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MANUAL DE INSTRUCCIONES

Maquina para hacer pan
Maquina de fazer p3o

MODELO: XI-PAN



ADVERTENCIAS IMPORTANTES PARALA SEGURIDAD

LEA ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

Al utilizar aparatos eléctricos es necesario tomar unas precauciones oportunas, en-

tre ellas:

+ Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestrared
eléctrica.

+ Nodejar sin vigilancia el aparato mientras esté conectado alared eléctrica.

* No colocar el aparato encima o cerca de fuentes de calor.

+ Durante el uso colocar el aparato en una superficie horizontal, estable y bien ilu-
minada.

* Nodeje nuncaelaparato expuesto alosagentesatmosféricos (lluvia, sol, etc).

Cuidar que el cable eléctrico no entre en contacto con superficies calientes.

El dispositivo puede ser utilizado por nilos mayores de 8 afios y por

personas que tienen capacidades fisicas, sensoriales o mentales

reducidas, o falta de experien- cia o conocimiento, sélo si estan

acompafnados por una persona responsable o si han recibido y

entendido las instrucciones y los peligros que el uso del aparato

conlleva.

» Nunca sumergir el aparato en agua o en otros liquidos

+ Aunque el aparato no esté funcionando, sacar la clavija de latoma de corriente
antes de introducir o quitar partes del mismo o antes de efectuar la
limpieza.

* El producto no debe ser alimentado mediante timer externos o con
circuitos sepa- rados pilotados a distancia.

+ Asegurarse de que las manos estén bien secas antes de utilizar o regular los inte-
rruptores colocados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las
conexiones de alimentacion.

* Nunca encienda el dispositivo sin haber llenado antes el recipiente
con los ingre- dientes.

* No introduzca en el aparato papel de aluminio u otro material
metalico, para evitar un incendio o un cortocircuito.

* Notoque las superficies calientes. Utilice manoplas para el horno.

* Deje al menos 5 cm alrededor de la maquina de pan para permitir
la ventilacion y no cubra por ninglin motivo las boquillas del vapor.

* No ponga las manos o los dedos en el recipiente durante el
funcionamiento del aparato.

* No coloque el aparato cerca de superficies, materiales o contenedores de subs-
tancias inflamables.

* No utilice la maquina para el pan como depasito.




» Para una buena conservacion del recipiente, de vez en cuando
hay que lavarlo bien y untarlo con aceite.




No desconectar el enchufe de la toma de corriente
tirando del cable.

No utilizar el aparato si el cable de alimentacion o el enchufe estan

danados, o si
el aparato presenta defectos; en éste caso deben llevarlo al Centro de Asistencia
Autorizado mas cercano.

+ Elaparato esté destinado sélo a un uso doméstico, no se debe emplear para uso
industrial o profesional.

+ Cualquiermodificacion de este producto, noautorizada expresamente por el fabri-
cante, puede ser peligroso y lleva a la caducidad de la garantia de
uso.

» Antes de eliminar el aparato como deshecho, corte el cable de
alimentacion para volverlo inutilizable.

* Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los
nifos, ya que podrian originar peligros.

Para la eliminacion correcta del producto segun la Directiva

— Euro(g)éaa 2012/19/ UE se ruega leer la hoja relacionada anexa

al producto

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (FIG 1)
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BREVES NOTAS SOBRE LAS MAQUINAS DE HACER PAN

Su aparato es un producto para ahorrar esfuerzo. Su principal ventaja es que todas
las operaciones de amasado, fermento y coccién se realizan al interior de un
espacio limitado. Su maquina de pan producira facilmente y regularmente
excelentes panes, si usted sigue las instrucciones y tiene pre- sentes algunos
principios basicos. El aparato no puede pensar por usted.

No puede decir que a usted se le ha olvidado un ingrediente o que ha utilizado un
tipo equivocado o que lo ha medido incorrectamente. La cuidadosa seleccién de
los ingredientes es la fase mas importantedel proceso de preparacion.

ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

1) Lave y seque todos los componentes como se describe en la seccion
"LIMPIEZA Y MANTENI- MIENTQO".

2) Ponga el aparato en modo "Coccion" y hagalo funcionar vacio durante unos 10
minutos.

3) Después de que se haya enfriado, vuelva a limpiarlo otra vez.

Atencion

Durante el primer ciclo de coccién es posible que la maquina emita humo o
un ligero olor a quemado. Esto es del todo normal y desaparece al cabo de
unos segundos.

INSTRUCCIONES DE USO

1) Lave y seque hien todos los componentes.

2) Inserte la pala de amasar (I) en el perno al interior del recipiente (L) (Fig. 3).

3) Mida los ingredientes con el medidor (M) o con la cuchara (N) en dotacién, o bien
pesandolos, y
viértalos en el recipiente (L).

4) Coloque el recipiente sobre el eje al interior del aparato, girandolo en el sentido
de las agujas del reloj para bloquearlo (Fig 4).

Atencion
Es esencial seguir la correcta secuencia de insercion de los ingredientes
como se describe en la receta. Esta secuencia es generalmente la siguiente:
ingredientes liquidos, agua, harina, huevos y otros segun exija lareceta. Vierta
la levadura como ultimo ingrediente. Hay que evitar que la levadura entre en
contacto con sal o ingredientes liquidos.
5) Cierre latapa (G) e inserte la clavija en la toma de corriente. La pantalla (E)
mostrara "3:10", con
dos puntos fijos. El aparato se pone automaticamente en el programa "1".
6) Pulse el botén (D) para seleccionar el programa de coccion deseado.
7) Presione el boton (C) para seleccionar el peso deseado (500g, 750g, 1000g).
El peso no se puede programar en los programas 8-19.
8) Seleccione la doradura que desea obtener (ligera, media o fuerte). La
doradura no se puede seleccionar en los programas 8-19.




9) Si es necesario, programe el temporizador con los botones + o - (B). El proceso
empezara al cabo del tiempo programado. Si no se programa un tiempo, la
coccion empezara inmediatamen- te.

Tenga cuidado al usar la funcién temporizador con ingredientes

perecederos (como huevos, productos lacteos, etc).




10) Presione el botén de encendido/apagado (O). La maquina emite un pitido y
el trabajo de los ingredientes comienza (si se ha programado un temporizador, el trabajo
empezara al final del tiempo seleccionado).

Durante la coccion es posible que del ventilador debajo de la tapa (G)
salga vapor: esto es perfectamente normal.

11) Siel programa prevé afiadir ingredientes (frutos secos, semillas, etc), la maquina emite 10
pitidos de aviso cuando es el momento de abrir la tapa e introducir el resto de
los ingredientes. Este tiempo varia dependiendo del programa.

12) Para detener el programa seleccionado, presione el boton de
encendido/apagado (O) durante 3 segundos.

13) Cuando aparezca en la pantalla (E) el tiempo "0:00", el proceso de coccion
habra terminado. La unidad pitara 10 veces y pasara automaticamente al modo
"mantener caliente" durante 1 hora. El simbolo “” quedara parpadeando
(excepto que para el programa "Amasar").

15) Después de haber mantenido caliente durante 1 hora, elmodo "Mantener caliente" se desactiva.
En la pantalla aparece el simbolo (®). Para desactivar el modo "Mantener
caliente" antes de los 60 minutos, pulse el botén de encendido/apagado (O)
durante 3 segundos.

16) Desenchufe la clavija de la toma de corriente y abra la tapa (G).

17) Use manoplas de horno y agarre bien el mango del recipiente (L) girandolo en
sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquearlo y sacarlo (Fig 5).

18) Deje que se enfrie antes de sacar el pan y luego, utilizando una espatula
antiadherente, saque el pan del recipiente empezando por los lados. Si es
necesario, vuelque la bandeja sobre una rejilla derefrigeracionosobre unasuperficie
limpiayagitelasuavemente hastaque elpansalga.

Atencion
El recipiente alcanza temperaturas elevadas. Tenga mucho cuidado al
manipularlo y utilice siempre guantes de proteccion.

No utilice nunca utensilios de metal para sacar el pan del recipiente (L),
para no dafar el revestimiento antiadherente.

CORTE DE ENERGIA

Sielapagon dura menos de 10 minutos, el programa continuara en cuanto la corriente eléctrica sea
restablecida. Si el corte de energia dura mas de 15 minutos, el programa se paray
la pantalla vuelve alaconfiguracion por defecto. En este caso, desconecte el aparato de latoma
de corriente, déjelo enfriar, vacie el recipiente, retire los ingredientes, limpielo y
empiece de nuevo.

CODIGOS DE ERROR

Si se produce un error, en la pantalla (E) pueden aparecer los siguientes codigos
de error:

”H:HH”: la temperatura dentro del recipiente es demasiado alta.
1) Presione el botén de encendido/apagado (O) durante 3 segundos para detener




el programa.
2) Desenchufe la clavija.
3) Abra la tapa y deje que el aparato se enfrie por unos 10-20 minutos.
4) Reactive el programa.

”E:EO”: el sensor de temperatura esta desconectado o no funciona.

Lleve el aparato a un Centro de Servicio Autorizado para comprobar el
funcionamiento del sensor.




EL TEMPORIZADOR

Eluso mas comun del temporizador es para preparar el pan durante la noche para que esté listo la
mafana siguiente. Con eltemporizador se puede programar la preparacién hasta 15 horas después.
No lo utilice para panes o masas que contengan leche fresca, yogur, queso,
huevos, fruta, cebollas o cualquier otro ingrediente que puede deteriorarse si se
deja por varias horas en un ambiente cali- do-humedo.

Decida cuando desea que su pan esté listo, por ejemplo alas 6 de la mafiana. Compruebe qué hora
es en el momento en que se activa el programa, por ejemplo las 9. Calcule el lapso
de tiempo entre estos dos horarios, en este caso 9 horas. Actuando en los botones
de aumento/disminucion (B), el temporizador avanzard o volvera atras de 10
minutos a cada presion.

No es posible reducir la duracién de tiempo requerida por un programa.

CONSISTENCIA DE LA MASA

Controlar el producto durante los primeros 5 minutos de amasado a través de la ventanilla correspon-
diente (H). Deberia de formarse un pan liso. En caso contrario, es probable que
haya que revisar los ingredientes. Si usted necesita abrir latapa (G), hagalo durante
el amasado o el tiempo de descanso. En cualquier otro momento perjudicara el
buen resultado del pan.

Si la masa parece pegajosa 0 se pega a los lados del recipiente, espolvoree por
encima una a una las cucharaditas de harina necesarias. Si es demasiado seca,
vierta una a una las cucharaditas de agua caliente necesarias. Es posible retirar
con suavidad los ingredientes pegados a los lados de la maquina utilizando una
espatula de madera o de plastico.

Atencion
No deje la puerta abierta mas tiempo del necesario. Espere hasta que laharina o el agua estén
totalmente absorbidas en la masa antes de afiadir mas.

Cierre latapa (G) antes de finalizar el Gltimo amasado, de lo contrario el pan no subira correctamente.

CONSERVAR EL PAN

El pan comercializado generalmente contiene aditivos (cloro, cal, tinte del alquitrdn
mineral, sorbitol, soja, etc). Su pan no contendra ninguno de ellos, por eso no se
mantendrd como el pan que se vende y tendra un aspecto diferente. Ademas, no
tendréa el sabor del pan comercializado, tendr& el sabor que siempre deberia tener

el pan.

Es preferible comerlo fresco, pero se puede conservar por dos dias a temperatura
ambiente, en una bolsa de polietileno de la que se habra eliminado todo el aire.

Para congelar el pan hecho en casa, deje que se enfrie, pongalo en una bolsa de
polietileno y quite

todo el aire, luego séllela y congele.

COMO AGREGAR INGREDIENTES




- Respete el orden indicado en la receta.

- Mantenga de lado los ingredientes adicionales (frutas, nueces, pasas, etc) y
afadalos durante el segundo amasado cuando el aparato emite un pitido 10
veces.

- Elingrediente liquido es el primero que hay que introducir. Normalmente es
agua, pero puede in- cluir leche y/o huevos. El agua debe ser tibia (37° C), pero
no caliente. El agua demasiado caliente




o0 demasiado fria impide la fermentacion.

- No utilice leche con eltemporizador. Puede cuajar antes de que comience el proceso de panifica-
cion.

- Afada el azucar y la sal previstos en la receta.

- Afada los otros ingredientes "liquidos" eventuales (miel, jarabe, melaza, etc).

- Anadir los otros ingredientes“secos” eventuales (harina, leche en polvo, hierbas y
especias).

- Sise utiliza el temporizador, no se podra afiadir frutas o nueces durante el segundo
amasado, por
lo tanto viértalos ahora.

- Por Ultimo afiada la levadura seca (o levadura en polvo/bicarbonato sédico).
Coldéquelo por encima de los otros ingredientes - no lo ponga en el agua, de lo
contrario empezara a actuar demasiado pronto.

- Si se utiliza el temporizador, es esencial mantener alejados la levadura (levadura
en polvo/bicarbo

- nato sédico) y el agua/liquido, de lo contrario la levadura se activara, hincharay
deshinchara antes de que comience el proceso de panificacion. El resultado ser& un producto
duro, denso, asperoy comestible como el ladrillo de una casa. Aconsejamos hacer
un agujero en el centro de la ctpula de harina e introducir ahi la levadura.

Harina

El tipo de harina que se utiliza es muy importante. El elemento mas importante
contenido en la harina es la proteina llamada gluten, que es el agente natural que
otorga a la masa la capacidad de modelarse y retener el diéxido de carbono
producido por la levadura. Compre harina cuyo paquete lleve escrito "Tipo 0" o
"PARA PAN" (como la manitoba), esta Ultima tiene un alto contenido de gluten.

Otras harinas para pan

Incluyen harina integral y harinas de otros cereales.

Proporcionan una excelente cantidad de fibra dietética pero contienen niveles de gluten inferiores
que aquellos de la harina blanca "tipo 0». Esto significa que los panes integrales tienden a ser mas
pequefios y mas densos que los blancos. En general, si en la receta se sustituye
la mitad de harina blanca "tipo 0" con harina integral, se puede preparar un producto
con un sabor de pan integral y una textura de pan blanco.

Levadura

La levadura es un organismo vivo que se multiplica en la masa. En presencia de
humedad, alimento y calor, la levadura crece y libera dioéxido de carbono en gas.
Este ultimo produce burbujas que se quedan atrapadas en la masa y la hacen
crecer.

Entre los diferentes tipos de levadura disponibles recomendamos el uso de la
levadura seca de cer- veza. Estos se venden normalmente en sobres y no se deben
disolver en agua previamente.

Usted también puede encontrar la levadura de "accién rapida” o "levadura para maquinas de pan".




Estas levaduras son las mas fuertes y tienen la capacidad de hacer subir la masa
con una velocidad superior del 50% en comparacion con otras. Sélo se deben
utilizar con la seleccion "OPCION RAPI- DA». La levadura en sobres es muy
sensible a la humedad, por lo tanto no hay que conservar mas de un dia los sobres
parcialmente utilizados. Como alternativa, se puede utilizar levadura fresca de
cerveza en cubitos: 1 g de levadura de cerveza seca equivale a 3,5 g de levadura
de cerveza fresca.




Tabla de equivalencia de la levadura fresca y seca
Sec Fresc
a 0
1/4 de 29 1 cucharadita 79
sobre

1/2 sobre 4q 2 13g
cucharaditas

3/4 de 69 3 21g
sobre cucharaditas

1 sobre 79 3,5 25g
cucharaditas

1,5 sobres 10g 5 379
cucharaditas

2 sobres 149 7 50g
cucharaditas

Ingredientes liquidos

El ingrediente liquido normalmente es agua o leche o una mezcla de los dos. El
agua hace que la corteza sea més crujiente. La leche hace que sea mas blanda y
gue la consistencia sea mas suave. Hay opiniones contrapuestas sobre cual
deberia ser la temperatura del agua. Usted puede decidir por si mismo en cuanto
se familiarice con el aparato. El agua es otro ingrediente fundamental para el pan.
En términos generales, una temperatura del agua entre 20°C y 25°C es la mas apropiada. Pero
en el caso del pan ultra rapido si se quiere acelerar el proceso la temperatura debe
ser entre 45°C y 50°C. Es esencial que el agua sea de buena calidad y
preferiblemente embotellada, ya que la cal presente en el agua puede comprometer la
calidad del pan. En lugar del agua también se puede poner leche o agua con 2% de leche
en polvo, que favorece el sabor y realza el color de la corteza. Algunas recetas
mencionan también zumo de fruta.

Bajo contenido de grasa

No use aceites, margarinas, etc con un bajo porcentaje de grasa. Estos productos
contienen poca grasa, mientras que la receta requiere una cantidad mayor, y no
obtendra los resultados que desea.

Azucar

Elazdcar activay nutre la levadura permitiéndole hincharse. Afiade sabor y consistencia y favorece
la doradura de la corteza. Miel, jarabe y melaza pueden utilizarse en lugar del aztcar
siempre que se adapte elingrediente liquido para compensar. No se deben utilizar edulcorantes
artificiales, ya que no alimentan la levadura, al contrario algunos la matan.

Sal
Lasalayudaacontrolar el crecimiento de lalevadura. Sin sal el pan podriainflarse demasiadoy
luego desinflarse. Ademas da mas sabor.




Huevos

Los huevos haran su pan mas rico y nutritivo, afiadiran color y contribuiran a la
forma y a la consis- tencia. Los huevos forman parte de los ingredientes liquidos
del pan, asi que, si se afiaden huevos, hay que dosificar los otros ingredientes liquidos. De
lo contrario la masa puede quedar demasiado liquida para hincharse correctamente.

Hierbas y especias
Se pueden afiadir al principio junto con los ingredientes principales.
Las hierbasylas especias, como canela, jengibre, orégano, perejily albahaca, afiadiran sabory




resaltaran el aspecto. Utilicelas en pequefias cantidades (1-2 cucharaditas) para
evitar que cubran el sabor del pan. Las hierbas frescas, como el ajo y el cebollino, contienen
suficiente liquido para desequilibrar las dosificaciones de la receta, asi que habra que equilibrar el
contenido de liquido.

Ingredientes adicionales

Los ingredientes adicionales (frutas, nueces, pasas, etc) se pueden afiadir solo en
los programas

que los prevén.

Frutas secas y nueces deben cortarse en trozos pequefos, el queso rallado, el
chocolate picado y no en grumos. No afiada mas que los ingredientes contenidos
en las recetas, de lo contrario el pan podria no crecer bien. Cuidado con la fruta
fresca y las nueces ya que contienen liquidos (zumo y aceite), por lo que se debe
dosificar el ingrediente liquido principal para compensar.

LOS PROGRAMAS

- El aceite puede sustituirse por mantequilla derretida.

- Seguir el orden de la tabla para agregar ingredientes.

- Entodas las recetas se puede sustituir la harina de alto contenido de gluten
con harina libre de gluten, cuidando los otros ingredientes para los intolerantes
al gluten.

Basico (1)
Peso 5009 7509 1000
g
Tiempo 2:55 3:00 3:05
Agua 210 260 320m
ml ml |
Aceite 1+1/2 159 2+1/2 25g 3 cucharas 45¢g
cucharas cucharas
Sal 172 39 1 69 1 69
cucharadi cucharadita cucharadita
ta
Azlcar 1 cuchara 159 2 cucharas 30g 2 cucharas 30g
Harina 2+1/3 320 3 vasos 420 3+1/2 500
vasos g g vasos g
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de 25 g) (de 25 g)
(de 25g) de de
de levadura levadura
levadura fresca o fresca o
fresca o 1 sobre 1 sobre
3/4 de un de de
sobre de levadura levadura
levadura en polvo en polvo
en polvo




Pan rapido (2)

Peso 5009 7509 1000
g
Tiempo 1:55 2:00 2:05
Agua 140 190 230m
ml ml |
Aceite 2 269 2+1/2 33g 3 cucharas 39¢g
cucharas cucharas
Sal 2/3 de 3g 3/4 de 49 1 59
cucharadi cucharadi cucharadita
ta ta
Azlcar 1 269 2 cucharas 30g 3 cucharas 39¢g
cuchara
Harina 2 vasos 290 2+1/2 360g 3 vasos 435¢g
g vasos
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de 25 g) (de 25 g)
(de 25 g) de de
de levadura levadura
levadura fresca o fresca o
fresca o 1 sobre 1 sobre
3/4 de un de de
sobre de levadura levadura
levadura en polvo en polvo
en polvo
Pan dulce (3)
Peso 5009 7509 1000
9
Tiempo 3:40 3:45 3:50
Agua 120 160 200m
ml ml |
Aceite 1+1/2 20g 2 cucharas 269 2+1/2 32¢g
cucharas cucharas
Sal 1/2 29 1/2 29 1/2 29
cucharadi cucharadi cucharadi
ta ta ta
Huevo 1 huevo 60g 1 60g 1 huevo 60g
entero huev entero
o
enter
o}
AzUlcar 2 cucharas 30g 3 cucharas 459 4 cucharas 60g
Leche 1/4 de vaso 35¢g 1/3 de vaso 479 1/2 de vaso 709
desna-
tada




Harina blanca 2 vasos 290 2 +3/4 3809 3+1/2 500
g vasos vasos g
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de (de 25 g) (de 25 g)
25 de de
g) de levadura levadura
levadura fresca o fresca o
fresca o 3/4 1 sobre 1 sobre
de un sobre de de
de levadura levadura levadura
en en polvo en polvo

polvo




Pan franceés (4)

Peso 500g 7509 1000
¢}
Tiem po 3:55 4:00 4:05
Agua 180 260 320m
ml ml |
Aceite 1 cuchara 10g 1+1/2 15¢g 2 cucharas 20g
cucharas
Sal 2 12g 2+1/2 15¢g 3| 18g
cucharadita cucharadita cucharaditas
s s
AzUcar 1+1/2 23g 1+1/2 23g 2 cucharas 30
cucharas cucharas
Harina blanca| 2+1/4 300 2+3/4 4009 3+1/2 5009
vasos g vasos vasos
Levadura 3/4 de un 1un 1 un cubito
cubito cubito (de 25 g)
(de 25 g) (de 25 @) de
de de levadura
levadura levadura fresca o
fresca o fresca o 1 sobre
3/4 de un 1 sobre de
sobre de de levadura
levadura levadura en polvo
en polvo en polvo
Panintegral (5)
Peso 5009 7509 1000
9
Tiempo 3:55 4:00 4:05
Agua 180 220 270m
ml ml |
Aceite 2 cucharas 269 2+1/2 389 3 cucharas 45¢g
cucharas
Sal 2/3 de 3g 3/4 de 49 1 59
cucharadi cucharadi cucharadita
ta ta
AzlUcar 1+3/4 209 2 cucharas 269 3 cucharas 399
moreno cucharas
Harina blanca 1 vaso 145 1+1/2 180g 2 vasos 220
g vasos g
Harina 1 vaso 145 1+1/2 180g 2 vasos 220
integral g vasos g




Levadura

3/4 de un
cubito (de
25

g) de
levadura
fresca o 3/4
de un sobre
de levadura
en

polvo

1 un cubito
(de 25 g)
de
levadura
fresca o
1 sobre
de
levadura
en polvo

1 un cubito
(de 25 g)
de
levadura
fresca o
1 sobre
de
levadura
en polvo




Pan de centeno (6)

Peso 5009 7509 1000
g
Tiempo 3:25 3:30 3:35
Agua 180 220 270m
ml ml |
Aceite 2 cucharas 269 2+1/2 38g 3 cucharas 45¢g
cucharas
Sal 2/3 de 3g 3/4 de 49 1 59
cucharadi cucharadi cucharadita
ta ta
AzlUcar 1+3/4 209 2 cucharas 269 3 cucharas 39¢g
moreno cucharas
Harina blanca| 1vaso 145¢g 1+1/2 180g 2 vasos 220
vasos g
Harina 1 vaso 1459 1+1/2 1809 2 vasos 220
de vasos g
centen
0
Levadura 3/4 de un 1un 1 un cubito
cubito cubito (de (de 25 g) de
(de 25 g) 25 g) de levadura
de levadura frescao 1
levadura frescao 1 sobre de
fresca o sobre de levadura en
3/4 de un levadura en polvo
sobre de polvo
levadura
en polvo
Pan sin gluten (7)
Peso 5009 7509 1000
g
Tiempo 2:55 3:00 3:05
Agua 140 190 230m
ml ml |
Aceite 2 cucharas 269 2+1/2 33g 3 cucharas 45¢g
cucharas
Sal 2/3 de 3g 3/4 de 4g 1 5g
cucharadi cucharadi cucharadita
ta ta
AzUcar 2 cucharas 30g 2+1/2 38g 3 cucharas 39g
cucharas
Harina 1+3/4 2559 2 vasos 290 2+ 1/4 325
sin vasos g vasos g
gluten




Harina de 1/4 de vaso 35¢g 1/2 de vaso 709 3/4 de vaso 110
maiz 9
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de (de 25 g) (de 25 @)
25 de de
g) de levadura levadura
levadura fresca o fresca o
fresca o 3/4 1 sobre 1 sobre
de un sobre de de
de levadura levadura levadura
en en polvo en polvo

polvo




Pan de arroz (8)

Peso 500g 7509 1000
g
Tiem po 2:40 2:45 2:50
Agua 150 190 240m
ml ml |
Aceite 2 cucharas 269 2+1/2 38g 3 cucharas 39¢g
cucharas
Sal 2/3 de 3g 3/4 de 49 1 59
cucharadi cucharadi cucharadita
ta ta
Huevo 1 60g 1 60g 1 huevo 60g
huev huev entero
o] o}
enter enter
o] o}
Azlicar 1 cuchara 159 2 cucharas 30g 2 cucharas 30g
Harina con 2 vasos 290 2+1/2 360g 3 vasos 435
alto g vasos g
contenido
de gluten
Arroz cocido 1/4 de 1/3 de vaso 1/2 de vaso
vaso
Levadura 3/4 de un 1un 1 un cubito
cubito cubito (de 25 g)
(de 25 g) (de 25 g) de
de de levadura
levadura levadura fresca o
fresca o fresca o 1 sobre
3/4 de un 1 sobre de
sobre de de levadura
levadura levadura en polvo
en polvo en polvo




Pan de molde (9)

pastelera en
polvo
(opcional)

cucharaditas

Peso 500g 750g 1000
g
Tiem po 4:55 5:00 5:05
Agua 210 250 300m
ml ml |
Aceite 1/2 69 3/4 10g 1+1/3 15g
cucharas de cucharas
cuchar
a
Sal 2/3 de 3g 3/4 de 4g 1 59
cucharadi cucharadi cucharadita
ta ta
AzUlicar 2/3 de ls] 3/4 de 49 1 59
cucharadi cucharadi cucharadita
ta ta
Harina 2 vasos 290 2+1/2 360g 3 vasos 435
g vasos g
Levadura 3/4 de un lun 1 un cubito
cubito cubito (de 25 g)
(de 25 g) (de 25 g) de
de de levadura
levadura levadura fresca o
fresca o fresca o 1 sobre
3/4 de un 1 sobre de
sobre de de levadura
levadura levadura en polvo
en polvo en polvo
Masa para dulces (10)
Tiempo 2:20
Aceite de 3 cucharas
semil- las
Huevos 4 huevos
enteros
Azlcar 130g
Harina 1509
con
levadura
Crema 2

Puede cambiar la cantidad de azucar segun su gusto personal




Masa integral al 100% (11)

Tiempo 3:10

Azlcar 2 cucharaditas

Aceite 2 cucharas

Sal 1 + 1/2 cucharaditas

Agua 380ml

Harina 600g

integral

Levadura 1 cubito (de 25 g) de levadura fresca o 1 sobre de

levadura en polvo

Masa integral al 70% (11)

Tiempo 3:10

Harina blanca 175¢g

Azucar 2 cucharaditas

Aceite 2 cucharas

Sal 1 + 1/2 cucharaditas

Agua 370ml

Harina 425¢g

integral

Levadura 1 cubito (de 25 g) de levadura fresca o 1 sobre de

levadura en polvo

Masa para pizza (12)

Tiempo 0:45

Agua 170ml

Sal 1 cucharadita

Aceite de 1 cuchara

oliva

Harina blanca 3009

Levadura 1 cubito (de 25 g) de levadura fresca o 1 sobre de

levadura en polvo




Masa fermentada (13)

Tiempo 1:30

Agua 350ml

Sal 1 + 1/2 cucharaditas

Aceite de 2 cucharas

oliva

Azlcar 2 cucharaditas

Harina blanca 600g

Levadura 1 cubito (de 25 g) de levadura fresca o 1 sobre de

levadura en polvo

Funcion Mezclar (14-15)

Tiempo de 8 a 45 minutos (tiempo programable)
Levadura 1 + 1/4 cucharas

Harina blanca 5609

Aceite 2 cucharas

Sal 1 cucharadita

Agua 330ml

Elprogramal4prevéuntiempo 15minutos. Elprogramal5eslaversionlarga» del
programa 14, con una duracion ajustable de 8 a 45 minutos. El tiempo se
puede ajustar con el "+"y "-".

Mermelada (16)

Tiempo 1:20
Pulpa de fruta 300g
Azlcar 150g
Zumo de 1/2 limén
limoén

Se recomienda esperar 20 minutos antes de afadir el azlcar, que se debera
versar poco a poco

Yogur (17)
Tiempo 8:00 (regulable de 0:06 a 10:00)
Leche entera 1000ml
Yogur natural 100ml (o un bote de yogur)
Azucar 60g




Descongelacion (18)

Tiempo ‘ 00:30 (regulable de 0:10 a 2:00)

El aparato mantiene una temperatura alrededor de 50°C para
descongelar el producto. El tiempo se puede ajustar con el "+"y "-"

Coccion (19)
Tiempo ‘ 00:30 (regulable de 0:10 a 1:30)

Para cocciones genéricas. La temperatura se mantiene alrededor de 150° C.
El tiempo se puede ajustar con el "+"y "-".

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Atencion
No sumergir nunca el aparato, el enchufe, y el cable eléctrico en agua u otros liquidos, usar un
trapo humedo para la limpieza.

Aunque el aparato no esté funcionando, sacar la clavija de latoma de corriente antes de intro-
ducir o quitar partes del mismo o antes de efectuar la limpieza.

Deje que el aparato se enfrie antes de limpiarlo.

No utilice nunca utensilios de metal para sacar cualquier cosa del recipiente,
ya que se puede dafar el revestimiento antiadherente.

No utilice nunca utensilios de metal para sacar el pan del recipiente (L),
para no dafiar el revestimiento antiadherente.

1) Limpie el recipiente (L) frotando el interior y el exterior con un pafio humedo.

2) Si la pala de amasar () no sale del eje del motor, llene excepcionalmente el

recipiente con agua caliente y déjelo asi por unos 30 minutos. La pala luego se debera

limpiar suavemente con un pafio himedo.

3) Lave el medidor (M) y la cuchara de medida (N) en agua caliente y detergente.

4) Limpie todas las otras superficies, internas y externas, con un pafio himedo. Utilice un poco de
detergente liquido si es necesario, pero asegurese de enjuagarlo
completamente, de lo contrario los residuos de detergente podrian afectar el
resultado de su proximo pan.




COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

A En caso de anomalias de funcionamiento, apague el aparato inmediatamente.

Problemas Causas Soluciones

El aparato Harina y otros ingredientes Apague el aparato y déjelo enfriar

emite un olor a |se han depositado en la completamente. Elimine el

quemado. zona de coccion. exceso de harina u otros
ingredientes de la zona de
coccioén con un pafio limpio.

Los El recipiente o la pala de Asegurese de que el

ingredientes
no se

amasar no han sido
montados correctamente.

recipiente y la pala de
amasado estan montados

mezclan Se ha introducido una correctamente.

correctament | cantidad excesiva de Mida cuidadosamente los

e. ingredientes. ingredien- tes.

Aparece el La temperatura interna del Deje enfriar el aparato
cédigo de aparato es demasiado alta. entre un programa y otro.
error "HHH" Desenchufe el cable, abra la
cuand.o se tapa y retire el recipiente.
pre- siona el Deje enfriar du- rante 15-30
boton de minutos antes de iniciar
encendido.

NUevos programas.

La ventana de
visualizacién
esta

La ventana puede empafarse
durante los programas de
amasado y fermentacion.

Es un fenémeno normal.
Limpie laventanadespués deluso.

empafaday

cu- bierta de

conden-

sacion.

La pala Probablemente se ha |Es unfenédmeno normal.
amasadora seleccionado la opcidén de |cuando el pan se enfrie,
queda pegada |doradura intensa, que crea |yse una espatula para
al pan cuando |una corteza dura en el pan. retirar la paleta de

se intenta amasado.

sacarlo.




La masa no se
mezcla
correcta- mente
(por ejemplo la
harina se acu-
mula a los
lados o en la
parte superior
de la masa).

El recipiente o la pala de
amasar no han sido
montados correctamente.

Se ha introducido una
cantidad excesiva de
ingredientes.

Se ha utilizado una harina sin
gluten, que crea una masa
muy hdameda.

Asegurese de que el
recipiente y la pala de
amasado estan montados
correctamente.

Mida cuidadosamente los
ingredien- tes.

Si la masa esta humeda, use
una espatula para separarla
de los bordes del recipiente.
Si la masa esta demasiado
seca, afiada agua, una
cucharada a la vez, hasta que
la masa haya alcanzado la
consistencia deseada.




Problemas Causas Soluciones

La masa ha Los ingredientes no han sido | Mida los ingredientes
crecido medi- dos adecuadamente. cuidadosamen- te y asegurese
demasiado y No se ha afiadido la sal. de que la cantidad de levadura

empuja contra
la tapa.

La pala de amasado no
ha sido introducida en el
recipiente.

y de sal sean correctas.

Trate de disminuir de 1/4 de
cuchara- dita la cantidad de
levadura.

Compruebe si la pala de
amasar ha sido montada.

El pan no sube

Los ingredientes no han sido
medi- dos adecuadamente.

La levadura o la harina estan
cadu- cadas.

Se ha abierto la tapa en el
curso de un programa.

Mida cuidadosamente los
ingredien- tes.

Compruebe la fecha de
caducidad de la levadura y de
la harina.

Asegurese de que los
ingredientes liquidos

sean afiadidos a
temperatura am- biente.

El pan tiene un
agujero en la
parte superior.

La masa ha subido
demasiado rapido.

Se ha afiadido demasiada
levadura o demasiada agua.
Se ha seleccionado un
programa inadecuado para
la receta.

No levante la tapa durante la
coccioén.

Seleccione una opcion de
doradura més intensa.

El color de la

Se ha afadido demasiado

Disminuya ligeramente la

corte- za es azucar. cantidad de azucar.
demasiado Seleccione una opcion de
claro. doradura mas ligera.

El pan no es Es normal que algunos panes |Mida cuidadosamente los
simétrico no tengan una forma simétrica, |ingredien- tes.

especialmente aquellos
hechos con harina integral.

Se ha afadido demasiada
levadura o demasiada agua.
La pala de amasar ha puesto
de lado la masa antes de la
fermentacion y de la coccion.

Disminuya ligeramente la
cantidad de agua o de
levadura.




Los panes Es normal. La forma de los
tienen formas |panes puede cambiar segin
diferentes. el tipo de pan.




Problemas

Causas

Soluciones

El pan es
hueco o hay
agujeros en
las miga.

La masa esta demasiado
hdimeda. Hay demasiada
levadura.

No se ha afadido la sal.

Se ha afiadido agua
demasiado caliente.

Mida cuidadosamente los
ingredien- tes.

Disminuya ligeramente la
cantidad de agua o de
levadura.

Compruebe que ha agregado
la sal. Utilice agua a
temperatura ambiente.

El pan no esta
cocido lo suficiente
o tiene una
textura gomosa.

Se han afadido demasiados

ingre- dientes liquidos.
No se ha seleccionado el
programa correcto.

Mida cuidadosamente los
ingredien- tes.

Controle que ha
seleccionado el programa
correcto.

El pan se El pan estd demasiado Deje enfriar el pan durante
desmo- rona caliente. 15-30 minutos.

al cortarlo.

El pan tiene Se ha afadido demasiada Mida cuidadosamente los
una harina, o la harina esta ingredien- tes.
consistencia caducada.

pesa- day No se haafiadido suficiente agua.

densa.

Si el pan esta hecho con

harinainte- gral, es normal que
tenga una con- sistencia mas

densa de la normal.

La base del
reci- piente ha
tomado un
color oscuro o
moteado.

El recipiente ha sido lavado
en el lavavajillas. El fendmeno

es normal y no altera la
calidad del material.




ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LER ESTAS INSTRUCOES ANTES DO USO.

Usando aparelhos elétricos € necessario tomar todas as precaucdes necessarias,

como:

+ Verifique se avoltagem eléctricado aparelho corresponde ada suarede eléctrica.

+ Naodeixaroaparelho semvigilanciaenquanto este estiverligado arede eléctrica.

* Nao colocar o aparelho sobre ou proximo de fontes calor.

+ Durante a utilizacéo, posicionar o aparelho sobre um plano horizontal, estavel e
bem iluminado.

* Naodeixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (chuva, sol, etc).

* Prestaratencao para que o cabo elétrico ndo entre em contato com as superficies
quentes.

+ Oaparelhopode serusado porcriancas comidade superiora8anose porpes-
soas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou
sem expe- riéncia ou conhecimento do aparelho, somente se
observados por uma pessoa responsavl ou se tiverem recebido e
compreendido as instrucdes e saibam reco- nhecer os perigos presentes
durante o uso do aparelho.

* Nunca imergir o aparelho em agua ou outros liquidos

+ Mesmo quando o aparelho ndo estiver em funcionamento, desligue a ficha da
tomada de corrente elétrica antes de inserir ou retirar alguma parte do mesmo ou
antes de efetuar sua limpeza.

+ O produto ndo deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

» Deve-se sempre secar bem as méos antes de utilizar ou regular os
interruptores

colocados no aparelho ou antes de tocar a tomada e as ligagdes de alimentag&o.

* Nunca ligar o aparelho sem que a forma tenha sido enchida com os
ingredientes.

» N&o inserir no aparelho papel aluminio ou outro material metalico
de modo a evitar um incéndio ou um curto-circuito.

* N&o tocar as superficies quentes. Usar luvas para forno.

* Deixar pelo menos 5 cm livres ao redor da maquina de fazer pao
para permitir a
ventilacdo e ndo cobrir, por nenhum motivo, as saidad para o vapor.

* N&o introduzir os dedos na forma durante o funcionamento do
aparelho.

* Nao posicione o aparelho em proximidade de superficies, materiasi

ou recipientes




de substancias inflaméveis.
» Nao usar a maquina de fazer pdo como deposito.
» Para manter melhor o recipiente, de vez em quando deve-se lavar
bem e untar com dleo.
» N&o desligar a tomada do ponto de corrente puxando-a pelo cabo.
* N&o usar o aparelho se o cabo eléctrico ou a tomada estiverem danificados ou se




o proprio aparelho resultar defeituoso; neste caso leva-lo ao Centro
de Assisténcia Autorizado mais proximo.

+ Oaparelho édestinadoapenasaousodoméstico, ndodeve serdestinadoauso
comercial ou industrial.

* Possiveis modificacOes feitas a este produto, ndo expressamente autorizadas
pelo fabricante, podem levar a falta de seguranca e fazer com que a garantia de
utilizag&o por parte do utilizador seja anulada.

+ Antesdeeliminaroaparelhocomoresiduo, cortarofio de alimentacdo paraque
se torne nao operativo.

* N&o deixar os elementos da embalagem ao alcance de criangas pois constituem
potenciais fontes de perigo.

Paraaelimina¢do corretado produto, nostermos daDiretiva Européia2012/19/

UE, pedimos para que seja consultado o relativo folheto em
anexo.

CONSERVE BEM ESTASINSTRUGOES
DESCRICAO DO APARELHO (FIG 1)

A Corpo do aparelho H Janela de visualizagéo
B Teclade aumento/diminuicao do timer | P&
C Tecla de programagéo dopeso misturadora L
D Teclade programacéo do menu Forma
E Display M Medidor
F Saidas de N Colher
ar G Tampa medidora
©claTiga /
desliga

P Tecla programacéo da cozedura
DISPLAY (FIG 2)

A | Cozedura

Repouso L Manter

B Mistura quente M Fim

C Crescimento N Fun¢do marmelada
DnerT Ostahem intensa

E P Tostagem média
Indicador Qstapem ligeira

F Peso R Programa selecionado
G Timer

H Pré-aquecimento




BREVE INTRODUCAO AS MAQUINAS DE FAZER PAO

Suamaquina é um produto que ajuda a ndo ter muito trabalho. Sua vantagem principal € que to-
das as operacOes de mistura, crescimento e cozedura ocorrem dentro de um espago limitado. Sua
maquina para fazer pao vai ajudar a preparar com facilidade e frequéncia
deliciosos pées, se forem seguidas as instrucdes e depois que alguns principios basicos
estiverembemclaros. Oaparelhondo pode decidir o que fazer.

Nao pode dizer se foi esquecido algum ingrediente ou que 0 mesmo néo é apropriado ou que o
mesmo foi misturado de modo ndo correto. Aselecéo cuidadosa dos ingredientes é afase mais
importante

do processo de preparacéo do pao.

ANTES DE USAR O APARELHO

1) Lavare enxugartodos os componentes, como descrito nasec&o “LIMPEZAE MANUTENCAQ”.

2) Cologueamaquinanamodalidade “Cozedura”efagacomquefuncionevaziaporcercade 10
minutos.

3) Apos ter esfriado, limpa-la novamente.

Atencao

Durante o primeiro ciclo de cozedura é possivel que a maquina produza fumo ou um ligeiro
cheiro de queimado. Isto deve ser considerado normal e ira desaparecer
depois de alguns segundos.

INSTRUCOES PARA O USO

1) Lavar e enxugar todos 0os componentes.
2) Instalar a pa misturadora (l) no pino, no interior da forma (L) (Fig 3).
3) Medir os ingredientes com o medidor (M) ou a colher (N) fornecidos, ou
pesando-0s, e introduzi-
-los na forma (L).
4) Inserir a forma no relativo pino, no interior do aparelho, girando-a no sentido
horério para bloquea-
-la (Fig. 4).
Atencao
E fundamental efetuar a sequéncia para inserir os ingredientes como descrito
na receita. Esta sequéncia em geral €: ingredientes liquidos, agua, farinha, ovos e outros,
como indicado na receita. Introduzir o fermento por Gltimo, no meio dos outros
ingredientes. Evitar que o fermen- to entre em contato com sal ou com
ingredientes liquidos.
5) Fecharatampa (G) e inserir a ficha na tomada de corrente. O display (E) mostrara “3:10”, com
os dois pontos fixos. Amaquina esta ajustada automaticamente no programa “1”.
6) Pressionar atecla (D) até selecionar o programa de cozedura desejado.
7) Pressionar a tecla (C) para selecionar o peso desejado (500g, 750g, 10009).
O peso nédo pode ser programado nos programas 8-19.
8) Selecionar atostagem que se quer obter (ligeira, média, intensa). Atostagem nao pode ser pro-

gramada nos programas 8-9.




9) Senecessario, programar otimer comasteclas +ou- (B). O processoiniciara ao término do
tempo programado. Se néao for programado um tempo, a cozedura iniciara
imediatamente.

Prestar atencdo quando usar a funcéo timer com ingredientes facilmente
pereciveis (por




exemplo ovos, laticinios etc.).

10) Pressionar a tecla liga / desliga (O). A maquina emite um bip e o
processamento dos ingredientes tem inicio (se tiver sido programado um timer, 0
processamento iniciara ao término do tempo programado).

Durante a cozedura, € possivel que ocorra a saida de vapor pela ventoinha,
abaixo da tampa (G): isto deve ser considerado totalmente normal.

11) Se ingredientes adicionais (frutas secas, sementes etc.) forem previstos no

programa, a maquina
emitira 10 bips quando for o momento de abrir a tampa e inserir os ingredientes
restantes. Este
tempo varia em fun¢&o do programa.

12) Para parar 0 programa selecionado, pressionar a tecla de liga/desliga (O) per

3 segundos.

13)Quando o tempo indiicado no display (E) for “0:00”, o processo de cozedura

estara terminado. O
aparelho emitird um bip por 10 vezes e passara automaticamente a modalidade
“Manter quente”
por 1 hora. O simbolo “” ficara intermitente (Exceto para o programa “Misturar”).

15) Apos ter mantido quente por 1 hora, a modalidade “Manter quente” desativa-se. No display é
mostrado o simbolo @). Para desativar a modalidade “Manter quente” antes
dos 60 minutos, pressionar a tecla de liga/desliga (C) por 3 segundos.

16) Desligar a ficha da tomada de corrente e abrir a tampa (G).

17) Usarluvas paraforno e segurar bemaalca daforma (L) girando-ano sentido anti-horario para
desbloquear a mesma e extrai-la (Fig 5).

18) Deixar esfriar antes de pegar o pao e depois, utiizando uma espatula
antiaderente, tirar o pdo da forma comecando pelos lados. Se necessario, virar a forma
sobre uma grelha de arrefecimento ou sobre uma superficie limpa e agitar
delicadamente até que o pado saia.

Atencao
Aforma atinge temperaturas elevadas. Prestar muita atencéo ao manusea-la e usar sempre
luvas de protecéo.

N&o utilizar utensilios de metal para retirar o pao da forma (L), de modo a
ndo estragar o re- vestimento anti-aderente.

FALTA DE CORRENTE

Se a falta de corrente durar menos do que 10 minutos, o programa continuara
assim que a corrente voltar. Se a falta de corrente durar mais do que 15 minutos, o
programa ira parar e o display volta as programacdes de default. Neste caso, desconectar o
aparelho datomada de corrente, deixar esfriar, esvaziar a forma, retirar os ingredientes,
limpar e ligar novamente.

CODIGOS DE ERRO

Em caso de erro, no display (E) podem surgir os seguinte cédigos de erro:




”H:HH”: a temperatura no interior da forma é muito alta.

1) Pressionar a tecla de liga/desliga (O) por 3 segundos para interromper o
programa.

2) Desligar a ficha.

3) Abrir a tampa e deixar que o aparelho esfrie por 10-20 minutos.

4) Reinicializar o programa.

”E:EO”: o sensor da temperatura esta desconectado ou em avaria.




Levar o aparelho a um Centro de Assisténcia Autorizado para verificar o funcionamento do sen-
sor.

O TIMER

O uso mais comum do timer é para preparar o pao durante anoite de modo que esteja pronto na
manhd seguinte. Com o timer € possivel programar a preparacao até 15 horas. Nao usar parapao ou
misturas que contém leite fresco, iogurte, queijo, ovos, frutas, cebolas ou qualquer
outro ingrediente que poderia deteriorar-se se deixado por algumas horas em um
ambiente quente - himido.

Decidir quando quer que 0 pdo esteja pronto, por exemplo, as 6 horas damanha. Verificar que horas
s80Nnomomento em que o0 programa € iniciado, por exemplo, as 9 horas. Calcular ointervalo de
tempo entre estes dois horarios, neste caso, 9 horas. Agindo nas teclas
aumentar/diminuir (B), o timeravancara ou voltar para trs de 10 minutos cada vez que

estas teclas forem pressionadas. N&o € possivel reduzir a duragéo de tempo prevista por

um programa.

CONSISTENCIA DA MASSA

Controlar o produto durante os primeiros 5 minutos de mistura atraves da relativa janela de visua-
lizacdo (H). Deve-se formar uma péo liso. Em caso contrério, & provavel que se devam verificar 0s
ingredientes usados. Se for necessario abrir atampa (G), isto deve ser feito durante
a mistura ou no tempo de repouso. Em todos 0s outros momentos isto prejudicaria a boa
preparacao do pao.
Se a massa parecer pegajosa ou grudar aos lados da forma, adicionar sobre a
mesma uma colher- zinha de farinha por vez. Se estiver muito seco, adicionar uma
colherzinha de agua quente por vez.
E possivel remover delicadamente os ingredientes que ficaram grudados nos lados da
maquina
usando uma espatula de madeira ou de plastico.
Atencao
Nao deixar atampa aberta mais do que o necessario. Aguardar até quando afarinha/agua
tenha sido totalmente absorvida na massa antes de adicionar mais.

Fecharatampa (G) antes do final da Gltima mistura, caso contrario 0 pdo ndo crescera corretamente.

CONSERVAR O PAO

0 pao que existe em comércio geralmente econtém aditivos (cloro, calcario, colorante de alcatrao
mineral, sorbitol, soja etc.). O seu pao ndo apresentara nenhum destes elementos,
assim, ndo se manteracomo o paoexistente emcomércio eterdumaspectodiferente. Alémdisso,
ndoterdosabor do pdo em comércio, tera o sabor que o pao deve sempre ter.

E preferivel que seja consumido fresco, mas pode ser conservado por dois dias, &
temperatura am- biente, em um saquinho de polietileno, tirando antes o ar de seu
interior.

Para congelar o péo feito em casa, deve-se esperar que esfrie, colocar em um




saquinho de polietile- no e retirar todo o ar deste Ultimo, em seguida, fechar
hermeticamente e congelar.




COMO ADICIONAR OS INGREDIENTES

Respeitar a ordem indicada na receita.

Manter os ingredrientes adicionais (fruta, nozes, uva passa etc.) a parte e
adiciona-los durante a segunda mistura, quando o aparelho emitir um bip

por 10 vezes.

Introduzir primeiramente o ingrediente liquido. Geralmente, trata-se de agua mas
pode incluir leite e/ou ovos. A dgua deve estar morna (37°C), mas ndo fervente.
A agua muito quente ou muito fria impede o crescimento da massa.

Quando utilizar o timer, ndo usar leite. Este poderia coalhar antes do inicio do
processo de prepa-

racdo do péo.

Adicionar o acucar e o sal indicados na receita.

Adicionar, se necessario, outros ingredientes “liquidos” (mel, xarope, melacgo etc.).
Adicionar, se necessério, outros ingredientes “secos” (farinha, leite em po, ervas e
especiarias).

Se usar o timer, ndo sera possivel adicionar frutas ou nozes durante a segunda

mistura, portanto,

adicionar agora.

Adicionar por ultimo o fermento seco (ou fermento em pé/bicarbonato de sodio).
Coloca-lo sobre

0s outros ingredientes - ndo coloca-lo na agua, caso contrario iniciara a agir
muito antes do neces- sario.

- Se usar o timer, é indispensavel manter o fermento (fermento em pé/bicarbonato de sédio) afas-

tado da a &gua, caso contrario o fermento entrara em agao, fazendo crescer e em seguida baixar
amistura antes do inicio do processo de preparacao do pdo. Deste modo o produto ficaria duro,
denso, rugoso e dificil de mastigar. Aconselhamos que seja feito um buraco no
centro da cupola de farinha e ali colocar o fermento.

Farinha

o tipo de farinha usado é muito importante. O elemento mais importante contido na farinha é a pro-
teina chamada gliten, que é o agente natural que da a massa a capacidade de modelar-se e reter
o dioxido de carbono produzido pelo fermento. Comprar farinhas cujas confecgdes apresentem a
escrita“TIPO 0” ou“PARAPAQ’” (tipo Manitoba), esta tltimatem um alto contetido de gliten.

Outras farinhas para pao

Estas incluem a farinha integral e farinhas de outros cereais.

Estas farinhas fornecem um excelente quantidade de fibra dietética mas contém niveis mais baixos
de gluten emrelagdo a farinha branca “tipo 0. Isto significa que os paes integrais tendem a ser
menores e mais densos do que os paes brancos. Em termos gerais, se na receita
for substituida a farinha branca “tipo 0” com metade de farinha integral, pode-se
preparar um produto com um sabor de pé&o integral e uma consisténcia de pao
branco.

Fermento




o fermento é um organismo vivente que se multiplica na massa. Se houver humidade, alimentos e
calor, o fermento crescerae liberara dioxido de carbono em gas. Este Gltimo produz bolhas que ficam
presas na massa e que fazem com que 0 mesmo cresca.

Entre os varios tipo de fermento disponiveis, recomendamos o uso da levedura
de cerveja. Geral- mente estes sdo vendidos em saquetas e ndo devem ser antes
dissolvidos em agua.

Pode-se também encontrar o fermento "de acéo rapida"” ou "fermento para maquinas de pao". Estes




fermentos séo maisfortes etémacapacidade de fazer com que amassacres¢acomumaveloci-
dade 50% maior em relac&o aos outros. Usa-los somente com a programac&o “OPCAO RAPIDA”. 0
fermento em saquetas é muito sensivel a humidade, portanto, ndo conserva-lo por mais de um dia
se ja estiver aberto. Como alternativa, pode-se utilizar a levedura de cerveja fresca
em cubos: 1g de levedura de cerveja seca equivale a 3,5g de levedura de cerveja
fresca.

Tabela de equivaléncia levedura de cerveja fresca ou seca
Sec Fresc
a 0
1/4 saqueta 29 1 colherzinha 79
1/2 saqueta 49 2 139
colherzinhas
3/4 saqueta 69 3 colherzinha 21g
1 saqueta 79 3,5 25g
colherzinhas
1,5 saqueta 10 5 379
g colherzinhas
2 saquetas 14 7 509
g colherzinhas

Ingredientes liquidos

O ingrediente liquido é normalmente constituido de &gua ou leite ou de uma mistura entre os dois.
A 4gua torna a crosta mais crocante. O leite torna esta Ultima mais macia e também a consisténcia
mais macia.

H& opinides diferentes sobre qual deveria ser a temperatura da &gua. Isto deve ser decidido con-
forme for adquirida familiaridade com o aparelho. A 4gua é um outro ingrediente fundamental para
opéao. Emgeral, atemperatura da agua entre 20°C e 25°C é a mais apropriada. Mas no caso do
pao ultra rapido, se desejar acelerar o processo, a temperatura deve estar entre
45°C e 50°C. E fundamental que a 4gua seja de boa qualidade e, de preferéncia, de
garrafa, pois o calcario presente naagua de torneira pode comprometer a preparagao do p&o.
Adagua pode ser substituida pelo leite fresco ou por agua com 2% de leite em po, o que
favorece o sabor e melhora a cor da crosta. Algu- mas receitas indicam também o
suco de fruta.

Baixo conteudo de gorduras

N&o usar 6leos, margarinas etc. com baixa percentagem de gordura. Tais produtos
possuem poucas gorduras, enquanto a receita indica uma quantidade maior, e
poderiam n&o ser obtidos os resultados desejados.

Acucar
O acucar ativa e nutre o fermento permitindo que cresca. Adiciona sabor e consisténcia e favorece

atostagem da crosta. Mel, xarope e melago podem ser usados ao invés do agticar, com a condi¢ao
de que se adapte o ingrediente liquido para compensar a consisténcia. Nao devem




ser usados ado- cantes artificiais pois ndo nutrem o fermento, ao contrério, o
destroem.

Sal

O sal ajuda a controlar o crescimento do fermento. Sem sal o pdo poderia crescer
muito e depois

baixar. Além disso da mais sabor.




Ovos

Osovostornamoseu pdo maisrico e nutriente, dardo mais cor e ajudardoemrelacdo aformaea
consisténcia. Os ovos se colocam entre os ingredientes liquidos do péo, assim,
dosar bem os outros ingredientes liquidos no caso forem adicionados ovos. Em caso contrario,
a massa poderia ficar muito liquida e néo crescer de modo correto.

Ervas e especiarias

Podem ser adicionadas no inicio, junto com os ingredientes principais.

As ervas e as especiarias como a canela, o gengibre, o orégdo, a salsa e 0 mangericédo dardo mais
sabor e sdo tembém agradaveis de se ver. Usa-las em pequenas quantidades (1-2 colherzinhas)
para evitar que cubram o sabor do p&o. As ervas frescas, como o alho e o cebolinho,
contém liquido suficiente paradesequilibrarasdosagens dareceita, assim, balancear o contetido
deliquidoslevan- do isto emconsideracéo.

Ingredientes adicionais

Os ingredientes adicionais (frutas, nozes, uva passa etc.) podem ser adicionados
somente nos pro- gramas que os indicam.

Afruta seca e as nozes devem ser cortadas em pequenos pedacos, o queijo deve ser ralado, o cho-
colate quebrado em pequenos pedacos e ndo em grumos. N&o adicionar o que néo estiver indicado
na receita, do contrario, o pao poderia nao crescer corretamente. Tomar cuidado
com a fruta fresca e com as nozes pois estas contém liquidos (suco e 0leo).
Portanto, dosar o ingrediente liquido principal para compensar.

0S PROGRAMAS

- O 6leo pode ser substituido com manteiga derretida.

- Seguir a orgem da tabela para adicionar os ingredientes.

- Emtodas as receitas é possivel substituir a farinha de alto contetido de gliten com a farinha sem
gluten, prestando atencéo aosoutrosingredientes paraas pessoas que témintoleranciaaogliten.

Base (1)
Peso 5009 7509 1000
g
Tempo 2:55 3:00 3:05
Agua 210 260 320m
ml ml |
Oleo 1+1/2 159 2+1/2 25¢g 3 colheres | 45g
colher colheres
Sal 1/2 colher- 39 1 69 1 69
zinha colherzinha colherzinha
Acucar 1 colher 159 2 colheres 309 2 colheres | 30g
Farinha 2+1/3 320 3 copos 4209 3+1/2 copos | 500g
copos g

o




Fermento 3/4 de 1 cubo de 1 cubo de
cubo de fermento fer- mento
fermento fre- sco fresco (de

fresco (de 25g) 25g) ou 1
(de 25g) oul saqueta em
ou 3/4 de saqueta pé
saqueta em po

em pé




Pao rapido (2)

Peso 500g 7509 1000
[¢]
Tempo 1:55 2:00 2:05
Ag ua 140 190 230m
ml ml |
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 33g 3 colheres 39¢g
colheres
Sal 2/3 de 3g 3/4 de 49 1 59
colherzin colher- colherzinha
ha zinha
Agl]car 1 colher 269 2 colheres 30g 3 colheres 39g
Farinha 2 copos 290g 2+1/2 360g 3 copos 435¢g
copos
Fermento 3/4 de 1 cubo de 1 cubo de
cubo de fermento fer- mento
fermento fre- sco fresco (de
fresco (de 250) 25g) ou 1
(de 25g) oul saqueta em
ou 3/4 de saqueta po
sagueta em po
em pé
Pao doce (3)
Peso 5009 7509 1000
9
Tempo 3:40 3:45 3:50
Agua 120 160 200m
mil ml |
Oleo 1+1/2 colher 209 2 colheres 269 2+1/2 329
colheres
Sal 1/2 colher- 29 1/2 29 1/2 colher- 29
zinha colher- zinha
zinha
Ovo 1 ovo inteiro 60g 1 ovo 60g 1 ovo inteiro 60g
inteiro
Agl]car 2 colheres 30g 3 colheres 45¢g 4 colheres 60g
Leite 1/4 de copo 35¢g 1/3 de 479 1/2 copo 709
desnatado copo
Farinha 2 copos 290g 2+3/4 3809 3+1/2 copos 500
branca copos 9




Fermento 3/4 de 1 cubo de 1 cubo de
cubo de fermento fer- mento
fermento fre- sco fresco (de

fresco (de 25g) 25g) ou 1
(de 25g) oul saqueta em
ou 3/4 de saqueta pé
saqueta em po

em po




Paofrancés(4)

Peso 5009 7509 1000
g
Tem po 3:55 4:00 4:05
Agua 180 260 320m
ml ml |
Oleo 1 colher 109 1+1/2 15¢g 2 colheres 20g
colher
Sal 2 12g 2+1/2 15¢g 3 18g
colher colher- colherzinha
zin- zinhas
has
A(;l] car 1+1/2 23¢9 1+1/2 239 2 colheres 30
colher colher
Farinha 2+1/4 300g 2+3/4 400g 3+1/2 copos 5009
branca copos copos
Fermento 3/4 de 1 cubo de 1 cubo de
cubo de fermento fer- mento
fermento fre- sco fresco (de
fresco (de 259q) 25g) ou 1
(de 25q) oul saqueta em
ou 3/4 de saqueta pé
saqueta em po
em pé
Paointegral (5)
Peso 5009 7509 1000
g
Tempo 3:55 4:00 4:.05
Agua 180 220 270m
ml ml |
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 38g 3 colheres 45¢g
colheres
Sal 2/3 de 39 3/4 de 49 1 59
colher- colherzin colherzinha
zinha ha
Aculcar de 1+3/4 de 209 2 colheres 269 3 colheres 39¢
cana colher
Farinha 1 copo 145g 1+1/2 copo 180g 2 copos 220
branca 9
Farinha 1 copo 145¢g 1+1/2 copo 180g 2 copos 220
integral 9

47




Fermento 3/4 de 1 cubo de 1 cubo de
cubo de fermento fer- mento
fermento fre- sco fresco (de
fresco (de (de 25g) 25g) ou 1
25g) ou 3/4 oul saqueta em
de saqueta saqueta pé
em po em po




Pao de centeio (6)

Peso 500g 7509 1000
g
Tem po 3:25 3:30 3:35
Ag ua 180 220 270m
ml ml |
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 38g 3 colheres 45¢g
colheres
Sal 2/3 de 3g 3/4 de 4g 1 59
colherzin colher- colherzinha
ha zinha
Agucar de 1+3/4 20g 2 colheres 269 3 colheres 39g
cana de
colher
Farinha 1 copo 145 1+1/2 copo 180 2 copos 220
branca 9 9 9
Farinha 1 copo 145 1+1/2 copo 180 2 copos 220
de g g g
centeio
Fermento 3/4 de 1 cubo de 1 cubo de fer-
cubo de fermento mento fresco
fermento fresco (de (de 25g) ou 1
fresco 25g) ou 1 saqueta em po
(de 259q) sagueta em
ou 3/4 de po
saqueta
em po
Pao sem gluten (7)
Peso 5009 7509 1000
¢]
Tempo 2:55 3:00 3:05
Agua 140 190 230m
ml ml |
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 339 3 colheres 45¢g
colheres
Sal 2/3 de 39 3/4 de 4g 1 59
colher- colher- colherzinha
zinha zinha
Agﬂcar 2 colheres 309 2+1/2 38g 3 colheres 39g
colheres
Farinha 1+3/4 de 255 2 copos 290g 2+1/4 de 325¢
sem Copo g copo
glaten
Farinha de 1/4 de copo 35¢g 1/2 copo 709 3/4 de copo 1109
milho




Fermento 3/4 de 1 cubo de 1 cubo de
cubo de fer- mento fer- mento
fermento fresco (de fresco (de
fresco (de 25g) ou 1 25g) ou 1
25g) ou 3/4 saqueta em saqueta em
de saqueta po pé
em po




Pao de arroz (8)

Peso 5009 750g 1000
g
Tem po 2:40 2:45 2:50
Agua 150 190 240m
ml ml |
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 38g 3 colheres 39¢g
colheres
Sal 2/3 de 3g 3/4 de 4g 1 59
colherzin colherzin colherzinha
ha ha
Ovo 1 ovo 60g 1 ovo 60g 1 ovo inteiro 60g
inteiro inteiro
Agucar 1 colher 159 2 colheres 30g 2 colheres 30g
Farinha 2 copos 290g 2+1/2 360g 3 copos 435¢g
com alto copos
conteudo
de glaten
Arroz cozido 1/4 de 1/3 de 1/2 copo
copo copo
Fermento 3/4 de 1 cubo de 1 cubo de
cubo de fermento fer- mento
fermento fre- sco fresco (de
fresco (de 259q) 25g) ou 1
(de 25q) oul saqueta em
ou 3/4 de sagueta pé
saqueta em po
em pé
Pao para sanduiche (9)
Peso 500g 7509 1000
g
Tem po 4:55 5:00 5:05
Agua 210 250 300m
ml ml |
Oleo 1/2 colher 69 3/4 de 10g 1+1/3 de 15¢g
colher colher
Sal 2/3 de 3g 3/4 de 49 1 59
colherzin colherzin colherzinha
ha ha
Agucar 2/3 de 39 3/4 de 4g 1 59
colherzin colherzin colherzinha
ha ha
Farinha 2 copos 290 2+1/2 360g 3 copos 435
g copos g




Fermento 3/4 de 1 cubo de 1 cubo de
cubo de fermento fer- mento
fermento fre- sco fresco (de

fresco (de 25g) 25g) ou 1
(de 25g) oul saqueta em
ou 3/4 de saqueta po
saqueta em po

em po




Massa para doces (10)

pasteleiro em
p6 (opcional)

Tempo 2:20
Oleo de 3 colheres
sementes

Ovos 4 ovos inteiros
Acucar 130g
Farinha 1509
com

fermento

Creme de 2 colherzinhas

A quantidade de acucar pode ser mofidicada em funcéo dos gostos

Massa integral a 100% (11)

Tempo 3:10

Aclcar 2 colherzinhas

Oleo 2 colheres

Sal 1+1/2 colherzinhas

Agua 380ml

Farinha 600g

integral

Fermento 1 cubo de fermento fresco de 25g ou 1 saqueta em p6

Massa integral a 70% (11)

Tempo 3:10

Farinha 1759

branca

Aclcar 2 colherzinhas

Oleo 2 colheres

Sal 1+1/2 colherzinha

Agua 370ml

Farinha 4259

integral

Fermento 1 cubo de fermento fresco de 25g ou 1 saqueta em pé




Massa para pizza (12)

Tempo 0:45

Agua 170ml

Sal 1 colherzinha

Oleo de oliva 1 colher

Farinha 3009

branca

Fermento 1 cubo de fermento fresco de 25g ou 1 saqueta em po

Massa fermentada (13)

Tempo 1:30

Agua 350ml

Sal 1+1/2 colherzinha

Oleo de oliva 2 colheres

AcUcar 2 colherzinhas

Farinha 600g

branca

Fermento 1 cubo de fermento fresco de 25g ou 1 saqueta em p6

Funcao Mix (14-15)

Tempo de 8 a 45 minutos (tempo regulavel)
Fermento 1+1/4 colher

Farinha 5609

branca

Oleo 2 colheres

Sal 1 colherzinha

Agua 330ml

teclas “+” e

O programa 14 necessita de um tempo de 15 minutos. O programa 15 € a verséo "extendida"
do programa 14, com uma duragdo regulavel de 8 a 45 minutos. O tempo é regulavel com as

Marmelada (16)

Tempo 1:20
Sumo de fruta 300g
AcUcar 150g
Sumo de 1/2 liméo
limao

N




Aconselhamos aguardar 20 minutos antes de adicionar o agucar que deve ser adicionado um
pouco por vez




logurte (17)

Tempo 8:00 (regulavel de 0:06 a 10:00)
Leite integral 1000ml

logurte 100ml (ou um copo de iogurte)
natural

Acucar 60g

Descongelamento (18)

Tempo ‘ 00:30 (regulavel de 0:10 a 2:00)

O aparelho mantém uma temperatura de cerca de 50°C para descongelar o produto.
O tempo é regulavel com as teclas “+" e “-".

Cozedura (19)

Tempo | 00:30 (regulavel de 0:10 a 1:30)

Para cozeduras genéricas. Atemperatura se mantém a cerca de 150°C.
O tempo é regulavel com as teclas “+” e “-".

LIMPEZA E MANUTENCAO

Atencao

Nuncaimergiroaparelho, atomadae o cabo eléctrico em &guaou outros liquidos; usarum

pano humido para a limpeza dos mesmos.

Mesmo quando o aparelho ndo estiver em funcionamento, desligue aficha datomadade
corrente elétrica antes de inserir ou retirar alguma parte do mesmo ou antes de efetuar sua

limpeza.
Deixe esfriar o aparelho antes de efetuar a limpeza.

N&o usar utensilios de metal para remover qualquer coisa da forma, pois

estes podem estragar o revestimento anti-aderente.

N&o utilizar utensilios de metal para retirar o pao da forma (L), de modo a

nao estragar o revestimento anti-aderente.

1) Limpar a forma (L) passando um pano humido dentro e fora da mesma.

2) Se a pa misturadora (I) ndo sair do eixo do motor, deve-se encher

excepcionalmente a forma com agua quente e aguardar cerca de 30 minutos.

Limpar a pa delicadamente com um pano hdamido.
3) Lavar o medidor (M), a colher medidora (N) com agua e sabéo.

4) Limpar todas as superficies, internas e externas, com um pano himido. Usar um
pouco de deter- gente liquido, se necessario, mas certificar-se de enxaguar muito bem, do
contrério, os residuos de detergente poderiam comprometer a preparacdo do

préximo pao.




COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

A Em caso de anomalias de funcionamento, desligar imediatamente o aparelho.

Problemas Causas Solucdes

O aparelho Farinha ou outros Desligar o aparelho e fazer

emana um ingredientes estao com que esfrie totalmente.

cheiro de depositados na sede de Eliminar a farinha ou os outros

queimado. cozedura. ingredientes em excesso da
sede de cozedura com um
pano limpo.

Os A forma ou a pa misturadora | Certificar-se que aforma e a pa

ingredientes nao estao instalados misturadora estejam

ndo se corretamente. instaladas corretamente.

misturam Foi inserida uma quantidade | Dosar cuidadosamente os

a?equadame excessi- va de ingredientes. | ingredien- tes.

nte.

E visualizado o
c6- digo de erro
“HHH” quando
0 botéo

de liga/desliga é
pressionado.

Atemperaturainternadoaparelhoé
muito alta.

Deixarqueoaparelhofiquefrioentre
um programa e outro.

Desligar a ficha, abrir a tampa e
remover a forma. Deixar
esfriar por 15-30 minutos
antes de iniciar novos
programas.

A janela de

Ajaneladevisualizacéo podeficar

E um fenémeno normal.

misturadora
esta grudada
no péo durante
a remogéo.

selecionada uma opgéo para
uma tostagem intensa, que cria
uma crosta dura ao redor do
pao.

visuali-  zagéo | embagadodurante osprogramasde || impar a janela de visualizago ap6s
esta coberta de | mistura e crescimento. 0 USO.

condensacao.

A pa Provavelmente foi E um fenémeno normal.

Quando o péao esfriar, usar
uma espa- tula para remover a
pa misturadora.




A massa nao
esta
devidamente
misturada (por
exemplo, a
farinha se
concentra aos
lados ou na
parte superior
da massa.

A forma ou a pa misturadora
nao estdo instalados
corretamente.

Foi inserida uma quantidade
excessi- va de ingredientes.
Foi usada uma farinha sem

glaten, que cria uma massa
muito humida.

Certificar-se que aforma e a pa
misturadora estejam
instaladas corretamente.

Dosar cuidadosamente os
ingredien- tes.

Se a massa estiver hiumida,
usar uma espatula para
destaca-la das bordas da
forma. Se a massa estiver
muito seca, adicionar agua,
uma colher por vez, até quando a
massa estiver com a consisténcia
apropriada.




Problemas Causas Solucdes
A massa Os ingredientes ndo foram Dosar cuidadosamente os
cresceu dosados adequadamente. ingre- dientes e prestaratencdo a
excessivament | N3o foi adicionado sal. correta quantidade de
eeestda S 5 e fermento e sal.
empurrar a A pa misturadora néo foi - )
p inserida na forma. Tentar diminuir a quanndac?e de
tampa. fermento de 1/4 de colherzinha.
Verificar se apa misturadora foi
instalada.
O péo nao Os ingredientes néo foram Dosar cuidadosamente 0s
cresce dosados adequadamente. ingredien- tes.
O fermento ou a farinha Verificar a data de vencimento do
estéo vencidos. fermento e da farinha.
A tampa foi aberta durante um | Certificar-se que os ingredientes
programa. liguidos
sejam adicionados a
temperatura ambiente.
O péo esta A massa cresceu muito N&o levantar a tampa
com um rapidamente. durante a cozedura.
buraco na Foi adicionado muito Selecionarumaopgaode tostagem
parte _ fermento ou muita agua. mais intensa.
superior.

Foi selecionado um
programa nao apropriado
para a receita.

A cor da crosta é

Foi adicionado muito agucar.

Diminuir ligeiramente a

muito clara. quantidade de
agucar.
Selecionarumaopc¢aodetostagem
mais ligeira.

O péo nao E normal que alguns pdes |Dosar cuidadosamente os

cresceu ndo ten- ham uma forma |ingredien- tes.

deformasimétrica

simétrica, especial- mente os de
farinha integral.

Foi adicionado muito
fermente ou muita agua.
A pa misturadora deslocou a

massa para um lado antes do
crescimento e da cozedura.

Diminuir ligeiramente a
guantidade de agua ou de
fermento.




Os péaes tém
formas
diversas.

E normal que alguns paes néo
ten- ham uma forma simétrica,
especial- mente os de farinha
integral. A forma dos paes pode
mudar em fun¢éo do

tipo de péo.




Problemas

Causas

Solucdes

O péo esta
oco ou ha
buracos na
parte interna.

A massa esta muito
hamida. Ha muito
fermento.

Né&o foi adicionado sal.

Foi adicionada agua muito
quente.

Dosar cuidadosamente os
ingredien- tes.

Diminuir ligeiramente a
gquantidade de agua ou de
fermento.

Certificar-se que tenha sido adiciona-
do sal.

Usar agua a temperatura
ambiente.

O péo nao foi | Foram adicionados muitos Dosar cuidadosamente 0s
cozi- do o ingredien- tes liquidos. ingredien- tes.
suficiente ou esta| Nzo foi selecionado o Certificar-se que foi selecionado o
com consis- programa correto. programa correto.
téncia gomosa.
O péo se O pao esta muito quente. Deixar que o péo esfrie por
despe- daga 15-30 minutos.
quando é
cortado.
O péo esta Foi adicionada muita Dosar cuidadosamente 0s
com uma farinha, ou a farinha esta ingredien- tes.
consisténcia vencida.
pesada e Naofoiadicionadaaguasuficiente.
densa. Se 0 pao é feito com farinha integral,
énormalquetenhaumaconsistén-
ciamaisdensaemrelacéo ao pdo
normal.
A base da A forma foi lavada na maquina
forma de lavar lougas. O fenémeno é
adquiriu uma normal, e ndo altera a
cor escuraou |qualidade do material.
com

manchas.




