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PAO BASICO

PREPARO: COLOQUE OS INGREDIENTES NA FORMA DE PAO NA ORDEM
INDICADA. RECOMENDA-SE O USO DE OLEO DE COZINHA REFINADO OU MANTEIGA.

SELECIONE O PROGRAMA 1. PAO BASICO

( TAMANHO DO PAO 1KG 7509 500g A
AGUA 280m| 220 ml 160 m
SAL 2 colheres de cha 1% colher de cha 1colherde ché
AGUCAR 3 colheres de sopa | 2% colheres de sopa 2 colheres de sopa
OLEO (OU MANTEIGA) 4 colheres de sopa 3 colheres de sopa 2Y2 colheres de sopa
(FARF@%IDNEFLQOD/E/:\I;mﬁ/?cga%ILI’JETEN) 3.5 xicaras / 500g 2,75 xicaras / 400g 2,25 xicaras / 300g
FERMENTO BIOLOGICO 1colher de cha /3g | 0.8 colherde cha/24g | 0.8 colher de ché/2.4g
9 (SECO INSTANTANEO) y
r N

NOTA: Para se acostumar com sua nova panificadora, € um bom conselho utilizar
uma mistura para pao pronta para o seuprimeiro teste. Basta seguir as instru¢des
indicadas na embalagem. Dessa forma,vocé podera testar a remogao da pa de
amassar antes da fase de assamento (durante a segunda fase de crescimento).
Quando estiver familiarizado com o ciclo de preparo, sera facil obter sucesso com
suas proprias receitas de paes e bolos.




PAO FRANCES

PREPARO: COLOQUE OS INGREDIENTES NA FORMA DE PAO NA ORDEM
INDICADA. RECOMENDA-SE O USO DE OLEO DE COZINHA REFINADO OU MANTEIGA.

SELECIONE O PROGRAMA 2. PAO FRANCES

TAMANHO DO PAO 1KG 7509 500g A
AGUA 280m| 220 ml 160 m
SAL 3 colheres de ché 2% colheres de cha 2 colheres de ché
AGUCAR 2 colheres de sopa | 1% colheres de sopa 1% colheres de sopa

OLEO (OU MANTEIGA)

2 colheres de sopa

1% colheres de sopa

1% colheres de sopa

FARINHA DE TRIGO FORTE
(FARINHA DE PAO / FARINHA COM GLUTEN)

3.5 xicaras / 500g

2,75 xicaras / 400g

2,25 xicaras / 300g

FERMENTO BIOLOGICO
(SECO INSTANTANEO)

1colherde chd/3g

0.8 colherde cha/24g

0.8 colherde cha/24g

J




PREPARO: COLOQUE OS INGREDIENTES NA FORMA DE PAO NA ORDEM
INDICADA. RECOMENDA-SE O USO DE OLEO DE COZINHA REFINADO OU MANTEIGA.

SELECIONE O PROGRAMA 3. PAO DE CENTEIO

TAMANHO DO PAO 1KG 7509 500g A
AGUA 280ml| 220 ml 160 ml
SAL 1% colher de cha 1colher de cha ¥ colher de cha
ACUCAR 3% colheres de sopa | 3 colheres de sopa 2 colheres de sopa

OLEO (OU MANTEIGA)

3 colheres de sopa

2Y colheres de sopa

2 colheres de sopa

FARINHA DE CENTEIO INTEGRAL 1,75 xicara / 250g 15 xicara / 210g 1xicara /140g
FARINHA DE TRIGO FORTE . . ,
(FARINHA DE PAO / FARINHA COM GLUTEN) 1,75 xicara / 250g 15 xicara / 210g 1,25 xicara /160g

FERMENTO BIOLOGICO
(SECO INSTANTANEO)

1,5 colher de ché
/4.59

1.2 colher de cha
/3.69

1colher de cha/3g
y,




PREPARO: COLOQUE OS INGREDIENTES NA FORMA DE PAO NA ORDEM
INDICADA. RECOMENDA-SE O USO DE OLEO DE COZINHA REFINADO OU MANTEIGA.

SELECIONE O PROGRAMA 4. PAO INTEGRAL

TAMANHO DO PAO 1KG 7509 500g
AGUA 280ml| 220 ml 160 ml
SAL 1% colher de cha 1colher de cha ¥ colher de cha
ACUCAR 3% colheres de sopa | 3 colheres de sopa 2 colheres de sopa

OLEO (OU MANTEIGA)

3 colheres de sopa

2Y colheres de sopa

2 colheres de sopa

FARINHA DE CENTEIO INTEGRAL 1,75 xicara / 250g 15 xicara / 210g 1xicara /140g
FARINHA DE TRIGO FORTE . . ,
(FARINHA DE PAO / FARINHA COM GLUTEN) 1,75 xicara / 250g 15 xicara / 210g 1,25 xicara /160g

FERMENTO BIOLOGICO
(SECO INSTANTANEO)

1,5 colher de ché
/4.59

1.2 colher de cha
/3.69

1colher de cha/3g




PREPARO: COLOQUE OS INGREDIENTES NA FORMA DE PAO NA ORDEM
INDICADA. RECOMENDA-SE O USO DE OLEO DE COZINHA REFINADO OU MANTEIGA.

SELECIONE O PROGRAMA 5. PAO DOCE

[ TAMANHO DO PAO 1KG 7509 500g A
AGuA 280ml 220 ml 160 ml
SAL 1colherde cha %2 colher de cha ¥ colher de cha
ACUCAR 0.4 xicara (= 95 g) 0.3 xicara (= 70 g) 0.2 xicara (=48 g)
LEITE EM PO 2 colheres de sopa 2", colheres de sopa 1colher de sopa
OLEO (OU MANTEIGA) 4 colheres de sopa 15 xicara / 210g 2Y colheres de sopa
(FAR'I:@'TL\IE'-LQOD/E;?,\IIEE CEﬂ%IETEN) 3.5 xicaras / 500g 2,75 xicaras / 400g 2,25 xicaras / 300g
. FERMENTO BIOLOGICO 1colher de cha /3g | 08 colner decha/24g | 08 colher decha/24g




PREPARO: COLOQUE OS INGREDIENTES NA FORMA DE PAO NA ORDEM
INDICADA. RECOMENDA-SE O USO DE OLEO DE COZINHA REFINADO OU MANTEIGA.

SELECIONE O PROGRAMA 6. SEM GLUTEN

e N
TAMANHO DO PAO 1KG 7509 500g
AGUA 270ml 210 ml 150 ml
SAL 1% colher de cha 1colherde cha % colher de cha
ACUCAR 3% colheres de sopa 3 colheres de sopa 2% colheres de sopa
OLEO (OU MANTEIGA) 2 colheres de sopa 2" colheres de sopa 2 colheres de sopa
FARINHA SEM GLUTEN ‘
(MIX COMERCIAL) 4 colheres de sopa 15 xicara / 210g 2 colheres de sopa
FAR"\('F':'JQA%Q’)"'-HO 2 xicaras / 280g 15 xicaras / 210g 2,25 xicaras / 300g
L FE%’;@EQ’L‘:&:\%{'&S)ICO 1colherde cha/3g | 0.8 colnerdechd/24g | 0.8colherdecha/ 2,49)
( N\
IMPORTANTE: massas sem gluten nado ficam elasticas e nao formam bola
de massa como os paes tradicionais — a textura correta € pegajosa e
pastosa, similar a massa de bolo.
| J




PAO ITALIANO

CORTE SUPERIOR: SERVE PARA DIRECIONAR A EXPANSAO DO PAO DURANTE O
COZIMENTO E PERMITIR A LIBERAGAO CONTROLADA DOS GASES DA FERMENTAGAO

SELECIONE O PROGRAMA 7. PAO ITALIANO

TAMANHO DO PAO 1KG 7509 500g A
AGUA 280m| 220 ml 160 ml
SAL 2 colheres de cha 1% colher de cha 1colher de ché
AGUCAR 3 colheres de sopa | 2V colheres de sopa 2 colheres de sopa
AZEITE DE OLIVA 4 colheres de sopa 3 colheres de sopa 2Y2 colheres de sopa
(FARII:@EAIIID\IEF:’%OID/E;?I\IﬁAocza%ILI'JETEN) 3.5 xicaras / 500g 2,75 xicaras / 400g 2,25 xicaras / 300g
FE%’;@EQ’L%&L?A—&EJCO 1colherde cha/3g | 0.8 colherdecha/24g | 0.8 colherdecha/24g

J




PAO RAPIDO

PREPARO: COLOQUE OS INGREDIENTES NA FORMA DE PAO NA ORDEM
INDICADA. RECOMENDA-SE O USO DE OLEO DE COZINHA REFINADO OU MANTEIGA. SE
UTILIZA MAIS FERMENTO E AGUA MORNA (40-50°C) PARA ACELERAR A FERMENTACAO.

SELECIONE O PROGRAMA 8. PAO RAPIDO

( TAMANHO DO PAO 1KG 7509 500g
AGUA MORNA 280m 220 ml 160 ml
SAL 2 colheres de cha 172 colher de cha 1colherde cha
AQUCAR 3 colheres de sopa 2" colheres de sopa 2 colheres de sopa

OLEO (OU MANTEIGA)

4 colheres de sopa

3 colheres de sopa

2% colheres de sopa

FARINHA DE TRIGO FORTE
(FARINHA DE PAO / FARINHA COM GLUTEN)

3,75 xicaras / 550g

3,25 xicaras [ 450g

2,5 xicaras [ 350g

FERMENTO BIOLOGICO
(SECO INSTANTANEO)

2, colheres de cha
/759

2 colheres de cha
/69

2 colheres de cha
69
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PAO COM COBERTURA

ESTA RECEITA E IDEAL PARA O CICLO RAPIDO DA PANIFICADORA. :
USA MAIS FERMENTO E AGUA MORNA (40-50°C) PARA ACELERAR A FERMENTAGAO.

SELECIONE O PROGRAMA 8. PAO RAPIDO

e A
TAMANHO DO PAO 1KG 750g 500g
AGUA MORNA 280ml 220 ml 160 ml
SAL 2 colheres de ché 1% colher de cha 1colher de cha
ACUCAR 3 colheres de sopa | 2% colheres de sopa 2 colheres de sopa
OLEO (OU MANTEIGA) 4 colheres de sopa 3 colheres de sopa 2% colheres de sopa
FARINHA DE TRIGO FORTE ‘ ‘ .
(FARINHA DE PAO / FARINHA COM GLUTEN) 3.5 xicaras / 500g 2,75 xicaras /400g 2,25 xicaras / 300g
FERMENTO BIOLOGICO 1colher de cha /3g | 0.8 colherde chéd/24g | 0,8 colher de cha/ 2.4g
L (SECO INSTANTANEO) )

-\.w.




| . MASSA COM FERMENTO INGREDIENTES |

| FUNGAO/PROGRAMA N. 10 330 ml de agua |

1 colher de cha de sal
Esta receita € usada para preparar ) . |
| massa base para modelar paes, 3 colheres de sopa de éleo ou manteiga
roscas, pizzas, esfihas, enroladinhos 4 xicaras/560g de farinha |
| ou qualquer receita que necessite de trigo para pao
de fermentacdo e modelagem 1 |
| manual. A maquina somente sova e /2 colher de sopa/1,5g de fermento
fermenta — ndo assa essa receita. biolégico seco instantaneo

MASSA SEM FERMENTO

~ INGREDIENTES |
| FUNCAO/PROGRAMA N. 11

330 ml de agua

Essa massa nao usa fermento e 1 colher de cha de sal

serve para receitas rapidas como i .

é_rabes_, magsas_fritas, discos para 4 xicaras/560g de farinha
pizza fina, biscoitos salgados ou base de trigo para pao
para chapati/naan (se adicionar

fermento quimico).

Y
MASSA PARA DUMPLINGS | |\ ~oeniENTES

FUNCAO/PROGRAMA N. 12 ii(')‘;ISOmI de agua (adicionar até dar

Esta massa é usada para gyoza, 1 colher de cha de sal
ravioli, pierogi, wonton, harumaki,
massinhas recheadas e pastéis

orientais cozidos ou fritos. A textura 500-600g de farinha de trigo para pao
final deve ser firme, lisa e elastica, (adicionar até formar uma massa

n&o mole como massa de p3o. firme)

3 colheres de sopa de 6leo ou manteiga



STIR-FRY (REFOGAR/FRITAR)

A FUNGAO STIR-FRY SERVE PARA TOSTAR INGREDIENTES SECOS ANTES DE USA-LOS
EM RECEITAS. SELECIONE O PROGRAMA 13. REFOGAR / FRITAR

INGREDIENTES APROPRIADOS ATENGAO — NAO UTILIZAR:
PARA ESTA FUNCAO: « Frutas secas com casca rigida
+ Amendoim sem casca « Ingredientes que possam
» Castanhas sem casca quebrar, estourar ou riscar
+ Sementes de abdbora o revestimento interno
+ Sementes de girassol « Acucares, mel, chocolate
+ Feijoes secos para tostar ou alimentos pegajosos (podem
» Graos e sementes oleaginosas queimar e grudar)
sem pelicula rigida




ENSOPADO/COZIMENTO LENTO

ESTE MODO PERMITE COZINHAR ALIMENTOS LENTAMENTE POR LONGO PERIODO,
SEMELHANTE A UMA PANELA ELETRICA SLOW COOKER.

IDEAL PARA PREPAROS QUE EXIGEM COZIMENTO CONTINUO E BAIXA TEMPERATURA.
SELECIONE O PROGRAMA 14. ENSOPADO

CONFIGURAGAO DE TEMPO IDEAL PARA:
« Tempo padrao: 1h + Ensopados leves
« Tempo ajustavel: de 20 min. até 2h + Caldos e sopas grossas
» Incrementos de ajuste: +5 min. por vez « Carnes cozidas lentamente (ex.: frango
O tempo pode ser ajustado conforme o tipo desfiado, musculo cozido, carne para caldo)
de alimento ou receita. Feijao pré-cozido (ja demolhado)
Molhos encorpados

CUIDADOS Mingaus densos ou preparados com graos.
» Nao exceder o limite maximo da cuba.
« Misturar de tempos em tempos (se sua

maquina permitir abrir durante o ciclo).

Evitar alimentos que espirram ao ferver,

como leite puro, sem monitoramento.



SOPA/COZIMENTO PROLONGADO

ESTE MODO E USADO PARA PREPARAR SOPAS, CALDOS E PREPARAGOES LIQUIDAS
COM AQUECIMENTO PROLONGADO E MISTURA PERIODICA (DEPENDENDO DO MODELO
DA MAQUINA). SELECIONE O PROGRAMA 15. SOPA

CONFIGURAGAO DE TEMPO IDEAL PARA:
« Tempo padrao: 1h Sopas cremosas
« Tempo ajustavel: de 20 min. até 2h Caldos caseiros
« Incrementos de ajuste: +5 min. por vez Sopa de legumes
O tempo pode ser ajustado conforme o tipo Cremes engrossados
de alimento ou receita. Purés cozidos
Molhos aquecidos lentamente
Esse modo permite cozinhar ingredientes crus
até ficarem macios, sem queimar ou secar.

RECOMENDAGOES

« Cortar ingredientes em pedag¢os uniformes antes de iniciar.

« Verificar ocasionalmente (se o modelo permitir abrir).

- Evitar ingredientes muito pegajosos ou que caramelizem sem supervisao.




MINGAU/PAPAS ESPESSAS

ESTE MODO E USADO PARA COZINHAR MINGAUS MAIS DENSOS, COMO AVEIA ENCORPADA,
ARROZ DOCE, CREME DE MILHO, CANJICA COZIDA LENTAMENTE OU PAPINHAS DE GRAOS.

ELE AQUECE EM BAIXA TEMPERATURA E MISTURA PERIODICAMENTE, EVITANDO QUE A
MISTURA GRUDE OU QUEIME NO FUNDO DA CUBA. SELECIONE O PROGRAMA 16. MINGAU

CONFIGURAGAO DE TEMPO

« Tempo padrao: 1h20min.

« Tempo ajustavel: de 50 min. até Th50min.
« Incrementos de ajuste: +5 min. por vez

O tempo pode ser ajustado conforme o tipo
de alimento ou receita.

RECOMENDAGOES
» Nao exceder o limite maximo da cuba
+ Ingredientes como leite integral podem
espumar (necessita supervisao)
« Mexer apdés o ciclo se quiser
consisténcia mais cremosa.

IDEAL PARA:

» Mingau de aveia médio a espesso

» Creme de arroz

+ Arroz doce

- Canjica cozida em leite (pré-cozida)

« Polenta mole / fuba cremoso

+ Mingau para bebés

» Cereal de graos cozidos

Ideal para preparagbes cremosas que
precisam de tempo de cozimento longo
e calor constante.




ESTE MODO PERMITE COZINHAR ARROZ E OUTROS GRAOS USANDO AQUECIMENTO
CONTROLADO E MISTURA OCASIONAL (DEPENDENDO DO MODELO).
FUNCIONA DE FORMA SEMELHANTE A UMA PANELA ELETRICA DE ARROZ, POREM
COM PROGRAMACAO AJUSTAVEL.

PROGRAMA 17. ARROZ

CONFIGURAGAO DE TEMPO

« Tempo padrao: 45min.

« Tempo ajustavel: de 35 min. até 1h.

« Incrementos de ajuste: +5 min. por vez

O tempo pode variar conforme o tipo
de arroz ou grao utilizado.

RECOMENDAGOES

« Usar propor¢do de agua adequada
ao tipo de grao.

« Nao ultrapassar a capacidade maxima
da cuba.

« Misturar apenas apds o ciclo, caso
necessdrio — a maquina nao funciona
como uma panela de pressao.

« Nao adicionar dgua fria depois do ciclo
iniciar (isso pode parar a cocg¢ao).

IDEAL PARA/SUGESTAO DE TEMPO

« Arroz branco comum: tempo padrao

« Arroz parboilizado: 50min/1ih

+ Arrozintegral: Th (maximo)

+ Arroz japonés (go-han): padrao ou + 5min.
+ Arroz c/legumes: 50min

+ Quinua: 35min. - 45min.

« Cuscuz marroquino hidratado: 35min.

Para graos mais duros, é recomendado lavar
e deixar de molho por 15-30 min. antes.




I
}. Este programa é usado para preparar massas de bolo simples diretamente
s na maquina. Ele mistura, descansa e assa automaticamente.
| Ideal para bolos de textura leve, similares a pao de 16 ou bolo simples caseiro.
PROGRAMA: 18. BOLO




Colocar na cuba nesta ordem:

+ Liquidos (agua, ovos, 6leo)

« Acucar nos cantos

« Farinha peneirada por cima dos
liquidos

« Fermento biolégico por ultimo,
sobre a farinha.

Tempo:

« O programa Bolo ja possui tempo
e etapas automaticas, por isso
nao ha ajuste de durag¢ao nesta
funcao.

INGREDIENTES QUANTIDADE OBSERVAGOES
AGUA 30 ml Substituir por leite, para bolo mais macio)
ovos 3 unidades
AGUCAR Y xicara (=~ 100-110 g)
OLEO (OU MANTEIGA) 2 colheres de sopa
FARINHA COM FERMENTO 2 xicaras / 280g Deve ser farinha ja com fermento quimico

Se deseja um bolo mais macio:

+ 1 colher de cha de esséncia de
baunilha

« 1colher de sopa de leite em pd

« 1 colher de sopa de amido
(maizena)

Para versoes aromatizadas:

« 2-3 colheres de chocolate em pd
« raspas de limao ou laranja

- canela




SOBREMESA

ESTE PROGRAMA PREPARA UMA SOBREMESA CREMOSA A BASE DE ARROZ COZIDO,

LEITE E OVO, SEMELHANTE A ARROZ DOCE CREMOSO ASSADO OU PUDIM DE ARROZ.

A MAQUINA MISTURA E COZINHA LENTAMENTE ATE ATINGIR TEXTURA CREMOSA.
PROGRAMA 19. SOBREMESA

( INGREDIENTES QUANTIDADE OBSERVAGOES )
ovos 2 unidades bater levemente antes de colocar
LEITE 1xicara (= 240 ml) | pode substituir por leite condensado + leite
ARROZ COZIDO 1% xicara deve estar pré-cozido antes
AGUCAR 2 xicara pode reduzir para versdo menos doce
L UVAS-PASSAS (OPCIONAL) Y xicara hidratadas ficam ainda melhores




IOGURTE

ESTE MODO MANTEM UMA TEMPERATURA CONTROLADA E CONSTANTE, IDEAL PARA A
FERMENTAGAO DO LEITE, PERMITINDO PREPARAR IOGURTE NATURAL CASEIRO.

PROGRAMA 20. IOGURTE

s N
INGREDIENTES QUANTIDADE OBSERVAGOES
. Pode serintegral, semidesnatado ou
LEITE 1000 mi (1 litro) desnatado. Aquecer antes melhora a textura.
CULTURA LACTICA / 100ml Pode ser: iogurte natural sem agucar, kefir
FERMENTO PARA IOGURTE ou cultura liofilizada propria.

. J




GELEIA

NOTA: O preparo classico de geleia utiliza agucar gelificante que contém pectina, o que
aumenta sua durabilidade, permitindo que seja armazenada sem resfriamento por até 6
meses em um recipiente hermeticamente fechado, desde que contenha pelo menos 45%
de acucar (acucar gelificante tipo 1). Caso utilize a sugestao de receita descrita a seguir,
preparada na panificadora com amido de milho, trata-se de um método alternativo.
Nesse caso, a geleia é mais perecivel, pode ocorrer separagao de liquidos e o produto deve
ser armazenado na geladeira, em recipiente hermético, com validade de até 1 semana.

TIPOS DE FRUTAS ADEQUADAS
- MORANGO ,AMORA, MANGA, ABACAXI, PESSEGO, UVA
- GOIABA (SEM SEMENTES)
- MACA OU PERA (COM UM POUCO DE AGUA)
- BANANA (FICA PARECIDO COM DOCE DE BANANA)

COMBINAGOES TAMBEM FUNCIONAM (EX.: MACA + MORANGO, UVA + AMORA,
MANGA + MARACUJA).

FRUTAS MUITO AZEDAS (EX: LIMAO, FRUTAS VERMELHAS) PODEM
PRECISAR DE MAIS ACUCAR; FRUTAS MUITO DOCES PODEM USAR MENOS.




ESTE PROGRAMA E USADO PARA PREPARAR GELEIAS, COMPOTAS E RECHEIOS
ESPESSOS DIRETAMENTE NA MAQUINA, COM AQUECIMENTO CONSTANTE E AGITACAO
AUTOMATICA PARA EVITAR QUEIMAR.

PROGRAMA 21. GELEIA

INGREDIENTES QUANTIDADE OBSERVAGOES

Pode amassar manualmente ou deixar
POLPA DE FRUTA 3 xicaras pedaguda conforme preferéncia. Pode
adicionar um pouco de agua (opcional).
Yo i Pode ser amido de milho (maizena) ou
2Xicara pectina industrial prépria para geleias.
ACUCAR 1xicara Ajuste conforme a dogura da fruta
ou gosto pessoal.

COMO PREPARAR
- Triture ou amasse a fruta até virar polpa.

- Adicione na cuba da maquina.

- Acrescente o agucar.

« Dissolva o amido com um pouco de dgua ou com
parte da fruta antes de colocar — evita grumos.
Ligue o programa Geleia.




FERMENTAR + ASSAR

ESTE PROGRAMA E USADO QUANDO A MASSA JA FOI PREPARADA MANUALMENTE
OU EM OUTRO CICLO E PRECISA APENAS CRESCER (FERMENTAGAO) E DEPOIS
ASSAR DIRETAMENTE NA MAQUINA.

PROGRAMA 22. FERMENTAR/ASSAR

Opg¢oes de Douramento
Assim como no modo pao, existem trés niveis de cor:

/Opgéo Resultado

Light (claro) crosta fina e dourado suave

Medium (médio) | douramento padrao

\_Dark (escuro) crosta mais firme e bem dourada )




s
ASSAR '

ESTE MODO PERMITE ASSAR MASSAS JA PREPARADAS OU AQUECER/ASSAR
OUTROS ALIMENTOS DIRETAMENTE NA MAQUINA. ELE FUNCIONA COMO UM
PEQUENO FORNO INTERNO SEM ETAPA DE MISTURA OU FERMENTACAO.
PROGRAMA 23. ASSAR

Exemplos de uso

Opgéao Resultado

Dourar paes apds ciclo incompleto
Qutros alimentos Legumes assados simples, batatas cozidas pré-assadas, tortas pequenas

Atencgdo: a maquina nao tem grill — o resultado é mais parecido com assar interno Umido, ndo um
forno convencional seco.

'




FERVER / COZIMENTO PROLONGADO

ESTE MODO MANTEM AQUECIMENTO CONTINUO, SEMELHANTE AO COZIMENTO
LENTO PROXIMO DA FERVURA. E ADEQUADO PARA ALIMENTOS QUE PRECISAM DE
COZIMENTO PROLONGADO EM TEMPERATURA ALTA, MAS SEM PRESSAO.
PROGRAMA 24. FERVER

CONFIGURAGAO DE TEMPO

« Tempo padrao: 1h

« Tempo ajustavel: de 10 min. até Th30min.

+ Incrementos de ajuste: +5 min. por vez

Ideal para alimentos que precisam ficar macios com calor constante.



MANUAL - MODO PERSONALIZADO

ESTE MODO PERMITE QUE O USUARIO CONFIGURE A MAQUINA LIVREMENTE, AJUSTANDO
O TEMPO DE CADA ETAPA CONFORME A RECEITA DESEJADA. ELE FUNCIONA COMO UM
MODO AVANCADO PARA USUARIOS EXPERIENTES OU RECEITAS ESPECIAIS.

PROGRAMA 25. MANUAL

CONFIGURAGAO DE TEMPO

+ Tempo padrao: 1h

« Tempo ajustavel: de 10 min. até Th30min.

+ Incrementos de ajuste: +5 min. por vez

Ideal para alimentos que precisam ficar macios com calor constante.

FUNGCAO
O modo Manual utiliza como base o comportamento do programa Pao Basico
(Basic Bread), porém com a possibilidade de alterar:

« Tempo de mistura

« Tempo de descanso/pausa
« Tempo de fermentagao

« Tempo de assamento

Dessa forma, o usuario pode criar receitas exclusivas, ajustar hidratagao ou corrigir
resultados conforme ingredientes utilizados.
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