ao fim de cerca de 17 minutos apds o inicio do ciclo de amassadura.

Nota: Para obter os melhores resultados, use o programa para cddea CLARA

C
C

para o pao de 500 g.

. ch&a = colher de 5 ml
. sopa = colher de 15 ml




Speciality Sweet (program 6)

Doce Especial (Programa 6)

Tamanho do P&o 7509 5009
Ingredientes

Agua 150 ml 100 ml
Ovo 1 1
Maca de cor verde, ralada 759 50 g
Farinha de pédo branco n&o branqueada 450 g 350 g
Papas de aveia 259 2549
Farinha de aveia grosseira 509 40 g
Especiarias mistas moidas 1% c. cha 1c.cha
Acucar branco fino 40 g 259
Sal 1c.cha 1c.cha
Manteiga 409 2549
Fermento em po de facil mistura 1% c. cha 1c.cha
Sultanas ou uvas-passas cortadas em pedagos 40 g 259

1 Deite as sultanas ou uvas-passas na forma quando a maquina emitir um som, ao fim de cerca
de 17 minutos ap6s o inicio do ciclo de amassadura.

Pao Maltado de Alperce e Sultanas

Tamanho do Pé&o 1Kg 7509 5009
Ingredientes

Agua 315 ml 255 ml 200 ml
Extracto de malte 3 c. sopa 2 c. sopa 5c. cha
Farinha de pado branco néo 550 g 450 g 350 ¢g
branqueada

Leite magro em po 5c. cha 4 c. cha 1 c. sopa
Especiarias mistas lc.cha % c. cha % c.cha
Acucar branco fino 259 259 259
Sal lc.cha 1lc.cha % c.cha
Manteiga, cortada em pedacos 40 g 40 g 259
Fermento em p6 de facil mistura 2 c.cha 1% c. cha lc. cha
Sultanas 60 g 509 409
Alperces secos ndao demolhados| 60 g 509 409
cortados em pedacgos

Para a Cobertura

Acucar branco fino 3c.cha 3 c.cha 2 c. cha
Leite 3c.cha 3c.cha 2 c.cha

1 Deite as sultanas e alperces na forma quando a maquina emitir um som, ao fim de cerca de 17
minutos apoés o inicio do ciclo de amassadura.
2 Prepare a cobertura dissolvendo o agucar branco fino no leite e pincele a c6dea enquanto

quente com esta mistura.




Doce Especial (programa 6)

P&o de Nozes e Citrinos
Tamanho do P&o 1Kg 7509 5009
Ingredientes
logurte de lim&o 200 mi 170 ml 135 ml
Sumo de laranja 150 ml 115 ml 100 ml
Farinha de pédo branco néo 550 g 450 g 350 g
branqueada
Acucar branco fino 40 g 259 15¢g
Sal 1*2 c. cha 1c.cha 1c.cha
Manteiga 40 g 40 g 259
Fermento em p6 de facil mistura 2 c.cha 1% c. cha 1 c.cha
Nozes picadas 509 40 g 259
Raspa de limao ralada 2 c.cha 2 c.cha lc.cha
Raspa de laranja ralada 2 c.cha 2 c.cha lc.cha

1 Deite as nozes, raspa de laranja e raspa de limao na forma quando a maquina emitir
um som, ao fim de cerca de 17 minutos apds o inicio do ciclo de amassadura.




Francés Especial (programa 7)

750 g 3h 45 min

1 kg 3h 50 min

Método

1 Retire a forma do pdo da maquina de fazer pdo e instale a amassadeira.

2 Deite a agua na forma do péo.

3 Adicione o resto dos ingredientes pela ordem indicada na receita, com excepg¢éo do
fermento.

4 Abra uma cavidade no centro da farinha, mas sem atingir o liquido, e adicione o fermento.

5 Coloque a forma do pdo em angulo com a traseira da maquina e trave a forma rodando-a
para a frente. Baixe a pega.

6 Prima a tecla MENU 7 vezes para seleccionar o programa @ FRANCES.

7 Seleccione o tamanho de pdo que deseja. Em seguida, prima a tecla Iniciar.

8 No fim do ciclo de cozedura, desligue a maquina e retire a ficha da tomada. Retire a forma
do pédo segurando pela pega e rodando a forma para a traseira da maquina. Use sempre
luvas de cozinha. Vire a forma sobre uma rede para bolos e deixe arrefecer.

Pao Francés
Tamanho do Péo 1Kg 7509
Ingredientes
Agua 400 ml 310 ml
Farinha de pédo branco n&o branqueada 540 g 400 g
Farinha simples fina francesa 60 g 50 g
Sal 1*2 ¢. cha 1*2 ¢. cha
Agucar 2 c.chéa 2 c.cha
Fermento em po de facil mistura 1*2 ¢c. cha 1*2 ¢. cha

Nota: Pode usar farinha simples super fina em vez de farinha francesa.




BOlOS/PéO Rép|d0 (Programa 8)

Este programa € Unico porque mistura e coze bolos e paes sem fermento. Este
programa ndo inclui um periodo de levedacéo e portanto ndo deve ser usado para
pées doces e bolos & base de fermento. Use o ciclo doce @ para pées doces e
bolos com fermento (ver as paginas 39 a 41).

e Use sempre este programa para pées e bolos sem fermento. Os outros
programas ddo maus resultados.

e Use manteiga ou margarina a temperatura ambiente, cortada em pedagos
pequenos, ou derreta antes de a deitar na maquina de fazer pao para
assegurar uma mistura homogénea.

e Use farinha simples e levedantes como fermento em pé, bicarbonato de soda
e cremor tartaro.

e Depois de misturar durante 5 minutos, raspe as paredes da forma com uma
espatula de plastico para remover a farinha residual das paredes da forma.
N&o toque na amassadeira, nem bloqueie o seu movimento. N&do desligue a
maquina de fazer pdo nem retire a forma da maquina para raspar as paredes
da forma.

e Deixe arrefecer o bolo ou o pdo dentro da forma durante 5 minutos antes de o
tirar da forma. Passe uma espatula plastica de bordo liso em redor do bolo
antes de o retirar, para facilitar este processo.

e Deixe arrefecer o bolo ou pao sobre uma rede para bolos antes de o cortar. E
vantajoso cobrir bolos humidos, como os de gengibre, e guarda-los durante
24 horas antes de 0s consumir.

e A maquina de fazer pao coze o bolo ou p&o neste ciclo durante 1% horas, para
acomodar todos os tipos de pées rapidos. Alguns bolos podem necessitar de
menos tempo e por isso pode verifica-los ao fim de 1% horas, tal como se
estivesse a cozer o bolo num forno convencional. Se estiver cozido, desligue a
maquina e retire a forma do pao. Vire a forma sobre uma rede para bolos e
deixe arrefecer.




BOlOS/PéO Rép|d0 (Programa 8)

Tempo: 1h 30 min

1 Siga as instrucdes de cada receita individual.
2 Introduza a forma do pdo na maquina de fazer péo e trave-a
3 Seleccione o programa @ Bolos/P&o Réapido.
4 Ao fim de 6 minutos, abra a tampa e com uma espatula de plastico raspe as paredes
da forma para remover quaisquer pedacos de farinha seca.
Teabread de Banana e Canela (Bolo Tipico para o Cha)
Ingredientes Grande
Manteiga 115¢9
Golden syrup 200 g
Aclcar mascavado 50 g
Farinha branca simples 280 g
Fermento em p6 2 c.cha
Bicarbonato de soda 1c.cha
Canela moida % c. cha
Bananas maduras descascadas 200 g
Ovos 2
Creme fraiche 8549
Leite 60 ml

1 Deite a manteiga, golden syrup e aclicar numa panela pequena e aqueca em lume

brando até derreter, mexendo ocasionalmente. Deixe arrefecer ligeiramente e em
seguida deite na forma do péo.

Esmague as bananas e deite na forma do pdo juntamente com os ovos, creme
fraiche e leite.

Peneire a farinha com o fermento, bicarbonato de soda e canela. Em seguida deite na
forma.

Variante:

Para um Teabread de Banana, Tamaras e Nozes adicione 40 g de tamaras cortadas
em pedacos e 40 g de nozes picadas, depois de raspar ao fim de 6 minutos.




Bolos/Pao RépldO (Programa 8)

Pao de Doce de Laranja Inglés
Ingredientes Grande
Manteiga 1159
Golden syrup 150 g
Acucar granulado 759
Doce de laranja inglés 759
Leite 175 mi
Ovo 1
Farinha branca simples 280 g
Fermento em po 2 c.cha
Bicarbonato de soda 1c.cha
Sal 1 pitada

1 Deite a manteiga, golden syrup, acucar e doce de laranja inglés numa panela
pequena e aqueca em lume brando até derreter, mexendo ocasionalmente. Deixe
arrefecer ligeiramente e em seguida deite na forma do pao.

Junte o leite e 0 ovo.
Peneire a farinha com o fermento e bicarbonato de soda e sal e deite na forma.
Variante:

Cubra o bolo com uma cobertura depois de cozido e arrefecido. Misture 140 g de
queijo mole gordo ou queijo mascarpone, 40 g de aglcar de confeiteiro passado pela
peneira e 15 ml (1 c. sopa) de frutas cristalizadas picadas ou doce de laranja inglés.
Espalhe por cima do bolo.




Bolos/Pao Rapido (programa s)

Bolo de Gengibre

Ingredientes Grande
Manteiga 1159
Golden syrup 1259
Melaco parcialmente refinado 50 g
AcUcar mascavado 1259
Leite 180 ml
Ovo, batido levemente 1
Farinha simples 280 g
Gengibre moido 2 c.cha
Fermento em po 2 c.cha
Bicarbonato de soda 1c.cha

Deite a manteiga, golden syrup, melago e aglicar numa panela pequena e aguega em

lume brando até derreter, mexendo ocasionalmente. Deixe arrefecer ligeiramente e
em seguida deite na forma do péo.

Deite o leite e 0 ovo na forma do pé&o.

Peneire a farinha com o gengibre, fermento e bicarbonato de soda e deite na forma.

Nota: O bolo de gengibre conserva-se melhor num recipiente hermético durante 24
horas antes de o consumir, para dar tempo a que adquira uma consisténcia pegajosa.

Teabread das Caraibas (Bolo Tipico para o Cha)

grosseiramente e prontos a consumir

Ingredientes Grande
Manteiga, derretida 50 g
Leite 170 ml
Ovos, batidos levemente 2
Farinha simples 280 g
Fermento em po 1 c. sopa
Sal 1 pitada
Acucar branco fino 115¢g
Coco desidratado 259
Frutos tropicais secos, picados 7549

1 Deite a manteiga derretida, leite e ovos na forma do pao.

2 Peneire a farinha com o fermento e sal. Junte o agucar branco fino, coco desidratado
e frutos tropicais. Deite todos os ingredientes na forma.




Ciclo de Compota (programa 9)

Tempo: 1h 20 min

O ciclo de compota comeca com um periodo de pré-aquecimento de 15 minutos.
Durante este tempo a amassadeira ndo trabalha.

Durante o ciclo de compota a amassadeira mistura os ingredientes.

Para obter os melhores resultados, use sempre fruta fresca madura e corte a fruta
grande em metades ou quartos.

Use acUcar proprio para compota enriquecido com pectina para gelificar bem.

Se utilizar frutas com baixo teor de pectina é preferivel adicionar 5a 10 ml (1 a 2 c.
cha) de sumo de liméo.

Use sempre luvas de cozinha para tirar a forma do pao pois estard muito quente.
Deve estar presente durante todo o processo de cozedura para ter a certeza de que

a compota néo ferve demais e transborda e, se necessério, para mexer a compota
ocasionalmente.

Transfira a compota para um frasco limpo e esterilizado, vede o frasco e identifique
com uma etiqueta.

Compota de Alperce

Ingredientes Quantidade final: 350 g de compota
Alperces frescos maduros 250 g

Sumo de liméo 2 c.cha

Agua 1 c. sopa

Acucar de compota enriquecido com pectina 250 g

Manteiga 15¢9

Retire a forma do pao da maquina de fazer péo e instale a amassadeira. Corte ao
meio e descaroce os alperces. Corte cada metade em quatro pedacos e deite na
forma do pdo. Adicione os restantes ingredientes.

Introduza a forma do pao na maquina de fazer péo e trave a forma. Feche a tampa e
seleccione o programa @ COMPOTA do MENU.

Deixe misturar durante 15 minutos e, se necessario, raspe as paredes da forma com
uma colher de madeira para remover qualquer pedaco de agucar. Tome cuidado
porque a forma esta quente.

No fim do ciclo, desligue e retire a forma do pdo usando luvas de cozinha. Com
cuidado, deite a compota num frasco esterilizado, vede e identifique com etiqueta.

Variante:
Pode substituir os alperces por ameixas.




Ciclo de Compota (programa 9)

Compota de Frutos de Verao

Ingredientes Quantidade final: 450 g de compota
Morangos 1159

Framboesas 115¢9

Groselhas vermelhas 7549

Sumo de liméo 1c.cha

Acucar de compota enriquecido com pectina 300 g

Manteiga 159

1 Retire a forma do pao da maquina de fazer pao e instale a amassadeira. Corte 0s
morangos ao meio, se forem grandes, e deite na forma juntamente com as
framboesas e groselhas. Adicione os restantes ingredientes.

2 Introduza a forma do pdo na maquina de fazer pao e trave a forma. Feche a tampa e
seleccione o programa @ COMPOTA do MENU.

3 No fim do ciclo, desligue e retire a forma do pdo usando luvas de cozinha. Com
cuidado, deite a compota num frasco esterilizado, vede e identifique com etiqueta.




Ciclo de Massa de Pao (programa 11)

Tempo: 1h 20 min

Este programa permite-lhe misturar, amassar e levedar a massa sem a maquina cozer a
massa, 0 que é essencial quando se quer fazer pdes grandes e pequenos moldados a
mdao. Depois de moldada a massa, basta deixar a massa levedar uma Ultima vez e
depois cozer num forno convencional.

O ciclo de massa de péo ¢ ideal para fazer pdes de formatos diferentes, pizas,
paezinhos, croissants, doughnuts, palitos de pado, paezinhos redondos e pastéis.

A receita de péezinhos da pagina 50 da-lhe a informacgéo necessaria para moldar vérias
formas. Também pode usar esta receita para fazer palitos de pao. Se preferir, use 250 ml
de agua e 50 ml de azeite em vez da agua, ovo e manteiga. Adicione o azeite juntamente
com a agua.

Moldar Palitos de Pao

1 Divida a massa a meio e estenda cada metade até formar um rectangulo com cerca
de 1 cm de espessura. Corte em tiras de 7 cm de comprimento e 2 cm de largura.

2 Sobre uma superficie levemente polvilhada com farinha role estas tiras de massa
usando a palma das méaos, para fazer rolinhos longos e finos. Se desejar, pode
levantar cada um destes rolos e esticar levemente a massa. Se necessario, deixe
descansar a massa durante alguns segundos enquanto molda a massa.

3 Passe sobre sementes de papoila ou sésamo, sal marinho ou queijo parmeséo
ralado, como desejar.

4 Coloque em tabuleiro levemente untado com 6leo, bem separados uns dos outros.

Pincele levemente com azeite, cubra e deixe levedar em local quente durante 10 a 15
minutos.

6 Coza em forno pré-aquecido a 200°C/Gas 6 durante 15 a 20 minutos, ou até dourar,
virando uma vez. Transfira para uma rede para bolos para arrefecer.




Ciclo de Massa de Pao (programa 11)

Paezinhos
Ingredientes Quantidade: 12
Agua 240 ml
Ovo 1
Farinha de pédo branco ndo branqueada 450 g
Sal 1c.cha
Acucar 2 c.cha
Manteiga 25¢
Fermento em po6 de facil mistura 1% c. cha
Para a cobertura:
Gema de ovo batida com 15 ml 1
(1 c. sopa) de agua
Sementes de sésamo e de papoila para
polvilhar, opcional

1 Retire a forma do pdo da maquina de fazer pao e instale a amassadeira.
Deite a agua na forma do péo.

3 Adicione o resto dos ingredientes pela ordem indicada na receita, com excepcao do fermento.
Abra uma cavidade no centro da farinha, mas sem atingir o liquido, e adicione o fermento.

4 Coloque a forma do pdo na maquina de fazer pao e trave a forma. Prima a tecla MENU e
seleccione o programa ) MASSA DE PAO. Prima a tecla Iniciar. Unte levemente com 6leo dois
tabuleiros de ir ao forno.

5 No fim do ciclo, tire a massa para uma superficie levemente polvilhada com farinha.
Cuidadosamente, sove a massa e divida em 12 pedacos iguais. Molde paezinhos redondos ou
com um dos formatos seguintes:-

e Para paezinhos caseiros, corte um terco da massa e dé as duas partes um formato redondo.
Coloque o pedaco pequeno sobre o pedaco grande e com o dedo coberto de farinha faga um
buraco através do centro.

e Para fazer um n6, forme um rolo grande com cada pedago de massa e faga um né com a massa.

e Para fazer trancas, divida cada pedago de massa em trés e role cada pedago formando uma
“salsicha” comprida. Una as trés pontas numa so e faga a tranca. Dobre as extremidades sob o
pao para “fechar” a massa.

6 Coloque os paes moldados em tabuleiros, separando-os bem. Cubra com pelicula transparente
untada com o6leo e deixe levedar em local quente durante 20 a 30 minutos, ou até atingirem o
dobro do tamanho. Entretanto, aquega o forno a 220°C/Gés 7.

7 Pincele com ovo e polvilhe com sementes de sésamo ou papoila, se desejar. Coza no forno
durante 15 a 18 minutos, ou até dourarem.

Transfira para uma rede para bolos para arrefecer.




Ciclo de Massa de Pao (programa 11)

Piza
Ingredientes Prepara 2 x 30 cm Prepara 1 x 30 cm
Agua 250 ml 140 ml
Azeite 1 c. sopa 1 c. sopa
Farinha de p&o branco nédo 450 g 2259
branqueada
Sal 1% cha 1 cha
Acucar 1c.cha % c. cha
Fermento em po6 de facil mistura 1c.cha % c. cha
Para a cobertura:
Massa de tomate seco ao sol 8 c. sopa 4 c. sopa
Orégéo seco 2 c.cha lc.cha
Queijo mozarella, as fatias 280 g 140 g
Tomates frescos cortados 8 4
aos pedacos
Pimento amarelo, sem sementes 1 %
e cortado em tiras finas
Pimento verde, sem sementes 1 %
e cortado em tiras finas
Cogumelos cortados as fatias 100 g 50 g
Queijo dolcellate cortado em 100 g 50 g
pedacos pequenos
Presunto de Parma, cortado em 100 g 50 g
bocados
Queijo parmeséo ralado na altura 509 259
Folhas de manjericéo fresco 12 6
Sal e pimenta moidos na altura
Azeite 2 c. sopa 1 c. sopa

A WNPE

Retire a forma do pao da maquina de fazer péo e instale a amassadeira.

Deite a 4gua e o azeite na forma do p&o. Adicione a farinha, sal e aclcar.

Abra uma cavidade no centro da farinha, mas sem atingir o liquido, e adicione o fermento.
Coloque a forma do p&o na maquina de fazer p&o e trave a forma. Seleccione o programa
@ MASSA DE PAO do MENU. Prima a tecla Iniciar. Unte levemente com éleo uma forma

de piza ou tabuleiro de ir ao forno.

No fim do ciclo, tire a massa para uma superficie levemente polvilhada com farinha.
Cuidadosamente, sove a massa. Estenda formando um circulo de 30 cm e coloque na

forma de piza ou tabuleiro de ir ao forno ja preparados.

Aqueca o forno a 220°C/Gés 7. Espalhe a massa de tomate sobre a base da piza. Polvilhe
com orégao e dois ter¢os do queijo mozarella.

Espalhe o tomate, pimentos, cogumelos, queijo dolcellate, presunto de Parma, o restante
queijo mozarella e parmesao e as folhas de manjericdo. Tempere com sal e pimenta e
regue com um fio de azeite.

Coza no forno durante 18 a 20 minutos ou até dourar e sirva imediatamente.




Ciclo de Massa de Pao (programa 11)

Croissant
Ingredientes Quantidade: 18 Quantidade: 12
Leite meio gordo 230 ml 150 ml
Ovo 1 1
Farinha de p&o branco ndo branqueada 500 g 350 g
Sal 1% cha lc.cha
Acucar 4 c. cha 1 c. sopa
Manteiga 25g+250¢g 25g+175¢g
amolecida amolecida
Fermento em po6 de facil mistura 1% c. cha 1% c. cha
Para a cobertura:
Gema de ovo 2 1
Leite 2 c. sopa 1 c. sopa
1 Retire a forma do pdo da maquina de fazer pdo e instale a amassadeira.
2 Deite o leite na forma do p&o. Adicione o ovo. Polvilhe a farinha sobre estes ingredientes
verificando que cobre todos os liquidos.
3 Adicione o sal, agucar e 25 g de manteiga. Abra uma cavidade no centro da farinha, mas
sem atingir o liquido, e adicione o fermento.
4 Coloque a forma do pao na maquina de fazer pdo e trave a forma. Seleccione o programa

10

@® MASSA DE PAO. Prima a tecla Iniciar. Entretanto, faga um bloco espesso de 2 cm com
a manteiga amolecida.

No fim do ciclo, tire a massa para uma superficie levemente polvilhada com farinha e sove
cuidadosamente a massa. Estenda formando um rectangulo comprido, com o dobro do
comprimento do bloco de manteiga e um pouco mais largo do que este. Coloque a
manteiga sobre uma metade do rectangulo, dobre a massa sobre ela e cerre bem as
bordas da massa de modo a encerrar completamente a manteiga.

Estenda formando um rectangulo com 2 cm de espessura e um comprimento igual ao
dobro da largura. Dobre para cima o terco inferior e para baixo o ter¢o superior. Enrole em
pelicula transparente e refrigere durante 20 minutos. Volte a estender, dobrar, e refrigerar
mais duas vezes, virando a massa 90° de cada vez.

Estenda a massa formando um rectangulo de 30 x 52 cm. Corte ao meio ao longo do
comprimento e em seguida corte transversalmente cada metade formando triangulos
iguais com uma base de 15 cm, descartando-se dos pedagos excedentes em cada
extremidade.

Estenda levemente cada triangulo a partir da base de 15 cm em direccdo a ponta e dobre
esta sob o triangulo. D& a massa o formato curvo de uma lua crescente. Coloque-os bem
separados em dois tabuleiros de ir ao forno.

Cubra com pelicula transparente levemente untada com 6leo e deixe levedar em local
quente durante cerca de 30 minutos ou até atingir o dobro do tamanho. Entretanto,
aqueca o forno a 200°C/Gas 6.

Misture a gema de ovo com o leite e pincele sobre os croissants. Coza no forno durante
15 a 20 minutos até ficarem estaladicos e dourados. Transfira para uma rede para bolos e
deixe arrefecer.

Variante:

Para croissant com chocolate, coloque um quadrado pequeno de chocolate ou 10 ml (2 c.
cha) de chocolate ralado na extremidade larga da massa antes de a moldar, verificando
que fica dentro da massa depois de enrolar o croissant.




Ciclo de Massa de Pao (programa 11)

Pao Naan (Indiano)

Ingredientes Quantidade: 6 Quantidade: 3
Agua 180 m 90 ml
logurte natural 6 c. sopa 3 c. sopa
Manteiga ou ghee derretida, ou azeite 2 c. sopa 1 c. sopa
Farinha de p&o branco ndo branqueada 450 g 2259
Sal 1% cha 1c.cha
Acucar 2 c.cha 1c.cha
Manteiga 259 259
Fermento em po6 de facil mistura 1% cha lc.cha
Manteiga ou ghee derretida, para pincelar 6 c. sopa 3 c. sopa

Retire a forma do pao da maquina de fazer péo e instale a amassadeira.

Deite a agua, iogurte, manteiga ou ghee derretida ou azeite na forma do pao. Em
seguida, adicione o resto dos ingredientes com excepc¢éo do fermento.

3. Abra uma cavidade no centro da farinha, mas sem atingir o liquido, e adicione o

fermento.

4 Coloque a forma do pdo na maquina de fazer péo e trave a forma. Seleccione o

programa  MASSA DE PAO do MENU. Prima a tecla Iniciar.

Imediatamente antes de terminar o ciclo coloque no forno 3 tabuleiros e aqueca o
forno no méaximo. No fim do ciclo, tire a massa para uma superficie levemente
polvilhada com farinha. Cuidadosamente, sove a massa, divida em 3 pedacos iguais
e molde 3 bolas.

Estenda em formato oval de cerca de 25 cm de comprimento e 13 cm de largura.
Aqueca o grelhador. Coloque o pao naan nos tabuleiros pré-aquecidos e deixe cozer
no forno durante 4 a 5 minutos até empolar. Retire do forno e coloque sob o
grelhador ja aquecido até ficar com cor ligeiramente mais tostada e empolada.

Pincele com manteiga ou ghee derretida e sirva quente.
Variantes

Adicione 5 ml (1 c. chd) de coentros e 5 ml (1 c. cha) de cominhos a farinha para
obter um péo naan picante. Para fazer pdo naan integral, substitua 50% da farinha de
pao branco pela farinha integral.

Se desejar, acrescente um dente de alho esmagado e/ou pimenta preta moida para o
tornar menos doce. A pimenta preta também pode ser usada para polvilhar no fim,
depois de pincelar com a manteiga ou ghee derretida.




Ciclo EXpresso (programa 12)

A sua maquina de fazer pao tem um ciclo de pdo extra rapido que amassa, leveda e
cozinha um péo delicioso em apenas 1 hora. Para ajudar a garantir os melhores
resultados possiveis, siga as directrizes abaixo.

Use liquido tépido para a acelerar o processo de levedacao (temperatura 6ptima 32 a
35°C). A agua fria resulta num pao mais pequeno; se usar agua quente matara o
fermento. Para obter os melhores resultados meca a temperatura da agua com um
termémetro, ou misture 90 ml de agua a ferver com 310 ml de agua fria.

Neste ciclo as receitas de pdo devem conter pelo menos 65% de farinha de péo
branco. Os pées 100% integrais ou outros paes com graos inteiros dardo maus
resultados porque ndo ha tempo suficiente para a massa levedar.

Nos pées que usam este ciclo o nivel de sal é reduzido porque o sal retarda a
actividade do fermento. Contudo, ndo o elimine completamente porque é um
ingrediente importante para o sabor e textura do pao. Use 5 ml (1 c. chd) de sal por
600 g de farinha.

As quantidades de fermento sdo maiores neste ciclo para ajudar a garantir uma
levedacao rapida. Use 15 a 20 ml (3 a 4 c. cha) de fermento em p6 de facil mistura e
accdo rapida.

Se quiser fazer varios paes em sucessao neste ciclo rapido, deixe a tampa aberta e a
maquina desligada durante 30 minutos entre dois paes. Isto fard com que o sensor
de temperatura da maquina funcione rigorosamente, o que é essencial num ciclo de
pao curto.

Os pées feitos com este ciclo ndo crescem tanto como os que sao feitos nos outros
programas, a codea € mais mole e séo um pouco mais densos, o que é normal.




Ciclo EXpresso (programa 12)

Para 1 p&o grande

Tempo: 59 min

1

Retire a forma do pao da maquina de fazer péo e verifigue que a amassadeira esta
instalada.

Deite os liquidos quentes (32 a 35°C) dentro da forma do péo.

Adicione o resto dos ingredientes pela ordem indicada nas receitas, com excepg¢ao do
fermento.

Abra uma cavidade no centro da farinha, mas sem atingir o liquido, e adicione o fermento.
Coloque a forma do pdo em angulo com a traseira da maquina e trave a forma rodando-a
para a frente. Baixe a pega.

Prima a tecla MENU 12 vezes para seleccionar o programa @ EXPRESSO. Em seguida,
prima a tecla Iniciar.

No fim do ciclo de cozedura, desligue a maquina e retire a ficha da tomada. Retire a forma
do pédo segurando pela pega e rodando a forma para a traseira da maquina. Use sempre
luvas de cozinha. Vire a forma sobre uma rede para bolos e deixe arrefecer.

Branco Basico

Ingredientes Grande
Agua, tépida 400 ml
Farinha de pédo branco nédo branqueada 600 g
Leite magro em po6 2 c. sopa
Sal 1c.cha
Agucar 5c. cha
Manteiga 259
Fermento em p6 de mistura facil 4 c. cha

Branco Rustico

Ingredientes Grande
Leite meio gordo, tépido 230 ml
Agua, tépida 180 ml
Farinha de pdo branco nédo branqueada 450 g
Farinha de péo integral 150 g
Sal 1c.cha
Acucar 5c. cha
Manteiga 259
Fermento em p6 de mistura facil 4 c. cha




Ciclo EXpresso (programa 12)

Pao de Nozes

Ingredientes Grande
Soro de leite coalhado, tépido 200 mi
Agua, tépida 120 ml
Farinha de pédo branco ndo branqueada 340 g
Farinha de péo integral 11049
Nozes picadas 509
Sal 1c.cha
Acucar 3 c.cha
Manteiga 25¢
Fermento em po6 de mistura facil 2% c. cha

Pao de Cenoura e Coentros

Ingredientes Grande
Cenoura finamente ralada, a temperatura ambiente| 2359

Agua, tépida 280 ml

Oleo de girassol 2 c. sopa
Coentro fresco picado 4 c.cha
Farinha de p&o branco ndo branqueada 600 g

Coentro moido 2 c.cha
Sal 1c.cha
Acucar 5c. cha
Fermento em pé de mistura facil 4c.cha

1 Deite a cenoura, coentro e dleo na forma do péo juntamente com os liquidos
quentes. Adicione o coentro moido juntamente com a farinha. Siga as instru¢gdes da

pagina 55.
Pao de Cebola Caramelizada

Ingredientes Grande
Manteiga 50 g
Cebola grande, picada 1
Leite meio gordo, tépido 350 ml
Farinha de pédo branco ndo branqueada 530 g
Farinha de péo integral 709
Sal 1c.cha
Acucar 4 c. chi
Pimenta preta moida na altura 1c.cha
Fermento em po6 de mistura facil 4 c. cha

1 Derreta a manteiga numa frigideira e salteie a cebola em lume brando, até dourar.

Retire do lume. Misture o leite. Siga as instrucdes da pagina 55.




GUIA DE IDENTIFICACAO E RESOLUCAO DE PROBLEMAS

A seguir indicam-se alguns problemas tipicos que podem ocorrer quando fizer pdo na
sua maquina de fazer pao. Analise os problemas, a sua causa possivel e a acgéo
correctiva que deve tomar para assegurar sucesso ao fazer o seu pao.

PROBLEMA

CAUSA POSSIVEL

SOLUCAO

TAMANHO E FORMA DO PAO

1. O p&o néo cresce o
suficiente.

» Os pées integrais serdo mais baixos do
que os pées brancos porque a farinha
integral tem menos proteina que forma
glaten.

« Liquido insuficiente.

« Acucar omitido ou quantidade
adicionada insuficiente.

» Usado o tipo de farinha incorrecto.

* Usado o tipo de fermento incorrecto

= Fermento adicionado insuficiente ou
muito antigo.

» Seleccionado o ciclo de p&o rapido.

* Fermento e agucar ficaram em

contacto um com o outro antes de
iniciar o ciclo de amassadura.

 Situagao normal, sem solugéo.

* Aumente o liquido 15 ml/3 c. cha.

* Relna os ingredientes como indicado
na receita.

* Pode ter usado farinha branca simples
em vez de farinha de p&o especial (para
péo), que tem maior teor de glaten.

« N&o use farinha para uso geral.

= Para os melhores resultados, use s6
fermento de “facil mistura” e acgéo
rapida.

* Meca a quantidade recomendada e
verifique o prazo de validade na
embalagem.

 Este ciclo produz paes mais baixos. Isto
€ normal.

 Verifigue que permanecem separados
quando os deitar na forma.

2. Pé&es achatados, sem
crescerem.

* Fermento omitido

* Fermento muito antigo.
» Liquido muito quente.

» Adicionado demasiado sal.

* Se esta a usar o temporizador, o
fermento ficou molhado antes de iniciar
o processo de fazer péo.

* Relna os ingredientes como indicado
na receita.

« Verifiqgue o prazo de validade.

» Use liquido & temperatura correcta para
0 programa que esta a utilizar.

* Use a quantidade recomendada.

» Coloque os ingredientes secos nos
cantos da forma e abra uma cavidade
no centro dos ingredientes secos para o
fermento, para o proteger dos liquidos.

3. Parte superior
entufada - como a de
um cogumelo.

* Fermento demasiado.
* Acucar demasiado.

» Farinha demasiada.

» Sal insuficiente.

« Clima quente e humido.

* Reduza o fermento 1/4 c. cha.

* Reduza o acUcar 1 c. cha.

* Reduza a farinha 6 a 9 c. cha.

* Use a quantidade de sal recomendada
na receita.

* Reduza o liquido 15 ml/3 c. chd e o

fermento /4 c. cha.

4. Parte superior e lados
cederam.

 Liquido demasiado.

* Fermento demasiado.

» Clima muito himido e quente pode ter
provocado o crescimento demasiado
rapido da massa.

* Reduza o liquido 15 ml/3 c. cha na
proxima vez, ou adicione um pouco
mais de farinha.

» Use a quantidade recomendada na
receita ou experimente um ciclo mais
rapido na préxima vez.

» Arrefeca a agua ou adicione o leite
directamente do frigorifico.
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GUIA DE IDENTIFICACAO E RESOLUCAO DE PROBLEMAS (continuag&o)

PROBLEMA CAUSA POSSIVEL SOLUCAO
5. Parte superior irregular|  Liquido insuficiente. * Aumente o liquido 15 ml/3 c. cha.
e nodosa - ndo lisa. = Farinha demasiada. = Mega a farinha rigorosamente.
* O topo dos paes pode ndo ter uma « Verifigue que a massa é feita nas
forma perfeita, mas isto ndo prejudica | melhores condicdes possiveis. Ver o guia
o sabor maravilhoso do pédo de sugestdes e dicas (pag. 20 e 21).
6. O pao foi abaixo * Maquina colocada numa corrente de * Reposicione a maquina de fazer péo.
durante o cozimento. ar, ou pode ter batido nela ou

abanado violentamente durante a
levedagéo.

* Capacidade da forma do pao * Ndo use mais ingredientes do que os
excedida. recomendados para um pao grande.

« Sal insuficiente ou omitido (o sal ajuda | » Use a quantidade de sal recomendada
a impedir a levedacéo excessiva da na receita.
massa).

« Demasiado fermento. * Meca o fermento rigorosamente..

« Clima quente e humido. * Reduza o liquido 15 ml/3 c. cha e

reduza o fermento 1/4 c. cha.

7. Paes irregulares, mais | « Massa demasiado seca, sem poder * Aumente o liquido 15 ml/3 c. cha.
pequenos numa das crescer uniformemente na forma.
extremidades.

TEXTURA DO PAO

8. Textura pesada e » Farinha demasiada. * Meca rigorosamente (ver a pag. 4).

densa. « Fermento insuficiente. * Meca a quantidade correcta de
fermento recomendada.
« Agucar insuficiente. * Meca rigorosamente (ver a pag. 4).

9. Textura aberta, « Sal omitido. * ReUna os ingredientes como indicado
grosseira e com na receita.
vazios. * Fermento demasiado. * Meca a quantidade correcta de

fermento recomendada.
 Liquido demasiado. * Reduza o liquido 15 ml/3 c. cha.

10. Centro do p&o cru ou | « Liquido demasiado. * Reduza o liquido 15 ml/3 c. cha.
insuficientemente « Corte de corrente durante a operagdo. | * Se ocorrer corte de corrente durante a
cozido. operagdo, a maquina de fazer pado

permanece desligada quando a corrente
for restaurada. Tera de remover o pao
da forma e comegar novamente com
ingredientes frescos.

* Quantidades demasiado grandes. * Reduza as quantidades até ao valor
maximo permitido.

11. Dificil cortar o pao, « Cortado enquanto muito quente. » Deixe arrefecer o pdo numa rede para
por ser muito bolos durante pelo menos 30 minutos
pegajoso. para deixar sair o vapor, antes de cortar

0 péo.
* Ndo usou uma faca adequada. * Use uma boa faca para pao.




GUIA DE IDENTIFICAGAO E RESOLUGAO DE PROBLEMAS (continuag&o)

CAUSA POSSIVEL SOLUCAO

COR E ESPESSURA DA CODEA

12. Coédea demasiado
escura/muito grossa.

« Usado o programa codea ESCURA.

« Use o programa cddea CLARA na
proxima vez.

13. Pao queimado.

* Mau funcionamento da maquina de
fazer péo.

» Consulte a secgéo “Manutengéo e
Assisténcia ao Cliente” (pag. 61).

14. Codea demasiado
clara.

= O pdo ndo cozeu o suficiente.
= No milk powder or fresh milk in recipe.

= Prolongue o tempo de cozedura.

< Adicione 15 ml/3 c. ch& de leite magro
em pé ou substitua 50% da agua por
leite para promover uma cor mais
tostada.

PAN PROBLEMS

15. N&@o consegue tirar a
amassadeira.

« Tem de deitar 4gua na forma do pé&o e
deixar a amassadeira mergulhada na
agua durante algum tempo antes de a
poder retirar.

« Siga as instrucdes de limpeza apés
utilizagdo. Pode ser necessario rodar a
amassadeira ligeiramente depois de a ter
deixado mergulhada na 4gua para a poder
soltar.

16. Pao agarrado a
forma/é dificil tira-lo.

= Pode acontecer ao fim de muito uso.

» Limpe levemente o interior da forma do
p&o com 6leo vegetal.

» Consulte a secgéo “Manutengéo e
Assisténcia ao Cliente” (pag. 61).

CARACTERISTICAS MECANICAS DA MAQUINA

17. Méaquina de fazer pédo
néo funciona
/Amassadeira ndo se
movimenta.

* Maquina de fazer pdo néo esté ligada.

= Forma colocada incorrectamente.

= Seleccionado o temporizador de
adiamento.

= Seleccionado o programa Integral.

= Verifiqgue que o interruptor
LIGAR/DESLIGAR esta na posicdo
LIGAR (ver a pag. 4).

« Verifiqgue que a forma esta travada em
posicao.

« A maquina de fazer pdo ndo arranca
enquanto a contagem decrescente nao
atingir a hora de inicio do programa.

= Atraso de 5 a 30 minutos no inicio dos

programas @, @, ©.

18. Ingredientes nao
misturados.

* N&o pds a maquina de fazer pdo a
funcionar.

» Esqueceu-se de colocar a
amassadeira na forma.

* Depois de programar o painel de
comando, prima a tecla Iniciar para ligar
a maquina.

« Antes de adicionar os ingredientes,
verifiqgue sempre que a amassadeira
esta instalada no veio do fundo da
forma.




GUIA DE IDENTIFICAGAO E RESOLUGAO DE PROBLEMAS (continuac&o)

PROBLEMA CAUSA POSSIVEL SOLUCAO
19. Cheiro a queimado = Tenha cuidado para ndo derramar 0s
durante a operagéo. « Ingredientes transbordaram para ingredientes quando os deitar na forma.
dentro do forno. Os ingredientes podem ficar queimados
na unidade de aquecimento e libertar
fumos.

= N&o use mais ingredientes do que 0s
» Capacidade da forma do pao recomendados na receita e meca

excedida. sempre rigorosamente os ingredientes
(ver a pag. 4).

20. Maquina desligada
por engano ou corte
de corrente durante a
utilizacao.
Como recuperar 0
pao?

« Se a maquina estiver no ciclo de amassadura, descarte-se dos ingredientes e
comece novamente.

* Se a maquina estiver no ciclo de levedacao, retire a massa da forma do péo,
molde-a e coloque-a numa forma de pao de 23 x 12,5 cm, cubra e deixe levedar
até atingir o dobro do tamanho. Use o programa @ Apenas Cozedura, ou coza
em forno convencional pré-aquecido a 200°C/Gas 6 durante 30 a 35 minutos ou
até conseguir uma cor castanho dourada.

= Se a maquina estiver no ciclo de cozedura, use o programa (@ Apenas Cozedura,
ou coza em forno convencional pré-aquecido a 200°C/Gas 6 e retire a prateleira
superior do forno. Com cuidado, retire a forma da maquina e coloque-a na
prateleira inferior do forno. Coza no forno até adquirir uma cor castanho dourada.

2

[y

. Aparece E:01 no visor
e ndo consegue ligar
a maquina.

e Camara do forno demasiado quente. |« Retire a ficha e deixe arrefecer durante
30 minutos.

22. Aparece E:02, E:03,
E:04, E:05 no visor e
a maguina nao
funciona..

« Mau funcionamento da maquina de = Consulte a secgéo “Manutengéo e
fazer p&o.E:02 ou E:03 = erro do Assisténcia ao Cliente” (pag. 61).
sensor de temperatura E:04, E:05 ou
E:08 = erro do controlo do aquecedor




MANUTENCAO E ASSISTENCIA AO CLIENTE

Se o cabo estiver danificado, por razées de seguranca ele deve ser substituido pela
Kenwood ou por um técnico de reparacfes autorizado pela Kenwood.

Se necessitar de auxilio para:
e Utilizar a sua maquina

e Manutengdo ou reparacao
Contacte o estabelecimento comercial onde comprou a sua maquina de fazer péo.




