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FABRICA

" Prepara tus recetas favoritas de manera facil y sencilla:
Sdlo hay que colocar los ingredientes en el molde vy listo!

+ No necesités ser especialista para utilizarla.
Obtené resultados profesionales sin ser un experto.

' Prepara el pan a tu manera, utilizando los ingredientes
que quieras: elegi el tipo de harina, agregale semillas,
frutos secos, aceitunas, quesos, sal, edulcorante o azucar.

v Ideal para celiacos, hipertensos, veganos y diabéticos.

v" 19 programas para hacer panes, masas, mermeladas
y mucho mas.

/ Se recomienda utilizar guantes para horno o un pano seco,
para manipular el molde una vez finalizada la coccion.

/ No levantar la tapa durante los procesos de fermentado
y horneado, para evitar que el pan se hunda.

/= COMO MANTENER EN CONDICIONES TU FABRICA DE PAN:
m\“\mU iIMPORTANTE! Desconectar la alimentacion antes de limpiar. No sumergir el cable,
el enchufe o la carcasa en ningun liquido. Dejar enfriar antes de limpiar.

/' Limpieza de la paleta:
 Si es dificil de quitar, agregar agua al molde y dejar en remojo 1 hora.
¢ Limpiar con un pafio hiumedo de algodon.
v Limpieza del molde:
* Retirar el molde, girar en sentido antihorario, y levantar de la manija.
o Limpiar el interior y exterior con un pafio hiumedo.
v Limpieza del cuerpo y la tapa:
¢ Dejar enfriar la fabrica de pan.
¢ Con pafo himedo limpiar la tapa por fuera y por dentro, el cuerpo principal y la camara de horneado.

Molde y Paleta
APTOS PARA
@ LAVAVAJILLAS

e NO UTILIZAR PRODUCTOS DE LIMPIEZA ABRASIVOS.
e Guardar la fabrica de pan LIMPIA, SECA y con la TAPA CERRADA.

A

GANCHO PARA EXTRAER LA PALETA

Si la paleta de amasado permanece en el pan,

Selector de funcién

Selector de peso

Panes de harina de trigo
y mix con integral.

Tiempo de amasado, leudado
y horneado mas corto.
Se obtiene un pan més denso.

Panes con frutos secos o
chocolate agregados.

Panes ligeros sin manteca,
margarina o leche.

Tiene un tiempo de precalentado mas
largo asi la harina integral se hidrata.

DE PROCESOS

f quitar suavemente con esta herramienta.

MOLDE
Capacidad maxima 1000 g.
Con recubrimiento antiadherente.

PALETA DE AMASADO

Con recubrimiento antiadherente.

TAZA'Y CUCHARA MEDIDORA

Para lograr éptimos resultados, todos los

ingredientes deben ser medidos o pesados’,
ademas de respetar los pasos y procedimientos.

INDICADOR
DE PESO

INDICADOR

Se recomienda el uso de arroz
cocido y harina de arroz.

Las harinas sin gluten requieren
mayor tiempo de hidratacion.

Mezcla prep. iones

750, 1000 g

7509 1000g

12. TORTA

14. YOGUR
15. HORNEAR

Aumento / Disminucion
de tiempo

Solo amasado. No fermenta ni hornea.

Realiza la mezcla y hornea logrando
tortas con miga compacta.

Prepara mermelada de frutas frescas
o

las cocina.

Mezcla los ingredientes de manera
homogénea.

Prepara la masa de pizza y la
fermenta. No hay horneado en
este programa.

11. MASA PASTA

13, MERMELADA

()BALANZA DE COCINA

Sugerimos pesar los ingredientes,
a fin de lograr una mediciéon mas
exacta.

INDICADOR
DE PROCESOS

INDICADOR DE COLOR
DE CORTEZA

Selector de color
de corteza

Fermenta el arroz glutinoso.
Descongela alimentos congelados.

Mezcla y hornea vegetales,
frutos secos, etc.

Colabora en el proceso de fermantacion. @

Solo hornea. No amasa ni fermenta.

Cocina mientras mezcla,
logrando un arroz glutinoso.

No utilizar productos frescos
como lacteos, huevos, o
manteca al activar ésta funcion.
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PAN BLANCO

®

SINTACC

@ PE-FPI00B
PROGRAMA 7. SIN GLUTEN

PESO 500G 750G 1000 G

2

& o MEDIO MEDIO MEDIO

@ TIEMPO 02:55H 03:00H 03:05H
Leche 120 cc 180 cc 240 cc
Agua 60 cc 90 cc 120 cc
Aceite de girasol i5ce 22 cc 30 cc
Premezcla Sin Gluten 2709 400 g 540 g
Azlcar 59 759 109
Sal fina 6g 79 8¢
Huevos 509 759 100 g
Levadura seca g 59 69

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

@ SECOS: Harinas / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS

INGREDIENTES OTROS: Huevos / Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

Sl Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Recomendamos colocar la levadura en un extremo del molde y la sal en otro,

ya que la sal puede inhibir o retardar el proceso de fermentacion de la levadura.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botén “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el botén “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR?” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el botén “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metdlica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).
Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.

- PEABODY




PAN INTEGRAL

PE-FP300B
PROGRAMA

PESO 500G 750 G 1000 G

5- PAN INTEGRAL

] | <y

~
B

l%g COLOR MEDIO MEDIO MEDIO

CRT) 03:55 1 04:00 H 04:05 1
Agua 135 cc 200 cc 270 cc
Leche 60 cc 90 cc 120 cc
Manteca 209 309 409
Miel liquida 39 49 59
Harina integral 120 g 180 g 2409
Harina 000 180 g 2709 360 g
Azucar 79 129 159
Sal fina 69 79 89
Levadura seca 39 49 59

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

e SECOS: Harinas / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.

ORDEN DE LOS
INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

Sewinln s Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Recomendamos colocar la levadura en un extremo del molde y la sal en otro,

ya que la sal puede inhibir o retardar el proceso de fermentacion de la levadura.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el boton “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el botén “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botdn “COLOR?” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metélica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
. PEABODY




PAN BRIOCHE

PE-FP900B )
@ PROGRAMA 1. BASICO

HEE 5006 7506 10006

o
. COLOR MEDIO MEDIO MEDIO
CT) 2:55H 03:00 03:05H
Leche 75 E8 95¢ 125¢g
Manteca 509 759 100 g
Huevos 509 759 120 g
Harina 000 2759 4159 550 g
Azlcar Mascabo 359 55¢g 709
Sal fina 39 49 59
Levadura seca 51c| 849 109

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

@ SECOS: Harinas / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.

ORDEN DE LOS
INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

. Semillas / Miel.
Segun la receta
ar la levadura en un extremo del mol

uede inhibir o retardar el proceso de ferment:

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el boton “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el boton “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR?” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metdlica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).
Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.

. PEABODY






PAN MULTIGEREAL

PE-FP900B
- 5 - PAN INTEGRAL

sl |y

PESO 500G 750G 10006

~
<

l%v;: COLOR MEDIO MEDIO MEDIO

©  mieweo 03:55 H 04:00H 04:05
Agua 140 cc 205 cc 275 cc
Leche 55 cc 85 cc 110 cc
Miel liquida 349 49 59
Harina de centeno 459 659 859
Harina 000 459 70 g 90g
Avena arrollada 259 409 509
Harina integral 165 g 250 g 3309
Mix de semillas 109 159 209
Sal fina 6g 79 8¢
Levadura seca 39 49 59

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

@ SECOS: Harinas / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS

INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /
Semillas / Miel.

Segtn la receta

IMPORTANTE: Recomendamos colocar la levadura en un extremo del molde y la sal en otro,

ya que la sal puede inhibir o retardar el proceso de fermentacion de la levadura.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botén “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el botén “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR?” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonaré la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metdlica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
o PEABODY




PAN SIN SAL

PE-FP900B
PROGRAMA

PESO 500G 750G 1000 G

2. RAPIDO

] | Ly

~
B

/A

22 COLOR MEDIO MEDIO MEDIO
@ TIEMPO 01:55H 02:00H 02:05H
Agua 190 cc 290 cc 3859
Manteca light 159 23 ¢ 309
Harina 000 2759 4109 550 g
Azlcar 3g 49 59
Leche en polvo 8¢ 129 169
descremada
Levadura seca 59 79 109

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

9 SECOS: Harinas / Premezcla / Az(car / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.

ORDEN DE LOS
INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

T — Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Recomendamos colocar la levadura en un extremo del molde y la sal en otro,

ya que la sal puede inhibir o retardar el proceso de fermentacion de la levadura.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el boton “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el boton “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metélica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).
Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.

- PEABODY




PAN DE QUESO

@ PE-FPO00B ,
= 4- PAN FRANCES
PESD 5006 7506 10006
0
COLOR MEDIO MEDIO MEDIO
@ TIEMPO 03:55H 04:00H 04:05H
Agua 80 cc 125 cc 165 cc
Leche 55 cc 85 cc 110 cc
Manteca 159 259 30¢g
Queso Parmesano 559 859 1109
rallado
Huevos 259 509 759
Harina 0000 2759 4109 550 g
Azlcar 5¢g 8¢ 109
Sal fina 39 49 51
Levadura seca 51| 79 10g

LIQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

@ SECOS: Harinas / Premezcla / Azucar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS

INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

S A seE Semillas / Miel.

IMPORTANTE:

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girdndolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botdn “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el boton “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el boton “COLOR?” elegir la opcién deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonaré la alarma indicando que el pan esté listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metélica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho. )
 PEABODY %







PAN DE CAMPO

PE-FP1600 .
PROGRAMA 2. RAPIDO

|

PESO 11256 1350 6 16006

~
B

a

2 COLOR MEDIO MEDIO MEDIO
CHT) 01:55 4 02:00H 02:05 4
Agua templada 165 cc 250 cc 330 cc
Primer jugo bovino 259 40 g 509
Harina 000 3009 450 g 600 g
Azlcar 39 49 59
Sal fina 39 49 59
Levadura seca 259 40 g 509

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

@ SECOS: Harinas / Premezcla / Azucar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS

INGREDIENTES OTROS: Huevos / Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /
Semillas / Miel.

Segun la receta

IMPORTANTE: Rec

ya qu

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el boton “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el boton “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR?” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metdlica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
- PEABODY ’




PAN LACTAL

PE-FP300B
PROGRAMA

PESO 5006 7506 10006

1. BASICO

(|

COLOR MEDIO MEDIO MEDIO

CIR:T 02:55 H 03:00H 03:05 H
Leche 180 cc 270 cc 360 cc
Manteca 259 359 45¢g
Leche en polvo 79 10g 18g
Harina 0000 295¢ 440 ¢ 590 g
Azlcar 15¢g 209 259
Sal fina 79 89 9g
Levadura seca 59 649 79

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

@ SECOS: Harinas / Premezcla / Azicar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear /
ORDEN DE LOS Leche en polvo.

INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

Seguin la receta Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Re

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botén “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el botén “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espétula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metélica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
— PEABODY ﬂ




PAN FRANCES

PE-FP300B :
@ — 2. PAN FRANCES

PESD 11256 13506 16006

2

-1

l%g COLOR MEDIO MEDIO MEDIO

@ TIEMPO 03:55H 04:00 H 04:05H
Agua 135 cc 205 cc 275 cc
Aceite de girasol 10 cc 1168 e 20 cc
Extracto de malta 59 79 109
Harina 000 2759 4109 550 g
Azlcar 29 349 59
Sal fina 59 79 1049
Levadura seca 59 69 79

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

e SECOS: Harinas / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS

INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /
Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Recomendamos colocar la levadura en un extremo del molde y la sal en otro,

Segtn la receta

ya que la sal puede inhibir o retardar el proceso de fermentacion de la levadura.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el boton “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el boton “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metélica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).
Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.

o PEABODY







PAN JALA

PE-FP900B
PROGRAMA

PESO 9006 7506 10006

1. BASICO

] |

~
<

ﬁ@ COLOR MEDIO MEDIO MEDIO

CIR:T 2:55H 03:00H 03:05 H
Agua 100 cc 150 cc 200 cc
Aceite de girasol 251ce 40 cc 50 cc
Huevo 259 40 g 509
Harina 0000 2759 4109 550 g
Azlcar 259 409 50 g
Sal fina 49 59 69
Levadura seca 59 79 109

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

e SECOS: Harinas / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS
INGREDIENTES OTROS: Huevos / Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /
Semillas / Miel.

Segun la receta
IMPORTANTE: Recomendamos colocar la levadura en un extremo del molde y la sal en otro,
ya que la sal puede inhibir o retardar el proceso de fermentacion de la levadura.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el boton “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el botén “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el boton “COLOR? elegir la opcidn deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metalica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.




SELKIRK BANNOCK

PE-FP300B
PROGRAMA

PESO 5006 7506 10006

1. BASICO

] |

~
<]

T@@ COLOR MEDIO MEDIO MEDIO

CIR:T 02:55 H 03:00 03:05 H
Agua 65 cc 95 cc 125 cc
Leche 85 cc 130 cc 175 cc
Manteca 409 60 g 809
Harina 0000 2759 4109 550 g
Azlcar 309 459 60 g
Sal fina 49 69 8¢
Levadura seca 59 79 109
Pasas de uva 50 g 759 100 g
Huevo batido * 1u 1u 1u

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

e SECOS: Harinas / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS

INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

. Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Recomer en un extremo

ya pue h [ el proc

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botdn “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el botén “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR? elegir la opcidn deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde. (*) Pintar con huevo batido y ayuda de un pincel.

7- Una vez finalizado el horneado, sonaré la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metdlica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho. )
 PEABODY




PAN OREGANO

®

SINTACC

PESO 500G 750G 1000 G

@ PE-FPI00B
PROGRAMA 7. SIN GLUTEN
%

22

l%g COLOR MEDIO MEDIO MEDIO

@ mewro 02:55H 03:00H 03:05H
Leche 110 cc 165 cc 220 cc
Agua 55 cc 85 cc 110 cc
Aceite de oliva 20 cc 25cc 35cc
Huevos 559 859 110 g
Premezcla sin gluten 2509 4109 500 g
Azlcar 59 749 109
Orégano Y2 cdita 1 cdita 2 cditas
Sal fina 49 69 849
Levadura seca 49 59 69

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

@ SECOS: Harinas / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS
INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /
Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Recomendamos colocar la levadura en un extremo del molde y la sal en otro,
ya que la sal puede inhibir o retardar el proceso de fermentacion de la levadura.

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botén “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el botén “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR?” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonaré la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metdlica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
o PEABODY

Segun la receta







PAN DE CEBOLLA

PROGRANA 1-BASICO

] |

PESO 9006 7506 10006

~
B

& o MEDID MEDID MEDID

@ TIEMPO 02:55H 03:00H 03:05H
Leche 175 cc 260 cc 350 cc
Aceite de girasol 20 cc 25 cc 30 cc
Manteca 159 25¢ 30g
Harina 000 2759 4109 550 g
Azlcar 69 79 8¢
Sal fina 49 59 69
Cebolla morada cortada 80g 1259 1659
en juliana y salteada
Levadura seca 51c| 79 10g
Pimienta negra A gusto A gusto A gusto

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

e SECOS: Harinas / Premezcla / Azucar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.

ORDEN DE LOS
INGREDIENTES 9 OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

SeminlEEEsE Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Re:

ya que

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girdndolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botdn “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el boton “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el boton “COLOR?” elegir la opcién deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metélica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
- PEABODY




MASA PARA PASTAS

@ PE-FPOO0B
PROGRAMA 11. MASA PASTAS

PESO -

2

COLOR -
@ TIEMPO -

Aceite de oliva 30 cc
Harina 000 300 g
Semolin 200 g
Sal fina 109
Yemas de huevos 250 g

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

e SECOS: Harinas / Semolin / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias /
ORDEN DE LOS Polvo de hornear.
INGREDIENTES OTROS: Huevos / Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

Segtin fa receta Semillas / Miel.

Tiempo estimado de amasado 00:08H.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botén “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio
al proceso.

6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espétula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el amasado, sonara la alarma indicando que la masa est4 lista.

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y retirar el bollo.

- PEAB%



MASA PARA PIZZA

@ PE-FP900B
PROGRAMA 10. MASA PIZZA

PESO -

20

l@ COLOR -

@ TIEMPO -

Agua 275 cc
Aceite de oliva 30 cc
Harina 000 500 g
Azlcar 59
Sal fina 109
Levadura seca 59

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

9 SECOS: Harinas / Premezcla / Az(car / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS

INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

T — Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Recomendamos colocar la levadura en un extremo del molde y la sal en otro,

ya que la sal puede inhibir o retardar el proceso de fermentacion de la levadura.

Tiempo estimado de amasado 01:30 H.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botdn “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio
al proceso.

6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el amasado, sonara la alarma indicando que la masa esta lista.

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y retirar el bollo.

B PEABODY







PINCINA

9' e U T

@ PE-FPO00B )
PROGRAMA 1. BASICO
R’

PESO 500G 7506 10006

2
COLOR MEDIO MEDIO MEDIO

@ mieweo 02:55 1 03:00H 03:05 4
Leche 175 cc 260 cc 350 cc
Aceite de oliva 20 cc 25cc 30 cc
Manteca 15¢ 209 259
Harina 000 2759 4109 550 g
Avena arrollada 159 25¢ 309
Azlcar 69 749 849
Sal fina 159 25¢g 30g
Levadura seca 59 79 109
Semillas de calabaza 59 89 109
Semillas de sésamo 59 849 109
integral

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

e SECOS: Harinas / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS
INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /
Semillas / Miel.

Segun la receta
IMPORTANTE: Recomendamos colocar la levadura en un extremo del molde y la sal en otro,

ya que la sal puede inhibir o retardar el proceso de fermentacion de la levadura.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botdn “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el botén “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR?” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonaré la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metdlica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
: PEABODY







PAN DE OLIVAS

PE-FP300B
PROGRAMA

PESO 500G 750 G 1000 G

1-BASICO

] | L)

~
B

[ COLOR MEDIO MEDIO MEDIO

@ TIEMPO 02:55H 03:00H 03:05H
Leche 190 cc 280 cc 375 cc
Aceite de oliva 10 cc 15cc 20 cc
Harina 000 2659 400 g 530¢g
Aceitunas negras 459 709 90g
descarozadas
Azlcar 39 49 59
Sal fina 59 79 109
Levadura seca 39 49 59

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

@ SECOS: Harinas / Premezcla / Azucar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS
INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

Segtin Ia receta Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Rec

ya qu

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el boton “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el boton “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el boton “COLOR” elegir la opcién deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metdlica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
" PEABODY 8










PAN DE@GMQCU

PROGRAMA 4. PAN DULCE

] | (W

PESO 5006 7506 10006

=]

COLOR MEDIO MEDID MEDID

C:T) 02:55 H 03:00 4 03:05
Agua 100 cc 150 cc 200
Jugo de naranja 60 cc 90 cc 120
Aceite de oliva 10 cc 15 e 20
Cacao amargo 109 159 20
Harina 000 2259 3409 450
Miel liquida 209 309 40
Azlcar 309 459 60
Sal fina 49 59 6
Nueces picadas 409 60 g 80 g
Ralladura de naranja 2 cdita 1 cdita 2 cdita
Levadura seca 59 79 109

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

e SECOS: Harinas / Premezcla / Azicar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS

INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

SeminlEEEsE Semillas / Miel.

IMPORTANTI

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botén “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el boton “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el boton “COLOR?” elegir la opcién deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metdlica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
- PEABODY ﬁ




AMASADO DULGE

®

SINTACC

PE-FP900B
PROGRAMA

PESO 5006 7506 10006

6. SIN GLUTEN

] |

~
B4

& oun MEDIO MEDIO MEDIO

CT) 02:55 1 03:00H 03:05H
Leche 125¢ 1859 2509
Manteca 459 709 90g
Huevos 509 759 100 g
Miel 309 459 60g
Premezcla sin gluten 2259 3409 450 g
Azlcar mascabo 60 g 90 g 120 g
Sal fina 29 29 29
Levadura seca 59 79 109
Mezcla especias dulces Y2 cdita Y2 cdita 1 cdita

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

e SECOS: Harinas / Premezcla / Az(car / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.

ORDEN DE LOS
INGREDIENTES 9 OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

St lnrase Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Recomendamos colocar la levadura en un extremo del molde y la sal ef

ya que la sal puede inhibir o retardar el proceso de fermentacion de la levadura.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el boton “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el boton “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR?” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el botén “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metalica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
- PEABODY




PAN DE BANANA

" pRocRAmA 7.RAPIDO

PESO 500G 7506 10006

wa

(@.-. &

COLOR MEDID MEDID MEDID
@ TIEMPO 01:55H 02:00H 02:05H
Leche 65 cc 100 cc 130 cc
Aceite de girasol 20 cc 25]cE 30 cc
Huevos 50 g 759 100 g
Puré de bananas 709 1059 1409
maduras
Harina 0000 200 g 3009 400 g
Polvo de hornear 79 129 15¢
Azlcar 65 g 100 g 130 g
Ralladura de limén 39 49 59
Nueces 559 859 110 g
Sal fina 29 39 49

LiQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

e SECOS: Harinas / Premezcla / Azucar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS

INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

Segtin la receta Semillas / Miel.

IMPORTANTI

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botén “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el boton “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el boton “COLOR?” elegir la opcién deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metdlica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
- PEABODY ﬁ







@ PE-FPO00B
PROGRAMA 4. PAN DULCE

PESO 5006 7506 10006

2

COLOR MEDIO MEDIO MEDIO

C:T) 03:40H 03:45 4 03:50 H
Jugo de naranja 251cC 40 cc 55icc
Leche 85 cc 125 cc 165 cc
Esencia de pan dulce 2 cdita 2 cdita 1 cdita
Esencia de vainilla 2 cdita Y2 cdita 1 cdita
Manteca 59 109 159
Yema de huevo 659 100 g 130 g
Miel liquida 259 409 509
Harina 0000 2509 3709 500 g
Azlcar 559 859 110g
Sal fina 39 49 59
Levadura seca 59 79 109
Ralladura de naranja 34 49 5¢

LIQUIDOS: Agua / Leche.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

@ SECOS: Harinas / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.
ORDEN DE LOS
INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /
Semillas / Miel.

IMPORTANTE: Recomendamos colocar la levadura en un extremo del molde y la sal en otro,
ya que la sal puede inhibir o retardar el proceso de fermentacion de la levadura.

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botén “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el boton “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el boton “COLOR?” elegir la opcién deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonard la alarma indicando que el pan est4 listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metdlica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que
el pan caiga.

10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.

Segtn la receta
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PAN CON FRYJ0S

4. PAN DULCE

PE-FP300B
PROGRAMA

PESO 5006 7506 10006

COLOR MEDIO MEDIO MEDIO

Cl ) 03:40H 03:45H 03:50H
Leche 95 cc 140 cc 190 cc
Oporto 1 cdita 1,5 cdita 2 cdita
Miel liquida 59 109 159
Huevos 509 759 100 g
Manteca 60 g 909 120 g
Esencia de vainilla Y2 cdita 2 cdita 1 cdita
Esencia de pan dulce Y2 cdita 2 cdita 1 cdita
Harina 0000 2509 3759 500 g
AzUcar 559 859 1109
Nueces picadas 25¢ 35¢g 509
Almendras picadas 259 359 509
Chips de chocolate 25¢g 35¢ 50 g
Levadura seca 59 79 109
Pasas de uva 25¢ 359 509

LIQUIDOS: Agua / Leche / Oporto / Esencias.
MATERIA GRASA: Aceite / Primer jugo bovino derretido / Manteca a temp. ambiente.

e SECOS: Harinas / Premezcla / Azlcar / Sal fina / Especias / Polvo de hornear.

ORDEN DE LOS
INGREDIENTES OTROS: Levadura / Frutos secos / Frutas frescas o congeladas / Quesos /

. Semillas / Miel / Chips de chocolate.
Segun la receta

IMPORTANTE:

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botén “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente, oprimir el botén “PESO” hasta configu-
rar el indicado, y con el botén “COLOR” elegir la opcion deseada. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio al proceso.
6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espétula de silicona bajar
la masa de las paredes del molde.

7- Una vez finalizado el horneado, sonara la alarma indicando que el pan esta listo. Automaticamente pasara
al modo “MANTENER CALIENTE” por 1 hora (en caso de querer detener este proceso, presionar durante 3
segundos el boton “INICIO/PAUSA”).

8- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar el pan ligeramente. Usando guantes para horno,
girar el molde cuidadosamente en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquear la batea. Levantar
desde la manija para retirarla de la fabrica de pan.

9- Dar vuelta el molde boca abajo sobre una rejilla metélica o sobre la mesada y agitar suavemente hasta que el pan caiga.
10- Dejar enfriar 20 minutos (si la paleta de amasado permanece en el pan, quitela suavemente con el gancho).

Pasado este tiempo cortar con un cuchillo serrucho.
- PEABODY 7







YOGUR NATURAL

®

SINTAGS
PE-FP900B
@ PROGRAMA 12. YOGUR

PESO -

2

el :
@ TIEMPO -

Leche entera 1L
Yogurt natural 300¢g
Azlcar 159

0 Leche

oRoeNDELOS (@) voour
WIEDENTES )
ucar

Segun la receta

Tiempo estimado de fermentacion 08:00 H.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, mezclar en un bowl e introducir la preparacion en el molde.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botén “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio
al proceso.

6- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar ligeramente unos minutos. Usando guantes para
horno, retirar el molde toméandolo y tirando hacia arriba.

7- Volcar el yogurt en frascos previamente esterilizados y tapar.

8- Dejar enfriar y refrigerar.







MEI}%ADA
@

SINTACC

@ PEFPIO0E 13. MERMELADA

PROGRAMA
P -
COLOR -

@ TIEMPO -
Frutillas procesadas 550 g
Azlcar 300 g
Agua caliente 10 cc
Ralladura de lima A gusto
Agar Agar en polvo 3g

@ Azlcar / Ralladura

@ Frutas frescas o congeladas
ORDEN DE LOS
INGREDIENTES Agar Agar

Segun la receta

IMPORTANTE: Hidrat: en el agua.

Tiempo estimado de coccion 01:20 H.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el botén “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente. Pulsar “COMENZAR?” para dar inicio
al proceso.

6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la preparacion de las paredes del molde.

7- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar ligeramente unos minutos. Usando guantes para
horno, retirar el molde tomandolo y tirando hacia arriba.

8- Volcar la mermelada en frascos previamente esterilizados, tapar y colocar boca abajo.

9- Dejar enfriar.

- PEAB%



MERMELADA
it/ A

SINTACC

@ I 13. MERMELADA
PROGRAMA 3.
P :
20
s -
=2 COLOR
@ TIEMPO -
Puré de manzanas rojas 750 g
Azlcar 3009
Jugo de limén 10 cc
Agua caliente 15 cc
Agar agar en polvo 29
0 Azlcar / Ralladura
@ Frutas frescas o congeladas
ORDEN DE LOS

INGREDIENTES Agar Agar hidratado

Segtn la receta

IMPORTANTE: Hidratar previamente el agar agar en agua caliente.

Tiempo estimado de coccion 01:20 H.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.
Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el boton “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio
al proceso.

6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la preparacion de las paredes del molde.

7- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar ligeramente unos minutos. Usando guantes para
horno, retirar el molde tomandolo y tirando hacia arriba.

8- Volcar la mermelada en frascos previamente esterilizados, tapar y colocar boca abajo.

9- Dejar enfriar.




MERMELADA DE

| PE-FP300B
PROGRAMA

SINTACC

13. MERMELADA

PESO

2

COLOR

@ TIEMPO

Puré de peras 750
Endulzante liquido stevia 1 cda
Esencia de vainilla 1 cdita
Agua caliente 15 @@
Agar agar en polvo 29

ORDEN DE LOS
INGREDIENTES

Segun la receta

0 Endulzante
e Frutas frescas o congeladas
e Agar Agar hidratado

Tiempo estimado de coccion 01:20 H.

PREPARACION:

1- Retirar el molde de pan tomandolo desde su manija y girandolo en sentido antihorario.

2- Colocar la paleta de amasado.

3- Pesar todos los ingredientes, e introducirlos en el molde respetando el orden segun el cuadro.

4- Colocar el molde en la fabrica de pan y girar en sentido horario. Chequear que esté bloqueado en su lugar.

Cerrar la tapa. Enchufar.

5- Presionar el boton “MENU” hasta seleccionar el programa correspondiente. Pulsar “COMENZAR” para dar inicio

al proceso.

6- Cuando la fabrica de pan emita la alarma, levantar la tapa y con la ayuda de una espatula de silicona bajar
la preparacién de las paredes del molde.

7- Desenchufar la fabrica de pan, abrir la tapa y dejar enfriar ligeramente unos minutos. Usando guantes para
horno, retirar el molde tomandolo y tirando hacia arriba.

8- Volcar la mermelada en frascos previamente esterilizados, tapar y colocar boca abajo.

9- Dejar enfriar.

PEAB%
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