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Ajouter le liquide lentement.
Pétrissage et extraction
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Note : ajouter de 5 & 10 ml de liquide si la pate est trop séche.
[ Exemple de ratio farine-liquide }

O 600 g farine 400 g farine
0 200 mL liquide 135 mL liquide
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Seleccione la funcion deseada.
La pantalla indicaré la cantidad Presione
de liquido que debe agregar.
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Agregue el liquido lentamente.
Amasa y extruye en
R forma automatica.
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Nota: Agregue 5-10 mL mas de liquido si la masa esta muy seca.
[ Ejemplos de proporciones harina/liquido. ]

O 600 g harina 400 g harina

0 200 mL liquido 135 mL liquido j
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