ES INSTANTANEA. ES DE CALSA.
Porgue si es levadura, instantaneamente es de Calsa.

OTMA

Para consultas sobre el uso del Horno de Pan
0 servicio técnico: www.atma.com.ar

Para méas informacion
sobre el uso de mi pan
v/ 0 solicitud de recetas
comunicarse al:

1040 LUSL

OL-£0 .N

31 exquisitas recetas para disfrutar
tu horno de pan ATMA




Equivalencias

1 CUP = 165 g DE HARINA 000, 0000
o INTEGRAL FINA

1 CUP = 130 g DE HARINA DE CENTEND

1 CUP = 200 g DE AZUCAR IMPALPABLE

1 CUP = 230 g DE AZUCAR

1 CDA. = 12 g DE AZUCAR

1 CDITA. = 4 g DE AZUCAR

1 CDITA. = 5 g DE SAL

1 % CDA. = 10 g DE LECHE EN POLVOD

1 CDA. DE ACEITE = 10 mi

1 COA. = 10 g DE POLVO DE HDFIHE#B‘-@

1 HUEVO = 50 mi DE LiuiDo r
Pl

Consejos Utiles

Pasos para incorporar los ingredientes en el horno de pan.

1- Colocar el grupo de ingredientes liquidos en un bowl,
mezclarios ligeramenta y luego incorporarios al molde,

2- A continuacian mezclar el conjunto de ingredientes secos
en otra bowl & incorporar al molde cubriendo los liguidos.

3- Colocar la manteca [en caso de estar presente en la
receta) y la sal en esquinas separadas del maolde.

4. Por ditimo en el centro, realizar un hueco en la harina y
colocar alli 1a levadura Mi Pan [cuidar que no esté en contacto
con los liquidos ni la sal),

5- Setear en la magquina el programa y la regulacion que
correspondan segin se detalla en la receta. Se recomienda
elegir una corteza mediana para todas las recetas incluidas
en el recatario.

* NOTA: Los agregados [como ser avena arrollada, semillas,
queso rallado, etc.] incorporarios al sonar el timbre, junto a los
liquidos o a los ingredientes secos segun se aclare en cada
receta,

* IMPORTANTE: para una correcta utilizacidn del equipo es
imprescindible la lectura del Manual de Instrucciones de
ATMA que adquiere junto al horno de pan.

Acerca de los ingredientes.,

& Tanto el agua, como los huevos y la crema de leche, deben
estar a temperatura ambiente. Asi como también la
mantecs [punto pomadal.

® La harina debe estar previamente tamizada.

* 5 las medidas son tomadas con la copa [cup) o la cuchara
de medicidn suministrada junto al horno de pan, incorpo-
rar el ingrediente y luego asentario con un golpecito sobre
la mesada, para que quede nivelado.

Durante el funcionamiento del horno de pan.

* Se puede abrir la tapa del horno de pan en funcionamienta
solamente cuando estd amasando, en el resto de las
aperaciones, o sea, cuando estd farmentando v
cocinando, no es aconsejable hacerlo. Verificar si es
necesario adicionar harina o liquido solamente cuando se
encuentre en la etapa del amasado.

® Comprobar le consistencia de la masa durante la
operaciin de mezclado, recordar que los hornos de pan
requieren de una masa mas blanda que la que se elabora
a mano, ya que debe tener la suficiente humedad comao
para resistir la presion del amasado.

# 5i la masa se pega mucho a las paredes del molde, se
puede espolvorear con haring hasta que no Se pegue MAas,
pero siempre logrando una consistencia blanda,

Para una mayor conservacién de tus elaboraciones...

¢ Luego de desmoldar el pan recién horneado sobre una
rejilla de alambre y dejar enfriar bien, envolverlo con papel
film para que conserve su frescura por mas tiempo,

Consejos para adaptar o crear recetas propias en el horno
de pan.

# Tenga en cuenta el huevo como parte del liquide: 1 huevo
= 50 ml de liquido, agregue o quite el equivalente de liquido
conforme se quite o se agregue huevo. Si las recetas que
quiera realizar corresponden a recetas de pan hecho a
mano, Serd conveniente que agregue entre un 7% a un
10% adicional sobre el total de los liguidos.

* Es preferible una masa blanda incial a la cual hay qua
agregarle harina, que una masa dura, ya que es mas dificil
que absorba el liquido una vez que esta hecho el bollo.

« Experimente con las cantidades de los ingredientes hasta
lograr un resultado dptime. Conozca primero su aparato y
haga varios panes antes de empezar a expenimentar, Litilice
les recetas de este recetario para aprender las propor-
ciones entre los ingredientes secos y el liquido, y después
detarminar |las cantidades correspondientes de levadurs,
azicar, sal y aceite/manteca/margarina. Le recomends-
mos desarrollar sus propias recetas de pan tomando por
base las recetas agui presentadas, y sdlo mas tarde pagar a
otras cosas. Driéntese en la tabla de "Tiempos del proceso
de coccidn® del manual de la maguina,

LTMA__G)
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Pan de Miga

AGUA

HARINA ODO

AZOCAR

LECHE EN POLVO
DESCREMADA

MANTECA O MARGARINA
SAL

LEVADURA MI PAN

N/
ZINS

320ml
500 g =3 CUPS
2 cditas

25g
2 cditas
2 cditas.

PAN BLANCO RENDIMIENTD
fiil s

Brioche

HUEVOS
LECHE

HARINA DDDO
AZOCAR

MANTECA
SAL
LEVADURA MI PAN

4 unid.
S0mi

SO0 g =3 CUPS
70g=1/3 CLUP

o I

Pan Francés

AGLIA
ACEITE

HARINA OOO
AZOCAR

SAL
LEVADURA MI PAN

TCUPy 12
1cda.
ICuUPs ylI2
1 cdita.

2 cditas

2 cditas.

e [

LTVMA__)



Pan Integral Malteado

C . | B PANES ESPECIALES
DE MALTA | 1cdita,
LECHE | 1285 mi
AZUCAR | 1cda.
HARINA INTEGRAL | 200 g=2 [UPS .
Pan sin Sal Pan Blanco Familiar HARINA OO0 | 300g=1CUPy 34 Pan Multicereal
AGUA | 320mI AGUA | 160 mi MANIELA | AU AGUA | 250mi
......................... LECHE 180 mil SAL [ td!t’EE LECHE 100 ml
HH.FII HA nuu Enu g= 3 I:I.IF'S - - LE“DUHA “I PA“ Bedilas, @000 saessssssssssstescssseeeee-
LECHE EN POWVO | lcda y i@ HARINA OO0 | 500g=3CUFS HARINA ODD | 350g-2CUPS
AZOCAR | 1cda. AZUCAR | 2 cditas. INTEGRAL AENDIMIENTD HARINA INTEGRAL | 30g =12 CUP
BB Oa s HARINA CENTENO | E0g=1/3CUP
MANTECA | 25g MANTECA | 30g MIX DE SEMILLAS
LEVADURA MI PAN | 2 cditas. SAL | 2 cditas. Mini Bagueﬁ 1 (GIRASOL, LIND, AMAPOLA] | 3 cdas,
LEVADURA MI PAN | 2 cditas, AVENA ARROLLADA | 3 cdas.
AGUA | 250mi AZOCAR | 2 cditas.
MANTECA | 4Dg
K issinod Bkt e SaL | 2catas.
LEVADURA MI PAN | 1sobre
RENDIMIENTD RENDIMIENTD SAL | 1cdita. y1/2
nl:m (=1 =10 R PANELAN-D m BB Q== LEVADURA MI PAN | 1cdita. y /2
INTEGRAL HEMJIMENTT

* NOTA: 5i se quisiera se podria saborizar
corn: oreganao, 3ji molido, espinaca en pure,

wor  [iE] S

* Agregar el mix de semillas

* Dejar reposar la masa durante 10 min sobre la mesada, junta con la harina.

previamente enhaninada.
* Dividir en piezas de 100 grs y dar forma de cilindro.
* Colocar en la bandejas de Baguette,
* Rociar con agua los dlindros y hacer 3cortes a45°C
* Colocar en el Hormo Atma y programarlo en el programa 13.
* Ese programa tarda 1 hora, aumentar el iempo a una E30 min.
* lIna vez horneado retirar de las bandejas y dejar enfriar,

tormates secos hidratados.




PANES ESPECIALES

Pan de Aceitunas
y Aceite de Oliva
ACEITE DE OLIVA | 3 cdas.

LECHE | 350ml
ACEITUNAS | 6B0g

SAL | 1 cdita.
LEVADURA MI PAN | 1 sobre

* Agregar las aceitunas
negras y/o verdes descarozadas
junto a los liquidos.

Pan de Queso

y Sésamo
LECHE | 350ml
OUESD RALLADD
TIPO GRUYERE 00g
MOSTAZA | 1cdita.
HARINA DOD 500 g =3 UPS
SEMILLAS DE SESAMO | Cantidad necesaria
MANTECA 25g
SAL | 1 cdita.y1/2
LEVADURA MI PAN 1 sobre
PAN RENDBMENTO
FRANCES (2110

* Agregar las semillas de sesamo junto con la harina.

Jop L
¥ _:' ::_ g
)
~ g -'_'
Pan de Chia
y Amaranto
AGUA | 320 mil
HARINA OOO 500 g = 3 CUPS
SEMILLAS DE CHIA ¥
AMARANTO S cditas, de c/u
MANTECA | 25g
SAaL 2 cditas
LEVADURA MI PAM 1sobre
PAMN RENDIMIENTD
BLANCO BB 00
o
Pan de Pesto
y Parmesano
ABUA | 350 mil
OUESDO PARMESAND
RALLADDO BO0g
PESTO | 3 cdas.
HARINA OOO 500 g =3 CUPS
AZOCAR | lcda
SAL 2 cditas.
LEVADURA MI PAN | 2 cditas.
PAMN RENDIMIENTD
FRANCES BB0O=~e

* Agregar las semillas
de chia y amaranto
junto con la harina.

PANES ESPECIALES

Pan de Cebolla

CEBOLLA [(PICADA Y
SALTEADA SIN SAL
HASTA ESTAR
TRANSPARENTE)
ACEITE

LECHE

PIMIENTA

HARINA DOOD

LEVADURA MI PAN

PAN
BLANCOD

a gusto

500 g =3 CUPS
25¢g

2 cditas.

2 cditas,

RENDIWBENTD
esg™v=

LTMA__G)



PANES ESPECIALES

Pancitos

Saborizados

HARINA ODO
AZUCAR

MANTECA POMADA
LEVADURA M1 PAN
SAL

OREGAND
DESHIDRATADO

wsr T2

1CupPy2/3
Teda.

15g
2 cditas
1 cdita.

3 cdas.

RENDIMIENTD
680~

* NOTA: B orégano se puede reemplazar par
deshidratzados, queso rallado, salame, etc.

* Dejar reposar la masa durante 10 min sobre la mesada,

previamente enharinada.

* Dividir en piezas de 40 grs y dar forma de bollos .

* Colocar en las bandejas de Baguette ( 2 bollitos por bandeja 1.

* Con la ayuda de una tiera hacerles un corte en cruz.
* Colocar en el Hormo Atma y programario en el programa 13.

* Ege programa tarda 1 hora, aumentar el iempo a una B0 min,

* |Ina vez horneado retirar de las bandelas y dejar enfriar

Mini Baguetin, o ;
Rellena con
Cuatro Quesos

LEVADURA MI PAN | 1 cdita.
SAL | lcdita.yl/2

RELLEND
OUESO MAR DEL PLATA | SO0g
OUESDO ROOUEFDRT | 20g
OUESD PARMESAND | 259
OUESO GRUYERE | 30g

PROGAAMA

wss [w]<] 80

* Rallar o procesar todos 0s quesas y reservar

* [gjar reposar la masa durante 10 min sobre la mesada,
previamente enharinada,

* Dividir en piezas de 100 grs y estirar en forma de cuadrado,
colocar en el centro el relleno.

* Enrollar en forma de cilindro.

* Colocar en |2 bandejas de Baguette,

* Rodar con agua los clindros y hacer 1 corte recto sobre toda la
superficie del pan.

* Cplocar en el Hormo Atma y programario en el programa 13,

* Ege programa tarda | hora, aumentar el tiermpo 2 una 130 min,

* |Ina vez horneado retirar de las bandejas y dejar enfriar

Pan Blanco
para Celiacos

LECHE

ACEITE DE GIRASOL
HUEVOS

PREMEZCLA UNIVERSAL
LIBRE DE GLUTEN
AZUCAR

SAL

LEVADURA MI PAN

FAN RENDIMIENTO
BLANCO B8O

Pan al
Oreganato

AGUA

ACEITE DE OLIVA

OUESDO RALLADO
OREGAND DESHIDRATADO
HUEVOS

PREMEZCLA UNIVERSAL
LIBRE DE GLUTEN
AZUCAR

SAL

LEVADURA MI PAN

i Masa para
5cdas -
2 unid el Té
HUEVOS
450 g« 2 CUPS y2/3 MIEL
2 cdas, LECHE
1 cdita. AZOCAR RUBIA
1 sobre ESPECIAS DULCES
[CANELA, ANIS EN POLVO,
NUEZ MOSCADA, PIMIENTA,
CARDAMOMD]
PREMEZCLA
UNIVERSAL

LIBRE DE GLUTEN

&

MANTECA
SAL
320 ml LEVADURA MI PAN
3 cdas.
B5g=1/3 CUP
3 cdas. y 12
2 unid.

450 g =2 0UPS y /3
1cdA,

1 cdita. y 14
1 sobre

-

PANES PARA CELIACOS

®

2 unid.
EOQg
250 mil

115 g= 142 CUP

Tcdita

450 g=2CUPs ya/3

BSg
Tpizca
1sobre

* NOTA: PROGRAMA D4 -
£l pan coodo mediante
este programa, generalmente
no sube mucho
| resulta poco poroso

LTMA__G)



ESPECIALIDADES DULCES

Pan de Bananas
y Nueces

INGREDIENTES GRUPLD 1
ACEITE DE GIRASOL
LECHE

PURE DE BANANAS
HUEVOS

RALLADURA DE
CASCARA DE LIMON
INGREDIENTES GRUPDO £
HARINA DDDO

POLVO PARA HORMNEAR
BICARBONATOD DE SODIO
AZOCAR

SAL

NUECES [PICADAS)

- oo [UE B

2 cdas.
120 mil
/2 CuP
2 wnid.

Timan

10UP y 172
1edita. y 12
/2 cdita.
/2 CuP

1/2 cdita.
/2 CUP

--'ur-.

* Mezclar todos los ingredientes del Grupa 1en un bowl
g introducirlos en la maguina.

* Mezclar los ingredientes del Grupo 2 en otro bowl
yagregar al molde.

* Poner el horno en fundonamiento.

* \gregar las nueces cuando suene el imbre.

* NOTA: PROGRAMA 04 : Bl pan coodo mediante este programa,

generalmente no sube mucho y resulta poco porosa.

Pan de Naranja

HUEYOS
LECHE
JUGO DE NARANJIA
RALLADURA DE NARAMJIA
HARINA OOOO
HARINA INTEGRAL
AZOCAR
MANTECA
SAL
LEVADURA MI PAN
PASAS DE UVA
SULTANINAS

* \gregar las pasas de uva cuando suene el imbre.

2 unid,

BO ml.

100 mi.

2 naranjas

300 g =2 UPS
200g=1CUPyY 14
00g =172 CUP

0oog
1/2 edita.
1 sobre

ESPECIALIDADES DULCES

Pan Dulce de Chocolate

y Naranja

MIEL

YEMAS DE HUEVO
RALLADURA DE NARANJIA
LECHE

ESENCIA DE VAINILLA
ESENCIA DE PAN DULCE
HARINA DDO

AZOCAR IMPALPABLE
MANTECA

SAL

LEVADURA MI PAN
CHIPS DE CHOCOLATE /
CHOCOLATE PICADD

1 cda,

3 unid.

T unid.

200 mi

1edita.

1 cdita.

500 g =3 CUPS
100 g =12 CUP
120g

1/2 cdita.
1sobre

* Agregar los chips de chocolate cuando suene el imbre.

LTMA__g)



ESPECIALIDADES DULCES

Budin Inglés

INGREDIENTES GRUPD T
MANTECA

AZUCAR IMPALPABLE
HUEVOS

[DE UND A LA VEZ)
RAYADURA DE LIMON
ESEMNCIA DE VAINILLA
INEREDVENTES GRUPO 2
HARINA OOOO
ALMIDON DE MAIZ
POLVO PARA HORNEAR
FRUTA ABRILLANTADA
NUECES

200 g
230g=1CUP

S unid.
172 limoan
1 edita

250g=1CUPy 12
20g

1 cdita, y 112

100g

d0 g

S  AENDIMIENTO
- [ ssE

* Mezclar todos los ingredientes del Grupo 1en un bowd
eintrodudirlos en la maguina,

* Mezclar los ingredientes del Grupo 2 en otro bowl y agregar
al molde. Poner el horno en funcionamiento.

* Agregar la fruta abrillantada y las nueces cuando
suene el timbre

* |ntroducir un cuchillo en el pan una vez terminado el tempo del
programsa, si el filo del mismo esta mojado al retirarlo de la
pieza, agregar 10 min, de coccion extra,

-9

Pan de Miel !

HARINA DDD
AZOCAR
LEVADURA M1 PAN
SAL

MANTECA POMADA

FROGFRAMA

ussh [m}s] sso=e- N

y Especias Dulces
HUEVOS 3 wnid.
MIEL | 175g
LECHE 150 mil
AZUCAR NEGRA | 100g = 1/2 CUP
ESPECIAS DULCES
[CAMELA, ANIS EN POLVO,
NUEZ MOSCADA,
PIMIENTA, CARDAMDOMDO) 1 edita
HARINA DOD 300 g=1CUP Yy 34
MANTECA BS g
LEVADURA Ml PAN 1 sobre

apto
beaueties

ESPECIALIDADES DULCES

Budin de
Zanahorias

HUEVOS
ZANAHORIAS RALLADAS
ACEITE

CANELA

AZUCAR NEGRA

HARINA ODDO

POLVD DE HORNEAR
BICARBOMATO DE SODIO
SAL

PASAS DE UVA

1cda.

200 g =14+ 1/3 CUP

300 g =2 CUPS
20 g = 2 cditas
1 cdita,
1 pizca

el 70 e

* Agregar la
zanahoria rallada
con los liquidos y
las pasas de uva
cuando suene el
tirmbre.

* Dejar reposar la masa durante 10 min sobre |a mesada,

previamente enharinada.

* Dividir en piezas de 40 grs y dar forma de bollos .
* Colocar en la bandejas de Baguette [ 2 bollitos por bandeja L
* Fintar con huevo y espolvorear con semillas a gusto.

* Colocar en el Horno Atma y programarlo en el programa 13,

* Ese programa tarda 1 hora, aumentar el iempo a una B0 min.
* LIna vez horneado retirar de las bandejas y dejar enfriar,

LTMA__g)



ESPECIALIDADES DULCES

- 2 i v 5
Nudos : <
Mermelada de Cheddar
i Dulce de Frutas
de Naranja MOSTAZA | 1cdita.
OUESO CHEDDAR
A MARAMIAS (PELADAS A RALLADO | iS5 g
vivo Y LUEEU.EI-;.::':J:?]A:] A MANZANAS (PELADAS Y AGUA | 325 mI
CORATADAS EN CUBITDS) | 3C0,s ~777 == === - Amoom e s m s
CASCARA DE NARANJA azocar | 1o PIMIENTA NEGRA
(CORTADAS EN JULIANAY | TCUP MOLIDA | Cantidad necesaria
JUGD DE LIMON | 3 cdas.
AZUCAR | 1cuP HARINA DDD | 500g=3CUPS
AGUA | 2cdas. _ : LEVADURA MI PAN | 2 cditas.
© MERMELADA ' e My O e IR R ) _

i espolvoreada con harina.
------------------------- * Nividir la masa en 10 pordones iguales. Estirarlas en forma de
B jusooE naRANIAS — N cilindre, y atar en forma de nudo.

MEDIANAS | 3unid. 52 podria reemplazar la manzana por : * Calocar los nudos en una placa enmantecada y dejarlos levar
RALLADURA DE otra fruta de estacion como frutillas o druelas, masa [Syoy RENDMMENTO al doble de suvolimen lapados
v B GRAMOS ¥ FE °
CASCARAS DE NARANJAS | 2 unid. reemplazando en estos casos el jugo de liman #]:] 80 o L e v s o o pinar covi b e lige el betide
AZOCAR | 1CUP por 1 cucharada de agua. Hi i
propiy B uespnlw_rear con queso rallado. Hornear 3 200°C durante
PECTINA | 2 cditas 15 a 20 minutos.
+1h de coc extra

LTMA__)




Enrollados de

Salchichas y Salsa
AGUA | 325ml
OUESO PARMESAND | S0g
HARINA ODO | S00g
PIMIENTA NEGRA | 1cdita
LEVADURA MI PAN | 2 cditas.

HUEWVO PARA FINTAR
SALSA DE TOMATE
SALCHICHAS

cantidad necesaria
cantidad necesaria
10 unid

* Una vez lista la masa cologuela sobre la mesada
espolvoreada con harina.
* Dividir la masa en 10 rectangulos de iguales medidas.

* Colocar en el rectanguio una salchicha y por endma de esta,

lasalsa

* Enrollar y hacer presian en las puntas para que no se saloga
nada del relleno.

* Colocar los dlindros con el derre hacia abajo enuna placa

enmantecada y dejar levar el doble de su volumen, tapados.

* Una vez levados los alindros pinte con huevo ligeramente
batido y espolvorear con quesao rallado.
* Hornear a 200°C durante 15 3 20 minutos,

Focaccia

AGUA | 125 mil
ACEITE DE OLIVA | 2 cdas.

SAL | 1cdita.y /2
LEVADURA MI PAN | 1cdita. yisg
CUBIERTA
ACEITUNAS NEGRAS O | Cantidad
VERDES, ROMERD, | necesaria
ACEITE DE DLIVA, SAL
GRUESA

FEIGARMA

uesh (m]=] eso=ne:

* [ejar reposar la masa durante 10 min sobre la mesada,
previamente enharinada.

* Dividir en piezas de 150 grs y estirar en forma de cuadrado.

* Colocar en la bandejas de Baguette hacer presion conlos
dedos [ para que queden bien marcados)

* Colocar por endma las aceitunas fileteadas, el romera, un hilo
de acite de oliva y | cdita. de sal gruesa.

* Cplocar en el Horno Atma y programario en el programa 13.

* Ege programa tarda 1 hora, aumentar el iempao a una 125 min,

2 - e

* Llna_w.re: hﬁmegdir&ﬁ? d‘g las bandejas y dejar enfriar

Masa para Pizza

AGUA | 320ml
ACEITE DE DLIVA | 1cda.
HARINA OO0 | S00g=3CUPS
AZOCAR | 1cdita.
SAL | 2 cditas.
LEVADURA MI PAN | 1sobre

* Una vez lista la masa, calentar el horno a 200°C.

* Dividir la masa en tres bollos de igual tamano.

* Dejar duplicar el volumen,

* Desgasificar y darle forma de circulo.

* Dejar descansar 5 min. y colocarle la salsa.

* Dgjar levar nuevamente durante 20 minutos.

* Precodnar B minutos,

* Agregar el queso y condimentos y llevar nuevamente al horno.
* Hornear hasta que el queso se derrita. Al retirar decorar con

aceitunas y espolvarear con oreganao.
NMA_®)
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