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@) DESCRIPCION
1. Cuba de pan g. Seleccién del dorado
2. Mezcladores 5. Soporte de coccion de baguettes
3. Tapa con ventanita 6. 2 placas anti-adherentes para baguettes
4. Cuadro de mandos
a. Pantalla de visualizacién Accesorios:
al.Indicador de fabricacion Cufa
de baguettes 7. a. Cucharada sopera=cs
a2. Seleccion de menu 8. Db.Teske=cdec
a3. Indicador de peso “Gancho” para retirar los mezcladores
a4. Indicador de dorado 9. Pincel
a5. Programacion diferida 10. Vaso graduado
a6. Placa minutero 11.
b. Seleccion de programas
c. Seleccién del peso 4.3l [ home bread 1) 4.a4
d. Botones de ajuste de puesta en ) TIMER PROG 3 4.ab
marcha diferida y de ajuste del 4.a2 ||4| e [P
tiempo del programa 12 QoI | 4.a6
e. Indicador luminoso de funcionamiento 4.a3 ||« o I O N N
f. Botdén puesta en marcha / parada : /
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® CONSIGNAS DE SEGURIDAD
PRECAUCIONES IMPORTANTES

- Este aparato no esta destinado para ser
puesto en marcha mediante un reloj
exterior o un sistema de mando a distan-
Cia separado.

Este aparato se ha disenado Unicamente

para un uso domeéstico. El aparato no se

ha disenado para ser utilizado en los si-
guientes casos, que no estan cubiertos
por la garantia:

- en zonas de cocina reservadas al per-
sonal en tiendas, oficinas y demas
entornos profesionales,

- en granjas,

- por los clientes de hoteles, moteles y
demas entornos de tipo residencial,

- en entornos de tipo casas de turismo
rural.

Este aparato no esta previsto para

ser utilizado por personas (incluso

ninos) cuyas capacidades fisicas, senso-

riales o mentales estén reducidas, o

personas provistas de experiencia o de

®

-
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conocimiento, excepto sin han podido
beneficiarse a través de una persona
responsable de su seguridad, de una vi-
gilancia o instrucciones previas referen-
tes al uso del aparato. Hay que vigilar a
los ninos para asegurarse de que no jue-
gan con el aparato.

- Si el cable de alimentacién esta danado,
éste tiene que ser sustituido por el fabri-
cante, o en un Servicio Tecnico autori-
zado, o una persona cualificada, para
evitar cualquier peligro.

- Este electrodoméstico pueden utilizarlo %9
ninos a partir de 8 anos de edad y per-
sonas con capacidades fisicas, senso-
riales o mentales reducidas o
desprovistas de experiencia o de co-
nocimiento, siempre que dispongan de
supervision o hayan recibido instruc-
ciones sobre el uso seguro del elec-
trodoméstico y entiendan los riesgos
que implica. Los ninos no deben jugar
con el electrodoméstico. Los niflos no
deben ocuparse de la limpieza y el man-

@
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tenimiento de usuario del electrodo-

meéstico, salvo que sean mayores de

8 anos y estén supervisados por un

adulto.

Mantenga el electrodoméstico y su

cable de alimentacion fuera del alcance

de los ninos menores de 8 anos.

No sobrepase las cantidades indicadas

en las recetas.

En la cuba de pan:

- no sobrepase los 1500 g de masa en
total.

- no exceda 930 g de harinay 15 g de leva-
dura.

En las placas para baguettes:

-No cocine una cantidad superior a
450 g en cada ocasion.

- No utilice mas de 280 g de harinay 6 g
de levadura por coccién.

Utilice un trapo o una esponja humeda

para limpiar las partes que entran en

contacto con los alimentos.

@

-



Antes de proceder a utilizar el aparato por
primera vez, lea atentamente acerca del
modo de empleo del mismo: un uso no
conforme con el descrito en el modo de
empleo liberara al fabricante de cualquier
responsabilidad al respecto.
Para su seguridad, este aparato es conforme
alas normasy reglamentaciones aplicables
(Directivas Baja Tensién, Compatibilidad
Electromagnética, Materiales en contacto
con alimentos, Medio Ambiente...).
Utilice una superficie de trabajo estable
protegida de proyecciones de agua y, en
ningun caso, en un nicho de cocina
integrada.
Compruebe que la tensién de alimentacion
del aparato corresponde a la de Ia
instalacion eléctrica. Cualquier error de
conexioén anularia la garantia.
Conecte obligatoriamente su aparato a una
toma de corriente con conexion a tierra. Si no
se respeta esta obligacion, existe la
posibilidad de que se produzca una descarga
eléctrica, de la cual pueden derivarse
lesiones graves. Para su seguridad, resulta
indispensable que la toma de tierra se realice
conforme a las normas de instalacion
eléctrica en vigor en su pais. En el caso de
que su instalacion no incluya una toma de
corriente con conexion a tierra, resulta
obligatorio que, antes de proceder a
conectar cualquier aparato, solicite la
intervencion de un organismo debidamente
autorizado para poner su instalacion
eléctrica en orden, de manera que cumpla las
normas establecidas en la legislacién
vigente.
El aparato estd destinado Unicamente a uso
dentro del hogar.
Desconecte el aparato cuando lo deje de
utilizar y si desea limpiarlo.
No utilice el aparato si:
- éste tiene un cable dafado o defectuoso.
- el aparato se ha caido y presenta dafnos
visibles o anomalias de funcionamiento.
En cada uno de estos casos, debera enviar
el aparato al Servicio Técnico Autorizado
mas préximo para evitar cualquier peligro.
Consultar la garantia.
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Cualquier intervencion que no sea la
limpieza y el mantenimiento habitual por
parte del cliente, debe realizarla un servicio
técnico autorizado.

No introduzca el aparato, el cable de
alimentacion o el enchufe en agua o
cualquier otro liquido.

No deje colgando el cable de alimentacién
al alcance de los ninos.

El cable de alimentacion no debe estar
cerca o en contacto con las partes calientes
del aparato, cerca de una fuente de calor o
en un angulo vivo.

No mueva el aparato mientras esté en uso.
No toque la ventanita durante ni justo
después del funcionamiento. La
temperatura de la ventanita puede ser
elevada.

No desconecte el aparato tirando del cable.
Sélo utilice un alargador que esté en buen
estado, que tenga toma de tierray un cable
conductor de seccion al menos igual al
cable suministrado con el producto.

No coloque el aparato sobre otros aparatos.
No utilice el aparato como fuente de calor.
No utilice el aparato para cocinar cualquier
otro alimento que no sea pan y
mermeladas.

Nunca coloque papel, plastico o carton en
el aparato, y no ponga nada encima de él.
Si ocurriera que algunas partes del aparato
se inflaman, nunca intente apagarlas con
agua. Desconecte el aparato. Apague las
llamas con un pano humedo.

Para su seguridad, sélo utilice accesorios y
piezas sueltas adaptadas al aparato.

Al final del programa, utilice siempre
guantes de cocina para manipular la
cuba o las partes calientes del aparato. El
aparato esta muy caliente cuando esta
funcionando.

Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.
Preste mucha atencién el vapor puede salir
cuando abra la tapa al final o durante el
programa.

El nivel de potencia acustica declarado para
este producto asciende a 69 dBA.

EE ;Participemos en la proteccion del medio ambiente!
@ El aparato contiene muchos materiales valorizables o reciclables.
< Llévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.

@

-
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€) ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION
1. DESEMBALAJE

- Desembale el aparato, conserve la garantia y lea con atencién el
modo de empleo antes de la primera.

utilizacion del aparato.

- Instale su aparato sobre una superficie estable. Quite todos los
accesorios y todas las etiquetas adhesivas, tanto si estan dentro
o sobre el exterior del aparato.

Advertencia
« Cuidado, la cuna es muy afilada.
Manipularla con precaucion.

2. ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

« Retire la cuba de pan tirando verticalmente del asa.

3. LIMPIEZA DE LA
CUBA

« Limpie la cuba del aparato
con un pafno humedo.
Séquelo bien. Se puede
desprender un ligero olor
durante la primera
utilizacion.

«No introduzca ninguna
parte en el lavavajillas.

3
>~
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@) UTILIZACION CON PREPARADOS DE PANADERIA

Esta combinaciéon unica de panificadora con sus accesorios para elaborar pan y sus
preparados especiales para baguetes le permitirdn preparar en casa unas deliciosas y
sabrosas baguetes.

1. ANADIR LOS
INGREDIENTES

+Retire la cuba de pan tirando
verticalmente del asa.

+A continuacién, adapte los
mezcladores.

M/ Se obtendran  mejores
resultados en el amasado si
los mezcladores se colocan
el unofrenteal otro.

«Anada los siguientes ingredientes respetando el orden
establecido:
- el liquido,
- la harina,
-la(s) bolsita(s) de ingredientes de su preparado de
panaderia,
-la(s) bolsita(s) de levadura de su preparado de
panaderia,
Para elaborar 4 baguetes, utilice un preparado de panaderia
y para 8 baguetes utilice 2.
+Asegurese de que todos los ingredientes se hayan
pesado con precision.
Para obtener un mejor resultado con las baguetes vienesas,
le recomendamos que no utilice leche cruda.

2. ARRANQUE

« Introduzca la cuba de pan.
« Presione la cuba por un
lado y luego por el otro
para encajarla en el
arrastrador, de tal manera
que quede bien encajada
por los 2 lados.
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+Desenrolle el cable vy
conéctelo a un enchufe
eléctrico con toma de

e tierra.
o Tras la senal sonora,
. aparecera en pantalla por
defecto el programa 1y el

dorado medio.

3. SELECCIONE UN PROGRAMA

- Para cada programa, se visualizara un ajuste por defecto. Debera seleccionar manualmente
los ajustes deseados.

«La seleccién de un programa activa una sucesién de etapas, que se desarrollaran
automaticamente una tras otra.

+ Presione la tecla “menu” que le permite elegir cierto
numero de programas diferentes. Para hacer pasar los
programas de 1 a 16, presione sucesivamente la tecla
“menu”.

« El tiempo correspondiente al programa seleccionado se
muestra automaticamente.

Menus para preparados de panaderia

Bagueltt ’ peles
Frangais® ~ z\f’ﬁﬁmz«

Para 1 preparado de panaderia, Para 2 preparados de panaderia,  Mend
que equivale a que equivalena
4 baguetes 8 baguetes

Agua| Leche semi- | Harina [Mantequilla| Agua | Lechesemi- | Harina [Mantequilla

(ml) |desnatada(g)] (q) (9) (ml) | desnatada(g) |  (q) ()
Baguete francesa 165 245 335 490 1
Baguete con cereales | 175 215 350 430 1
Baguete vienesa 50 80 220 20 100 160 440 40 6
Baguette mediterranea | 175 230 350 460 3
Baguete de olivasy romero| 175 230 350 460 3
Baguete rustica 165 245 350 490 4
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Atencion: para conseguir un mejor resultado con las baguetes vienesas, siga las siguientes
indicaciones:

- agua fresca de la nevera,

- leche semidesnatada sacada de la nevera,

- harina fresca sacada de la nevera,

- la(s) bolsita(s) de ingredientes de su preparado de panaderia,

- la(s) bolsita(s) de levadura de su preparado de panaderia,

- mantequilla cortada en dados sacada de la nevera.

4, SELECCION DEL PESO DEL PAN

« El peso del pan se ajusta por defecto en 1500 g. El peso se
) proporciona a titulo indicativo.
150047 @ .« Algunas recetas no permiten elaborar un pan de 750 g.
* Remitase a la descripcion de las recetas para una
mayor precision.
« Los programas 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16, no poseen el
ajuste del peso.
Para los programas 1Y 2, puede escoger dos pesos:
- cerca de 400 g para 1 coccién (4 baguetes), el indicador
luminoso se encendera frente al peso de 750 g.
- cerca de 800 g para 2 cocciones (8 baguetes), el indicador
luminoso se encendera frente al peso de 1500 g.
« Presione el botdn (&) para ajustar el producto elegido 750 g,
1000 g o 1500 g. El indicador visual se encendera en frente
del ajuste seleccionado.

750 gr
1000 gr

5. SELECCION DEL GRADO DE TOSTADO DEL PAN

- El tostado del pan se establece por defecto en medio.

+ Los programas 13, 15, 16, no tienen regulacion de tueste.
Se pueden elegir tres opciones: LIGERO / MEDIO / FUERTE.

- Si desea modificar el ajuste por defecto, presione el botén
hasta que el indicador visual se encienda en frente del ajuste
seleccionado.

6. ARRANQUE DE UN PROGRAMA

- Para comenzar el programa seleccionado presione la tecla
@. El programa comienza. Se muestra el tiempo
correspondiente al programa. Los pasos se suceden uno
detras de otro automaticamente.

@

-
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7. UTILIZAR EL PROGRAMA DIFERIDO

« Puede programar el aparato para poder tener el preparado listo a la hora que usted
decida, con hasta 15 de antelacién.

El programa diferido no esta disponible para los programas 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.
Atencion: el orden de los ingredientes es distinto con el modo de inicio diferido, de
modo que debe anada:

- el agua,

- la(s) bolsita(s) de ingredientes de su preparado de panaderia,

- la harina,

- la(s) bolsita(s) de levadura de su preparado de panaderia.

Asegurese de que la levadura no entra en contacto ni con la bolsita de ingredientes

de su preparado de panaderia, ni con el agua.

Esta etapa se iniciard tras haber seleccionado el programa, el nivel de dorado y el peso.

En pantalla aparecerd el tiempo de duracién del programa. Calcule el tiempo que va desde
el momento en que ponga en marcha el programa y la hora a la que desea que la
preparacién esté lista.. La maquina incluye automaticamente la duracién de los ciclos del
programa. Mediante las teclas € y @&, introduzca el tiempo correspondiente (€) hacia
arriba y @ hacia abajo). Las pulsaciones cortas le permitiran avanzar el tiempo en intervalos
de 10 min. Con una pulsacién larga, el tiempo avanzara de forma continuada en intervalos
de 10 min.

Ej. 1: son las 20.00 h y quiere que el pan esté listo a las 07.00 h del dia siguiente. Programa
11 h con ayuda de las teclas € y @. Pulse la tecla ). Oira una sefal sonora.

En pantalla aparecera la palabra PROG y los dos puntos g del minutero parpadearan.
Empezard la cuenta atras. El piloto de funcionamiento se encenderd. Durante la ejecucién de
un programa en funcién de programacion diferida no se emitira sefial sonora alguna.

Si comete un error o desea modificar el ajuste de la hora, mantenga pulsada la tecla ) hasta
gue emita una sefal sonora. En pantalla aparecerd el tiempo por defecto.

Repita la operacion.

Ej. 2: En el caso del programa para 1 baguete, son las 8.00 h y desea tener las baguetes listas
alas 19.00 h. Programe 11 h con las teclas € y @. Pulse la tecla START/STOP. Oira una sefal
sonora. En pantalla aparecerd la palabra PROG y los dos puntos del temporizador
parpadearan. Empezard la cuenta atras. El piloto de funcionamiento se encendera. Si comete
un error o desea modificar el ajuste de la hora, mantenga pulsada la tecla €) hasta que
emita una sefal sonora. En pantalla aparecerd el tiempo por defecto.

Repita la operacion.

ATENCION: ha de tener previsto que tiene que moldear las baguetes 47 min. antes de que
acabe la coccidn (es decir, a las 18.13 h) o, en el caso de 2 cocciones, 2X47 min. antes de
acabar el programa (es decir, a las 17.26 h).

Para el tiempo de coccion de los demds programas de baguetes, consulte la tabla de tiempos
de coccion en la pagina 239.

El tiempo de moldeado para los programas de baguetes no esta incluido en el célculo de
tiempo de inicio diferido.

Algunos ingredientes son perecederos. No utilice el programa diferido para recetas
que contengan: leche fresca, huevos, yogures, queso y fruta fresca.

En el modo de inicio diferido, el aparato activa automaticamente el modo de silencio.

-
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8. PARAR UN PROGRAMA

« Cuando termina el ciclo, el programa se detiene de forma
automadtica; Aparece en pantalla 0:00. Se emiten varias
sefales sonoras y el piloto de funcionamiento parpadea.

- Para parar el programa en curso o anular la programacién
diferida, presione 5 seg. la tecla ).

9. EXTRAER EL MOLDE

(Esta etapa no se refiere a
los «panes individuales»)

«Al acabar el ciclo de
coccién, desconecte la
panificadora.

Retire la cuba de pan
tirando verticalmente del
asa. Utilice siempre
manoplas aislantes, pues el
asa de la cuba y el interior
de la tapadera estan
calientes.

Retire el pan en caliente y
coléquelo 1 h sobre una
rejilla para enfriarlo - FIG.14.
Puede suceder que los

mezcladores queden
atrapados en el pan cuando
lo desmolde.

En ese caso utilice el
accesorio “gancho” de la
siguiente manera:

> una vez haya desmoldado
el pan, coléquelo todavia
caliente sobre uno de sus
lados y sujételo con

la mano protegida por un
guante aislante,

> introduzca el gancho en el
eje del mezclador y tire con
cuidado para extraer el
mezclador - FIG.15,

> repita la operacion con el
otro mezclador,

> enderece el pan y déjelo
enfriar sobre una rejilla.

Para conservar las cualidades
antiadherentes de la cuba,
no use utensilios metalicos
para desmoldar el pan.

a [ [ [ [T 1 L4
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€ RECETAS RAPIDAS CON NUESTROS PREPARADOS ESPECIALES

baguete
froncesa

x4
(4009)

X8
(8009)

Solicite los preparados a través de:

335 ml

DE PANADERIA

s

490 g 2

www.touslesbonspains.moulinex.com

750 gr

1500 gr




HBB_NC00113329 (AVEC)_Mise en pa%s@%SH 1/12 11:32 Page150

baguete con
cereales

X4 | qzsml | 2159 | 1 |1 | 150g | o é%
(4009) 3
e
)
X8 | 350ml | 430g | 2 | 1 |i500g | o
(8009)

Solicite los preparados a través de:
www.touslesbonspains.moulinex.com
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baguete
vieneso

X4 | 5oml |80mI220gl 1 | 209 | 2 | 150ar | o
(4009) .
<O

g o

X .
7

800g) 100ml {160 ml440g| 2 | 40Qg | 2 [1500gr| g’

Solicite los preparados a través de:
www.touslesbonspains.moulinex.com
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baguette
mediterrdneo

x4 5
&
(4009) 175 ml 230g 1 1 7508r | ed

-
X8 | 350ml | 480g | 2 | 1 |is00g | o
(8009)

Solicite los preparados a través de:
www.touslesbonspains.moulinex.com
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baguete de
olivas u romero

x4
(4009)

X8
(8009)

Solicite los preparados a través de:

350 ml

230 g

460 g

www.touslesbonspains.moulinex.com

Page153

750 gr

1500 gr
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baguete
rustica

"q %
X4 | qesml | 2459 | 1 1| 150gr | o
(4009)

X8

2 1 ]
(800g) 335 ml 4909 1500 gr | @eo

Solicite los preparados a través de:
www.touslesbonspains.moulinex.com
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(9 UTILIZACION SIN PREPARADOS DE PANADERIA

1. ANADA LOS
INGREDIENTES

precision.

750 gr
1000 gr

1500 gr

«Retire la cuba de pan tirando

verticalmente del asa.

«A continuacién, adapte los

mezcladores.

N17

Se obtendran mejores
resultados en el amasado
si los mezcladores se
colocan el uno frente al
otro.

« Ahada los ingredientes en la cuba en el orden recomendado en
las recetas (consulte los consejos practicos de la pagina 163).
Asegurese de que todos los ingredientes se hayan pesado con

2. ARRANQUE

Consulte el punto 2 de la
pagina 144.

\\/, Parainiciarse enel

usode su
panificadora, le
recomendamos que
pruebe la receta de
PAN BASICO para
elaborar su primer
pan. Consulte la ficha
« PROGRAMA PAN
BASICO » de la pagina
157.
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3. SELECCIONE UN PROGRAMA
(VEA LAS CARACTERISTICAS CORRESPONDIENTES EN LA
TABLA ADJUNTA)

1. Baguette

Consulte el punto 3 de la pagina 145.

ACCESORIOS DESCUBRA LOS PROGRAMAS DEL MENU

El programa baguette le permite a usted cocinar sus propias
baguettes. Este

programa se desarrolla en 2 tiempos.

1° paso> Amasado y fermentacién de la masa

2° paso > Coccién

El ciclo de coccion se lleva a cabo tras la confeccion de sus
baguettes (para ayudarle en su confeccion, encontrard una
guia complementaria de elaboraciéon con su maquina de pan).

2. Baguette Dulce

Para los panecillos azucarados: vienés, pan de leche,
brioches, etc...

3. Coccion Baguette

El programa 3 permite cocer las baguettes a partir de una
masa preparada con antelacién. La maquina no debe
dejarse sin vigilancia cuando se esté utilizando el programa
3. Para interrumpir el ciclo antes de que finalice, detenga
manualmente el programa pulsando de manera prolongada
el boton ()

4, Pan Basico

El programa 4 permite realiza la mayoria de las recetas de
pan utilizando harina de trigo.

5. Pan Francés

El programa 5 corresponde a una receta de pan blanco
tradicional francés, mas bien alveolado.

6. Pan Integral

El programa 6 se debe seleccionar cuando utilice harina para
pan integral. Este programa también se utiliza para elaborar
recetas con preparados de panaderia.

7.Pan Dulce

El programa 7 estd adaptado a las recetas que contienen mas materia
grasay azucar. Si utiliza preparaciones para brioches o pan con leche,
listos para su uso, no sobrepase los 1000 g de masa en total.
Sugerimos el dorado LIGHT para su primera receta brioche.

8. Pan Rapido

El programa 8 es especifico para la receta del pan RAPIDO. En
este programa no se puede ajustar el peso ni el color. El agua
para esta receta debe estar a 35°C como maximo.

9.Pan Sin Gluten

El pan sin gluten se ha de preparar exclusivamente a partir de
preparaciones sin gluten listas para su uso. Es adecuado para las
personas con intolerancia al gluten (enfermedad celidtica) presente
en la mayoria de los cereales (trigo, cebada, centeno, avena, kamut,
escanda comun, etc...). La cuba debera limpiarse sistematicamente
para que no haya riesgo de contaminacion con otras harinas. En
caso de una dieta sin gluten estricta, asegurese de que la levadura
utilizada tampoco contenga gluten. La consistencia de las harinas
sin gluten no permite un mezclado 6ptimo. Por consiguiente, es
necesario doblar la masa de los bordes durante el amasado con una
espatula de plastico suave. El pan sin gluten tendrd una
consistencia mas densa y un color mas palido que el pan normal.
Para este programa solo esté disponible el peso de 1 000 gramos.

©

-
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ACCESORIOS | 10. pan sin Sal La reduccion del consumo de sal permite reducir los riesgos
cardiovasculares.

Este pan es rico en acidos grasos Omega 3 gracias a una
receta equilibrada e integral en el plan nutritivo. Los acidos
grasos Omega 3 contribuyen al buen funcionamiento del
sistema cardiovascular.

11. Pan Omega 3

El programa de Coccién permite cocer de 10 a 70 min,,
ajustable por periodos de 10 min., para un dorado claro,
medio u oscuro. Puede seleccionarse solo y utilizarse:

a) en combinacién con el programa Masas subidas,

b) para calentar o hacer pan crujiente ya cocido y frio,

C) para acabar una coccién en caso de corte de corriente
prolongada durante un ciclo de pan.

Este programa no permite cocer baguettes.

La maquina panificadora debe supervisarse durante la
utilizacién del programa 12.

Para interrumpir el ciclo antes de su finalizacién, pare el
programa manualmente manteniendo presionado el
botén

12 . Coccion Pan De
Molde

El programa Masas subidas no cuece. Corresponde a un programa
13. Masa Para Pan de amasado y de subida para todas las masas subidas. Ej: la masa
de pizza.

El programa 14 Permite elaborar dulces y pasteles con
14. Bizcocho levadura quimica. Para este programa, so6lo esté disponible el
peso de 1 000 g.

El programa Mermelada cuece autométicamente la mermelada en la cuba.

15. Mermelada Las frutas deben cortarse en trozos grandes y hay que extraer las pepitas.

16. Masa Para Pasta | El programa 16 amasa Unicamente. Estd destinado a masas

Fresca que no necesitan subir. Ej: tallarines.
X2,
1. PAN BASICO (PROGRAMA 4)
cc > cucharilla de café Para comenzar a preparar la receta, consulte las
¢s > cuchara sopera etapas 1 a 5 del parrafo “utilizacion”.
- : A continuacion, ponga en marcha el programa PAN
Dofado> Medio BASICO y pulse el botén correspondiente. Entonces
Peso unitario > 1000 g se ilumina el testigo de funcionamiento €). Los dos
I di puntos del crondmetro comienzan a parpadear.
ngredientes Empieza el ciclo.
Aceite > 2 cs
Agua > 325 ml
Sal > 2cc
Azucar > 2 ¢cs
Leche en polvo > 2,5c¢s START

Levadura deshidratada > 1,5 cc

Harina T55 > 600 g STOP ‘

3 Al finalizar el ciclo, consulte la etapa 9.

IMPORTANTE: siguiendo el mismo principio, resulta
posible preparar otras recetas de panes
tradicionales:

Pan francés, pan entero, pan dulce, pan rapido, pan
sin gluten, pan sin sal..., para ello basta seleccionar
el programa correspondiente en el botén de menu.

@

-
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BAGUETTE (PROGRAMA 1)
Para producir 4 baguettes de aproximadamente 100 g
cc > cucharilla de café Para llevar a cabo esta receta, consulte el parrafo 11
¢s > cuchara sopera "Preparacion y fabricacion de baguettes”
. 3/, Para que sus baguettes queden mas blandas,

@ Dorado > Medio agregue 1 ¢s de aceite a su receta. Si desea que

- sus panes tengan mas color, agregue 2 cc de
Ingredientes azucar.
Agua > 170 ml
Sal > 1 cc

Harina T55 > 280 g
Levadura deshidratada > 1 cc

- B 4 SELECCION DEL PESO DEL PAN

1500 gr

Consulte el punto 4 de la pagina 146.

5. SELECCION DEL GRADO DE TUESTE DEL PAN

Consulte el punto 5 de la pagina 146.

6. ARRANQUE DE UN PROGRAMA

Consulte el punto 6 de la pagina 146.

7. UTILIZAR EL PROGRAMA DIFERIDO

Consulte el punto 7 de la pagina 147.

®

-
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8. PARAR UN PROGRAMA

Consulte el punto 8 de la pagina 148.

9. EXTRAER EL MOLDE

(Esta etapa no concierne
al « panes individuales »)

Consulte el punto 9 de la
pagina 148.
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@) LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

« Desconecte el aparato y déjelo enfriar tapa abierta.

« Quitar la tapa, si necesita dar la vuelta al producto

« Limpiar el exterior y el interior de la maquina con una
esponja humeda. Secar con precaucion. Seque
cuidadosamente.

- Lave la cuba, la pala, el Soporte de coccién y las placas
antiadherentes en agua caliente jabonosa.

+ Si el mezclador queda en la cuba, péngalo en remojo de
5a 10 min.

«Si resulta  necesario,
desmonte la tapa para
_ lavarla con agua caliente.

+ No introduzca ninguna parte en el lavavajillas.

«No utilice ningun producto de limpieza, estropajos
abrasivos, ni alcohol. Utilice un pafio suave y humedo.

» Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.

+No guarde el soporte baguette y las placas anti-
adherentes en el deposito para no rayar el revestimiento.
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€) LoS CICLOS

« La tabla de las paginas 239 a 242 le indica el desglose de los diferentes ciclos siguiendo el programa
seleccionado.

AMASADO > REPOSO > SUBIDA > COCCION > MANTENIMIENTO

Permite formar Permite que Tiempo duranteel  Transforma EN CALIENTE

la estructura la masa cual la levadura la masa Permite guardar el pan
delamasay repose para actda para que el en migay caliente después de la

por lo tanto su mejorar pan subay permite el coccion. No obstante,
capacidad la calidad desarrolle su doradoy recomendamos retirar

para subir del amasado. aroma. la corteza el pan al final de la coccién.
correctamente. Crujiente.

Amasado:

\W/ Durante este ciclo, y para los programas 1,2, 4,5,6,7,9,10, 11, 14, tiene la posibilidad de afadir
ingredientes: frutos secos, aceitunas, chicharrones, tiras de bacon, etc... Una sefial sonora le
indicara en que momento debe intervenir.

Durante el desarrollo de los programas anteriormente citados, pulse 1 vez el boton MENU para
conocer el tiempo restante antes de que se produzca la sefial sonora "agregar ingredientes".
Para los programas 1 a 2, pulse 2 veces el botén MENU para conocer el tiempo que resta para
que los bollos estén listos.

Dirijase a la tabla resumen de los tiempos de preparacion (paginas 239 a 242) y a la columna
“extra”.

Esta columna indica el tiempo que se visualizara en la pantalla del aparato cuando la sefal
sonora suene. Para saber al cabo de cuanto tiempo se produce la sefial sonora, hay que restar el
tiempo de la columna “extra” del tiempo total de coccidn.

Ej.: “extra”= 2:51 y “tiempo total” = 3:13, los ingredientes pueden afadirse al cabo de 22 min.

Mantenimiento en caliente: para los programas 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 14, puede dejar la
preparacion en el aparato. Un ciclo de mantenimiento en caliente de una hora se activara
automaticamente después de la coccidn. La pantalla permanecerd en 0:00 durante la hora de
mantenimiento en caliente. Una sefal sonora sonara a intervalos regulares.

El piloto de funcionamiento parpadea.

Al final del ciclo, el aparato se detendra autométicamente tras emitir varias sefiales sonoras.
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€) INGREDIENTES

Materias grasas y aceites: las materias grasas hacen que el pan sea mds esponjoso y sabroso.
Ademas, contribuyen a que se conserve mejor y durante mas tiempo. El exceso de grasa hace que
la masa suba mas lentamente. Si utiliza mantequilla, asegurese de que esté fria y cértela en dados
para repartirla de forma homogénea en el preparado. No incorpore mantequilla caliente. Evite que
la grasa entre en contacto con la levadura, puesto que podria impedir que esta ultima se
rehidratase.

Huevos: los huevos enriquecen la masa, mejoran el color del pan y favorecen el correcto
desarrollo de la miga. Las recetas han sido pensadas para huevos medios de unos 50 g; si estos
ultimos son mas grandes, retire liquido; si son mas pequeios, habra que afadir un poco mas de
liquido.

Leche: puede utilizar leche fresca (fria, salvo que en la receta se indique lo contrario) o leche en
polvo. La leche tiene también un efecto emulgente que permite obtener unos alveolos mas
regulares y que la miga tenga un aspecto bonito.

Agua: el agua rehidrata y activa la levadura. Ademas, también hidrata el almidén de la harina y
permite la formacion de la miga. Puede sustituirse el agua (parcial o totalmente) por leche u otros
liquidos. Temperatura: consulte el parrafo correspondiente en la seccién de «preparaciéon de
recetas» (pagina 163).

Harinas: el peso de la harina varia sensiblemente en funcién del tipo de harina utilizado. Segun la
cantidad de harina, los resultados de coccién del pan pueden variar también. Conserve la harina
en un recipiente hermético, puesto que esta reacciona a las fluctuaciones de las condiciones
climaticas, absorbiendo o perdiendo humedad. Utilice preferentemente harina "de fuerza’,
"panificable" o "de panaderia', en lugar de harina estandar. Si afade avena, salvado, germen de
trigo, centeno o cereales a la masa de pan, obtendra un pan mas pesado y que subird menos.

Le recomendamos que utilice harina T55, salvo que en las recetas se indique lo contrario. En
caso de utilizar mezclas de harinas especiales para elaborar pan, bollos o panes de leche, no
supere los 1.000 g de masa en total. Consulte las recomendaciones del fabricante para
utilizar estos preparados. El tamizado de la harina influye también en los resultados que se
obtengan: cuanto mas integral sea la harina (es decir, que contenga una parte de la cascara del
grano de trigo), menos se levantard la masa y mas denso sera el pan.

Azicar: a ser posible, utilice azUcar blanco, aziicar moreno o miel. No utilice aztcar en terrones. El
azUcar nutre la levadura, le da un buen sabor al pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal: le da sabor al alimento y permite regular la actividad de la levadura. No tiene que estar en
contacto con la levadura. Gracias a la sal, la masa esta firme, compacta y no sube demasiado
rapido. Ademas, mejora la estructura de la masa.

Levadura: la levadura de panaderia se presenta en distintas formas: fresca, en pequenos dados,
seca activa para rehidratar o seca instantanea. La levadura puede adquirirse en grandes superficies
(en los lineales de panaderia o productos ultrafrescos) pero también puede comprar levadura
fresca en su panaderia. Tanto en forma fresca como seca instantanea, la levadura ha de
incorporarse directamente a la cuba de la panificadora con los demas ingredientes. No obstante,
considere desmigar la levadura fresca con los dedos para facilitar su dispersién. Solo la levadura
seca activa (en pequenas esferas) debe mezclarse con un poco de agua tibia antes de ser utilizada.
Escoja una temperatura cercana a los 35°C: por debajo de ella sera menos eficaz y por encima
puede perder su actividad. Asegurese de respetar las dosis recomendadas y multiplique las
cantidades si utiliza levadura fresca (consulte la tabla de equivalencias que se incluye a
continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura seca y levadura fresca:

Levadura seca (en cucharaditas de café)

115 2 25 3 35 4 45 5

Levadura fresca (en g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Los aditivos (frutos secos, olivas, pepitas d@locolate, etc.): puede personalizar sus recetas

-
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con todos los ingredientes adicionales que desee teniendo cuidado de:

> respetar la sefial sonora para anadir ingredientes, sobre todo los mas delicados;

> los cereales mas sélidos (como el lino o el sésamo) pueden incorporarse desde el principio del
amasado, para facilitar el uso de la maquina (inicio diferido, por ejemplo);

> congelar las pepitas de chocolate para que se mantengan mejor durante el amasado.

> escurrir bien los ingredientes muy humedos o grasos (olivas o trocitos de tocino, por ejemplo),
secarlos con papel absorbente y enharinarlos ligeramente para una mejor incorporacion y
homogeneidad,

> no incorporarlos en cantidades excesivas, pues se puede perturbar el desarrollo correcto de la
masa; respete las cantidades indicadas en las recetas.

> no tirar los aditivos fuera de la cuba.

() CONSEJOS PRACTICOS
1. PREPARACION DE LAS RECETAS

- Todos los ingredientes utilizados deberan estar a temperatura ambiente (salvo que se indique lo
contrario), y deberan pesarse con precision.
Mida los liquidos con el vaso graduado provisto. Utilice el dosificador doble provisto para
medir por un lado, las cucharadas de café y por otro, las cucharadas soperas. Las medidas
incorrectas se traduciran en resultados inadecuados.
+ Respete el orden de preparaciéon
> Liquidos (mantequilla, aceite, huevos, agua, leche) > Leche en polvo

> Sal > Ingredientes especificos sélidos
> AzUcar > Harina (segunda mitad)
> Harina (primera mitad) > Levadura

« La precisién de la medida de la cantidad de harina es importante. Por este motivo, la harina debe
pesarse con una bascula de cocina. Utilice levadura activa deshidratada en sobres o de panaderia
fresca. Excepto indicacion contraria en las recetas, no utilice levadura quimica. Cuando un sobre
de levadura estd abierto debe utilizarse en 48 horas.

« Para evitar perturbar la subida de las preparaciones, le aconsejamos que ponga todos los
ingredientes en la cuba desde el principio y evite abrir la tapa durante la utilizacién (salvo que se
indique lo contrario). Respete cuidadosamente el orden de los ingredientes y las cantidades
indicadas en las recetas. En primer lugar, los liquidos y a continuacién los sélidos. La levadura no
debe entrar en contacto con los liquidos y la sal.

- La preparacion del pan es muy sensible a las condiciones de temperatura y humedad. En
caso de excesivo calor, es aconsejable utilizar liquidos mas frescos que los acostumbrados. Al
igual, en caso de frio, es posible que sea necesario templar el agua o la leche (sin sobrepasar
nunca los 35°C). Para lograr un resultado éptimo, recomendamos mantener una temperatura
global de 60°C (temperatura del agua + temperatura de la harina + temperatura ambiente).
Ejemplo: si la temperatura ambiente de su casa es de 19°C, asegurese de que la temperatura de
la harina sea de 19°Cy la temperatura del agua sea de 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

- Algunas veces es util también comprobar el estado de la masa en mitad del amasado: debe
formar una bola homogénea que se despegue bien de las paredes.
> si queda harina no incorporada, es que falta un poco de agua,
> si no, habra que anadir ocasionalmente un poco de harina.

Hay que corregir muy suavemente (1 cucharada sopera como maximo a la vez) y esperar a
constatar que ha mejorado o no, antes de intervenir de nuevo.

+ Un error corriente es pensar que anadiendo levadura, el pan subira antes. Sin embargo,
demasiada levadura fragiliza la estructura de la masa que subira mucho y se hundira durante la
coccioén. Puede valorar el estado de la masa justo antes de la coccién palpandola con la punta de
los dedos: la masa debe presentar una ligera resistencia y la huella de los dedos debe irse poco a
poco.

« Al realizar el amasado, la masa no debe trabajarse mucho tiempo, ya que podria no obtener el
resultado esperado tras la coccion.

-
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2. UTILIZACION DE SU MAQUINA DE PAN

« En caso de corte de corriente: si durante un ciclo, el programa se interrumpe por un corte de
corriente o una falsa maniobra, la maquina dispone de una protecciéon de 7 min. durante los
cuales la programacién queda guardada. El ciclo comenzara de nuevo donde se paré. Después
de este tiempo, la programacion se perdera.

« Si encadena dos programas, espere 1 h antes de iniciar la segunda programacion. Sino, el
coédigo de error aparece EO1 (salvo para los programas 1 et 12).

« Para el programa baguette después de las etapas de amasado y de levantamiento de la masa, tiene que utilizar su
masa en la hora siguiente de las sefales sonoras. Mas alla de este tiempo, la maquina se reinicia y el programa
baguette esté perdido. La sefial lumiosa de funcionamiento se enciende y los dos puntos del minutero parpadean.

m PREPARACION Y ELABORACION DE BAGUETTES

Para esta elaboracion, necesita todos los accesorios especificos para esta funcion: 1
soporte de coccion para baguetes (5), 2 placas antiadherentes para la coccion de
baguetes (6), 1 instrumento para hacer cortes en el pan (7) y 1 pincel (10).

1. AMASAO Y FERMENTACION DE LA MASA

Conecte la panificadora.

« Tras la sefal sonora, aparecerd en pantalla por defecto el programa 1.

« Seleccione el nivel de dorado.

«No es aconsejable cocer solo un piso, pues el pan quedaria
demasiado cocido.

+ Si opta por la coccidon de 2 cocciones: es aconsejable moldear
todos los panes y reservar la mitad en la nevera para la segunda
coccion.

- Pulse la tecla €) . El indicador de funcionamiento se encendera y
los dos puntos del minutero parpadearan. Empieza el ciclo de
amasado y luego la masa subira.

Observaciones:

- Durante la etapa de amasado, es normal que no estén bien
mezclados los ingredientes en todas partes.

- Cuando haya acabado la preparacion, la panificadora se
pondra en espera. Varias sefiales sonoras le indicardan que el
amasado y la subida de la masa han acabado y el piloto de
funcionamiento parpadeara. El indicador de moldeado de
baguettes se encendera.

La masa debe ser utilizada durante la hora que sigue a las sefales sonoras. Mas alla de
este tiempo la maquina se reinicia y el programa baguette se pierde. En este caso, le
recomendamos que utilice el programa 3 para la coccion de baguettes.

2. EJEMPLO DE ELABORACION Y COCCION DE BAGUETES

Para ayudarse con la realizacion de los pasos; remitase a la guia de realizacion
suministrada. Le mostramos lo que hace un panadero, pero después de unas pocas
pruebas, usted sera capaz de elaborar sus propios panes.

@

-
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+ Retire la cuba de la maquina.

« Enharine ligeramente la superficie de trabajo.

«Saque la masa de la cuba y pdngala sobre la superficie de
trabajo.

« Forme una bola con la masa y dividala en 4 pedazos con la ayuda
de un cuchillo.

- Usted obtiene 4 pedazos de igual peso, con los que debe formar
las baguettes.

Para hacer baguettes mas ligeras, deje reposar la masa 5 minutos antes de su elaboracion.

La longitud de la baguette debe corresponder a la medida de la placa anti-adherente
(alrededor de 18 cm).

Puede variar los sabores de sus panes condimentandolos. Para ello, bastara con que humedezca
y a continuacion enrolle los pedazos de pasta en granos de sésamo o de adormidera.

« Después de haber confeccionado las baguettes, Péngalas sobre
las placas antiadherente.

La soldadura de las baguettes debe quedar hacia abajo.

- Para obtener un éptimo resultado,

corte la parte de arriba de las
baguettes en diagonal con un
cuchillo dentado o con la cufa
suministrada para lograr una
aberturade 1 cm.

Usted puede variar las presentaciones de sus baguettes y realizar incisiones con ayuda
de una cuchilla a lo largo de toda la baguette.

- Con ayuda del pincel suministrado, humedezca generosamente la parte de arriba de las
baguettes, evitando la acumulacién de agua sobre las placas anti-adherentes.

«Ponga las 2 placas anti-adherentes con las baguettes sobre el soporte de baguettes
suministrado.

« Instale el soporte de baguettes dentro de la maquina en el lugar de la cuba.

- Presione de nuevo la tecla €) para volver a empezar el programa y comenzar la coccion de
sus baguettes.

« Al acabar el ciclo de coccion, dispondra de 2 soluciones 2:

para la coccion de 4 baguetes
« Desconecte la panificadora. Retire el soporte para baguetes.

@

-
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- Utilice siempre manoplas aislantes, pues el soporte estd muy
caliente.

« Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas
enfriarse sobre una rejilla.

para la coccion de 8 baguetes (2x4)

« Retire el soporte para baguetes. Utilice siempre manoplas aislantes, pues
el soporte esta muy caliente.

+ Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas
enfriarse sobre una rejilla.

« Saque las otras 4 baguetes de la nevera (en las que previamente
deberd haber hecho las incisiones oportunas y haberlas
humedecido).

« Coloquelas sobre las placas (con cuidado de no quemarse).

+Vuelva a colocar el soporte en la panificadora y vuelva a pulsar @

« Al acabar la coccidn, puede desenchufar la panificadora.

- Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas enfriarse sobre una rejilla.

3. ELABORACION Y COCCION DE BAGUETTES

Para ayudarle en la realizacion de las distintas etapas,
consulte el libro de recetas suministrado.




(») GUIA PARA LA MEJORA DE SUS PRODUCTOS
1. PARA PANES

¢No ha obtenido el
resultado esperado?

a obtenerlo.

CAUSAS POSIBLES
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Esta tabla le ayudara demasiado

PROBLEMAS
pan | despudsde | Pamaue | Corteza | %% | Lados
haber no ha que no se peroel panno y parte
subido subido subido ha dorado estd bastante superiqr
demasiado bastante bastante codido con harina

V]

-

El boton @) se ha
accionado durante la
coccion

Falta harina

Demasiada harina

Falta levadura

Demasiada levadura

Falta agua

Demasiada agua

Falta azucar

Harina de mala
calidad

Los ingredientes no
estanen las
proporciones adecuadas
(demasiada cantidad)

Agua demasiado caliente

Agua demasiado fria

Programa no adecuado
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2. PARA BAGUETTES

i{No ha obtenido el
resultado esperado?

Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

Los trozos de masa no
estan cortados
siempre igual.

CAUSAS POSIBLES

SOLUCIONES

La forma rectangular del
principio no es regular ni tiene
una espesor constante.

estire con un rodillo con un rodillo de
panaderia en caso necesario.

La masa es pegajosa;
es dificil dar forma a
los panecillos.

Hay demasiada agua en el
preparado.

Reduzca la cantidad de agua.

Se ha incorporado el agua
demasiado caliente a la receta.

Enharinese ligeramente las manos (pero no la
masa ni la superficie de trabajo, si es posible)
y contintie elaborando los panecillos.

La masa se desgarra.

A la harina le falta gluten.

Escoger una harina panadera (T 45).

La masa deberia ser mas flexible.

Déjela reposar 10 min antes de darle forma.

Las formas son irregulares.

Pese los trozos de masa para que tengan el
mismo tamano.

La masa es
compacta/es dificil
darle forma a la masa.

Le falta un poco de agua ala
receta.

Compruebe la receta o addale agua si la
harina no es lo bastante absorbente.

Hay demasiada agua en el
preparado.

Dele la forma aproximada y déjela reposar
antes del moldeado final. Aflada un poco de
agua al empezar el amasado.

La masa esta demasiado
trabajada.

Déjela reposar 10 min antes de darle forma.
Enharine lo menos posible la superficie de
ttrabajo.

Dele forma trabajando la masa lo menos
posible.

Proceda al moldeado en 2 etapas con 5 min.
de descanso entre una y otra.

Los panecillos se tocan
y no estan bastante
cocidos.

Estan mal colocados sobre las
placas.

Optimice el espacio sobre las placas para
colocar los trozos de masa.

Dosifique bien los liquidos.

La masa es demasiado liquida.

Las recetas han sido pensadas para huevos de 50 g.

Silos huevos son mas grandes, reduzca en
proporcion la cantidad de agua.

Los panecillos se
pegan ala placay
estadn quemados.

Se han dorado en exceso.

Escoja un dorado menos intenso.
Evite que el bafio con huevo batido se deslice
por la placa.

Ha humedecido en exceso los
trozos de masa.

Saque el exceso de agua con un pincel.

Las placas de soporte se agarran
demasiado.

Unte ligeramente con aceite las placas antes
de colocar los trozos de masa.

Los panecillos no estan
lo bastante dorados.

Ha olvidado untar los trozos de
masa con agua antes de meterlos
en el horno.

Tenga cuidado cuando elabore su préxima
receta.

Ha enharinado demasiado los
panecillos al moldearlos.

Untelos con un pincel bien con agua antes de
meterlos en el horno.

La temperatura ambiente es alta
(+ de 30°C).

Utilice agua mas fria (entre 10y 15°C) y/o
menos levadura.

©

-
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i¢No ha obtenido el
resultado esperado?

Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

CAUSAS POSIBLES

SOLUCIONES

Ha olvidado la levadura en la
receta/no ha puesto bastante
levadura.

Siga las indicaciones de la receta.

Tal vez su levadura estuviese
caducada.

Verifique la fecha de caducidad.

Los panecillos no estan
lo bastante hinchados.

A su receta le falta agua.

Compruebe la receta o aflddale agua si la
harina es demasiado absorbente.

Los panecillos han sido
aplastados o apretados
demasiado al moldearlos.

La masa esta demasiado
trabajada.

Manipule la masa lo menos posible al
moldearla.

Los panecillos han

Demasiada levadura.

Ponga menos levadura.

subido demasiado.

Desarrollo excesivo.

Aplaste ligeramente los panecillos cuando
estén colocados sobre las placas.

La masa es pegajosa: ha
introducido demasiada agua en
la receta.

Vuelva a empezar la etapa de moldeado de
los panecillos enharindndose ligeramente las
manos, pero no la masa ni la superficie de
trabajo, a ser posible.

Las incisiones sobre los
trozos de masa no son
limpias.

La cuchilla no esta afilada.

Utilice la cuchilla suministrada o, en su
defecto, un pequeno cuchillo dentado muy
cortante.

Sus incisiones son demasiado
vacilantes.

Efectue la incision con un movimiento
enérgico, sin vacilar.

Las incisiones tienen
tendencia a volver a

La masa estaba demasiado
pegajosa: ha introducido
demasiada agua en la receta.

Compruebe la receta o addale agua si la
harina no absorbe la suficiente.

cerrarse o no se abren
durante la coccion.

La superficie del trozo de masa
no se ha extendido lo suficiente
al darle forma.

Vuelva a comenzar tirando mas la pasta en el
momento de enroscarla alrededor del pulgar.

La masa se desgarra
por los lados durante
la coccién.

La profundidad de la incisién
sobre el trozo de masa es
insuficiente.

Consulte la pagina 165 para darle la forma
ideal a las incisiones.
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(E) GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS SOLUCIONES

Los mezcladores se quedan atrapados en la

« Dejarlo en remojo antes de retirarlo.
cuba.

Los mezcladores se quedan atrapados en el

pan - Utilice el accesorio de gancho (pagina 148).

- La panificadora esta demasiado caliente. Espere 1 hora
Después de presionar en @ no pasa nada.| entre 2 ciclos (cédigo de error EO1).
- Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar en @ el motor gira « La cuba no estd completamente encajada.
pero no amasa. « No hay mezclador o el mezclador estd mal colocado.

« Ha olvidado presionar en @ después de la
programacion.

« La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.

« No hay mezclador.

Después de una puesta en marcha diferida,
el pan no ha subido bastante o no ha
pasado nada.

- Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de
la cuba: Desconecte la maquina. Déjela enfriar y limpie el
interior con una esponja himeda y sin producto

Olor a quemado. limpiador.

« La preparacion se ha desbordado: ingredientes en

demasiada cantidad, sobre todo de liquido. Respetar las

proporciones de las recetas.

(D) GARANTIA

« En caso de uso inadecuado o inconforme con el modo de empleo, la marca declina toda
responsabilidad y se cancela la garantia.

« Lea detenidamente las instrucciones que acompanan al aparato antes de utilizar por
primera vez este electrodoméstico: Moulinex queda exenta de cualquier responsabilidad
que pueda derivarse de utilizar este producto sin cumplir dichas instrucciones.

(B MEDIO AMBIENTE

« De acuerdo con la reglamentacién vigente, todo aparato que esté fuera de servicio debe
quedar inutilizado definitivamente. Por ello, se ruega desenchufar y cortar el cable antes de
tirar el aparato.
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MOULINEX INTERNATIONAL GUARANTEE

Dateofpurchase:.......................... / Date d'achat / Fecha de compra / Data da compra/
Data d’acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kgbsdato / Inkdpsdatum / Kjgpsdato / Ostopadiva /
Data zakupu / Data vanzarii / |sigijimo data/ Ostukuupaev / Datum nakupa / Sorozatszam / Datum
nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data cumpadrarii / Datum nakupu /
Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma tarihi / Jata npogaxw / lata
Ha 3aKkynysaHe / [laTym Ha kynysatbe / CaTbiriraH Mep3imi / Huepopnvia ayopdg /whwnfh opp /
Jufide / BB R /BN B/TL LR .1, b/ a5a 5,

Productreference:................................. / Référence du produit / Referencia del
producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerates / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san pham/ Uriin Igodu / Mogenb / Mogenb / Mogen Ha ypepa /
Mogeni / KwSikog mpotdvtog / Unnky / sundndoun / ERER /SR L T 7 LY AES/MZ )

Retailer name & address: . ......... ... ... . il / Nom et adresse du
vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e endereco do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Handlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn
& adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jilleenmyyjan nimi
ja osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului / Parduotuvés pavadinimas ir
adresas/Miuuja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Ndzov a adresa predajcu /
Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv i
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / NamaToko Penjual dan alamat/Tén va dia chi clta hang ban/ Satici firmanin adi ve adresi /
Ha3BaHue n agpec npopaBua / Hasea i agpeca npoaasus / TbproBku o6ekT / Ha3me 1 agpeca Ha
npopaBHuuaTa/CaTyWwbIHbIH aTbl XX8He MeKeH- )KaVIbI / Enwvupiakal 6I£U9UVO|’] KOATaoTAMATOG /
Ywhunnngh whwbnodp L luuugl:ﬁ / Sauarfiaguasmnv/suide /BEEMIERMLL/
BRFEIEDERI /2 0iA o|Snt /‘U‘J.\.Qg@ﬂ‘ @l_‘ |/UUJA|\5UA\3JAA.A_)A‘=L:

Distributorstamp:............................. / Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjan leima /
piecze¢ sprzedawcy / Stampila vanzatorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé
neve, cime/ Razitko predajcu / Zimogs / Pe¢at maloprodaje/ Pecat prodavca / Pelat prodajnog
mjesta / Stampila vanzatorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Clta
hang ban dong dau/ Satici Firmanin Kasesi / Meyatb npoaasua / Mevatka npogasusa / MNeyat Ha
TbproBckus 06ekT / MNevat Ha npopasHmMuaTa / CaTtylibiHbIH Mepi / Zppayida KataoTHpaTtog
/ dwhunnnh §Ghfp / asnlssvivuasin/suida / SEERIEED / RFSHEE /A0 & =l

Coradll Sl aia/ 5,8 005 e

-
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INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

Cajica Cundinamarca

ClJA
ssVigd 9 rue Puvis de Chavannes
ALGERIA Saint Euquene 1year (0)41 28 18 53
Oran
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
Billinghurst 1833 3° 2 afos
ARGENTINA C1425DTK 5 0800-122-2732
. years
Capital Federal
Buenos Aires
q)F'E «‘+ nL m UbF»
ZU.8UUSUL roe ’ 2 wuph
ARMENIA 125171, Unulp|w, LkGhGgpunyub pofinnh, 2 years (010) 55-76-07
16A, ch6.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
PO Box 7535,
AUSTRALIA Silverwater 1 year 0297487944
NSW 2128
. SEB OSTERREICH HmbH
OSTERREICH Campus 21 - Businesspark Wien Sud 2 Jahre
AUSTRIA Liebermannstr. A02 702 2 years 0186670 299 00
2345 Brunn am Gebirge
BELGIQUE GROUPE SEB BELGIUM SA NV 2 ans
BELGIE 25 avenue de I'Espérance - ZI 2 vears 070 23 3159
BELGIUM 6220 Fleurus y
3A0 «Ipynna CEB-BocTok»,
BBEELII\\I:(\(JCSI) 125171, MocKBa, JleHHrpaackoe Lwocce, 22 r:gfs 017 2239290
a.16A, ctp. 3 y
SEB Développement . e
BOSNA Predstavnistvo u BiH 2 godine Infg;lr':gjaaéza
I HERCEGOVINA Vrazova 8/II 2 years 0§3 551220
71000 Sarajevo
SEB DO BRASIL PRODUTOS DOMESTICOS
BRASIL LTDA 1 ano
BRAZIL Avenida Arno, 146 Mooca 1 year 0800-119933
03108-900 Sao Paulo SP
I'PYIM CEB BbJITAPUA EOO[,
BBEJI.!E?\I::II;\I Yn. boposo 52T, eT. 1, oduc 1, 22rog;|rl-;l/| 070010330
1680 Codua y
GROUPE SEB CANADA
345 Passmore Avenue 1an
CANADA Toronto, ON 1year 800-418-3325
M1V 3N8
GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda 2 afios
CHILE Av. Providencia, 2331, piso 5, oficina 501 5 12300 209207
Santiago years
GROUPE SEB COLOMBIA
Apartado Aereo 172, Kilometro 1 2 afos
COLOMBIA Via Zipaquira 2 years 18000919288

-
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SEB Developpement S.A.S. .
HRVATSKA ! 2 godine
CROATIA z%%gg:\;ska 26 2 years 013015294
agreb
= £ GROUPE SEB CR spol. s r .o.
CESKA REPUBLIK P 2 roky
Jankovcova 1569/2c 731010111
CZECH REPUBLIC 170 00 Praha 7 2 years
GROUPE SEB NORDIC AS .
DANMARK ; 2ar
Tempovej 27 44 663 155
DENMARK 2750 Ballerup 2 years
DEUTSCHLAND GROUPE SEB DEUTSCHLAND
GmbH / KRUPS GmbH 2 Jahre
GERMANY Herrnrainweg 5 2 years 0212387 400
63067 Offenbach
GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
ESE'IFg-I\I;IIA ul. Bukowinska 22b Zzazs;fst 58003777
02-703 Warszawa y
Groupe SEB Finland
SUOMI =P 2 Vuotta
Kutojantie 7 09 62294 20
FINLAND 02630 Espoo 2 years
FRANCE GROUPE SEB FRANCE
Incluant uniguement Service Consommateur Moulinex 1an
Guadeloupe, Martinique, BP 15 1 year 0974501014
Réunion, Saint-Martin 69131 ECULLY CEDEX
SEB GROUPE EAAAAOZ ALE. .
Eéggégé 066¢ Kapahiepdtou 7 szpec;\;lsa 2106371251
T.K. 145 64 N. Knoiola y
ot SEB ASIA Ltd.
1 Room 903, 9/F, South Block, Skyway House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon 1year 85281308998
Hong-Kong
MAGYARORSZAG GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kft. 2 év
HUNGARY Taviré koz4 2040 Budaors 2 years 0618018434
GROUPE SEB INDONESIA
(Representative office)
INDONESIA Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor 1 year +62 215793 6881
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
GROUPE SEB ITALIA S.p.A. .
I;I.-I.‘I\_\Ii_? Via Montefeltro, 4 22 agar;L 199 207 892
20156 Milano y
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.
1F Takanawa Muse Building,
JAPAN 3-14-13, Higashi Gotanda, 1 year 0570-077772
Shinagawa-Ku,
Tokyo 141-0022
XAK «I'pynna CEB- BocTok»
KA3AKCTAH 2 Xbin
125171, Mackey, JleHuHrpaackoe 727 378 39 39
KAZAKHSTAN Lo 1 6A. 5 v 2 years
51220 e x(?r):LA—E—EI/lESéE/E\lgLIEI 3=
KOREA 12A| 2T MEIS 12lE 3& 1 year 1588-1588
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GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.0.

LATVJA " 2 gadi
ul. Bukowinska 22b 6716 2007
LATVIA 02-703 Warszawa 2 years
GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0. .
LIETUVA o 2 metai
ul. Bukowinska 22b 6470 8888
LITHUANIA 02-703 Warszawa 2 years
GROUPE SEB BELGIUM SA NV 2ans
LUXEMBOURG 25 avenue de I'Espérance - ZI 2 vears 003270233159
6220 Fleurus y
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1,
52G Borovo St,, 2 roavkm
MACEDONIA 1680 Sofia - Bulgaria 5 gars (0)2 2050 022
I'PYN CEB BbJITAPUA AOOEN y
¥Yn.bopoeo 52T, cn. 1, opuc 1, 1680 Codus,
bbnrapusa
Unit No.402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA No.2, Jalan $21/ ﬁz'tg’lfnfgzjg;aafa Uptown, |4 vear | (603) 7710 8000
Selangor D.E., Malaysia.
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V. Goldsmith
38 Desp. 401, Col. Polanco 1 afno
MEXICO Delegacion Miguel Hildalgo 1 year (01800) 112 8325
11 560 México D.F.
TOB «pyn CEB YkpaiHa» 2 ani
MOLDOVA 02121, Xapkiscbke woce, 201-203, 3 2 vears (22) 929249
nosepx, Kuis, YKpaiHa y
GROUPE SEB NEDERLAND BV .
ThI:EﬁeEtﬁléﬁI:Eds Generatorstraat 6 22 Jg::s 0318 58 24 24
3903 LJ Veenendaal y
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND Unit E, Building 3, 195 Main Highway, Ellerslie, 1 year 0800700711
Auckland
GROUPE SEB NORDIC AS .
NORWAY Tempovej 27 e 81509 567
2750 Ballerup DANMARK y
Groupe SEB Peru 1 afo
PERU Av. Camino Real N° 111 of. 805 B 1 vear 441 4455
San Isidro - Lima - Peru y
GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0. 0801 300 423
Iggll.-lihAD ul. Bukowiriska 22b 22 Ig;?S koszt jak za
02-703 Warszawa y polaczenie lokalne
GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha 2 anos
PORTUGAL Rua Projectada a Rua 3 2 years 808 284735
Bloco1 - 3°B/D 1950 - 327 Lisboa
GROUPE SEB IRELAND
REllaléEkﬁDOF Unit B3 Aerodrome Business Park, 1 year 01 677 4003
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
A GROUPE SEB ROMANIA )
ESMQNIQ Str. Daniel Constantin nr. 8 22 Zra]:’s 02131687 84
010632 Bucuresti y
3A0 «Ipynna CEB-BocTok»,
I:‘%%(S:Iﬂ{l 125171, MocKBa, JIeHUHrpaackoe Lwocce, 22 ;gg‘fs 4952133229

a.16A, ctp. 3

-
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SEB Developpement .
SRBLIA Dorda Stanojevic¢a 11b Zzgoec:;pse 0600732000
SERBIA 11070 Novi Beograd y
GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
SINGAPORE 59 Jalan Pemipin, #04-01/02 L&Y Building 1 year 65 6550 8900
Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
SLOVENSKO Rybnicna 40 21oky 233 595 224
SLOVAKIA 83106 Bratislava Y
SEB d.o.o ;
SLOVENLA Gregor¢i¢eva ulica 6 22 E;;S 02 2349490
SLOVENIA 2000 MARIBOR y
Y GROUPE SEB IBERICA S.A. -
ESPANA C/ Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban 22 ag;‘c; 902312200
SPAIN 08018 Barcelona y
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP SEB o
SVERIGE NORDIC joar 08594213 30
SWEDEN Truckvdgen 14 A, 194 52 Upplands Vasby Y
GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH 2ans
SUISSE CHWEIZ Thurgauerstrasse 105 2 Jarhre 044 837 18 40
SWITZERLAND 8152 Glattbrugg 2 years
SEB ASIA Ltd.
Taipei International Building, Suite B2, 6F-1,
TAIWAN No. 216, Tun Hwa South Road, Sec. 2 1 year 886-2-27333716
Da-an District Taipei 106, R.O.C.
GROUPE SEB THAILAND
2034/66 Italthai Tower, 14th Floor,
n° 14-02,
THAILAND New Phetchburi Road, 2 years 6623518911
Bangkapi, Huaykwang,
Bangkok, 10320
TURKIYE GROUPE SEB ISTANBUL AS
Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. 2YIL
TURKEY Meydan Sok. 2 years 216 44440 50
No: 28 K.12 Maslak
GROUPE SEB USA
U.S.A. 2121 Eden Road 1 year 800-395-8325
Millville, NJ 08332
- TOB «Ipyn CEB YkpaiHa»
YKpaiHa 02121, XapkiBcbKe woce, 201-203, 3 % p:aKr': 044 492 06 59
UKRAINE nosepx, Kuis, YKkpaiHa Y
GROUPE SEB UK LTD
Riverside House
UNITED KINGDOM Riverside Walk 1 year 0845 602 1454
Windsor
Berkshire, SL4 TNA
GROUPE SEB VENEZUELA
Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre 2 afos
VENEZUELA ING Bank, Piso 15, Ofc 155 2 years 0800-7268724
Urb. La Castellana, Caracas
GROUPE SEB VIETNAM
(Representative office)
VIETNAM 127-129 Nguyen Hue Street District 1, 1year +84-8 3821 6395
Ho Chi Minh City, Vietnam

& : www.moulinex.com

-




