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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Antes de poner en marcha un aparato eléctrico observe detenidamente las normas basi-
cas de seguridad.

En primer lugar mencionamos el peligro de dafio personal y en segundo, el peligro de
causar dafos o de dafar el aparato. Estos peligros estan sefalados en el texto a través
de las indicaciones:

ADVERTENCIA: Peligro de dafo personal.

IMPORTANTE: Dafo del aparato.

En este manual, ademas de estas indicaciones, le damos también instrucciones de seguri-
dad importantes.

LUGAR DE COLOCACION

+ Coloque siempre el aparato lejos del borde de la superficie de trabajo.

+ Cuando se sirva del aparato, cologue éste en una superficie llana y lisa.
+ El aparato no se puede utilizar al aire libre.

CABLE DE CONEXION A LA RED

« El cable de conexién a la red debe extenderse desde el tomacorriente hasta el aparato,
sin quedar demasiado tensado.

+ No deje colgando nunca el cable por el borde de la placa de trabajo, para que esté fuera
del alcance de los nifios.

+ No deje el cable suelto en una habitacién, por ej., entre un tomacorriente instalado bajo
y una mesa.

+ No deje pasar el cable sobre una cocina, un tostador, o cualquier superficie caliente que
pudiera dafarlo.

SU SEGURIDAD

+ ADVERTENCIA: No toque nunca las partes calientes. Use siempre un pafio o un guante
de cocina para sacar el molde caliente del aparato. Las aperturas de ventilacion de ningin
modo podran estar tapadas.

+ ADVERTENCIA: Evite el contacto con las piezas mdviles mientras el aparato esta fun-
cionando.

+ Para protegerse de descargas eléctricas, no ponga el aparato nunca en agua u otros
liquidos.

* Al mover el aparato con el contenido caliente dentro y al tener que colocarlo en otro lugar,
tenga el maximo cuidado.

+ No utilice el horno de pan para guardar cosas ni introduzca objetos en él porque puede
causar un incendio. También hay riesgo de descargas eléctricas.

+ Nunca toque en el aparato con las manos mojadas o hiumedas.

NINOS

No permita nunca que los nifios trabajen con este aparato, pues pueden herirse facilmente
en la cocina, especialmente cuando estan sin vigilancia y cuando hay aparatos en marcha
0 se esta cocinando.



Explique a sus nifios los peligros que encierra una cocina, adviértalos de peligros como
por ej., tocar con la mano en superficies calientes que ellos no pueden aun ver exacta-
mente o donde no llegan.

Este aparato no esta destinado a aquellas personas (incluidos nifios) cuyas capacidades
fisicas, sensoriales o mentales estén de alguna manera reducidas o no cuenten con la
suficiente experiencia o con el conocimiento necesario del producto, a menos que estén
supervisadas por una persona competente durante la utilizacién del mismo.

Deberan supervisarse los nifios para asegurarse de que no jueguen con este aparato.

OTRAS INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

* Si el cable de alimentacion se dafiara no intente repararlo usted mismo, debe ser reem-
plazado por el fabricante, el Servicio Técnico Autorizado o personal idéneo para evitar
cualquier riesgo.

* L a utilizacion de accesorios no recomendados por el fabricante puede dafar el horno de pan.
* No ponga el aparato directamente encima o al lado de una cocina a gas o de una cocina
eléctrica, de quemadores o de otras fuentes de calor.

* No ponga ni el molde ni objetos sobre el aparato para evitar que su horno de pan se dafe.
* No limpie el aparato con esponjas aceradas o virulanas. No lave el molde, el amasador,
la copa graduada ni la cuchara de medicion en el lavaplatos.

* Proteja el aparato y el cable de fuentes de calor, de los rayos solares directos, de la
humedad, de bordes cortantes o de cosas semejantes.

* Cuando vaya a encender la maquina, el molde ya tiene que estar introducido en el aparato.
* Saque siempre el enchufe del tomacorriente, cuando no esté utilizando el aparato, cuan-
do se monten accesorios, cuando limpia el aparato o siempre que ocurra una falla. Des-
enchufe, tirando siempre por la ficha y no por el cable.



INTRODUCCION

El olor a pan acabado de hacer en casa es un olor maravilloso. Pan fresco acabado de salir
del horno con la manteca derretiéndose, es una sensacién para el paladar inolvidable. El
horno de pan ATMA puede ayudarle a vivir esta sensacion todos los dias.

El tiempo que el panadero invertira en hacer pan es muy corto, porque el horno de pan
ATMA es un aparato con una técnica muy desarrollada comandado por microprocesador
y es quien le hace el trabajo.

Simplemente uno-dos-tres:

1. Echar los ingredientes.

2. Seleccionar el programa en el listado de menus y oprimir la tecla de inicio.

3. Esperar a que esté hecho el pan.

Pero cocinar pan, no es todo lo que este aparato hace. Ademas de poder hacer todas las
especialidades de pan, incluso pan integral, usted también podra preparar diferentes tipos
de masa para panecillos, pizza y tortas, asi como hacer mermelada. Todo de una manera
facil y con el sabor exclusivo de hecho en casa, pues asi es!

ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

Antes de utilizar el aparato por primera vez, tomese algunos minutos para leer este manual
y buscar un lugar donde lo tendra a mano. Observe especialmentelas instrucciones de
seguridad.

1. Saque el aparato con cuidado de su embalaje y separe todos los materiales de embalaje.
2. Elimine todo el polvo que se pudiera haber acumulado durante el embalaje.

3. Limpie o lave el molde, el amasador y el aparato por fuera, utilizando de un pafio
limpio y humedo. El molde tiene una capa antiadherente. Cuando limpie el aparato o sus
accesorios, nunca utilice una esponja acerada o detergentes agresivos.

4. Antes de utilizar el aparato por primera vez, engrase el molde con aceite, manteca o
margarina y deje cocinar durante todo el ciclo con el molde vacio (debe seleccionar

el programa "Coccion extra").

5. Vuelva a limpiar.

6. Encaje el amasador sobre el eje motriz en el molde.

Durante la fabricacion del aparato fue necesario engrasar algunas piezas.

Esto puede originar que salga un poco de humo del aparato, lo que es normal.



SOBRE ESTE HORNO DE PAN

* Hay dos tipos de regulacion, uno para cocinar un pan pequefo de 680g y otro para coci-
nar un pan de 900g (pesos aproximados — dependiente de la receta).

¢ Un pitido de alarma indica que ya se pueden anadir otros componentes de la receta
- cuando haya que afadir otros componentes - sin que el amasador los corte.

* Los dos tamanos de pan son cocinados con la regulacion de 900g.

e El aparato dispone de una regulacion del grado de tostado con la cual también se puede
cocinar pan con una corteza especial (sélo con determinados programas).

SOBRE LAS RECETAS

Las recetas presentadas en el recetario fueron ensayadas con todo el cuidado a modo de
garantizarlos mejoresresultados. Estasrecetas fueron creadas porecénomas
especialmente para este aparato. Por esta razén puede ocurrir que, trabajando con otros
aparatos semejantes, los resultados no sean aceptables.

* Eche siempre los ingredientes segun el orden indicado en la receta.

* Trabaje exactamente con las cantidades de ingredientes indicadas, pues esto es
decisivo. No trabaje con cantidades mayores.



COMPONENTES

6. Rejillas de
ventilacion

4. Panel de controles

2. Asa de latapa

3. Cuerpo principal

Asa

Gancho

Molde

Amasador




PANEL DE CONTROLES - TECLAS, DISPLAY Y FUNCIONES

DISPLAY DIGITAL

Indica el grado de tostado seleccionado.

Indica el peso seleccionado.

Indica el numero del programa.

Indica el tiempo restante hasta terminar la coccién (por 3:20 se entiende, por €j., aun 3
horas y 20 minutos; 0:20 significa, todavia 20 minutos).

1. BASICO 4. RAPIDO 7. ULTRARAPIDO 2 10. TORTA 13. BAGUETTE
2. FRANCES 5. DULCE 8. MASA 11. SANDWICH

3. INTEGRAL 6. ULTRARAPIDO 1 9. MERMELADA 12. COCCION
START
STOP
i § II CLARO MEDIO OSCURO 680grs. 900grs. I:

(('S (TECLAS DE SELECCION DEL TIEMPO)

Oprimir para programar el inicio del programa de coccion de pan (todos los programas
exceptuando el de coccidn rapida).
)

ﬁJ (TECLADE GRADO DE TOSTADO )

Para seleccionar el grado de tostado de la corteza ... claro, medio u oscuro (solo en deter-
minados programas).

SUos (INICIO/FIN)

Oprima esta tecla para iniciar el programa.

Suena un pitido, se enciende el simbolo (:) y el programa se inicia.

Oprima esta tecla y manténgala apretada por 2 segundos para detener el programa.
Como confirmacion suena un pitido.

MENU (TECLA MENU)

Para seleccionar entre 1y 13 el programa de coccion de una lista.

6} ( TECLA TAMARIO DEL PAN )

Al encender el aparato, éste ya se encuentra preprogramado con el tamafo del pan y la
corteza. Para seleccionar el tamario entre 680g y 900g oprima la tecla una vez. En el display
podra visualizar el tamafio seleccionado.



DESCRIPCION DE LOS PROGRAMAS

1. Pan normal y pan blanco (3:00 y 2:53)
Este programa se utiliza para pan blanco y pan normal. También adecuado para pan con
hierbas y pan con pasas.

2. Pan francés (3:50 y 3:40)
Este programa se utiliza para cocinar pan de poco peso, como el pan francés, con una
corteza bien tostada y muy porosa.

3. Integral (3:40 y 3:32)

Este programa se utiliza para cocinar pan con un gran porcentaje de harinas pesadas.
Esta regulacion tiene una fase de subida mas larga para que el cereal pueda absorber el
agua e hincharse. No aconsejamos emplear la seleccion del tiempo porque los resultados
obtenidos serian insuficientes.

4. Rapido (1:40)
Este programa se utiliza para cocinar pan blanco en poco tiempo. El pan cocido de esta
manera generalmente no sube mucho y resulta poco poroso.

5. Dulce (2:55 y 2:50)

Este programa se utiliza para cocinar panes dulces. Su corteza resulta mejor tostada que
con la regulacion normal. La corteza bien tostada es el resultado de que el azucar se
"quema”.

6. Ultrarapido -1
Esta regulacion permite amasar los ingredientes, subir la masa y cocinar un pan de 680g
en poco tiempo.

7. Ultrarapido -2
Esta regulacion permite amasar los ingredientes, subir la masa y cocinar un pan de 900g
en poco tiempo.

8. Masa (1:30)

Con esta regulacion solo se hace la masa, no se cocina pan. Después se saca la masa y se
forman los panecillos, la pizza, etc. Esta regulacion permite hacer cualquier tipo de masa.
El peso total de los ingredientes no debera exceder 1 kg.

9. Mermelada (1:20)

Utilice esta regulacion para hacer mermeladas a partir de frutas frescas o de naranjas.
Nunca use cantidades superiores a las que se indican en las recetas. El contenido no
podra subir mas que el borde del molde en la camara de coccion. Si esto ocurre, apague
inmediatamente el aparato. Después saque el molde con mucho cuidado, déjelo enfriar y
limpielo muy bien.
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DESCRIPCION DE LOS PROGRAMAS

10. Tortas (2:50)

Con esta regulacion se preparan todos los ingredientes juntos y después se cocinan en el
tiempo seleccionado. Al hacerse una torta, antes de introducir la masa en el molde del
aparato es necesario mezclar dos grupos de ingredientes en recipientes separados (vea
las recetas de cocina).

11. Sandwich (3:00 y 2:55)
Este programa se utiliza para cocinar pan muy poroso pero con una corteza blanda y gruesa.

12. Coccion (1:00)

Esta regulacion se puede utilizar como complemento de alguna de las funciones antes
programadas, adicionando tiempo de coccion extra a la receta que se estd elaborando.
Para aumentar el tiempo de coccidn se debe seleccionar esta regulacion luego de
finalizada alguna funcion antes programada. Este programa se puede utilizar, por
ejemplo para cocinar tortas.

Este programa es muy util para "gelificar" mermelada.

Usted puede configurar el tiempo de coccion entre 1 y 60 minutos, con saltos de a un
minuto.

Esta regulacion puede ser desconectada manualmente, oprimiendo la tecla de Stop.
Aconsejamos cada 10 minutos, mirar por la ventana del aparato y observar el aspecto
del pan o de la mermelada.

13. Baguette (1:00 - 1:40)

Con la ayuda de el accesorio para baguette usted puede obtener de a cuatro baguettes
por coccion.

Previamente habiendo preparado la masa con la regulacion 8 (Masa), usted podra
completar los moldes y elegir entre 20 a 60 minutos de coccion con saltos de a un
minuto.

Aconsejamos en los primeros usos, mirar cada 5 minutos por la ventana del aparato y
observar el aspecto del pan hasta que llegue al punto justo de su agrado. Para futuros
usos usted podra elegir el tiempo segun su gusto.

Esta regulacion puede ser desconectada manualmente, oprimiendo la tecla de Stop.
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COMO TRABAJAR CON SU HORNO DE PAN

1. Sacar el molde

Abra la tapa y saque el molde, elevando el asa y girandola ésta en sentido contrario de
las agujas del reloj y extrayendo el molde. Coloque éste en la superficie de trabajo. Es
importante que el molde sea llenado con los ingredientes fuera del aparato, de modo que
un derramamiento accidental no se produzca sobre los elementos térmicos.

2. Colocar y fijar el amasador
Fije bien el amasador encajandolo adecuadamente en el eje motriz.

3. Medir los ingredientes

Mida los ingredientes necesarios e introduzcalos en el molde por el orden indicado. (Vea
el punto "Medicion de los ingredientes".)

* Si ahade levadura, no deje que la levadura entre en contacto con agua o con otros liqui-
dos porque empezaria a fermentar inmediatamente.

e Use agua tibia a una temperatura entre 21 y 28°C.

4. Volver a introducir el molde
Introduzca el molde otra vez en el horno de pan, girandolo en sentido de las agujas del
reloj, hasta que encaje. Después cierre la tapa.

5. Conectar el aparato

Introduzca el enchufe en el tomacorriente. La coccion de pan normal y el tiempo normal
de coccion ya se encuentran automaticamente programados en el horno de pan.

e Cada vez que Usted oprime una tecla, sonara un pitido de alarma como confirmacion.

6. Seleccionar el programa
Seleccione en la lista la regulacion que desea, oprimiendo la tecla Menu.

7. Seleccionar el peso
Oprima la tecla Tamano del pan para seleccionar pequefo o grande.

8. Tostado

Seleccione el tipo de tostado, oprimiendo la tecla GRADO DE TOSTADO.

Cuando enciende el horno de pan, el aparato ya estd programado para crostoso.

9. Regular la seleccion del tiempo

Si desea que su pan esté terminado mas tarde a una hora diferente, entonces podra pro-
gramar la hora utilizando la seleccién del tiempo, como se describe en el punto siguiente.

10. Iniciar

Oprima la tecla Start/stop para la puesta en marcha del horno de pan. La indicacién del
tiempo de espera se reduce en intervalos de 1 minuto.
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11. Trabaja automaticamente

El horno de pan ejecuta automaticamente las fases de trabajo programadas individual-
mente, como se indica en el punto "Tiempos del proceso de coccidon". Cuando se selec-
ciona un programa con una segunda fase de amasado, suena un pitido de alarma que ad-
vierte que ahora se pueden afadir las frutas y/o las nueces.

* Durante esta fase de coccién es posible que salga vapor, o que es normal.

12. Terminar
Cuando el programa termina y el pan esta cocido, se visualiza en el display 0:00 y suena
un pitido de alarma.

13. Conservar caliente

La funcién de conservar caliente, que es automaticamente activada en casi todos los

tipos de regulacion, es utilizada para mantener el aire caliente circulando durante 60
minutos. Se obtienen mejores resultados cuando se saca el molde y el pan en este intervalo
de tiempo o después de terminar el programa. Diez pitidos de alarma advierten que ha
terminado el tiempo de conservar caliente.

14. Sacar el molde
Oprima .Abra la tapa

ADVERTENCIA: Para sacar el producto cocido del molde, utilice siempre un
guante de cocina (cuidado el equipo esta muy caliente).

15. Sacar el pan

Deje enfriar el pan 15 minutos en el molde, luego gire el molde y haga salir el pan del
molde hacia una rejilla dando golpes, que se pueda enfriar mejor. Llene inmediatamente
el molde con agua caliente para evitar que el amasador se pegue al eje motriz.

Puede ocurrir que el amasador quede metido en el pan. Utilice el gancho para extraerlo.
La barra de pan esta caliente; nunca utilice las manos para extraer el amasador.

16. Después de terminar el trabajo con el aparato, saque siempre el enchufe del toma-
corriente.

* No abra la tapa mientras el horno de pan esté funcionando. Si lo hiciera, eso afectaria a
la calidad del pan, en especial el pan no subiria adecuadamente. Sélo abra la tapa, si esto
estd indicado en la receta por ej., para afadir mas ingredientes.

Temperatura ambiente

El horno de pan funciona correctamente a temperaturas diferentes. Sin embargo, si una
habitacion se encuentra muy caliente o muy fria, esto podra influir en el tamafio final del
pan. La temperatura ambiente recomendable puede variar entre 15° C y 34° C.
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USO DEL TEMPORIZADOR

Accione el temporizador, si desea el pan cocido mas tarde o al dia siguiente.

Puede seleccionar el tiempo maximo de 13 horas. Compruebe en el punto "Tiempos del
proceso de coccién”, si esta funcion esta disponible. No utilice esta funcién en recetas con
ingredientes que se echen facilmente a perder, como por ej., huevos, leche fresca, crema
amarga o queso.

1. Piense bien cuando desea tener el pan terminado y calcule la diferencia de horas entre
el momento actual y el momento en que desea disfrutar de su pan. Si necesita del pan ter-
minado a las 8.00 horas de la mafana, y ahora son las 19.30 horas del dia anterior,
entonces la diferencia de horas es de 12-1/2 horas.

2. Ajuste la hora con las teclas " @ y" (5. Cada vez que oprime estas teclas,

el tiempo se reduce o aumenta 10 minutos. Después de oprimir la tecla Inicio se visualiza
el simbolo (:).

* Si se ha equivocado al seleccionar el tiempo, oprima la tecla Stop durante 2 segundos y
luego repita los pasos 1y 2. El temporizador regresara al tiempo del programa.

3. El tiempo maximo total de seleccién es de 13 horas. Es decir, tras 13 horas el pan tiene
que estar terminado para sacarse del aparato.

PITIDO DE ALARMA

El pitido de alarma suena:

e Cuando se ha oprimido una tecla.

e Durante la segunda fase de amasado en ciertos programas para indicar que en ese mo-
mento se pueden afadir los cereales, las frutas, las nueces u otros ingredientes.

* Cuando ha terminado el programa.

e Cuando ha terminado la fase de conservar caliente.

INTERRUPCION DE LA CORRIENTE (MEMORIA).

Si el suministro eléctrico es interrumpido durante el programa este sera restablecido
automaticamente si regresa el suministro eléctrico dentro de los 5 minutos sin tener que
presionar el botén START/STOP.

Si la interrupcion es mayor a 5 minutos y la pantalla regresa al inicio, entonces debera
desechar todos los ingredientes

CORTAR Y CONSERVAR EL PAN

Se logran los mejores resultados, cuando antes de cortar el pan, este se ha enfriado en
una rejilla durante 15-30 minutos.

Sirvase de un cuchillo eléctrico o de un cuchillo de sierra muy cortante, pues asi las lonjas
de pan presentaran un aspecto uniforme.

El pan no cortado podra ser guardado hasta tres dias en una bolsa de plastico bien cer-
rada. Si el tiempo es caluroso y hiumedo, ponga el pan por la noche en la heladera.

Para guardar su pan durante bastante tiempo (hasta un mes), podra dejarlo en el freezer
dentro de un recipiente bien cerrado.

Si ha guardado el pan en la heladera, no se olvide de sacarlo a tiempo para que, al servirlo,
ya se encuentre a la temperatura ambiente.

Como al pan hecho en casa no se afiaden conservantes, generalmente el pan casero se
seca y envejece mas rapidamente que el pan de las panaderias.

El pan ya medio endurecidos que ha sobrado podra cortarse en cubitos de 1,3 cm 6 de
2,5 cm y utilizarse para otras recetas, p. €j., para hacer tostones, budin de pan o rellenos.
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

1. CUIDADO: Para evitar descargas eléctricas, desenchufe el aparato antes de
limpiarlo.

2. Deje enfriar el aparato.

* IMPORTANTE: No sumerja la caja exterior o la tapa en agua o en otro liquido ni los
salpique, porque eso estropearia el aparato y/o podria causar un choque eléctrico.

3. Por fuera: Limpie la tapa y la caja exterior del aparato con un pafo humedo o con una
esponja humeda.

4. Por dentro: Lave el interior del aparato con un pafo humedo o una esponja humeda.
5. Molde: Limpie el molde con agua caliente. No es necesario usar jabon o detergente.
Tenga cuidado de no deteriorar la capa antiadherente del molde. Seque el molde muy bien
antes de introducirlo en el aparato.

* No lave el molde, la copa de medicion, la cuchara de medicién ni el amasador en el
lavaplatos.

* No deje el molde mucho tiempo en agua para remojar eventualmente cortezas pegadas,
porque eso podria influenciar negativamente en la capacidad funcional del eje motriz.

* Si el amasador no se separa faciimente del molde, eche agua caliente por arriba y deje
remojar los residuos durante 30 minutos. De este modo ya conseguira sacar el amasador
con mas facilidad.

* Antes de guardar el aparato, déjelo enfriar completamente.

Nunca limpie con los productos siguientes:
e diluyente

* bencina

 estopa de acero para ollas

* polvo para pulir

* pafo para polvo con un producto quimico

Cuidados especiales con la capa antiadherente

Es muy importante que la capa antiadherente no se dafe. Por eso nunca use objetos de
metal, p. €j., espatulas, cuchillos o tenedores para limpiar.

Como resultado del uso, esta capa puede cambiar su color debido a la humedad y al
vapor, pero esto no influye en la capacidad del aparato o en la calidad de su pan.

El agujero en el centro del amasador también tiene que estar limpio. Ponga una gota de
aceite de cocina en el agujero y vuelva a encajar el amasador en el husillo en el molde.
Esto evitara que el amasador pueda quedar pegado.

e Limpie de polvo las aperturas de ventilacion.

Conservacion del aparato

Antes de guardar el aparato, compruebe que todas las piezas se encuentran secas y sin
humedad, incluida la ventana. Cierre la tapa y no la use para depositar cosas.
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CONOZCA SUS INGREDIENTES

ENTENDER DE COCCION

Se oye a menudo que cocinar es un arte que depende de la creatividad del jefe de la coci-
na, mientras que hacer pan es una ciencia. Esto significa que el procedimiento de mezclar
la harina, el agua y una levadura conduce a una reaccién de la que resulta el pan. Lo que
Usted no puede olvidar es que los ingredientes al combinarse entre si, dan un resultado
especifico. Lea las informaciones abajo con mucha atencion para aprender a entender
mejor el papel de cada ingrediente en la fabricacion de su pan.

Indicacién importante sobre las harinas

A pesar de que a primera vista las harinas se parecen mucho, pueden ser muy diferentes
debido a las caracteristicas del cultivo, de la molienda, del almacenaje caracteristico, etc.
Quizéa usted tenga que cocinar pan con harinas de marcas diferentes, hasta encontrar la
harina perfecta para su pan. Un punto importante también es el almacenaje, pues todas
la harinas deberian ser almacenadas cerradas herméticamente.

La harina Tipo 000 / harina normal

Esta harina para todos los usos, es una mezcla de harinas duras y harinas blandas, muy
empleada en la preparacion de tortas/pasteles. Este tipo de harina es muy adecuado para
las recetas del punto Cocinar rapidamente Tortas/Pan.

La harina Tipo 0000 / harina de pan

La harina de pan tiene un porcentaje alto de gluten y es tratada con productos que hacen
que la masa se deje amasar mejor. El nombre de harina de pan se debe al hecho de tener
un porcentaje de gluten mas alto que el de la harina normal, que a su vez depende del
modo como ha sido molida y también puede ser alto. La harina Tipo 0000 o la harina de
pan son las mas recomendadas para trabajar con este aparato.

La harina integral de trigo/harina integral

La harina integral de trigo/harina integral es la molienda de los granos enteros de trigo que
también contiene el salvado y el germen, siendo por eso mas pesada y mas rica en sus-
tancias nutritivas que la harina blanca. Los panes hechos con esta harina son, en general,
mas pequefos y mas pesados que los panes blancos.

Para superarse esto se mezcla la harina Tipo 0000 o harina de pan con la harina integral
de trigo/harina integral, resultando un pan hecho con una estructura eléastica.

La harina leudante
La harina leudante contiene de modo innecesario un fermento que va a influir en la
preparacion del pan o de las tortas. Su empleo no es recomendable.

El salvado

El salvado (no refinado) y los gérmenes son los componentes exteriores asperos de los
granos de trigo o de centeno los cuales quedan en la zaranda al tamizarse la harina normal.
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Tanto el salvado como los gérmenes son afnadidos muchas veces al pan en pequefias
cantidades con el fin de aumentarse el valor nutritivo, la energia y el sabor. También son
usados para mejorar la calidad del pan.

La harina de avena

La harina de avena proviene de los copos de avena o la avena triturada gruesa.

La harina de avena, los copos de avena y la avena triturada gruesa son adicionadas con
el fin de mejorarse el sabor y la calidad.

OTROS INGREDIENTES

La levadura (levadura seca activa)

Esta levadura produce gas (dioxido de carbono) a través de un proceso de fermentacion.
Este gas es necesario para hacer subir la masa del pan. Para producir este gas la levadu-
ra necesita como sustancias nutritivas azucar e hidratos de carbono de la harina. Como
productos bésicos se consiguen tres tipos diferentes de levaduras: levadura fresca,
levadura seca tradicional activa y levadura seca instantanea. Recomendamos la uti-
lizacion de levadura seca instantanea. La levadura fresca o comprimida para la cocina
no es recomendable porque su empleo da resultados insuficientes. Cuando guarde la
levadura, siga siempre las instrucciones del fabricante. Cuando trabaje con levadura, com-
pruebe siempre si es fresca, controlando la fecha de vencimiento del producto. Respecto
a los paquetes de levadura ya parcialmente consumidos, es importante consumirlos rapida-
mente, cerrarlos herméticamente y volver a guardarlos en la heladera cuanto antes. Si el
pan o la masa no suben, muchas veces la causa es que una levadura es vieja o esta en
mal estado. Para comprobar si la levadura es vieja o esta inactiva, haga la siguiente prueba:
1. Eche media copa de medicidon con agua tibia en un recipiente pequefo o en una taza.
2. Disuelva 1 cucharadita de azucar en el agua y después eche en este liquido 2 cuchara-
ditas de levadura.

3. Ponga el recipiente o la taza en un rincon no frio y espere 10 minutos sin mover mas el
recipiente.

4. Si la levadura es fresca, vera que se forman burbujas y reconocera el aroma fuerte de
la levadura. Si no ve burbujas ni huele nada, eche la mezcla a la basura. Repita el pro-
cedimiento con otro paquetito de levadura seca.

El aztcar

El azucar es importante para el tostado y el sabor del pan. También es una sustancia nutri-
tiva para la levadura porque participa de modo importante en el proceso de fermentacion.
Los edulcorantes artificiales no pueden usarse como sustitutos del azucar porque la
levadura no reacciona bien con esos productos.

La sal

La sal da sabor al pany a las tortas y tiene un papel importante en el tostado de la corteza
que se forma durante la coccién. La sal frena el crecimiento de la levadura por eso no
debera aumentar la cantidad de sal en las recetas. Por razones dietéticas podra reducir el
consumo de sal, pero cuando cocine con el aparato los resultados podran ser poco agradables.
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Los liquidos / la leche

Los liquidos como la leche, o la mezcla de leche en polvo con agua, estan permitidos en
la elaboracion de pan. La leche da mas sabor al pan. Le da una estructura y una calidad
mas finas y una corteza mas blanda, mientras que empleando s6lo agua la corteza queda
mas tostada. En algunos liquidos se afiade jugos (de naranja, de manzana, etc.) para
mejorarse el sabor.

Observacion: En la mayoria de las recetas proponemos usar leche descremada en polvo.

Los huevos
Los huevos aumentan la duracion del pan, le dan una estructura fina y aumentan la calidad
de las masas del pan y de las tortas.

El aceite de girasol

En los panes con levadura, el aceite de girasol les da una calidad més blanda.

También se puede emplear manteca o margarina. No aconsejamos trabajar con manteca
0 margarina aun fria de la heladera. Espere que queden blandas para que se pueda traba-
jar mejor con los ingredientes.

La levadura quimica

La levadura quimica es un fermento muy utilizado en la preparacion de las masas para tor-
tas. Este tipo de levadura no necesita de reposo para subir la masa porque tiene lugar una
reaccion quimica al mezclarse con ingredientes liquidos.

El bicarbonato de soda

El bicarbonato de soda es otro fermento que no debe confundirse ni tampoco sustituye a
la levadura quimica.

No necesita tiempo de reposo para subir la masa porque durante el proceso de coccidon
tiene lugar la reaccion quimica.

MEDICION DE LOS INGREDIENTES

La clave y el paso mas importante en la utilizacién de su horno de pan es sin duda la
medicién exacta y correcta de los ingredientes. Es muy importante medir cada ingrediente
liqguido o seco correctamente, de otro modo los resultados de la coccion seran insufi-
cientes o inaceptables. Los ingredientes también tienen que ser anadidos por el orden
indicado en la receta Los ingredientes liquidos y los secos se miden de un modo un poco
diferente, como se indica abajo:

Medicion de ingredientes liquidos

Utilice siempre la copa de medicién suministrada. Cuando mida las can-
tidades, ponga la copa en una superficie horizontal y lisa al nivel de los
ojos (y no desde un angulo). El nivel de liquido tiene que coincidir con la
linea de la marca de la cantidad. Medir "aproximadamente" no es sufi-
ciente, pues el resultado podra ser la falta de equilibrio en la receta. El
equilibrio de una receta es decisivo.
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Medicion de ingredientes secos

Los ingredientes secos (en especial las harinas) tienen que medirse siempre con la copa
suministrada. La copa de medicion se basa en la copa de medicidon estdndar americana
de 8 oz lig. (227 ml) — la copa de medicién briténica corresponde a 10 oz lig. (284 ml).Haga
la medicién del modo siguiente:

Introduzca primero los ingredientes con cuidado en la copa con la ayuda de una cuchara,
y cuando la copa esté llena, aplane el contenido con un cuchillo. Si introduce directamente
la copa de medicidn en los ingredientes, éstos se compactaran demasiado, con lo que al
final habrda tomado mas ingredientes de lo necesario. De la cantidad en exceso puede
resultar un desequilibrio en la receta.

No tamice la harina, si no lo piden en la receta.

Para medir cantidades pequefas de ingredientes secos o liquidos (es decir, levadura, azu-
car, sal, leche en polvo, miel, melaza) hay que utilizar la copa de medicion. La cuchara
de medicion tiene que estar llena y plana, y el ingrediente no puede estar apilado porque
esta pequena diferencia en la cantidad podréa influenciar negativamente y de modo deci-
sivo en el equilibrio de la receta.

Su horno de pan produce panificados maravillosos, sin ningun problema. Este aparato
solo exige que Usted siga las instrucciones de las recetas con exactitud. Cuando se coci-
na, generalmente "un poquito de esto y de aquello" son permitidos, pero el horno de pan
no lo permite. El uso de un horno de pan exige que Usted mida exactamente cada ingre-
diente para después lograr los mejores resultados.

TEMPERATURAS DE LOS INGREDIENTES

Todos los ingredientes, incluido el aparato y el molde, y en especial los liquidos
(agua o leche) tendran que estar a la temperatura ambiente de 21°C. Si los ingredientes
se encuentran demasiado frios, a temperaturas inferiores a 10°C, no podran activar la
levadura. Los liquidos muy calientes, a temperaturas superiores a 40°C, podran matar los
hongos de la levadura.

Haga Usted misma su pan de levadura

Con el horno de pan incluso el panadero o panadera sin la minima experiencia podran
lograr muy buenos resultados al hacer un pan. No hay misterios ni trabajo pesado. En este
aparato especial con un cerebro electrdnico, los ingredientes son mezclados hasta obtenerse
una masa que después es amasada y cocinada sin que Usted esté presente. El horno de
pan también sélo puede hacer la masa y cuando esta terminada, Usted la podra formar,
dejarla subir e introducirla en el horno de su cocina. Las recetas indicadas en el recetario
son las mas "adecuadas" para el horno de pan. Cada receta contiene los ingredientes
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que van bien con cada tipo de pan. Estas recetas fueron probadas en nuestros aparatos.
Es muy importante no exceder las cantidades de harina mencionadas en

las recetas porque de otro modo los resultados podran ser insuficientes. Si Usted
misma crea sus recetas de pan de levadura o si hace su torta preferida segun una receta
antigua, utilice las recetas de este libro como referencia para convertir las cantidades de
su receta en las cantidades necesarias de su horno de pan.

PANES DE LEVADURA UNTADOS DE MODO ESPECIAL

Dé a su pan recién hecho una "nota especial" de profesionalidad. Seleccione una de las
posibilidades de abajo para untar su pan y con este paso, mejorar su sabor.

Huevo

Mezclar bien 1 huevo grande y 1 cucharada de agua y untar generosamente.
Observacion: Sélo untar las masas antes de la coccion.

Manteca derretida

Untar el pan acabado de hacer con manteca derretida para que el pan adquiera una
corteza blanda y suave.

Leche

Para que el pan acabado de hacer quede con la corteza blanda y brillante, untarlo con
leche o crema.

Glaseado de azucar en polvo

Mezclar 1 copa de medicién de azucar en polvo tamizado con 1 o 2 cucharas grandes de
leche hasta resultar un glaseado grueso. Con este glaseado salpicar los panes de pasas
o los panes dulces.

Semillas de amapola / sésamo / comino / harina de avena

Disperse las semillas que le gustan y segun la cantidad que desea sobre un pan recién
cocinado y untado con huevo, manteca o leche.

OTROS CONSEJOS

e Introduzca todos los ingredientes de la receta en el molde de modo que la levadura no
esté en contacto con ningun liquido.

* Después de preparada la masa en su aparato horno de pan y si desea que la masa suba
fuera del aparato en otro lugar, regule éste para 30 minutos o espere hasta que la masa
haya duplicado su volumen. Tras untar la masa y cubrirla con papel de hornear o con una
toalla seca, coloque la masa en un lugar caliente y sin corriente de aire.

e La humedad puede causar problemas. Por esta razon, donde hay mucha humedad en el
aire y en regiones altas ( a gran altitud sobre el nivel del mar) es necesario hacer ajustes.
Si el aire estd muy humedo, ahada una cucharada mas de harina para mejorar la consis-
tencia de la masa. En especial en las regiones de gran altitud, hay que reducir la cantidad
de levadura en aprox. 1/4 de cucharadita y también un poco el azucar y/o agua o leche.
e El programa MASA es ideal para mezclar, amasar y compactar, permitiendo esto que la
masa suba. Utilice el horno de pan para preparar esta masa. Usted puede después darle
la forma deseada y hornearla segun su receta.

» Cuando las recetas exigen una "superficie espolvoreada con poca harina", reparta 1 a 2
cucharadas de harina sobre la superficie. Quiza desee también espolvorear sus dedos o
su rodillo para pasta con un poco de harina para poder trabajar mejor con la masa.
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* Si la receta indica que la masa tiene que "reposar" o "subir’, deje la masa trabajar en un
lugar caliente, sin corriente de aire. La masa tiene que doblar su volumen, de otro modo
no resultara un producto blando y delicado.

* Si la masa se encoge al trabajarse con el rodillo para pasta, déjela reposar aun cubierta
durante algunos minutos antes de desenrollarla.

* Si Usted desea usar la masa mas tarde, métala en una bolsa de pléstico y pongala en el
freezer.

* Tras 5 minutos de amasado, abra la tapa para comprobar la consistencia de la masa.

La masa debe tener el aspecto de una bola blanda y maleable. Si esta demasiado seca,
anada liquido. Si esta demasiado humeda, afiada harina (cada vez 1/2 hasta 1 cucharada).

21



TIEMPOS DEL PROCESO DE COCCION

SECUENCIA DE FASES DE PREPARACION Y DE TIEMPOS

Programa N° |Amasar 1| Fermentar1| Amasar 2 | Fermentar 2|Fermentar3| Cocciéon| Tiempo total | Mantener
Tipo de pan y tamafio (°) caliente
Tiempo en minutos Horas:Minutos
1. Regulacion normal| 9 20 14. 25 45 60 2:53 60
Normal, crostoso 10 20 15. 25 45 65 3:00 60
2. Francés 16 40 19. 30 50 65 3:40 60
Francés, crostoso 18 40 22. 30 50 70 3:50 60
3. Integral 9 25 18- 35 70 55 3:32 60
Integral, crostoso 10 25 20- 35 70 60 3:40 60
4. Rapido 7 5 8 80 1:40 60
5. Dulce 10 5 20- 30 55 50 2:50 60
Dulce, crostoso 10 5 20- 30 55 55 2:55 60
6. Ultrarapido-1 12 11 35 0:58
7. Ultrarapido-2 9 9 40 0:58
8. Masa 20 30 40 1:30
9. Mermelada 15 |45"*Mix 20 1:20 20
10. Tortas 10 5 20 30 35 70 2:50 60
11. Sandwich 15 40 5. 25 40 50 2:55 60
Sandwich, crostoso | 15 40 5. 25 40 55 3:00 60
12. Coccion 60 1:00 60
13. Baguette 20 20 20-60( 1:00/1:40 60
(17 (2 (3 (4%) (5% (67)

() Diez pifidos de alarma indican que se pueden anadir los ingredientes. *

(1) E/ motor se conecta y desconecta ciclicamente, hasta quedar funcionando.

(2) El elemento térmico puede conectarse y desconectarse ciclicamente, hasta lograr la tem-
peratura de 25° C.

(3) E/ motor se conecta y desconecta ciclicamente, hasta queaar funcionando, el elemento tér-
mico lambién puede conectarse y desconectarse ciclicamente, hasta lograr la temperatura de
30°C.

(4) El elemento térmico puede conectarse y desconectarse ciclicamente, hasta lograr la tem-
peratura de 32° C. Después se desconecia.

(5) El elemento térmico puede conectarse y desconectarse ciclicamente, hasta lograr la tem-
peratura de 38° C.

(6) El elemento térmico puede conectarse y desconectarse ciclicamente, hasta lograr la tem-
peratura ade 127° C.

El tiempo puede ser seleccionado en fodos los programas. El tiempo méaximo que es posible
seleccionar es de 13 horas.

e Eslos pitidos de alarma indican que se pueden anadir los ingredientes, sin que el amasador
los corte.

e £/ elemento teérnmico solo se conecta, cuando la temperatura ambiente es inferior a la tempe-
ratura Indicada (esto depende del programa):

** £l elemento térmico solo se conecta, cuando la temperatura ambiente es inferior a 127° C.
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¢NECESITA AYUDA?

PREGUNTAS SOBRE CAPACIDAD Y OPERACION

Pregunta 1

Cuando saco el pan del molde, sale también el amasador. ; Quée debo hacer?

Antes de partir el pan, saque el amasador con una pinza plastica. Como el amasador no
esta unido fijo al molde, puede soltarse y salir agarrado al pan. Esto es normal.
Pregunta 2

cPorqué sale mi pan a veces en la corteza /ateral con residuos de harina?

En algunos casos la masa de harina puede quedar pegada al molde. Si esto ocurre, Usted
puede comer el pan como siempre, o bien simplemente cortar esta parte de la corteza con
un cuchillo bien afilado.

Pregunta 3

¢ Por qué el aparato no amasa? Ojgo que el mofor funciona.

Quiza Usted no haya introducido bien el amasador o el molde. Introduzca siempre el
molde correctamente y cuide de que quede bien encajado y en el fondo del aparato.
Pregunta 4

¢ Cudnto tiempo dura hacer el pan?

En la pagina anterior puede ver los tiempos de regulacion del programa.

Pregunta 5

¢ Por qué no puedo utilizar el temporizador al hacer pan con leche fresca ?

La leche se pone mala si queda demasiado tiempo en el aparato. Por eso no se debe uti-
lizar ingredientes frescos - como p. ej. huevos o leche - al trabajarse con la funcion de
preseleccion.

Pregunta 6

¢ Por qué fengo que anadir los ingredientes por un orden determinado?

De esta manera el aparato puede mezclar los ingredientes revolviéndolos del modo mas
eficiente. Ademas esto impide que la levadura entre en contacto con el liquido, antes de
mezclar la masa revolviéndola del modo correcto. Si se ha seleccionado el tiempo, entonces
esto es muy importante.

Pregunta 7

S/ programo el temporizador para la manana siguiente, ;por qué el aparato hace
ruido por la noche?

El aparato tiene que empezar a preparar la masa cuando alcanza el punto de arranque del
programa después de seleccionado el tiempo, para que la coccidon del pan termine en
punto. Durante la fase de amasamiento el motor trabaja produciendo ruido. Esto es nor-
mal y no significa que algo esta averiado.

Pregunta 8

E/ amasador queda pegado al molde. ¢ Como puedo sacar el amasador después de
cocido el pan?

El amasador puede quedar "pegado” después de la coccion. Poniendo el amasador bajo
agua corriente caliente o fria, se despegara y Usted ya lo podra sacar. Si sigue pegado,
poéngalo a remojar en agua caliente durante aprox. 30 minutos.
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Pregunta 9

cPuedo lavar el molde en el lavaplatos ?

No. El molde y el amasador tienen que ser lavados a mano.

Pregunta 10

cQué pasa, si no saco el pan del molde después de /a coccion?

Si Usted deja el pan cocido todavia una hora en el aparato después de terminada la fase
de coccion, él se "mantiene caliente" y no se "pegara". Pero si Usted deja el pan en el
aparato mas tiempo que el tiempo que corresponde a la fase de conservar caliente, puede
ocurrir que el pan se "pegue" debido al exceso de vapor que no pudo escapar. Si desea
un resultado 6ptimo, saque el pan cocido del molde y déjelo enfriar sobre una rejilla.
Pregunta 11

¢ Por qué solo una parte de la masa estd amasada? ¢ Por qué /a masa no ha queda-
do fotalmente amasada?

Posiblemente la masa estaba muy pesada y muy seca. O quiza el amasador no estaba
encajado correctamente en el molde. O quiza los ingredientes tampoco habian sido afiadidos
en el orden correcto.

Pregunta 12

¢Por qué el pan no ha subido?

Posiblemente la levadura estaba estropeada, quiza ya habia excedido la fecha de
vencimiento o Usted no ha afadido la levadura. Si la masa no se encuentra bien revuelta,
también podran ocurrir problemas con la subida del pan.

Pregunta 13

cPor qué se ha limitado /a seleccion del tiempo solo a 13 horas? ; Cudl es el tiempo
de seleccion minimo posible?

El tiempo maximo total de seleccion es de 13 horas, incluso el tiempo de preparacion vy el
tiempo de coccion. Por ejemplo, la regulacion 1 (regulacidon normal, baja) corresponde al
tiempo de 3:20. Es decir, el inicio del programa es retardado por un periodo maximo de
9:40 horas. EIl tiempo de seleccion minimo posible es de 10 minutos. El temporizador tra-
baja en intervalos de 10 minutos y puede ser ajustado antes del modo.

PREGUNTAS SOBRE INGREDIENTES Y RECETAS

Pregunta 14

¢ Como sé cudndo puedo anadir las pasas, las nueces, efc. a la masa?

Un pitido le indica cuando puede anadir las pasas, las nueces, etc. durante la segunda
fase de amasamiento. Observacion: Vea la tabla de los "Tiempos del proceso de coccién".
Aqui podra ver en que momento podra afiadir las nueces y las pasas.

Si estos ingredientes se encuentran en la masa durante la primera fase de amasado,
se partirian. En cada receta indicamos cual es el mejor momento para anadir las pasas y
las nueces a la masa.

Pregunta 15

¢ Por qué sale mi pan muy humedo del horno de pan? ; Como puedo evitarlo?

La humedad del aire puede influenciar mucho la masa. Ahada una cucharada mas de hari-
na. Se produce el mismo efecto en los lugares a gran altitud (gran altitud sobre el nivel del
mar). Reduzca la cantidad de levadura en 1/4 de cucharadita y reduzca también un poco
el azucar y/o el agua o la leche.
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Pregunta 16

¢ Por qué se forman burbujas arriba en el pan?

Esta formacion de burbujas puede tener como causa el exceso de levadura.

Reduzca la cantidad de levadura en 1/4 de cucharadita.

Pregunta 17

¢ Por qué sube el pan y después se desinfia fotalmente o en clertos puntos presenta
la forma de un embudo?

Posiblemente el pan ha subido demasiado. Para eliminar ese efecto, reduzca la cantidad
de levadura y/o aumente la cantidad de sal.

Pregunta 18

¢ Con mi horno de pan puedo hacer mis recetas preferidas de pan (pan corriente de
levadura)?

Si, pero tendra que ir experimentando con las cantidades de los ingredientes, hasta lograr
un resultado éptimo. Conozca primero su aparato y haga varios panes antes de empezar
a experimentar. Nunca use cantidades superiores a la cantidad total de 3 copas de
medicion de ingredientes secos (incluida la cantidad de harina, avena, harina de avena,
salvado). Utilice las recetas de este libro para aprender las proporciones entre los ingre-
dientes secos y el liquido, y después determinar las cantidades correspondientes de
levadura, azucar, sal y aceite/manteca/margarina. Le recomendamos desarrollar sus
propias recetas de pan tomando por base las recetas aqui presentadas, y sélo mas tarde
pasar a otras cosas. Oriéntese en la tabla "Tiempos del proceso de coccion".

Pregunta 19

¢ Es importante que los ingredientes se encuentren a la temperatura ambiente, antes
de ponerlos en el molde?

Si, también al utilizarse la funcién de seleccion. (El agua tiene que estar a una temperatura
entre 21°C y 28°C.)

Pregunta 20

¢ Por qué salen los panes con altura y peso diferentes? El pan integral de trigo o e/
pan integral siempre salen mds bajos. ¢ Hago algo mal?

No, es normal que los panes integrales de trigo o los panes integrales sean mas bajos y
mas pesados que los panes normales o los panes franceses. La harina integral de trigo o
la harina integral es mas pesada que la harina blanca, por eso los panes no suben tanto
durante la coccién. Lo mismo ocurre con los panes que contienen frutas, nueces, avena y
salvado.

Pregunta 21

¢ Puedo preparar antes /la levadura con agua?

No, la levadura tiene que estar seca y ser anadida a la harina en ultimo lugar en el molde.
Este paso es muy importante, cuando se trabaja con la funcidon de preseleccion.
Pregunta 22

¢Por qué hay un agujero grande abajo en el centro del pan?

Este agujero es debido al amasador. A veces tiene un tamafo superior al normal.

La razon esta en la masa, después de amasada por segunda vez, cae del lado donde esta
el amasador. Usted deberia haber distribuido la masa en el molde de modo uniforme.
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BUSCA DE AVERIAS / FALLOS

CAUSAS POSIBLES

SOLUCIONES

El pan se ha desinflado

Demasiado liquido o el liquido estaba
demasiado caliente.

Mida los ingredientes con exactitud.
Los liquidos tienen que estar a una
temperatura entre 21° C y 28° C.

No ha anadido sal, por eso el pan
primero sube mucho y después se
desinfla.

Mida los ingredientes con exactitud.

Ha anadido demasiada levadura.

Mida los ingredientes con exactitud. Si
el problema sigue, reduzca la cantidad
de levadura en 1/4 de cucharadita.

Demasiada humedad en el aire y tem-
peraturas interiores y exteriores dema-
siado altas pueden hacer hinchar el
pan acabando este por desinflarse.

Haga pan cuando haga mas fresco

durante el dia. Reduzca la cantidad de
levadura en 1/4 de cucharadita o

utilice los liquidos directamente de la
heladera. No use la funcidn de preseleccion
del tiempo.

En especial en regiones altas (a gran
altitud sobre el nivel del mar) el pan
puede hincharse mucho y después
desinflarse durante la coccion.

Reduzca la cantidad de levadura en 1/4
de cucharadita.

Tapa abierta durante la fase de
coccion.

Durante la fase de coccién no se puede
abrir la tapa.

El pan no ha subido

Ha anadido poca levadura.

Mida los ingredientes con exactitud.

La levadura ya era vieja o estaba
inactiva.

Nunca use levadura con fecha de venci-
miento no valida. Guarde siempre la
levadura en un lugar fresco y oscuro.

Ha afiadido poco azucar.

Mida los ingredientes con exactitud.

Ha afadido demasiada sal, por eso la
actividad de la levadura esta reducida.

Mida los ingredientes con exactitud.

El agua estaba demasiado fria y maté
los hongos de la levadura.

Los liquidos tienen que estar a una
temperatura entre 21° C y 28° C.

Activar la levadura antes de iniciar el
programa

Antes de iniciar el programa, cuide de
que la levadura no esté en contacto con
liquidos.
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El pan esta demasiado hinchado

Demasiada humedad en el aire y tem-
peraturas interiores y exteriores dema-

siado altas pueden hacer hinchar el pan.

Haga pan cuando haga mas fresco
durante el dia. Reduzca la cantidad de
levadura en 1/4 de cucharadita o utilice
los liquidos directamente de la heladera.
No use la funcion de preseleccion

del tiempo.

Demasiada levadura.

Mida los ingredientes con exactitud.

Demasiado liquido.

Mida los ingredientes con exactitud.

Los liquidos calientes aceleran la acti-
vidad de la levadura.

Los liquidos tienen que estar a una
temperatura entre 21°C y 28° C.

Demasiada harina o poca sal.

Mida los ingredientes con exactitud.

El pan esta seco y muy duro

No ha afadido liguido suficiente.

Mida los ingredientes con exactitud.

La fecha de vencimiento de la harina
quiza estaba excedida, o quiza la masa
estaba demasiado seca.

Si hay desequilibrio entre las cantidades
secas/humedas intente aumentar la cantidad
de liquido en 1 cucharada.

El pan no estéa bien cocido, en el centro no esta cocido

Demasiada agua de la fruta fresca
o de la fruta enlatada.

Deje escurrir siempre muy bien el agua

de acuerdo con la indicaciones de la receta.
Posiblemente tendra que reducir

un poco la cantidad de agua.

Grandes cantidades de ingredientes
como p. €j., nueces, manteca,

fruta seca, jarabes y granos hacen la
masa pesada. Por eso el pan sube
despacio y no llega a cocinar.

Mida los ingredientes con exactitud. No
exceda nunca las cantidades indicadas
en una receta.

El pan esta demasiado tostado

Demasiado azucar.

Mida los ingredientes con exactitud.

Grado de tostado regulado muy alto.

Regule el grado de tostado para mas claro.

El pan presenta grandes agujeros en su estructura

El agua estaba demasiado caliente
y matd los hongos de la levadura.

Los liquidos tienen que estar a una
temperatura entre 21°C y 28° C

Demasiada agua

Mida los ingredientes con exactitud.

Demasiada levadura

Mida los ingredientes con exactitud.

Demasiada humedad en el aire y tem-
peraturas interiores y exteriores dema-
siado altas pueden aumentar la activi-
dad de la levadura.

Haga pan cuando haga mas fresco

durante el dia. Reduzca la cantidad de
levadura en 1/4 de cucharadita o utilice

los liquidos directamente de la heladera.

No use la funcién de preseleccion del tiempo.

El agua estaba demasiado caliente
y mato los hongos de la levadura.

Los liquidos tienen que estar a una
temperatura entre 21°C y 28° C.
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El pan no esta cocido por fuera

El pan ha quedado demasiado tiempo
en el aparato y ha absorbido el agua
condensada en el molde.

Si es posible, antes de terminar la fase
de conservacion del calor saque el pan
del molde y déjelo enfriar.

Posiblemente el equilibrio entre los
ingredientes humedos/secos no
era correcto.

Mida los ingredientes con exactitud.

H: Indicaciéon HH en el display

Temperatura demasiado alta en
aparato.

Oprima la tecla de Paro. Saque el molde,
deje la tapa abierta y espere hasta que el
aparato se enfrie. Después de enfriado intro-
duzca el molde otra vez, regule el programa
y vuelva a iniciar el programa.

E:Indicacion EE en el display

El sensor térmico esta averiado.

Llame al nimero del servicio técnico autorizado

mas cercano a su domicilio.

Dificultad en sacar el pan del molde

El pan esta pegado al molde.

Antes de utilizarse el molde diariamente,
engraselo con un poco de aceite. Lave el
molde con agua caliente y seque éste muy
bien. Engrase la parte interior del molde con
aceite, manteca o margarina.

Siga las instrucciones de la pagina 8
"Operacioén de su horno de pan". Después
de terminar el programa de coccion y de
sacar el molde del aparato, deje enfriar el
pan 15 minutos en el molde, antes de sacar-
lo y ponerlo en una rejilla.

Corte siempre el pan después de enfriar
completamente tras 20-40 minutos.
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Listado de Servicios Técnicos Autorizados en la Republica Argentina
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CERTIFICADO DE GARANTIA
- HP 4040 CORRESPONDIENTE

A LA UNIDAD

SERIE N°:

NEWSAN S.A. garantiza al comprador original que presente el Certificado de Garantia debidamente firmado y sellado por la
Casa Vendedora junto con la factura de compra, el correcto funcionamiento de esta unidad dentro de las siguientes condicio-
nes:

1.

Eal

®epoTEN o O

NEWSAN S.A. garantiza este producto de uso doméstico por el término de 12 meses. Esta garantia comprende nuestra
obligacion de reparar sin cargo la unidad, en los términos de la Ley 24.240 y su reglamentacion, siempre que la falla se
produzca dentro de un uso normal doméstico de la misma y que no hayan intervenido factores ajenos que pudieran per-
judicar a juicio de NEWSAN S.A. su buen funcionamiento. NEWSAN S.A. no esta obligada en ningin caso al cambio de la
unidad completa.

Durante la vigencia de la garantia los gastos de traslado, etc. se regiran por la ley 24.240 y la Resoluciéon SCI N»495/88.

NEWSAN S.A. reemplazara o reparara a su opcién, sin cargo, los componentes de esta unidad que a su criterio aparez-
can como defectuosos.

NEWSAN S.A. dara cumplimiento a las solicitudes de reparacién en un plazo no mayor a 30 dias contados a partir de la
fecha de entrada en sus talleres. Por tratarse de un bien con componentes importados, de no contar con los repuestos
necesarios, el tiempo de reparacion estara condicionado a las normas vigentes para la importacién de partes.

Las condiciones de instalaciéon y operacion correctas de esta unidad se encuentran detalladas en el Manual de Uso ad-
junto.

Las Unicas personas autorizadas para contraer en nombre de NEWSAN S.A. obligaciones aqui consignadas son los Ser-
vicio Técnico Autorizado que se detallan en némina adjunta.

La presente garantia no ampara defectos originados por:

deficiencias en la instalacion eléctrica del domicilio del usuario, tales como cortocircuitos, exceso o caidas de tension, etc.
conexion de esta unidad a redes que no sean de 220 VCA.

inundaciones, incendios, terremotos, tormentas eléctricas, golpes o accidentes de cualquier naturaleza.

instalacion y uso no conforme a lo especificado en el Manual de Uso.

dafos originados por el transporte en cualquiera de sus formas.

Quedan excluidos de la presente garantia: las fallas producidas por empastamiento por suciedad. Defectos ocasionados por pro-
ductos de limpieza y todo tipo de defecto estético tales como rayaduras, roturas o deterioro de las superficies expuestas. Mano
de obra o materiales que sean necesarios para la instalacién de esta unidad.

Uso o Instalacion de Software (Programas) utilizados en nuestros productos informaticos.

En el caso que para reparar esta unidad fuera necesario la colocacién de andamios, silletas o algtin otro elemento, los gas-
tos correran por cuenta y cargo del usuario.

10. La presente garantia dejara de tener validez cuando:

personas no autorizadas por NEWSAN S.A. hayan revisado o reparado esta unidad, cambiado alguna de sus partes o mo-
dificado el disefio original.

se hubieran dafado, alterado o retirado de la unidad las identificaciones que esta posee.

cuando presente enmiendas o falsedad de alguno de sus datos.

11. NEWSAN S.A. no se responsabiliza por dafios y/o deterioros que eventualmente se puedan ocasionar a terceros.
12. Los accesorios legitimos que a criterio de NEWSAN S.A., no necesiten de mano de obra especializada para su colocacion

-~ CUPON GARANTIA No ;

o reemplazo, deben ser adquiridos en los Servicios Técnicos Autorizados de acuerdo con listas de precios oficiales y dis-
ponibilidad de stock.

PARA SER PRESENTADO AL SERVICIO TECNICO AUTORIZADO UNICAMENTE EN EL CASO DE
QUE EL PRODUCTO REQUIERA REPARACION DENTRO DEL PLAZO DE LA GARANTIA.

‘ MODELO: HP 4040 ‘ ‘ SERIE N°:

DATOS DE LA CASA VENDEDORA: DOMICILIO:

LOCALIDAD: FECHA DE COMPRA: ..........cccovvmirinicininiens Noo DE ACTURA: ...

DATOS DEL CLIENTE: DOMICILIO: TEL.:

ACCESORIOS: OBSERVACIONES:

S.TA: FECHA:

DEFECTO:

REPARACION REALIZADA:

REPUESTOS CONSUMIDOS: Pc Noo:

FECHA DE ENTREGA AL USUARIO: ........../ .......... / .......... . CONFORME DEL USUARIO.............ccooovmmirmninirninninn Aclaracion: ...............cococenennnne

IMPORTANTE: Agregue sus datos en el Certificado adjunto y en el talén para el Servicio Técnico, antes de remitir este tiltimo al Servicio técnico més cercano a su domicilio.
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Para ser llenado por la casa vendedora
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Fecha de compra: / /

Factura N°
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SELLO Y FIRMA DE LA

CASA VENDEDORA
Importa, Distribuye y Garantiza La empresa se reserva el derecho de modificar el disefio y/o las
' me caracteristicas técnicas que estime convenientes sin previo
=

aviso.
NEW San

Una Empresa del Grupo
SANYO Electric Co. Lid.
Roque Pérez 3650 - C1430FBX Cap. Fed
Republica Argentina
www.atma.com.ar






