e
>
[
24
®
a
n
N
~
™~
n
?
o
Q@
™
i
©
o
~—
~
~—
i

SOMENTE PARA USO DOMESTICO

D CONSUMIDO

0800-417644

sac@britania.com.br

MANUAL DE INSTRUCOES




Introducgao

Parabéns pela escolha da Panificadora Prime 2 Britania, um produto com a qualidade de
uma empresa com mais de 50 anos de tradigdo.

Neste manual vocé ird encontrar informagdes para a sua seguranga e para a correta
utilizagao da sua panificadora.

A panificadora é muito facil de ser utilizada e oferece variadas opgdes de receitas.
Entretanto, é importante ler o capitulo “Utilizando sua panificadora” para obter sucesso nas
receitas.

N&o jogue fora este Manual de Instrugdes, guarde para futuras referéncias. Nele vocé ira
encontrarinformacgdes importantes para a manutencgao e limpeza de seu produto.
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Instrugcdoes importantes de segurancga

e\erificar se a tensdo do aparelho é a mesma da tomada a ser utilizada.

*Apos desembalar sua panificadora, manter o material da embalagem fora do alcance das
criangas.

eManter o produto fora do alcance das criangas, especialmente quando ele estiver sendo
utilizado ou quando ele ainda estiver quente. Dessa forma, evita-se queimadura.

eN3o utilizar o produto ao ar livre.

*N3o ligar a panificadora sobre superficies empocadas de liquidos.

eEvitar o risco de choque elétrico. Ndo tocar no corddo elétrico com as maos molhadas.
ePara a protegdo contra choques elétricos e outros acidentes, ndo imergir o aparelho, o
plugue, o corddo elétrico na dgua nem em outro liquido.

eJamais deixar o corddo elétrico em um local onde uma pessoa, possa por causa dele,
tropegar.

eNdo bloquear nenhuma das saidas de ventilagdo, ndo cobrir o aparelho com qualquer
objeto durante seu funcionamento.

eDesconectar o plugue do aparelho antes de iniciar a limpeza.

eEste aparelho ndo foi projetado para ser utilizada por pessoas (incluindo criangas) com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta de experiéncia e
conhecimentos, exceto se forem supervisionadas ou instruidas por uma pessoa
responsavel pela sua segurancga.

eAs criangas deverdo ser supervisionadas, para assegurar de que ndo brinquem com o
aparelho.

eN3o ligar o produto em tomadas elétricas sobrecarregadas com outros produtos elétricos
em funcionamento. A sobrecarga poderad danificar os componentes e provocar sérios
acidentes.

eN3o utilizar a panificadora com cordao elétrico, plugue e outros componentes que estejam
danificados. Nao tentar desmontar nem consertar o produto. A substituicdo de alguma peca
danificada somente sera feita por meio de uma Assisténcia Técnica Autorizada.

*A nota fiscal e o certificado de garantia sdo documentos importantes e devem ser
guardados para efeito de garantia.

SOMENTE PARA USO DOMESTICO
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Conhecendo sua panificadora

A panificadora é composta por um amplo display e por 6 botGes de programacgdo, conforme
descrigdo abaixo:

TIMER CRESCER
PREAQUECER - - :' ' ASSAR

BATER |_| l_l ||:] AQUECER (D\LIO

DESCANCAR FIM

e CLARO MEDIO ESCURO "PEP )

RAPIDO

jTEMPOC
J

COR

1. DISPLAY: O display contém todas as informagdes para a programacao da panificadora,
tais como:

oA cor selecionada do p&o: clara, média, escura.

eTamanho do pdo: I, Ile III.

eOpcdo de programacdo selecionada: ha 11 opgdes.

eTempo em que o0 pdo estard pronto em contagem regressiva. Exemplo: se o display
indica 1:30, significa que o pdo estara pronto em uma hora e trinta minutos.

2. INICIAR/PARAR: Utilizar este botdo para ligar e desligar a panificadora. Para ligd-la basta
um breve toque. Para desliga-la, pressionar o botdo e manter pressionado até um sinal
sonoro ser emitidoa.

3.LUZ INDICADORA: A luz vermelha acende quando o produto esta ligado.

4.COR: Este botdo serve para selecionar a cor do pdo de preferéncia do usuario. Escolher as
posicBes CLARO, MEDIO, ESCURO ou PREPARO RAPIDO. A selegdo escolhida é mostrada na
parte inferior do display.
A opcdo PREPARO RAPIDO garante uma operacdo mais rapida e resulta em um p&o de cor
intermediaria e de massa mais pesada, visto que o tempo de crescimento da massa &
sacrificado.
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5. PROGRAMACAO ANTECIPADA FUNGCAO TIMER: Utilizar esses botdes para programar a
hora em que o pao estiver pronto. Esta funcdo retarda o preparo em até 15 horas. Utilizar os
botdes“ -+ " para aumentar o tempo e — ” para reduzir o tempo de programacdo. Ler o
capitulo “PROGRAMANDO COM O TIMER".

6.MENU: Tem a fungdo de selecionar o ciclo indicado para cada tipo de pdo. Usar a
programacado indicada nas receitas em preparo. A opgao de programagao muda a cada vez
que o botdo “MENU” for pressionado (apdés um curto sinal sonoro). O numero
correspondente ao programa serd mostrado no display. Por exemplo: Normal é 1; Francés é
2; Integral é 3.

7. TAMANHO: Sdo trés opgdes: I, II e III. A selecdo de tamanho de pao muda a cada vez
que a tecla“*TAMANHO” é acionada.

Colocando e removendo a forma de pao

Insergdo: colocar a forma de pdo pressionando-a ligeiramente e girando-a no sentido
horario até que ela fique na posigdo correta.
Remocgao: remover a forma de pdo pressionando-a ligeiramente e girando-a no sentido
anti-horario, até que seja possivel retira-la.

NOTA: Utilizar luvas térmicas.

Batedor

Forma
removivel

Compartimento
interno
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Ciclos de programacao

Sdo 11 as opgles de ciclos que se pode escolher conforme indicado na receita:

1.PAO NORMAL: E o mais utilizado porque tem um 6timo resultado para quase todas as
receitas de pao. Esta opgdo prepara a massa, aguarda o crescimento e assa em um tempo
de preparo de 3h25min.

2.PAO FRANCES: Usar esta opgao para fazer pao com uma casquinha mais crocante tipo
pdo francés. Esta opgdo prepara a massa, aguarda o crescimento e assa em um tempo de
preparo de 3h37min.

3.PAO INTEGRAL: Para preparar paes com farinhas integrais que levam mais tempo para
crescer. Esta opgdo prepara a massa, aguarda o crescimento e assa em um tempo de
preparo de 4h.

4.PAO DOCE: E um ciclo indicado para receitas que levam grandes quantidades de agucar,
gordura ou proteinas. Esta opgdo prepara a massa, aguarda o crescimento e assa em um
tempo total de preparo de 3h27min.

5.ULTRA RAPIDO: Indicado para preparo de pdes rapidos de 600 gramas, conforme
receita escolhida. Esta opgdo prepara a massa, aguarda o crescimento e assa em um tempo
total de preparo de 1h20min.

6.RAPIDO: Esta opgao é ideal para o preparo de paes rapidos, conforme receita escolhida.
Prepara a massa, aguarda o crescimento e assa em um tempo de 2h27min.

7.BOLO: Ideal para preparo de bolos. Esta opgao prepara a massa e assa, em um tempo de
1h 22min. Deve ser utilizado fermento quimico.

8.MASSA: Utilizar este ciclo para preparar a massa em geral ou de pdes que ndo serao
assados na Panificadora. Esta opgdo prepara a massa, aguarda o crescimento, porém nao
assa. Tempo total de preparo: 1h30min.

9.MASSA DE PIZZA: Utilizar este ciclo para preparar a massa de pizza que nao serdao
assadas na Panificadora. Esta opgdo prepara a massa, aguarda o crescimento, porém nao
assa. Tempo total de preparo: 1h30min.

10.GELEIA: Usar este ciclo para preparar geléias. Esta opgdo prepara e cozinha a geléia,
em um tempo total de preparo de 1hO5min.

11.ASSAR: Somente assa pao ou bolo em um tempo total de 1 hora.

Notal: O tempo total descrito nos itens acima, sdao de pdes de tamanho III.

Nem todas as opcles estdo disponiveis para todos os ciclos da panificadora. Ver a tabela na
pagina seguinte.

Nota 2: Os tempos citados variam de acordo com TAMANHO e COR selecionados.
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CICLO SELECAO DE COR SELECAO DE TAMANHO SELETOR DE TIMER
1.P&o normal SIM SIM SIM
2.Francés ou d’agua SIM SIM SIM
3.Integral SIM SIM SIM
4.P&o doce SIM* SIM SIM
5.Ultra rapido NAO NAO NAO
6.Rapido NAO NAO NAO
7.Bolo SIM* NAO NAO
8.Massa NAO NAO NAO
9.Massa de Pizza NAO NAO NAO
10.Geléia NAO NAO NAO
11.Assar NAO NAO NAO

*Ciclos que n&o oferecem a opgdo "PREPARO RAPIDO".

Cuidados antes da primeira utilizacao

eRetirar a forma da panificadora, girando-a levemente em sentido anti-hordrio até

desencaixa-la.

elavar a forma e o batedor usando uma esponja macia e detergente neutro. Enxaguar e

secar.

eLimpar o compartimento interno com um pano macio para remover pé e restos da

embalagem.

eUntar a forma de pdo, ajusta-la no compartimento interno pressionando-a ligeiramente e

girar no sentido horario, até que ela fique encaixada.
eligar a panificadora por 5 minutos na opcdo 11 “ASSAR”, conforme a seqliéncia abaixo:
1.Ligar o aparelho natomada.

2.Pressionar o botdo “MENU" até aparecer o nimero 11 (ASSAR) no display. O tempo

desta programacao é de 1h. Como a panificadora devera funcionar por 5 minutos, desliga-la

quando o display marcar 0:55, pressionando o botdo INICIAR/PARAR.

3.Deixar o produto esfriar por 20 minutos e repetir novamente a operagao.
4.Apés esfriar por 20 minutos, o produto estara pronto para utilizagdo.

Nas primeiras utilizagGes

aparelho.

podera haver cheiro de queimado, o que é uma

& caracteristica normal das resisténcias elétricas. O cheiro desaparecerd com o uso do
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INSTRUMENTOS MEDIDORES

TABELA DE CONVERSAO DE MEDIDAS

ml Xicara(s) Colher(es) Sopa| Colher(es) Cha
240 1 16 48
210 7/8 14 42
180 3/4 12 36
150 5/8 10 30
120 1/2 8 24
90 3/8 6 18
60 1/4 4 12
30 1/8 2 6

- - 1 3

- - 1/2 1172

INSTRUMENTOS MEDIDORES

Copo Medidor Colher Medidora

1 Colher de Sopa

1/2 xicara
1/4 xicara

1 Colher de Cha

ml Xicara(s)
240 1
160 2/3 ATENGAO
Ao utilizar o copo medidor, atente a
90 3/8 graduagéo na lateral do mesmo.

1 (uma) xicara equivale a 1 CUP.
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Utilizando sua panificadora

Conferir os passos a seguir para o sucesso de suas receitas:

1. As Pegas - Para comegar o preparo, reunir as pegas necessarias: aparelho, férma,
batedor, instrumentos de medidas.

2. A Forma - Remover a forma da panificadora, girando-a levemente em sentido anti-
horario até desencaixar. Lavar a férma usando uma esponja macia e detergente neutro.
Enxaguar e secar.

3. O Batedor - Encaixar o batedor na férma de assar. Ndo colocar a férma na
panificadora. Os ingredientes devem ser postos na forma de assar ainda fora da panificadora
para se evitar que os ingredientes caiam e sujem o forno e a resisténcia.

ATENGAO: O batedor pode permanecer dentro do p&o ao fim da receita, isso é
um acontecimento normal. Retirar a peca do fundo do pdo. Atentar para nao
descartar a pega junto com restos de pao.

4. As Medidas - Utilizar sempre as medidas exatas para obter sucesso em todas as
receitas.

Ao medir ingredientes secos, o0 segredo para se obterem as quantidades exatas é ndo pegar
a farinha diretamente com o copo. Encher o copo com uma colher, ultrapassando a altura da
borda e bater com a colher do lado do copo para retirar as bolhas de ar que se formam
dentro da farinha. Remover o excesso com uma espatula.

5. Os Ingredientes - Usar sempre ingredientes frescos e de boa qualidade. Colocar
todos os ingredientes na forma, seguindo sempre a ordem indicada na receita:

e Primeiro, colocar os liquidos

e Em seguida, os sdlidos
e Por Ultimo, adicionar o fermento
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DICAS IMPORTANTES:

*Os ingredientes muito quentes ou muito gelados alteram o crescimento da massa e o
resultado da receita.

ePara alcangar os melhores resultados, os ingredientes devem estar todos aproxima-
damente a 23°C.

*0 fermento ndo deve ter contato com a dgua nem com o sal. Coloca-lo no meio da
farinha, fazendo um "buraco" na mistura (massa). Observar a data de validade dos
ingredientes, especialmente do fermento e da farinha.

eUtilizar a panificadora em ambientes com temperatura entre 20°C e 27°C.

6. Preparando uma receita - Usar esta receita para fazer o primeiro pdo com a
panificadora. Medir os ingredientes com atengao.

Pao Branco Tradicional
(Ciclo Normal)

Para paes de 900 gramas

1 3/8 xicara de dgua

11/2 colher (sopa) de margarina

11/2 colher (chd) de sal

2 colheres (sopa) de agtcar

4 colheres (chd) de leite em pd

4 xicaras de farinha de trigo especial

2 colheres (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo

7. Colocando a forma na panificadora - Apds colocar todos os ingredientes, ajustar
a féorma na panificadora, fixando-a e girando-a em sentido horario até encaixar. Fechar a
tampa.
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8. Programando - Quando ligar a panificadora a tomada, o display acendera e emitira
um sinal sonoro.

Escolher o ciclo indicado na receita a ser preparada, no caso o ciclo "Normal". Pressionar o
botdo "MENU" até que o niUmero correspondente ao ciclo recomendado na receita apareca
no display (1 para esta receita).

Selecionar o tamanho do pdo: pressionar o botdao "TAMANHO" e escolher 900g (para esta
receita).

Selecionar também a cor de preparo do pao, através do bot&o "Cor" (que determina a cor da
casca: pdo CLARO, MEDIO, ESCURO OU PREPARO RAPIDO) .

Pressionar o botdo "INICIAR/PARAR". A panificadora vai comegar a preparar o pao.

9. Inicio do preparo - Ao ligara panificadora, ela iniciara o preparo. O display mostrara
a contagem regressiva até o pao ficar pronto.

10. Durante o preparo - Nunca abra a tampa da sua panificadora durante o tempo de
descanso e tempo de assamento do seu pao.

11. Término do preparo - Quando o pdo estiver pronto serd ouvido um sinal sonoro
de um bip e o display mostrara 0:00.

Recomenda-se que se retire o pao logo depois de se ouvir o bip final para que o pdo fique
mais saboroso, crocante e fresquinho. Se o pdo ndo é retirado ao término da operagdo, ndo
ha problema. A panificadora mantém o p&do quente por uma hora depois do seu término.

Utilizando um pano ou luvas térmicas, segurar a férma virada para baixo e balangar até que
o pdo se solte.

um acontecimento normal. Retirar a peca do fundo do pao. Atentar para ndo

ATENGCAO: O batedor pode permanecer dentro do p3o ao fim da receita, isso é
/ i \ descartar a pecga junto com restos de pao.

12. Apds o preparo - Deixar o pdo descansar por aproximadamente 10 minutos antes
de corta-lo.
Para o preparo de outra fornada, deixar a tampa da panificadora aberta e aguardar 20
minutos até que ela esfrie antes de liga-la novamente. Depois de usar, retirar a panificadora
datomada.
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Programando com o Timer

O Timer permite que se programe a hora em que o pdo estara pronto, retardando o preparo
em até 15 horas. E ideal para se obter pdo quentinho ao acordar ou ao voltar do trabalho.
Para calcular o tempo, deve-se estar atento ao horario em que o pdo ficard pronto. O display
mostrara sempre quantas horas faltam para o término do processo.

1. Colocar todos os ingredientes na forma de assar. Para utilizar o Timer, é fundamental o
usuario respeitar a ordem da receita:

- Primeiro, os liquidos

-Segundo, os ingredientes secos

- Por ultimo, o fermento

2. Selecionar o ciclo indicado para sua receita (normal, francés, integral, etc.)

3. Selecionar a cor e o tamanho do pao

4, Calcular quantas horas faltam até a hora em que se deseja ter o pdo pronto. Por exemplo,
se agora sao 22 horas e o cliente quiser o pao para as 7 horas, faltam 9 horas. Utilizando os
botGes de tempo, selecionar 9:00 no display.

5. Depois de programar o horario, ndo se esquecer de apertar o botdo INICIAR/PARAR para
ligara Panificadora. Os dois pontos do display comegardo a piscar e a Panificadora iniciara a

contagem regressiva. O seu pao ficara pronto quando o display chegara 0:00.

Dica: Em dias muito quentes, quando se utilizar o Timer, reduzir a quantidade de dguaem 1
ou 2 colheres de sopa. Isto é para prevenir que a massa cresga somente nas laterais.

ATENCAO:

«0 fermento NAO PODE entrar em contato com a 4gua ou com o sal até a hora em que a
panificadora comegar a misturar os ingredientes. Fazer um pequeno furo na farinha e
acrescentar o fermento dentro dele.

eNdo utilizar o Timer para preparar receitas que contenham ingredientes que possam
estragar em dias quentes, como leite e ovos.
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Como acertar o ponto da massa

Um dos segredos mais conhecidos das pessoas que fazem pdo a moda antiga é ajustar a
consisténcia da massa enquanto ela esta sendo sovada ou amassada. Agora, ndo é mais
necessario sovar a massa, a sua panificadora faz isso por vocé. O acerto do ponto da massa,
porém, ainda é o segredo para se obterem os melhores resultados. Esses ajustes se fazem
necessarios porque fatores como a temperatura, a umidade do ar, a altitude e até a marca
da farinha podem alterar o resultado. O usuario, entdo, devera seguir as instrugdes abaixo
para ajustar a consisténcia da massa:

ePassados 5 ou 6 minutos do inicio do processo, abrir a tampa da panificadora e observar a
consisténcia da massa. A massa deve estar no formato de uma bola com uma aparéncia
homogénea. Se assim for, fechar a tampa e deixar a panificadora terminar o processo.

eSe a massa estiver muito mole, ela grudarad nas paredes da forma de assar. Acrescentar
entdo uma colher (sopa) de farinha ou mais até que a massa fique com o formato de uma
bola homogénea.

eSe a massa tiver uma aparéncia disforme, é porque ela estd muito dura. Acrescentar 1
colher (cha) de dgua ou mais, até obter a consisténcia correta.

Cuidados especiais

Depois de usar a panificadora, deixa-la esfriar e passar um pano Umido dentro do forno para
remover a sujeira que possa ter caido. Usar apenas pano Umido ou esponja macia com
detergente para limpa-1a externamente.

Para limpar a férma de assar e o batedor, utilizar um pano Umido ou esponja macia. Depois
de limpa-la, seca-la bem. Evitar molhar o eixo (na parte de baixo da forma de assar), pois
ele pode oxidar. Nunca lavar a férma de assar na maquina de lava-louca.

Se surgirem problemas para remover o batedor da forma de assar, colocar dgua quente
dentro da férma por aproximadamente 15 minutos. Isso ird soltar o batedor.

Falta de Energia Elétrica

Se faltar energia elétrica enquanto a panificadora estiver trabalhando, o usuario precisara
seguir as seguintes instrugdes quando a energia voltar:

eSe a massa estiver sendo amassada, reiniciar o processo.

*Se a massa ja estiver crescida ou crescendo, esperar até que ela cresca e entdo selecionar
o Ciclo Assar.

eCaso falte luz por mais de 20 minutos, recomendamos que se elimine a massa e se
adicionem ingredientes novos.
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Informativo

Diferenca entre Fermento Quimico e Fermento Bioldgico.

O fermento é um ingrediente muito utilizado na cozinha. Quando adicionado a massa,
ocorrem diversos processos que acabam produzindo compostos gasosos. Estes gases
expandem a massa e dao origem a pequenos buracos, que a torna macia.

A diferenca entre os fermentos quimico e bioldgico estd em sua composicdo, sendo que o
fermento quimico é constituido basicamente de bicarbonato de sédio e o fermento bioldgico
de fungos microscdpicos vivos.

O fermento quimico é responsavel pelo crescimento das massas de bolo, que ocorre através
de uma reagdo quimica durante o aquecimento. O gas carbonico é obtido no momento em
que o bicarbonato entra em contato com liquidos ou quando sdo aquecidas.

O fermento bioldgico promove o crescimento das massas através da fermentagdo que
ocorre antes do aquecimento. Os fungos alimentam-se da glicose da farinha e sua digestao
produz, entre outras substancias, gas carbdénico que faz a massa crescer.

Dicas para um fermento fresco:

*N3o bata o fermento no liquidificador, pois o atrito destrdi as leveduras;

ePrefira comprar o produto préximo a data de utilizagdo;

eEvite colocar o fermento préximo de cheiros fortes, j@ que o fermento
absorve os odores facilmente;

ePor ndo conter conservantes, o fermento biolégico é um produto sensivel
gue necessita cuidados, principalmente no verao;

eN3do congele o fermento bioldgico, pois temperaturas abaixo de zero
danificam as células de levedura;

o\erifique sempre a validade do produto antes de sua utilizacdo;

eN3do misture o fermento diretamente com agua ou sal;
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Solucionando problemas

Quando o aparelho apresentar problemas, favor verificar estes itens para uma possivel
solugdo.

Nao consigo selecionar. Apertar e segurar o botdo INICIAR/PARAR até que o
O display mostra sempre 0:00. |display mostre 3:25

A temperatura interna da panificadora estd muito alta.
Deixa-la esfriar por 15 a 20 minutos antes de liga-la
novamente.

O display mostra "EO1".

Fumaca e cheiro de queimado. |Provavelmente algum ingrediente derramou sobre a
resisténcia. Ndo ha razdo para preocupacdes, o cheiro
deve desaparecer em poucos minutos. Caso o cheiro
persista, desligar a Panificadora e levar o produto a
uma Assisténcia Técnica Autorizada.

Verificar se o batedor foi encaixado corretamente na
forma de assar.

A massa nao mistura.

O p3o cresceu e depois abaixou.| Este problema é caracteristico de uma massa muito
liquida. Colocar mais farinha da proxima vez,
conforme indicado no capitulo Como Acertar o Ponto
da Massa.

O p&o esta muito pesado. Provavelmente a massa esta muito dura ou o fermento
estragado. Da proxima vez, adicionar maior
quantidade de agua, conforme sugestdao no capitulo
Como Acertar o Ponto da Massa. Experimentar,
também, outro fermento.

O pao cresceu muito. Reduzir a quantidade de fermento em "2 colher de cha.

Reduzir a quantidade de agicarem 1 colherde chae

O pao esta muito escuro. : =
selecionar a cor do pao em Claro.

Selecionar a fungdo ASSAR por mais 30 minutos

A massa ficou crua. .
aproximadamente.
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