descripcion

UL
Descripcion del aparato N Parrillas
A Resistencia superior 0 Bandeja
B Resistencia inferior basculante P Puerta
(C Tapa alojamiento para molde amasador Q Panel de mandos panificadora
D Luzinterior R Selector modo funcién horno/panificadora
E Alojamiento para molde amasador
F Panel de mandos horno Datos técnicos
G Interruptor general tensién: 220-240V ~ 50/60Hz max 16A
H ' Cuchara medidora (si prevista) Potencia absorbida: 1400 W
| Vaso medidor (si previsto) Medidas LxHxP: 512 x 295 x 400
L Varilla amasadora Peso: 12,1kg

M Molde amasador
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Simbolos utilizados en las instrucciones

Las advertenciasimportantes se indican con los siguientes sim-
bolos. Dichas advertencias han de respetarse rigurosamente.

A iPeligro!

Elincumplimiento puede ser o es la causa de lesiones provoca-
das por descargas eléctricas con peligro para la vida.

jAtencion!
Elincumplimiento puede ser o es la causa de lesiones o de de-
sperfectos al aparato.

& iPeligro de quemaduras!
El incumplimiento puede ser o es la causa de quemaduras o
de ustiones.

Nota:
Este simbolo indica consejos e informaciones importantes para
el usuario.

Lea detenidamente estas instrucciones antes de usar el
aparato. Guarde estas instrucciones.

m Nota:

« Antes de utilizar el horno por primera vez, saque todo el
material de papel, tal como cartones de proteccion, ma-
nuales, bolsas de pldstico, etc.

+  Antes de utilizar por primera vez el aparato, hagalo fun-
cionar en vacio, con el termostato al maximo, durante 15
minutos por lo menos para eliminar el olor a“nuevo”y el
eventual humo provocado por la presencia de substancias
de proteccion, aplicadas en las resistencias antes del tran-
sporte. Ventile el ambiente durante esta operacion.

- Lave con precaucién todos los accesorios antes de utilizar-
los.

« Solamente en la funcién “panificadora” el aparato cuenta
con un programa de proteccion en caso de producirse un
apagon que mantiene el ciclo de coccion del pan (si se
produce una averia en el suministro de corriente de unos
15 minutos). Si la interrupcion de corriente se prolonga,
el programa se cancela.

- Siusaelaparato en su capacidad méxima, no supere nun-
ca las cantidades indicadas en las recetas.

Si emplea el aparato en su capacidad méxima, no supere
nunca las siguientes cantidades: Harina: 750 g, levadura:
40 g, Agua: 500 g.

A jAtencion!

« Este horno se ha disefiado para la coccion de alimentos.
No debe utilizarlo para otros fines ni modificarlo o alte-
rarlo de ninguna forma.

« Después de desembalar el aparato, controle la puerta y
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suintegridad. La puerta es de cristal por lo que es fragil,
le aconsejamos solicitar su sustitucion si resultase visi-
blemente astillada, rayada o arafiada. Ademds, durante
la utilizacién del aparato, las operaciones de limpieza y
los desplazamientos, evite cerrar bruscamente la puerta,
golpearla violentamente y derramar liquidos frios sobre
el cristal del aparato caliente.

Coloque el aparato sobre una superficie horizontal a una
altura de 85 cm por lo menos, fuera del alcance de los
nifios.

No permita que personas (incluidos nifios) con capacida-
des psicofisicas sensoriales disminuidas o con experiencia
y conocimientos insuficientes usen el aparato, a no ser
que estén vigilados atentamente e instruidos por un re-
sponsable en relacién a su sequridad. Vigile a los nifios
para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

No cambie el aparato de sitio cuando esté encendido.

No utilice el aparato si:

el cable de alimentacion presenta defectos

se le ha caido el aparato o si presenta desperfectos visi-
bles 0 anomalias de funcionamiento. En estos casos, para
evitar cualquier riesgo, lleve el aparato al centro de asi-
stencia posventa més cercano.

No coloque el aparato cerca de fuentes de calor.

No utilice el aparato como fuente de calor.

No ponga nunca papel, cartdn o plastico dentro del apa-
rato y no apoye nunca nada encima de éste (utensilios,
parrillas, otros objetos).

No introduzca nada por las boquillas de ventilacion.

No las obstruya.

Este horno no ha sido concebido para empotrarse.

Con la puerta abierta, tenga en consideracion lo que si-
que:

no ejerza presiones excesivas con objetos demasiados
pesados o tirando del asa hacia abajo.

no apoye nunca recipientes pesados o cazuelas hirviendo,
apenas sacados del horno, en la superficie de la puerta
abierta.

Teniendo en consideracion la diversidad de las normas en
vigor, si utiliza este aparato en un pais diferente al pais en
el que lo comprd, hdgalo verificar en un centro de asisten-
cia autorizado.

Este aparato ha sido concebido Ginicamente para un uso
doméstico. Cualquier utilizacién profesional, no apro-



piada o no conforme a las instrucciones para el uso no
comprometerd la responsabilidad, ni la garantia del fa-
bricante.

+ (uando no lo use y de todas formas antes de limpiarlo,
desenchufe siempre el aparato de la corriente.

« No haga funcionar el aparato con un timer externo o con
un sistema de mando a distancia separado.

«  Elaparato debe situarse para funcionar con la parte trase-
rajunto a la pared.

«  Este aparato estd destinado exclusivamente al uso do-
méstico. No se contempla el uso del aparato en: entornos
usados como cocina para el personal de tiendas, oficinas
y otras dreas de trabajo, casas rurales, hoteles, moteles y
otras estructuras de hospedaje, particulares que alquilan
habitaciones.

+ No use partes metdlicas puntiagudas o cortantes para
limpiar el molde amasador para el pan.

+ Antes de limpiar el aparato, gire el interruptor general
para situarlo en 0 y desenchufelo de la corriente para
apagarlo.

« Elaparato cuenta con un sistema de seguridad que de-
tiene la varilla amasadora cuando se abre la puerta del
horno durante el funcionamiento.

A iPeligro de quemaduras!

+  Cuando el aparato esta encendido, la temperatura
delapuertay delas superficies externas accesibles
puede llegar a ser muy elevada. Utilice siempre los
mandos, las asas y los pulsadores. No toque nunca
las partes metalicas o el cristal del horno. Utilice
guantes si es necesario.

+  [Este aparato eléctrico funciona a temperaturas
altas que pueden provocar quemaduras.

« Use guantes de horno y levante el molde amasador para
sacarlo de la cdmara de coccion.

« Noguarde nunca productos inflamables cerca del horno o
debajo del mueble sobre el que esté colocado.

-+ Nohaga funcionar nunca el aparato situado debajo de un
mueble colgante o de un estante o cerca de materiales
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inflamables tales como cortinas, visillos, persianas, etc.
Atencion: una utilizacién incorrecta del aparato (receta
equivocada, tiempo de coccion demasiado largo) podria
calentar excesivamente el pan con la consiguiente emi-
sion de fuego y llamas. En dicho caso, no abra la puerta
y desenchufe el aparato de la corriente: antes de abrir la
puerta deje que el aparato se enfrie correctamente.

Si un alimento u otras partes del horno prendie-
sen fuego, no intente nunca apagar las llamas con
agua. Deje la puerta cerrada, desenchufe el apara-
to y sofoque las llamas con un paiio humedo.

iPeligro!
antes de enchufar el aparato a la corriente com-
pruebe que:
La tension de la red corresponde al valor indicado
en la placa de las caracteristicas.
El enchufe de corriente tenga una capacidad mini-
ma de 16Ay esté equipado con un hilo de tierra.
El fabricante declina cualquier responsabilidad si
esta norma para la prevencion de accidentes no es
respetada.
No deje colgar el cable de alimentacion y evite que entre
en contacto con las partes calientes del horno.
No desenchufe nunca el aparato tirando del cable de ali-
mentacion.
Si quiere utilizar un alargador, compruebe que esté en
buen estado, que tenga una clavija con puesta a tierra y
un cable conductor de seccién como minimo igual a la del
cable de alimentacion suministrado con el aparato.
Para evitar cualquier riesgo de descarga eléctrica, no su-
merja nunca el cable de alimentacién, la clavija de éste
o el conjunto del aparato en el agua o en cualquier otro
liquido.
Si el cable de alimentacion se estropea, deberd ser susti-
tuido por el fabricante o por su servicio de asistencia téc-
nica o, en todo caso, por una persona con un cargo similar
para evitar cualquier riesgo.
Para su sequridad personal, no desmonte nunca el apara-
to usted mismo; contacte siempre a un centro de asisten-
cia autorizado.

El aparato cumple las siguientes directivas CE:
Directiva baja tensién 2006/95/CE y sucesivas enmien-
das.

Directiva EMC2004/108/CE y sucesivas enmiendas.

Los materiales y los objetos destinados al contacto con
productos alimentarios cumplen las especificaciones del
Reglamento Europeo (CE) n°1935/2004.
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Encendido
+  Enchufe el aparato a la corriente.
Presione el interruptor general (G).

«  Gire el selector modo funcion hornocadora (R)
B

para situarlo en la posicion elegida: . (horno) o
(panificadora).

Si el selector estd situado en la posicion elegida, sélo
tiene que presionar el boton START/STOP para activar el
modo elegido y programarlo.

- Elaparato vuelve al modo pausa después de 3 minutos.

START/STOP

‘ ; Boton START/
STOP encendido,

pausa y apagado.

Selector modo horno/panificadora

Como poner el reloj en hora

Cuando enchufe por primera vez el aparato a la corriente, 0
bien después de un corte de corriente, en la pantalla apare-
cerdn 4 rayas“--: --" y el aparato emitird una seial aclstica.
Para programar la hora del dia, efectde las siguientes opera-
ciones:

Mantenga presionado el botén reloj (O situado en el panel
de mandos (Q) al menos durante 3 sequndos.

(En la pantalla las horas parpadean).

l‘~
-|

Presione varias veces los botones A\ y Y del panel de
mandos (Q) para programar la hora.

=

Presione el botén reloj (.
(En la pantalla los minutos parpadean).

-n-J
U_UJ

Presione varias veces los botones A\ y N4 para programar
los minutos.

l‘~

—1-

o

-

Presione el botdn reloj (D). (En la pantalla aparece la hora
programada).

. -
O Iy I

Si quiere cambiar la hora tras haberla programado, programe
de nuevo la hora siguiendo las indicaciones anteriores.
Durante las fases de coccion se puede ver la hora (si se ha pro-
gramado) al presionar el botén reloj (.



- |

Descripcion del panel de mandos

Mando del termostato
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Mando del timer

Mando del selector de funciones

@m
©+
R g O
D::D

START/STOP

Botdn START/STOP encendido, pausa y
/0 apagado.

@ Selector modo horno/panificadora

m Nota: gire el selector modo horno/panificadora
parasituarlo en la posicion & |con el fin de utilizar
el aparato como horno. El icono se encendera.
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alimentos calientes

Tabla resumen
Programa Posicion del mando | Posicion del mando Posicién parrilla Notas/Consejos
del selector de del termostato
funciones

Descongelacion cualquiera
2 91

Coccion delicada Q cualquiera E %
¢ 51

Mantener los —-

- T E %

¢ 91

Coccion horno
ventilado

100°C-220°C

W/ \/— I/

Ideal para lasafias, car-
nes, pizzas, tartas en
general, alimentos con
superficie crocante (o
sea gratinados) y pan.
Para utilizar los ac-
cesorios, consulte los
consejos relativos con-
tenidos en la tabla de
la pag. 165.

Coccion en horno
tradicional

100°C-220°C

W/ \fU— U

Ideal para la coccion de
verduras rellenas, pe-
scado y plum cake.
Para utilizar los acceso-
rios, consulte la tabla
de la pag. 166.

Coccion con grilly
gratinado

cualquiera

NV A\

Ideal para tostar el pan
(posicion 3) y gratinar
alimentos (posicion 2)
(véase la pagina 166).
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Uso de los mandos

Mando del termostato

Seleccione la temperatura de la forma siguiente:

«  Paramantener los aIinf_nlos calientes Mando del termo-
stato en la posicion L_J".

« Parala coccién con horno ventilado o bien para la coccion
con horno tradicional: Mando del termostato situado en-
tre”100°C"y“220°C".

Mando del timer

Para programar la duracién de la coccién: gire el mando para
obtener el tiempo elegido que se verd en la pantalla (méx.
120 minutos); cuando pase el tiempo programado se oird una
sefial actstica, en la pantalla aparecera £md y el horno se
apagard automaticamente.

Mando del selector de funciones
Al accionar este mando podra seleccionar las funciones dispo-
nibles para sus cocciones, 0 sea:

Descongelacion

(solamente ventilacion en funcionamiento)

[g Cocciones delicadas
(solamente resistencia inferior en funcionamiento)

C] Coccion con horno tradicional, mantener los ali-
mentos calientes
(solamente resistencia superior y resistencia inferior en
funcionamiento)

@ Grill

(solamente resistencia superior en funcionamiento con
la mdxima potencia)

—J Coccion con horno ventilado
(resistencia superior, resistencia inferior y ventilacién en
funcionamiento)
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Luz interior del horno

Cuando el horno estd funcionando, la ldmpara del horno inter-
na permanece siempre encendida.

Para cambiar la ldmpara, haga lo siguiente: desenchufe el
aparato de la corriente, desenrosque el cristal de proteccion y
cambie la Iampara fundida por otra del mismo tipo (resistente
a altas temperaturas). A continuacion, coloque de nuevo el
cristal de proteccion.

Uso del horno

Consejos generales

En las cocciones con horno ventilado y horno tradicional, le
aconsejamos calentar antes siempre el horno durante 5 mi-
nutos con la temperatura elegida para obtener los mejores
resultados de coccion. Los tiempos de coccion dependen de la
calidad de los productos, de la temperatura de los alimentos y
del gusto personal de cada uno. Los tiempos indicados en la
tabla son solamente indicativos y son susceptibles de ser so-
metidos a variaciones y no tienen en consideracion el tiempo
necesario para calentar el horno. Para la coccion de alimentos
congelados, consulte los tiempos aconsejados en los envases
de los productos.

Descongelacion

Para obtener una buena descongelacion en breve tiempo de-
bera:

- Girarel mando del selector de funciones hasta la posicién

« Girarel mando del timer para obtener el tiempo elegido.
Introducir la parrilla en la guia inferior y apoyar sobre ésta
un plato hondo con el alimento congelado. A continua-
cion, cierre la puerta.

Ejemplo de descongelacion: 1 kg de carne 80-90 minutos
sin darle la vuelta nunca.

Coccion delicada

Indicada para reposteria y tartas con glaseado.

Se obtienen resultados 6ptimos incluso para acabar la coccidn

de alimentos en la base o para cocciones que requieren calor

sobre todo en la parte inferior.

+  Introduzca la parrilla (con una fuente encima) en la guia
inferior segin las indicaciones de la figura en la pagina
163.

«  Gire el mando del selector de funciones hasta la posicion

« Gire el mando del timer para obtener el tiempo elegido.



Una sefial actstica indica el final del tiempo programado;
si la coccion acaba antes del tiempo programado, man-
tenga presionado el botén START/STOP durante 3 segun-
dos.

Mantener los alimentos calientes
«  Gire el mando del termostato hasta la posicion L_J".
« Gire el mando del selector de funciones hasta la posicion

«+ Gire el mando del timer para obtener el tiempo elegido.

+  Introduzca la parrilla en la guia inferior y apoye sobre ella
el plato con el alimento.

Le aconsejamos no dejar durante mucho tiempo los alimentos

en el horno, ya que podrian secarse demasiado.

Coccion con horno ventilado

Esta funcion es ideal para obtener 6ptimas pizzas, lasafas, pri-
meros platos gratinados, para todo tipo de segundos platos a
base de carne, patatas asadas y para tartas en general.
Efecttie las siguientes operaciones:
Coloque la parrilla en la posicion indicada en la tabla.
Gire el mando del selector de funciones hasta la posicion

=]

+ Seleccione la temperatura elegida girando el mando del
termostato.

«+  Gire el mando del timer para obtener el tiempo elegido.

«+ Presione el botdn START/STOP.

« Tras haber calentado el horno durante 5 minutos, intro-
duzca el alimento a cocinar.

Programa Mandodel | Tiempos Parrilla Notas/Consejos
termostato posicion

Tarta salada 170° 35 min. 1 Utilice la bandeja.

Pollo 1kg. 200° 70-80 min. " Utilice la bandeja, dé la vuelta al pollo después de
50 min. aproximadamente.

Asado de cerdo 1000 ¢ 200° 70 min. " Utilice la bandeja, dé la vuelta a la carne después
de 50 min.

Rollo de carne picada 200° 55 min. " Utilice la bandeja, dé la vuelta a la carne después

6509 de 30 min.

Patatas asadas 750 ¢ 200° 60 min. " Utilice la bandeja con papel de horno, mezcle 2
veces.

Tarta de mermelada 170° 35 min. " Utilice la bandeja.

7004

Strudel 1kg 170° 35 min. " Utilice la bandeja.

Tarta Margherita 700 ¢ 160° 30-35 min. " Utilice un molde para tartas.

Galletas (pastaflora) 170° 14 min. 2 Utilice la bandeja.

1009
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Coccion con horno tradicional
Esta funcion es ideal para todos los tipos de pescado, para las
verduras rellenas, para dulces a base de claras montadas a
punto de nieve y para dulces que requieren tiempos de coccién

muy largos (mds de 60 min.).

Efectue las siguientes operaciones:

« Coloque la parrilla en la posicién indicada en la tabla

«  Gire el mando del selector de funciones hasta la posicion

|

Seleccione la temperatura elegida girando el mando del
termostato.

Gire el mando del timer para obtener el tiempo elegido.
Presione el boton START/STOP.

Tras haber calentado el horno durante 5 minutos, meta el
alimento dentro de éste.

Programa Mandodel | Tiempos | Parrilla Notas/Consejos
termostato posicion
Macarrones gratinados 200° 35min. 1 Utilice una fuente.
1Kg.
Lasafia 1,5 kg. 200° 35min. " Utilice una fuente.
Trucha 5009 190° 35 min. “ Utilice la bandeja.
(alamares rellenos 450g 190° 30 min. “ Utilice una fuente, dé la vuelta en mitad de la coccion
Coliflor gratinada 5509 200° 30 min. " Utilice una fuente.
(alabacines rellenos 190° 40 min. “ Utilice la bandeja.
750g
Plum cake 1kg 150° 100 min. “ Utilice un molde para plum cake.
Bizcocho 160° 35 min. “ Utilice un molde para tartas.
Coccion con grill «  Gire el mando del timer para obtener el tiempo elegido.

Esta funcion es ideal para tostar rebanadas de pan y se puede .
utilizar también para dorar alimentos: fioquis a la romana, ver-

duras gratinadas, etc.

«  Coloque la parrillaplana enla guia 2 0 3.

« Gire el mando del selector de funciones hasta la posicion
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Panel de mandos

Pantalla
<> Y - = )&
Boton k < . ¥ Boton (+)
— =] £ 88888 &
Bot6n dorado O = = = = M Bot6n (-)
A3 O@@ T N4

mNota: gire el selector modo horno/panificadora

parasituarlo en la posicion con el fin de utilizar el
aparato como panificadora. El icono se encendera.

» e

Descripcion del panel de mandos

Pantalla

La pantalla indica el programa seleccionado, el tiempo de coc-
cion, el color del dorado y el peso del pan.

Boton MENU

Presione el boton MENU para seleccionar las recetas automati-
cas (AL...) o semiautomaticas (5£...) o durante una coccion
para verificar el ciclo programado.

Boton dh Kg
Presione el botén Kg para seleccionar el peso del pan: 500g,
750901000 g.

Boton dorado &5
Presione el boton dorado para seleccionar el color elegido: cla-
ro, intermedio, oscuro & @.

Boton reloj (O
Le permite ver la hora local y programar con el inicio retardado
el tiempo en el que el pan estara listo.
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Botones A\ e \4

Utilice los botones A\ y \V4 para programar la hora y selec-
cionar los programas de coccion.

Descripcion de los iconos en la pantalla

El indicador de progreso coccion 4 muestra cada una de las
fases del ciclo de coccién mediante una flecha situada al lado
de la pantalla.

D4 ndia que se ha programado un programa
automético (AU...)

Z@ dindica que se ha programado un programa
semiautomdtico (5E...)
X 4

Indica la duracion de todo el ciclo del
programa seleccionado.

©X

Se puede utilizar solamente con las
funciones autométicas.
Indica que se ha programado el inicio retardado.

4 \—/=: Indica que el pan se encuentra en una de las
fases de amasado o de desgasificacion.

A

@ Indica que el pan se encuentra en una de las

fases de fermentacion.

S 131
Indica que el pan se encuentra en la fase de
coccion. Esta es la etapa final del ciclo que
demanda una temperatura elevada para
cocer el pan.

PEND Indica que la fase de coccién ha finalizado.



Cocer el pan: un arte y una ciencia

Cocer el pan es un arte y una ciencia también.

El aparato se encarga de la mayor parte del trabajo pero debe
conocer algunos aspectos relativos a cada ingrediente base y al
proceso de coccion del pan.

Los ingredientes del pan cldsico son muy sencillos: harina,
azlcar, sal, liquido (agua o leche), eventualmente una sustan-
cia grasa (mantequilla o aceite) y levadura.

(ada uno de estos ingredientes desarrolla una funcion especi-
ficay da un gusto especial al producto final.

Por ello esimportante usar los ingredientes adecuados y en las
cantidades precisas para asequrar los mejores resultados.

Levadura

Lalevadura es un auténtico microorganismo activo que favore-
ce el proceso de fermentacion.

La levadura, humedecida por un liquido, alimentada por el
azlicar y calentada adecuadamente, produce los gases para
que la masa crezca en las condiciones idéneas de temperatura
(alrededor de los 25° C).

La levadura generalmente mds comun es la levadura de cer-
veza, fresca o seca.

La levadura quimica (compuesta por bicarbonato de sodio y
cremor tdrtaro) es mas adecuada para la reposteria.

Harina

La harina es el ingrediente mds importante para hacer el pan y,

por consiguiente, es importante conocer las caracteristicas de

los productos comercializados.

+ Laharina de fuerza:
La harina de fuerza es una harina rica en gluten. Estd
compuesta por harina del tipo 0 y Manitoba o harina del
tipo americano. Es ideal para masas menos finas y para la
panificacion.

- Harina 00:
Esta harina ha sido sometida a un proceso de molienda
més largo que la harina 0. Por consiguiente, es una harina
mas refinada y apta sobre todo para preparar reposteria o
masas més delicadas.

«  Harinaintegral:
Es una harina rica en fibras que, en general, fermenta
menos que las demds harinas enumeradas.Se puede
utilizar en mezclas con otras harinas, para disminuir el
contenido de fibras y obtener un desarrollo mayor. El pan
integral tiende a presentar una consistencia mas pesada
y una dimension reducida.

- Harina de trigo duro:
Se obtiene de un trigo cultivado generalmente en terre-

nos mds dridos. La harina es mds granulosa y presenta un
color amarillo pajizo. Es muy digerible y gustosa.

+ Harina de escanda:
Deriva de la molienda de la escanda, el cereal mds anti-
guo de la tradicion. El pan obtenido presenta un conte-
nido elevado en fibras por lo que se caracteriza por sus
propiedades laxativas y refrescantes. Su sabor es muy
similar al del pan blanco.

- Harinasin gluten:
Son mezclas de harinas que utilizan materias primas tales
como maiz, fécula de patatas, etc... y que, a diferencia del
trigo, no contienen ningdn gluten.

Azucares

Los azticares endulzan el pan, oscurecen la corteza y proporcio-
nan una consistencia mds suave y alimentan la levadura.

Se pueden usar cantidades equivalentes de azicar blanca o
morena, melaza, azdcar de arce, miel u otros dulcificantes.

Se puede optar por los dulcificantes artificiales en cantidades
equivalentes pero el gusto y la consistencia del pan serdn di-
ferentes.

Liquidos

Cuando los liquidos se mezclan con las proteinas de la harina,
se forma el gluten, necesario para la fermentacion del pan.

La mayoria de las recetas usa agua aunque se pueden usar
otros liquidos como la leche 0 zumo de fruta.

Por consiguiente, deberd experimentar las cantidades de estos
liquidos para obtener resultados dptimos ya que una receta
con demasiado liquido puede causar el deshinchado del pan
durante la coccion y pocos liquidos impiden la fermentacion.
Usar los liquidos a temperatura ambiente.

Sal

En pequefas cantidades la sal afiade gusto y controla la accién
de la levadura. En cantidades excesivas impide la fermenta-
cion, por consiguiente, debe dosificarla correctamente.

Puede usar cualquier tipo de sal de mesa.

Huevos

Los huevos se utilizan en algunas recetas de pan; afaden liqui-
do, facilitan la fermentacién y aumentan el valor nutricional
y el gusto del pan por lo que estdn contenidos en las recetas
més dulces.

Grasas
Numerosos tipos de pan usan las grasas para dar mds gusto y
retener la humedad.



Se puede utilizar aceite o mantequilla derretida en cantidades
equivalentes. Al no afiadir grasas, el gusto y la consistencia del
pan pueden cambiar.

Programacion
Las siguientes instrucciones sirven para guiar a los usuarios
principiantes en cada fase del proceso de coccion.

Nota: le aconsejamos pesar los ingredientes en una ba-
lanza para obtener un resultado 6ptimo.
Si suhorno tiene el vaso medidor (1) y la cuchara medidora (H),
Gselos siguiendo las instrucciones facilitadas a continuacién:
1 vaso medidor = 150 g de harina
1 cuchara medidora (grande) = 12 g de aziicar
1 cuchara medidora (pequefia) = 5 g de sal
1 cuchara medidora (pequefia) = 3,5 g de levadura en polvo
1 cuchara de aceite (grande) = 12 g/ml
1 cuchara de aceite (pequeiia) = 4 g/ml

Fase 1 Echar los ingredientes

Eche los ingredientes en el molde de coccidn en el siguiente
orden:

1. Ingredientes liquidos

2. Ingredientes secos

3. levadura

Para obtener un buen resultado es importante que los ingre-
dientes se pesen con precision.

Antes de introducir el molde amasador de coccién antiadhe-
rente en el horno, mezcle los ingredientes con un cucharén,
para facilitar la fase de amasado sucesiva (solo cuando quiera
utilizar el inicio retardado, no mezcle los ingredientes).
Entonces coloque el molde amasador en el alojamiento especi-
fico tras haber quitado la tapa relativa.

Fase 2 Seleccionar el programa del menu
Presione el botén MENU para seleccionar el programa (AU...
automaticos y SE... semiautomaticos).

Fase 3

Utilice los botones A\ yV para seleccionar una receta (ej.:
ALI10). Después de 3 sequndos, la receta es seleccionada au-
tomaticamente y la pantalla muestra la hora exacta en la que
acabard la coccion (cuando la hora del dia se ha programado
anteriormente). Pero si la hora del dia no se ha programado,
en la pantalla se ve toda la duracion del ciclo de coccidn y el
indicador de progreso de la coccion indica g{ 4. si la rece-
ta seleccionada no es la elegida, presione de nuevo el botén
MENU y utilice los botones A y \v4 para seleccionar la
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nueva receta.

Fase 4 Seleccionar el dorado

Presione el botdn dorado para seleccionar un nivel de
dorado (en algunas recetas esto no es posible).

Puede elegir entre un dorado claro, intermedio u oscuro.

Sino elige un dorado especifico, el aparato adoptard automati-
camente el de defecto.

Fase 5 Seleccionar el peso del pan

Presione el botén dl kg para seleccionar el peso elegido:
500g, 750 g 0 1000 g.

Sino selecciona un peso, el aparato adoptard autométicamen-
te el peso de defecto.

Fase 6 Presionar START/STOP

Nota: si no se ha seleccionado nada, el aparato adoptard por
defecto 750 g con un dorado intermedio ajustado en el Mend
AU1.

Pulse el botdn START /STOP para iniciar la coccién.

La duracién del ciclo de coccion aparece en la pantalla.

Fase7
Al final del ciclo de coccion el aparato produce una sefial act-
stica, el indicador de progreso de la coccion muestra

PEND y en la pantalla “80:00" parpadea. Si quiere au-
mentar el tiempo de coccién, utilice los botones A y V
y presione el boton START/STOP. Si no se realiza ninguna ope-
racion, el aparato se apaga después de 3 minutos y el término
£ rnd aparece en la pantalla. Use guantes de horno y levante
el molde amasador para sacarlo de la cdmara de coccion.

Deje enfriar el pan en el molde amasador de coccidn antiadhe-
rente 10 minutos antes de sacarlo; vuelque y mueva el molde
amasador con delicadeza para sacar el pan. Si es necesario, use
una espdtula de pléstico para despegar el pan de los lados del
molde amasador. Si la varilla amasadora queda atrapada den-
tro del pan, tenga cuidado de no quemarse al sacarla. Coloque
el pan en una rejilla metalica para que se enfrie. El tiempo de



enfriamiento aconsejado es 15 minutos para asegurar una
consistencia 6ptima y poder cortarlo mds facilmente.

Como utilizar la funcion inicio retardado Sélo con
programas automaticos (AU...)

El aparato permite retardar la coccién del pan hasta 12 horas;
de esta forma podremos despertar por la mafiana con olor a
pan recién cocido o salir con el aparato atin en marcha.

Le aconsejamos rigurosamente hacer un pequefio agujero
sobre la mezcla seca para la levadura para asegurarse de la ac-
tivacion cuando entra en contacto con liquido y azticar durante
el amasado. No mezcle con el cucharén los ingredientes.

mNota: no use la funcién de inicio retardado cuando la

receta contenga ingredientes perecederos (leche, huevos o

queso) porque pueden deteriorarse.

1. Sigalasfases1,2,3,4y5 delapdgina 14 para seleccionar
un programa.

2. Presione el boton O y con los botones A y \v4
programe el niimero de horas y minutos deseados para
obtener el pan (dentro de cuantas horas quiere tener el
pan listo a partir de ese momento). Si ha programado la
hora local, en la pantalla verd cuando se completara el
proceso.

3. Pulse el botdn START/STOP. En la pantalla se verd la hora
del dia si se ha programado anteriormente. Cuando sea la
hora de inicio del proceso, la pantalla mostrara la cuenta
atrds. El pan se cocerd y estard listo para la hora y los mi-
nutos indicados.

Presione el botén (O durante el proceso, la pantalla mo-
strard cudndo se completard el pan durante 2 sequndos.

m Nota: en caso de error, 0 para restablecer el timer, pre-
sione el botén START/STOP.

Proteccion del programa en caso de apagén

El aparato estd dotado con una proteccion que protege la me-
moria de programa en caso de producirse un apagon o una so-
bretension. Lo cual significa que, en caso de interrupcion en el
suministro de corriente durante la coccién del pan, la maquina
conservaréa lamemoria al menos durante 15 minutos y sequird
cociendo cuando vuelva la corriente. Esta opcidn es aplicable
durante el ciclo de Amasado, Coccion, Fermentacion o en la
funcién inicio retardado. Sin esta opcion la mdquina realizaria
un reset y el ciclo de coccién del pan se detendria. Si la averia
dura mds de 15 minutos, tal vez tendrd que tirar los ingredien-
tes y volver a empezar desde el principio.
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Después del uso del aparato

Deje enfriar el aparato 30 minutos antes de iniciar otro pro-
grama (s6lo para la funcion panificadora). Si utiliza el apa-
rato sin esperar que se haya enfriado completamente, podrd
emitir una sefial actstica y en la pantalla aparecerd “COOL"
para indicar un enfriamiento insuficiente. Espere hasta que
“C00L" desaparezca de la pantalla. Las recetas pueden cam-
biar en funcién del contenido de humedad en los ingredientes
y demandar, por consiguiente, una modificacion; por ejemplo
el peso de la harina cambia cuando absorbe la humedad del
aire.Por consiguiente, puede modificar ligeramente nuestras
recetas para obtener un resultado mejor. Anote siempre las
cantidades probadas para modificar las recetas a su gusto.

Lista de programas

AU1:  PANBLANCO CLASICO DETRIGO DURO

AU2:  PAN BLANCO CLASICO DE TRIGO CANDEAL
AU3:  PAN FRANCES

AU4:  PANINTEGRAL

AU5:  PAN CASERO

AU6:  PAIN DE CAMPAGNE

AU7:  VOLLKORNBROT

AU8:  PAN DE CENTENO

AU9:  PAN CON CALABAZA

AU10: PAN CON VERDURAS

AU11: PANSIN GLUTEN

AU12: PROGRAMATURBO

AU13: PANES DULCES

AU14: PAN BRIOCHES

AU15: TARTAS

AU16: HOGAZA DULCE

AU17: KOUGLOF

AU18: MERMELADAS

AU19: PAN VIENES

AU20: ARROZ CON LECHE

SE1:  BIGA

SE2:  PAN BLANCO CLASICO con boleado y division manual
SE3:  COLINES

SE4:  BAGUETTE

SE5:  PAN CASERO con boleado y division manual
SE6:  PAN CON VERDURAS con boleado y division manual
SE7:  PIZZAS

SE8:  HOGAZAS

SE9:  PANES DULCES con boleado y divisién manual

SE10: AMASADO
SE11:  FERMENTACION
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Panes blancos

Pan pugliese con trigo duro /pan pugliese
candeal

1.
2.

Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.

Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

Mezcle con un cuchardn los ingredientes manualmente
durante unos sequndos.

Coloque el molde amasador dentro del horno y seleccione
el programa AU 1 (pan de trigo duro) AU 2 (pan de trigo
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candeal).

5. Presione el boton START/STOP.

CONSEJO: al final de la fermentacion (después de Th 45min
para el trigo duro y después de 1h 25min para el trigo cande-
al) el horno emitird una sefial acdstica y se pondrd en pausa
durante 5 minutos. El tiempo en la pantalla empezard a par-
padear; podrd entonces sacar el molde amasador del horno,
espolvorear la superficie con harina tamizada, practicar cortes
con un cuchillo afilado y volver a meterlo todo en el horno (no
tiene que presionar el botén START/STOP). Si quiere saltarse
esta operacion, el horno empezard a cocinar automaticamente
después de los 5 minutos de pausa.



Ingredientes para pan de trigo duro 500 gr 750 gr 1000 gr
Listo en... 2h 30min 2h 40min 2h 50min
Agua 210 gr/ml 315gr/ml 420 gr/ml
Sémola de trigo duro 300 gr 450 gr 600 gr
Sal 6gr 9gr 129r
Levadura fresca de cerveza 10gr 15qr 209r
Ingredientes para pan de trigo candeal 500 gr 750 gr 1000 gr
Listo en... 2h 2h 10min 2h 20min
Agua 210 gr/ml 300 gr/ml 400 gr/ml
Harina“0” de fuerza 350 gr 500 gr 650 gr
Aceite 159r 2qr 30gr
Aziicar (malta) 4qgr(3gr) 6gr(4qr) 8qr(5gr)
Sal 6gr 9gr 12qr
Levadura fresca de cerveza 10gr 15¢r 20gr
Chapata/zoccoletto START/STOP.

1.

Prepare la biga el dia anterior (véase la receta de la biga
en lapag. 187).

Al final de la sequnda fermentacién (otros 40 minutos
aprox.) el horno se pondrd de nuevo en pausa: saque el

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre- bol del horno y presione el boton START/STOP (el horno
dientes en el molde amasador (donde estard la biga). empieza la fase de precalentamiento). Vierta la masa en

3. Mezcle con un cuchardn los ingredientes manualmente una superficie enharinada, cubra también la superficie
durante unos sequndos. con harina (la masa tiene agua por lo que estard pega-

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra- josa) y forme un cuadrado de 3 cm de altura. Corte el pan
ma SE 2. con una espétula cortante y coloque el pan obtenido en

5. Presione el botdn START/STOP. la bandeja anteriormente cubierta con papel de horno.

6.  Alfinal de la mezcla (25 minutos aprox.) el horno emitira Coloque la bandeja en el horno sobre la parrilla situada
una sefial aclstica y se pondrd en pausa. El tiempo en la en la gufa inferior y presione el botén START/STOP.
pantalla empezard a parpadear; saque la masa del molde Después de la primera hornada, introduzca la sequnda
amasador, haga una bola y coldquela en un bol untado (si prevista), programe 20 minutos y presione el botén
con aceite. Coloque el bol en el horno y presione el botén START/STOP (siga asi hasta acabar las hornadas).

Ingredientes 500 gr 750 gr
Listoen... 1h 22min 1h42min
Biga 1/2 dosis 1 dosis
Agua 80 gr/ml 120 gr/ml
Harina“0" de fuerza 70 gr 100 gr
Azicar (malta) 5gr(3qr) 7gr(5qr)
Sal 6gr 10gr
Levadura fresca de cerveza 3gr 5qr
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Colines

1. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

2. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos segundos.

3. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma SE 3.

. Presione el botdn START/STOP.

5. Alfinal de la primera fermentacién (45 minutos aprox.) el
horno emitiré una sefial actstica y se pondrd en pausa.
El tiempo en la pantalla empezard a parpadear: vierta la
masa en una superficie ligeramente enharinada, haga
los colines manualmente, sittelos en la bandeja ante-

riormente recubierta con el papel de horno (6 colines por
bandeja) y coldquelos en el horno sobre la parrilla situada
en la guia inferior.

6. Presione el botdn START/STOP.

7. Después de la coccion de la primera hornada, introduzca
la sequnda, programe 25 minutos y presione el boton
START/STOP (siga asi hasta acabar las hornadas).

CONSEJO: para obtener colines més divertidos, sumérjalos,

una vez formados, en un bol con agua ligeramente salada y

sucesivamente ctbralos con semillas de soja o con otras a su

gusto; ademds, para obtener un resultado mds crocante, le
aconsejamos preparar los colines el dia de antes.

Ingredientes 500 gr
Listoen... 2h
Agua 150 gr/ml
Harina“0” de fuerza 300gr
Sémola de trigo duro 159r
Azticar (malta) 5gr(3qr)
Sal 6gr
Levadura fresca de cerveza 10gr

Baguette clasica

1. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

2. Mezcle con un cuchardn los ingredientes manualmente
durante unos segundos.

3. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma SE 4.

Presione el botén START/STOP.

5. Al final de la primera fermentacién (50 min. aprox.)
el horno se pondré en pausa y el tiempo en la pantalla
empezard a parpadear: vierta la masa en una superficie
ligeramente enharinada, forme las baguettes manual-

mente. Sittielas en la bandeja anteriormente recubierta
con papel de horno y ponerlas en el horno sobre la parrilla
colocada en la guia inferior.

6. Presione el botdn START/STOP.

7. Al final de la sequnda fermentacién (otros 40 minutos
aprox.), el horno se pondrd en pausa 5 minutos, el tiempo
en la pantalla empezard a parpadear, practique 3 cortes
oblicuos en el dorso de las baguettes y pongalas en el
horno.

8. Después de la primera hornada, introduzca la segunda
(si prevista), programe 35 minutos y presione el botén
START/STOP.

Ingredientes 500 gr 750 gr
Listoen... 2h 10min 2h 45min
Agua 200 gr/ml 400 gr/ml
Harina“0” 250 gr 500 gr
Aceite 50gr 100 gr
Azicar (malta) 3gr(2gn 6gr(4gr)
Sal 6gr 129r
Levadura fresca de cerveza 9gr 18qr
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Boul de pain

1. Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

3. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos sequndos.

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 3.

5. Presione el botdn START/STOP.

CONSEJO: al final de la fermentacién (después de 1h 25 min)
el horno se pondrd en pausa durante 5 minutos, el tiempo en
la pantalla empezard a parpadear, durante este tiempo puede
sacar el molde amasador del horno, espolvorear la superficie
con harina tamizada, hacer cortes con un cuchillo afilado y
volver a colocarlo todo en el horno (no tiene que presionar el
botdn START/STOP).

Si quiere saltarse esta operacion, el horno empezard a cocinar
automdticamente después de los 5 minutos de pausa.

Ingredientes para pan de trigo duro 500 gr 750 gr 1000 gr
Listoen.... 2h 2h 5min 2h 10min
Agua 210gr/ml 290 gr/ml 420 gr/ml
Harina“0" de fuerza 350 gr 450 gr 650 gr
Aziicar (malta) 10gr(5gr) 179r(9gr) 20gr(10gr)
Sal 6 gr 9gr 13gr
Levadura fresca de cerveza 10gr 13gr 20gr

Pan casero con biga

1. Prepare 1 dosis de biga el dia anterior (véase la receta de
la biga en la pdg. 187).

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador (donde estard la biga).

3. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos segundos.

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 5.

5. Presione el botén START/STOP.

CONSEJO: al final de la fermentacion (después de 1h 25 min)
el horno se pondrd en pausa durante 5 minutos, el tiempo en
la pantalla empezaré a parpadear; podrd entonces sacar el
molde amasador del horno, espolvorear la superficie con ha-
rina tamizada, practicar cortes con un cuchillo afilado y volver
a meterlo todo en el horno (no tiene que presionar el botdn
START/STOP).

Si quiere saltarse esta operacion, el horno empezard a cocinar
automdticamente después de los 5 minutos de pausa.

Ingredientes 750 gr
Listoen... 2h 15min
Biga 1 dosis
Agua 120 gr/ml
Harina“0" de fuerza 100 gr
Azticar (malta) 6gr(4qr)
Sal 10gr
Levadura de cerveza 5qr
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Pan turbo

Nota: Este programa permite hacer un pan en 1 hora.

La programacion turbo presenta tiempos reducidos para la

fermentacion aunque el volumen del pan serd reducido y su

consistencia serd mds densa.

1. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde.

2. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos segundos.

3. Metael molde al horno y seleccione el programa AU 12.

5. Presione el botén START/STOP.

CONSEJO: al final de la fermentacién el horno se pondra en
pausa durante 5 minutos, el tiempo en la pantalla empezard
a parpadear; podré entonces sacar el molde del horno, espol-
vorear la superficie con harina tamizada, practicar cortes con
un cuchillo afilado y volver a meterlo todo en el horno (no
tiene que presionar el botén START/STOP). Si quiere saltarse
esta operacion, el horno empezard a cocinar automaticamente
después de los 5 minutos de pausa.

Ingredientes 750 gr
Listoen.... 1h
Aguaa37°C 240 gr/ml
Harina“0" de fuerza 400 gr
Sal 8qr
Aziicar 15qr
Levadura fresca de cerveza 259r

Panes integrales

Pan integral

1. Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

3. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos segundos.

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 4.

5. Presione el boton START/STOP.

CONSEJO: al final de la fermentacion (después de Th 15min) el
horno se pondra en pausa durante 5 minutos, el tiempo en la
pantalla empezaré a parpadear; podré entonces sacar el molde
amasador del horno, espolvorear la superficie con harina tami-
zada, practicar cortes con un cuchillo afilado y volver a meterlo
todo en el horno (no tiene que presionar el botén START/STOP).
Si quiere saltarse esta operacion, el horno empezaré a cocinar
automdticamente después de los 5 minutos de pausa.

Ingredientes 750 gr 1000 gr
Listoen. .. 2h 10min 2h 15min
Agua 375gr/ml 500 gr/ml
Harina integral 570 gr 750 gr
Aziicar (malta) 159r(8qr) 19gr(104r)
Sal Ngr 15¢r
Levadura fresca de cerveza 30gr 40qr
Bollo rustico ma SE5.

1. Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde.

3. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos segundos amasador.

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
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5. Presione el botdn START/STOP.

6. Después de 70 minutos el horno se pondrd en pausa.Saque
la masa del molde amasador, forme una especie de “bola” (o
2 dependiendo de la cantidad utilizada) y sitdela en la ban-
deja anteriormente cubierta con papel de horno. Coloque
la bandeja en el horno sobre la parrilla situada en la guia



inferior y presione el botdn START/STOP.

7. Después de 20 minutos mds de fermentacion, el horno se
pondrd de nuevo en pausa, a continuacion saque el pan del
horno, forme con las manos el bollo (0 2 dependiendo de la
cantidad utilizada, si 2 dividalos en dos bandejas), coloque
de nuevo en el homno y presione el botdn START/STOP.

8. Cuando acabe la primera hornada, introduzca la sequnda
(si prevista), programe 40 minutos y presione el boton

START/STOP.

CONSEJO: al final de la fermentacién (después de 2h 15 min)
el horno se pondrd en pausa durante 5 minutos, el tiempo en
la pantalla empezard a parpadear, durante este tiempo puede
hacer cortes con un cuchillo afilado y vuelva a colocarlo todo
en el horno (no tiene que presionar el botén START/STOP).
Si quiere saltarse esta operacion, el horno empezaré a cocinar
automdticamente después de los 5 minutos de pausa.

Ingredientes 1bollo 2 bollos
Listoen. .. 2h 40min 3h 20min
Agua 18 gr/ml 35gr/ml
Aceite 150 gr 300 gr
Harina“0" de fuerza 150 gr 300 gr
Sémola de trigo duro 100 gr 200 gr
Harina integral 50gr 100 gr
Sal 6gr 129r
Aziicar (malta) 4gr(2qr) 5gr(3qr)
Levadura fresca de cerveza 129r 25¢r
Pain de campagne durante unos sequndos.

1. Prepare la biga el dia de antes, vierta los ingredientes en
el molde amasador (mezcle durante unos segundos los
ingredientes manualmente), introduzca dentro del horno
y seleccione el programa SE 1; presione el boton START/
STOP.

2. Alfinal del amasado, la biga no ha de presentarse lisa y
sedosa sino mas bien tosca y ligeramente desunida.

Deje reposar dentro del horno durante 10 — 15 horas.

3. Cuando acaba la fase de fermentacion, vierta los restan-
tes ingredientes en el molde amasador (donde estara la
biga) siguiendo el orden indicado en la receta.

4. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente

5. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 6.

6.  Presione el boton START/STOP.

CONSEJO: al final de la fermentacién (después de Th 55min) el
horno se pondrd en pausa durante 5 minutos, el tiempo en la
pantalla empezard a parpadear; podrd entonces sacar el molde
amasador del horno, espolvorear la superficie con harina tami-
zada, practicar cortes con un cuchillo afilado y volver a meterlo
todo en el horno (no tiene que presionar el botén START/STOP).
Si quiere saltarse esta operacién, el horno empezara a cocinar
automaticamente después de los 5 minutos de pausa.

Ingredientes 750 gr
Listoen... 3h 5min
Biga para pain de campagne

Agua 125 gr/ml
Harina“0" de fuerza 280 gr
Miel 10gr
Levadura fresca de cerveza 5qr
Afiadir después de 15 horas

Agua 175 gr/ml
Harina 00: 270 gr
Harina de centeno 50gr
Sal 13gr
Levadura fresca de cerveza 5¢gr
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Vollkornbrot

1.

Siga el orden indicado en la receta para echar los ingredien-
tes en el molde amasador.

dré en pausa, saque el molde amasador del horno, vierta la
masa sobre una superficie espolvoreada con harina, unte el
molde amasador con mantequilla (se puede quitar la varilla

2. Mezcle con un cuchardn los ingredientes manualmente du- amasadora) y clbralo con una mezcla de semillas de soja y
rante unos sequndos. de girasol. Forme con las manos el pan redondo, coléquelo
3. Meta el molde amasador al horno y seleccione el programa en el centro del molde amasador, ponga en el horno todo
AU7. el conjunto y presione de nuevo el botdn START/STOP. Aten-
4. Presione el botén START/STOP. ci6n: el horno permanecerd en pausa durante un méximo de
5. Después de 50 minutos aproximadamente. El horno se pon- 30 minutos, después de esto se apagard.
Ingredientes 1000 gr
Listoen... 2h 15min
Agua caliente (37°C) 400 gr/ml
Harina integral de escanda 500 gr
Harina“0” 50gr
Semillas de lino 50gr
Semillas de sésamo 40gr
Semillas de calabaza 35¢qr
Semillas de girasol 50gr
Miel 30gr
Sal MNagr
Levadura fresca de cerveza 25qr

Pan de centeno (Roggenmischbrot)

1.

Prepare la biga el dia de antes, vierta los ingredientes en
el molde amasador (mezcle durante unos segundos los
ingredientes manualmente), introduzca dentro del horno
y seleccione el programa SE 1; presione el botén START/
STOP.

Al final del amasado, la biga no ha de presentarse lisa y
sedosa sino mds bien tosca y ligeramente desunida. Deje
reposar dentro del horno durante 10 horas.

3. Cuando acaba la fase de fermentacion, vierta los restantes

ingredientes en el molde amasador (donde estard la biga)
siguiendo el orden indicado en la receta.

Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos segundos.

5. Meta el molde amasador al horno y seleccione el programa

AU8.

6. Presione el boton START/STOP.

CONSEJO: al final de la fermentacién (después de 1h 50 min)
el horno se pondrd en pausa durante 5 minutos, el tiempo en
la pantalla empezaré a parpadear; durante este tiempo podra
espolvorear la superficie con harina tamizada y volver a me-
terlo todo en el horno (no tiene que presionar el botén START/
STOP). Si quiere saltarse esta operacién, el horno empezard a
cocinar automdticamente después de los 5 minutos de pausa.

Ingredientes 750 gr
Listoen... 2h 50min
Biga para pan de centeno

Agua 150 gr/ml
Harina“0” de fuerza 250 gr
Harina de centeno 50gr
Levadura fresca de cerveza 5qr
Anadir después de 15 horas

Agua 120 gr/ml
Harina de centeno 100 gr
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Harina“0" de fuerza

Harina de escanda

Azicar

Sal

Levadura fresca de cerveza

Hierbas (hinojo, cilantro, anis, comino)

60 gr
60 gr
4qr
129r
109r
20gr

Pan con verduras

Pan con olivas/cebolla/pimientos

1. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

2. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos segundos.

3. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 10.

4. Presione el botdn START/STOP.

CONSEJO: si se quieren obtener bollos alargados (en vez de una

forma redonda), seleccione el programa semiautomatico SE 6.

Al final de la primera fermentacidn (después de 47 minutos),
el horno se pondrd en pausa: saque la masa del molde ama-
sador y coldquela en una superficie enharinada. Forme bollos
manualmente (con 750 g de masa se hacen dos bandejas de
pan) y sittelos en la bandeja anteriormente revestida con pa-
pel de horno. Coloque todo sobre la parrilla situada en la guia
inferior, cierre la puerta y presione el botén START/STOP.

El horno empezard automdticamente la segunda fase de fer-
mentacién y a continuacion la coccion. Al final de la coccion
meta el pan restante en el horno (que se habia quedado fuera
del horno fermentando), programe 40 minutos con los boto-
nes A\ y \V4 y presione de nuevo el botén START/STOP.

Ingredientes para pan con olivas 750 gr 1000 gr
Listoen.... 2h 40min 2h 45min
Agua 220 gr/ml 300 gr/ml
Harina“0" de fuerza 200 gr 270gr
Sémola 200 gr 270gr
Azticar (malta) 5gr(3qr) 7gr(5qr)
Sal 8ar 10gr
Levadura fresca de cerveza 10gr 1gr
Olivas 170 gr 250 gr
Ingredientes para pan con cebolla 750 gr 1000 gr
Listoen. .. 2h 40min 2h 45min
Agua 225 gr/ml 300 gr/ml
Harina“0” de fuerza 500 gr 675gr
Azicar (malta) 5qr(3gr) 8qr(5gr)
Sal 8qr 12¢qr
Levadura fresca de cerveza 10gr 15¢gr
Cebolla picada 150 gr 200 gr
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Ingredientes para pan con pimientos 750 gr 1000 gr
Listoen... 2h 40min 2h 45min
Agua 220 gr/ml 300 gr/ml
Harina“0” de fuerza 400 gr 540 gr
Azicar (malta) 5qr(3gr) 7gr(5gr)
Sal 8qr 10gr
Levadura fresca de cerveza 10gr 13gr
Pimientos 250 gr 350 gr
Pan con calabaza CONSEJO: si se quieren obtener bollos alargados (en vez de una

1. En primer lugar, corte la calabaza en trozos, extraiga las
semillas y coléquela en la bandeja del horno anterior-
mente revestida con papel de horno. Pdngalo todo en el
horno sobre la parrilla colocada en la guia inferior, pro-
grame la coccion ventilada a 180°Cy cocine durante unos
45 minutos aproximadamente. Al final quite la corteza y
triture la pulpa con un robot de cocina.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

3. Mezcle con un cuchardn los ingredientes manualmente
durante unos sequndos.

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 9.

forma redonda), seleccione el programa semiautomatico SE 6.
Al final de la primera fermentacién (después de 47 minutos),
el horno se pondrd en pausa: saque la masa del molde amasa-
dor y coldquela en una superficie enharinada.

Forme bollos manualmente (con 750 g de masa se hacen dos
bandejas de pan) y sitdelos en la bandeja del horno anterior-
mente revestida con papel de horno. Coloque todo sobre la
parrilla situada en la quia inferior, cierre la puerta y presione
el botén START/STOP. El horno empezaré automdticamente la
segunda fase de fermentacion y a continuacién la coccion.

Al final de la coccion meta el pan restante en el horno (que
se habia quedado fuera del horno fermentando), programe 40
minutos con los botones A\ y y presione de nuevo el

5. Presione el boton START/STOP. botén START/STOP.
Ingredientes 750 gr 1000 gr
Listoen... 2h 13min 2h 15min
Agua 37 gr/ml 50 gr/ml
Harina“0” de fuerza 375¢r 500 gr
(alabaza cocida y picada 225¢r 300 gr
Azlcar 8aqr 10gr
Mantequilla blanda 22qr 30gr
Sal 8qr 10gr
Levadura fresca de cerveza 15qr 20gr
Semillas de calabaza 75 100 gr

Panes sin gluten

Pan sin gluten

1. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

2. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos segundos.

3. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 11.

4. Presione el botdn START/STOP.
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5. Estos tipos de harina son muy especiales; si después de 10
minutos quedan grumos de harina sin disolver, ponga en
pausa el horno con el botén de START/STOP, saque el mol-
de amasador de su alojamiento y con una cuchara mezcle
perfectamente todo; vuelva a colocar el molde amasador
dentro del horno y presione el botén START/STOP.

CONSEJO: mezcle siempre la harina base con otras harinas dife-

rentes (también sin gluten, del tipo trigo sarraceno, maicena,

etc.).



Ingredientes para receta clasica 750 gr
Listoen. .. 1h 50min
Agua 300 gr/ml
Aceite 25¢r
Harina especial para celiacos 400 gr
Sal 10gr
Levadura fresca de cerveza 25¢r
Ingredientes (variante con trigo sarraceno) 750 gr
Listoen... Th 50min
Agua 290 gr/ml
Aceite 40gr
Harina especial para celiacos 350gr
Harina de trigo sarraceno 150 gr
Sal 10gr
Levadura fresca de cerveza 25¢r

Pizzas y hogazas

Pizza margherita e calzone

dedos. Coloque la pizza en la bandeja anteriormente re-
cubierta con papel de horno. Afiada el tomate, la sal y el
orégano, cologue en el horno sobre la parrilla situada en
la guia inferior y presione el botén START/STOP.

1. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador. Cuando falten 10 minutos para el final de la coccién, afia-

2. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente dala mozzarella cortada en dados.
durante unos sequndos. Cuando acabe la primera hornada, introduzca la sequnda,

3. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra- programe 20 minutos y presione el boton START/STOP (1a
maSE7. mozzarella se afiade siempre 10 minutos antes del final

4. Presione el boton START/STOP. de la coccion).

5. Alfinal de la fermentacion (80 minutos aprox.) el homo PREPARACION DEL CALZONE. extienda la masa en forma circu-
se pone en pausa: saque el molde amasador del horno y lar, distribuya los ingredientes sobre la mitad de la base en el
presione el botén START/STOP (el horno empieza la fase ~ Siguiente orden: jamérn, mozzare!la, setasy tomate.
de precalentamiento). Vierta la masa en una superficie Doble la masa sobre si misma y ejerza presiones con los dedos
enharinada y extiéndala ejerciendo presiones con los ~ Para cerar perfectamente el calzone.

Ingredientes 1hornada 2 hornadas
Listaen... 1h 50min 2h 10min
Agua 140 gr/ml 275 gr/ml
Aceite 25¢r 50gr
Harina“00” 250gr 500 gr
Sal 5qr 10gr
Levadura fresca de cerveza 13gr 25qr
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Hogaza

1. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

2. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos sequndos.

3. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma SE8.

. Presione el botén START/STOP.

5. Al final de la primera fermentacién (35 min. aprox.)
el horno se pondré en pausa y el tiempo en el pantalla
empezard a parpadear: vierta la masa en una superficie
ligeramente enharinada, haga una barra, sitdela en la

bandeja anteriormente untada con aceite y coldquela en
el horno sobre la parrilla situada en la guia inferior.

6. Presione el botdn START/STOP.

7. Al final de la sequnda fermentacion (después de otros
25 min) el horno se pondrd de nuevo en pausa; saque
la bandeja del horno, con los dedos untados con aceite
extienda la hogaza sobre la bandeja, recubra con la sal-
muera anteriormente emulsionada. Elija la guarnicion
(olivas, romero, etc.) Pdngalo de nuevo todo en el horno y
presione el botdn START/STOP.

8. Después de la primera hornada, introduzca la sequnda,
programe 25 minutos y presione el boton START/STOP.

Ingredientes 1hornada 2 hornadas
Listaen... 2h 05min 2h 30min
Agua 140 gr/ml 275 gr/ml
Aceite 25qr 40qr
Harina“0" de fuerza 250 gr 500 gr
Azticar 5qr 10gr
Sal 5qr 10gr
Levadura fresca de cerveza 10gr 209r
Salmuera:
Agua 25gr/ml 50 gr/ml
Aceite 30gr 60 gr
Sal 2qr 4gr
Panes dulces coloquela en una superficie enharinada.

Pan con chocolate/leche/miel/nueces

1. Sitte la varilla amasadora en su alojamiento.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

3. Mezcle con un cuchardn los ingredientes manualmente
durante unos segundos.

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 13.

5. Presione el boton START/STOP.

CONSEJO: si se quieren obtener bollos alargados (en vez de una

forma redonda), seleccione el programa semiautomatico SE 9.

Al final de la primera fermentacion (después de 50 minutos), el

horno se pondrd en pausa: saque la masa del molde amasador y
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Forme bollos manualmente (con 750 g de masa se hacen dos ban-
dejas de pan) y sitdelos en la bandeja del horno anteriormente
revestida con papel de horno. Coloque todo sobre la parrilla situa-
da en la quia inferior, cierre la puerta y presione el boton START/
STOPEI horno empezard automaticamente la sequnda fase de
fermentacién y a continuacion la coccién. Al final de la coccién
meta el pan restante en el horno (que se habia quedado fuera del
horno fermentando), programe 25 minutos con los botones A
y \V4 y presione de nuevo el botén START/STOP. Para obtener un
pan mds bonito, prepare la emulsién con 1 huevo, una pizca de
azlicar y una cucharadita de leche. Al final de la fermentacién
cuando la pantalla y el botén ON/OFF empiezan a parpadear se
puede pintar el pan (aproximadamente 50 minutos antes del final
del programa).



Ingredientes para pan con chocolate 500 gr 750 gr 1000 gr
Listoen... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Leche 125 gr/ml 190 gr/ml 250 gr/ml
Huevos 60 gr (1) 904r(1/2) 1209r(2)
Mantequilla a temperatura ambiente 10gr 15¢r 20gr
Harina“0" de fuerza 300 gr 400 gr 500 gr
Aziicar 259r 38¢r 50gr
Sal 3gr 4qr 5gr
Levadura fresca de cerveza 129r 18gr 25¢r
Gotas de chocolate 90gr 1259r 180 gr
Ingredientes para pan con leche 500 gr 750 gr 1000 gr
Listoen... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Leche 170 gr/ml 280 gr/ml 375gr/ml
Mantequilla a temperatura ambiente 15¢r 30gr 40gr
Harina"0” 300 gr 470 gr 620 gr
Azlcar 8qr 13gr 18 gr
Sal 5qr 9gr 129r
Levadura fresca de cerveza 8qr 13gr 18qr
Ingredientes para pan con miel 500 gr 750 gr 1000 gr
Listo en... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Leche 130 gr/ml 200 gr/ml 260 gr/ml
Mantequilla a temperatura ambiente 18qr 26gr 35¢r
Miel 23qr 35qr 45qr
Harina“0" de fuerza 250 gr 375qr 500 gr
Aziicar 10gr 15gr 20gr
Sal 5qr 7qr 9gr
Levadura fresca de cerveza 13gr 19gr 25¢r
Ingredientes para pan con nueces 500 gr 750 gr 1000 gr
Listoen. .. 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Agua 140 gr/ml 230 gr/ml 310 gr/ml
Mantequilla a temperatura ambiente 15¢r 2gr 30gr
Harina“0" de fuerza 250 gr 375¢r 500 gr
Azicar 5qr 8qr 10gr
Sal 5qr 8qr 10gr
Levadura fresca de cerveza 8gr 129r 15qr
Nueces 50gr 75qr 100 gr
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Pan vienés

1. Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

3. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos sequndos.

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 19.

5. Presione el botdn START/STOP.

CONSEJO: al final de la fermentacion (después de 2h 15 min) el
horno se pondra en pausa durante 5 minutos, el tiempo en la
pantalla empezard a parpadear; podrd entonces sacar el molde
amasador del horno, practicar cortes con un cuchillo afilado y
volver a meterlo todo en el horno (no tiene que presionar el
botdn START/STOP).

Si quiere saltarse esta operacion, el horno empezard a cocinar
automdticamente después de los 5 minutos de pausa.

Ingredientes 750 gr
Listoen... 2h 55min
Agua 120 gr/ml
Leche 160 gr/ml
Mantequilla 60 gr
Sal 7qr
Aziicar 50 gr
Harina Manitoha 450 gr
Levadura fresca de cerveza 15¢r

Pan brioches

1. Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

3. Mezcle con un cuchardn los ingredientes manualmente
durante unos segundos.

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 14.

5. Presione el botén START/STOP.

CONSEJO: si se quieren obtener bollos alargados (en vez de una

forma redonda), seleccione el programa semiautomatico SE 9.

Al final de la primera fermentacion (después de 50 minutos),

el horno se pondrd en pausa: saque la masa del molde ama-

sador y coldquela en una superficie enharinada. Forme bollos

manualmente (con 750 g de masa se hacen dos bandejas de
pan) y sittielos en la bandeja del horno anteriormente revesti-
da con papel de horno. Coloque todo sobre la parrilla situada
en la guia inferior, cierre la puerta y presione el boton START/
STOP. El horno empezard automdticamente la segunda fase de
fermentacién y a continuacion la coccion. Al final de la coccién
meta el pan restante en el horno (que se habia quedado fuera
del horno fermentando), programe 25 minutos con los boto-
nes A\ y \v4 y presione de nuevo el botén START/STOP.
Para obtener un pan mds bonito, prepare la emulsién con 1
huevo, una pizca de azdcar y una cucharadita de leche. Al final
de la fermentacién cuando la pantalla y el botén ON/OFF em-
piezan a parpadear se puede pintar el pan (aproximadamente
40 minutos antes del final del programa).

Ingredientes 500 gr 750 gr
Listoen... 2h 30min 2h 35min
Leche 100 gr/ml 150 gr/ml
Huevos 80gr(1/2) 1209r (2)
Mantequilla blanda 35qr 50gr
Harina“00” 150 gr 200 gr
Harina"0” 150 gr 200 gr
Azticar 10gr 15¢r
Sal 2qr 5qr
Levadura fresca de cerveza 6gr 10gr
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Reposteria

Tarta Margherita/con chocolate/con yogur

1. Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

3. Con un cucharén mezcle bien los ingredientes manual-

mente para que la masa sea homogénea.

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 15.

5. Presione el boton START/STOP.

CONSEJO: cuando la tarta se haya enfriado, espolvoree con

aztcar de flor.

Ingredientes para tarta Margherita 1000 gr
Listaen... 1h 7min
Leche 100 gr/ml
Mantequilla derretida 180 gr
Huevos 180gr (3)
Harina“00” 275¢r
Fécula 100 gr
Azlcar 200 gr
Sal pizca
Vainillina 1 sobre
Levadura para reposteria 16 gr
Ingredientes para tarta de chocolate 1000 gr
Listaen... Th 7min
Leche 100 gr/ml
Mantequilla derretida 180 gr
Huevos 180gr (3)
Harina“00” 235qr
Harina de avellanas 40qr
Fécula 200 gr
Aziicar 100 gr
Sal pizca
Vainillina 1sobre
Levadura para reposteria 16gr
Chocolate fundido 30gr
Ingredientes para tarta con yogur 1000 gr
Listaen... Th 7min
Leche 100 gr/ml
Huevos 1809r (3)
Mantequilla derretida 180 gr
Yogur 250 gr
Harina“00” 200 gr
Fécula 100 gr
Azticar 190 gr
Harina de almendras 70qr
Sal pizca
Levadura para reposteria 16gr
Variante:

cacao en polvo 20qr
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Arroz con leche

1. Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

3. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 20.

4. Presione el boton START/STOP.

CONSEJO: vierta en cuencos individuales y deje enfriar en el
frigorifico.
Sirva después de haber espolvoreado con canela molida.

Ingredientes 500 gr
Listo en 40min
Leche 500 gr/ml
Azlcar 50gr
Arroz (Vialone nano) 50gr
Sobre de vainillina 1

Tarta veneciana

1. Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

3. Mezcle con un cucharén los ingredientes manualmente
durante unos segundos.

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 16.

5. Presione el botén START/STOP.

6.  Alfinal de la fermentacion el horno se pone en pausa
(cuando la pantalla indica que falta 1 hora y 10 minutos
para el final de la coccién). Saque el molde amasador del
horno y unte el glaseado sobre la masa y espolvoree toda
la superficie con el azticar perlado. Sittie el molde amasa-
dor en el horno (no tiene que presionar el botén START/
STOP).

PREPARACION DEL GLASEADO: monte las clarascon la harina de

almendras, el azticar y mezcle bien.

Ingredientes 1000 gr
Listaen... 3h 15min
Leche 80 gr/ml
Mantequilla a temperatura ambiente 150 gr
Huevos 200 gr (3/4)
Harina“0" de fuerza 580 gr
Azlcar 100 gr
Sal 6 gr
Levadura fresca de cerveza 159r
Para el glaseado (esta operacidn se ha de hacer al final de la

fermentacidn antes de cocinar)

Harina de almendras 100 gr
Azlcar 100 gr
(lara 2
Azicar perlado en la medida suficiente




Kouglof

1. Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

3. Con un cuchardn mezcle bien los ingredientes manual-
mente para que la masa sea homogénea.

4. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-
ma AU 17.

5. Presione el botén START/STOP.

CONSEJO: para obtener un pan mds bonito, prepare la emulsion
con 1 huevo, una pizca de azicar y una cucharadita de leche.

Al final de la fermentacién cuando la pantalla y el botén ON/OFF
empiezan a parpadear se puede pintar el pan (aproximadamente
40 minutos antes del final del programa).

Ingredientes 750 gr
Listoen... 2h 15min
Leche 170 gr/ml
Huevos 60gr (1)
Harina Manitoba 350 gr
Aziicar 60 gr
Sal 5qr
Mantequilla a temperatura ambiente 100 gr
Levadura fresca de cerveza 25qr
Uvas pasas 80gr
Naranja confitada 45qr
Mermeladas ma AU 18.

Mermelada de naranja/fresa
Naranjas: Pele las naranjas, corte la fruta en trozos y pa-
sela por el robot de cocina (si quiere la mermelada con la
piel, corte en julienne la piel de una naranja).
Fresas: En primer lugar lave bien las fresas, corte la fruta
en trozos y pasela por el robot de cocina.

1. Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.

2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

3. Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-

4. Presione el boton START/STOP. Eche la mermelada ca-
liente en recipientes esterilizados (véanse las notas que
siguen) y deje sin llenar alrededor de 2 cm. Selle inme-
diatamente el recipiente.

ESTERILIZAR LOS RECIPIENTES: cologue los recipientes en una
bandeja y métalos al horno a 100 °C durante 20-25 minutos,
saquelos del horno con los guantes de cocina y llénelos inme-
diatamente con la mermelada caliente. La esterilizacion de los
recipientes destruird los gérmenes y matard las bacterias que
podrian deteriorar la mermelada. De esta forma podrd disfru-
tar de la mermelada hecha en casa todo el afio.

Ingredientes para la mermelada de naranja 750 gr 1000 gr
Listaen... 50min 50min
Naranjas 500 gr 650 gr
Azicar 250 gr 325¢r
Limén 1/2 1/2
Espesante 17gr 20gr
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Ingredientes para la mermelada de fresa 750 gr 1000 gr
Listaen... 50min 50min
Fresas 500 gr 650 gr
Azlcar 250 gr 325¢r
Limén 1/2 112
Espesante 20qr 25qr
Biga Mezcle con un cuchardn los ingredientes manualmente

1. Sitde la varilla amasadora en su alojamiento.
2. Siga el orden indicado en la receta para echar los ingre-
dientes en el molde amasador.

durante unos segundos.

Meta el molde amasador al horno y seleccione el progra-

maSE1.
Presione el boton START/STOP.

Ingredientes 1/2 dosis 1 dosis
Listaen... 15min 15min
Agua 100 gr/ml 200 gr/ml
Harina“0" de fuerza 200 gr 400 gr
Levadura fresca de cerveza 3gr 5gr

Solo mescolazione (SE 10)/ Solo lievitazione (SE 11)

Estos 2 programas le permiten personalizar los tiempos de
amasado (mdximo 25 minutos) y de fermentacién (maximo 2
horas) para obtener el tipo de pan elegido.

Ademas puede cocinar el pan amasado y fermentado con la
funcién “coccién horno ventilado” a la temperatura elegida (le
aconsejamos precalentar el horno antes de introducir el molde
amasador con el pan fermentado).




e

La pantalla indicara la presencia de problemas en el aparato.
El aparato ha de instalarse en un lugar sin corrientes de aire,
por consiguiente en el interior, lejos de salidas de calor y de la
luz directa del sol.

lectura pantalla problema solucion
“CO0L" parpadea (dmara de coccion demasiado caliente | Espere hasta que el aparato se encuentre
para empezar otro ciclo de coccion con la | a la temperatura ambiente.
funcién panificadora. Cuando el mensaje desaparece de la
pantalla, site el molde amasador en la
cdmara y seleccione el programa.
“ERR" parpadea El aparato no puede regular la Lleve el aparato a un centro autorizado
temperatura. de asistencia.

Una limpieza frecuente evita la formacion de humo y malos
olores durante la coccion.

No deje que la grasa se acumule dentro del aparato.

Antes de efectuar cualquier operacion de mantenimiento o de
limpieza, desenchufe el aparato de la corriente y deje que se
enfrie.

Limpie la puerta, las paredes internas y las superficies externas
del horno con una solucion de agua con un detergente; seque
correctamente.

Para limpiar el horno por dentro, el molde amasador y la ban-
deja no use productos abrasivos o detergentes domésticos
agresivos porque podrian estropear la superficie antiadhe-
rente.

Lave delicadamente con agua y jabdn con un pafio suave.
NOTA: para limpiar mejor el molde amasador, le aconsejamos
quitar la varilla situada dentro.

No use enseres metdlicos para quitar los ingredientes o el pan,
porque pueden estropear el revestimiento antiadherente.
Para la limpieza de la superficie externa, utilice siempre una
esponja himeda.

Evite el empleo de productos abrasivos que estropearian la
pintura.

Tenga cuidado de que no penetre agua o jabon liquido dentro
de las ranuras situadas sobre el horno.

No sumerja nunca el aparato en el agua; no lo lave bajo un
chorro de agua.

Para facilitar la limpieza de la pared inferior del horno, levante
|a resistencia inferior basculante (B) segun las indicaciones de
la figura.
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Cuando acabe la limpieza, coloque de nuevo la antedicha re-
sistencia.

Advertencias para la correcta eliminacion del producto
conforme a la Directiva europea 2002/96/CE
Al final de la vida util del producto, éste no se debe
eliminar junto a los residuos urbanos. Se puede en-
tregar a los centros de recogida diferenciada pre-
s dispuestos por las administraciones municipales,
0 a los revendedores que ofrecen este servicio. La
eliminacién por separado de un electrodoméstico permite evi-
tar posibles consecuencias negativas al ambiente y a la salud,
resultantes de una eliminacion inadecuada, y permite recupe-
rar los materiales que lo componen para obtener un ahorro si-
gnificativo de energia y recursos. Para resaltar la obligacion de
eliminar por separado los electrodomésticos, el producto lleva
el simbolo gréfico de un contenedor de basura tachado. Una
eliminacion inadecuada del producto por parte del usuario
comporta la aplicacion de las sanciones administrativas con-
templadas en la normativa vigente.



