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26 exquisitas

recetas para

disfrutar

LU Rorno de pan
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Fara una correcta utiliz:

Instrucciones del orno d

EQUINVALENCIAS

ion del eguipc

s imprescindible la lectura del Manual de

1CLIE =165 g DE HARINS 0O0, QD00 & INTEGRAL FIMA
1CUR =130 g DE HARIMNA DE CEMTEMS
1CUP = 200 g DE AZUCAR IMPALPABLE

1CUR = 230 g DE AZUCAR
lcda =12 g DE AZUCAR
1 cdita. = 4 g DE AZUCAR

1cdita, =5 g DE SAL

1% cda. =10g DE LECHE EM ROV
1ecda. DE ACEITE =10 mil

Teda =10 g DE POWVD DE HORMEAR
THUEVC = 50 mil DE LIQUIDO js& recomienda
pesar 2 hueyvo ya que dependiendo de su
tamana varia la cantidad de liquidal,

;Levadura fresca o levadura
seca?

iCuando utilizar cada una?
For tratarse de un producto
fresco la levadura fresca tisna a
propiedad de incorporarsa v
activarse con mayor velocidad
en la masa, mientras que la
levadura seca, Una vez
incorporada en la masa, deberd
hidratarse para luego
cormenzar a activarse. Esto se
traduce en un mayor volumen
del producto elaborado con
levadura fresca ya gue en un
mismo perindo de tiempo la
levadura fresca se activara
antes y en consecuencia tendra

] HfeTan

un mayor tiernpo de
fermentacion gue a2 levadura seca,
Es muy importanta dosificar
correctamente la levadura
fresca para utilizara en el horne
de pan, una sobredesificacién
podria provocar gue el amasijo
crezca por fuerade la
capacidad del bowl dafando el
equipo.

Para la elaboracian
programada no es posible
utilizar |2 levadura fresca va que
la rmisrma debe conservarse en
la heladera hasta el momenta
de ser utilizada,

Durante el funcionamiento del
hormo de pan

Mo es aconsajable abrir el hormao

de pan cuando el mismo se
encuentra en etapa de
fermentado o cocoan. Si puede
abrirse para verificar si es
necesano adicionar algun
ingredients durante la etapa de
mezclado y amasado,
dnicamente en esta etapa. Si la
rrasa se pegase mucho contra
las paredes del molde puede
espolorearse levermente con
harina. 5e recomienda
comprobar la consistencia de la
masa durante el mezclada
recordando gue los hornos de
pan requisTen una masa mas
blanda gue la gue se cbtiens
amasando tradicicnalmente,



LCOMO COLOCAR CORRECTAMENTE LOS INGREDIENTES EN EL HORNO DE PAN?

LECOS

LiguInns

PHGREDMENTES

5AL
HARIMA
- \“\
MANTECA
POMADA ATUCAR

Para una mejor conservackan
de tus elaboraciones
Dezrmoldar el pan homeado
zobre una rejilla de alamibre,
Lina vez frio, envoberis con
pape! filrm para que consense su
frescura por mas tiempo.

Consejos para adaptar o crear
recetas proplas en el hormo de
pan

Antes de realizar adaptaciones
de recetas o crear recetas
propias en el horne de pan
CONOZCa Drirmerc su egquipe,
realice varias elaboraciones dal
recetarioantes de empezar a
experimentar. Utilice estas
recetas para aprender las
proparciones entre los

ingredientes secos vy liguidos v
poder asi deterrninar luego las
cantidades correspondientas
de los demds ingredientes.
Cnentess en latabla de
'Tiempos del procesa de
coccion” ubicada en el rmanual
de la maguina,

Al realizar sus recetas recuerde
gue el huewo aporta liquidoa la
preparacion; considere agregar
o quitar el equivalente de
liguide conforme a la cantidad
de huevo agregada.

Al adaptar recetas realizadas en
amasado tradicional al horno
de pan serd comvenients
agreqar entre un 7y 10 %
adicional sobre al total de los
liquidos.

W

- Lia 58l debe colocarse sobne un
extrermo del bowd, B manteca pormada
15l receta b recuian] e el extrarmr
apuesto, el aglicar en oo exirernoy |3
levadura sz colocar directaments
sobe la harna en el centra dea
preparacicn, cuidando que notendga
contactoconlasal

» Los ingreclentes aonegados, cormo
puedensar avera amolada, semillas,
chiprs ol chooolate, eto, pueckn
incorporarse A sonar timbee, junto
con losliquidoso con los ingredientes
SO SO S indioue en cada recela
- Tamtoelagua, como ks huewcey 3
crama o lechs deben estara
termperatura ambienta yla rmantacaa
purnto pormada

=4 utilizar ks madickanes e
ingredientss jcupy cuchara)
suministrades junto con & homode
[, S renormienickd asorar o
contenidodando suaves golpecitos
sodore la mesada para queal
ingrechents queck: correctanents
niveladoen & medidar.

-1




NN Panes basicos |

Pande Mika

Bricche
Pan Frances

Pan sin Sal o

Pan Blanco
Pan Integral

0 —

Fan Multicereal
Pan de Pimientos Verdes v Ajo

Pan de Queso y Sésama
Pan de Girasol v Semillas de Zapallo Tﬂstadaﬁ

Pan de Pesto v Parrmesano
Pan de Cebolla de Verdeo y Puernro

0

Fan de Bananas y Musces
Pan de MNaranja

Pan Dulce de Chumlate 3.-' Namn_ja o

Budin Inglés

Pan de Miel v Especias Dulces

Budin de fanahorias

Mo LnoLn oL

0 00 00 =] =] =]

1o

10
1
m

Mermelada de Maranja 12
Dulee de Fratas 12

Panes para Celiacos =,

Pan Blanco Libre de Gliten

e (o



Pan
de miga

320 mil
S00g=3cups
2 editas.
1eda.yif2

Al
N Harina G0
W Aziicar
Leche en poba

descremada

Manteca o margarina

Sal

Levadura MiPan

259

2 cditas

2 cditas.

o 10 grs,

de levadura
fresca

Basico

[*] Fotografias de cardcter ilustratia

Brioche

Hueoes

Leche

Harina 0000
ATdcar

kariteca

Zal

Levadura Mi Pan

Programa 1

Sandwich

Pan
frances

£ Ui, Acgla
S0mil Araite
500g=3cups Harina 000
Tog=13cup Az car
100 g Sal
1 pizca Lessadiura bAi Par
1sobre o 25 grs.

de levadura

fresca Prograrma 02

Frances

Teupy1/2
1cda.

Zcupsy 12

1 edita.

2 cditas,
Zeditas. o0 grs.
de levadura
fresca




Fan Han
sin sal blanco
Agua 320ml Agua 180mil
Harina 000 5009 =3 cups Lechs 180 mil
Leche en polve 1 172 eda. Harina 000 S00g=3cups
Aricar 1cda Azicar 2 cditas,
Manteca 25g Manteca 30gq
Levadura MiPan 2 cditas oW grs. Sal 2 cditas.
Frograma 4 de levadura Levadura MiPan 2 cditas. o 10 grs.
= . fresca de levadura
Rapido fresca

|

Me (e

Basico

Tip: s puecke saborizar can:
puré de calabaza o espinaca,
tomates deshidratados o
albahaca deshidratada,

Pan
integral

Agus

Migl oextracto
de rmalta
Leche

Azicar

Harina integral
Harina 000

200 mil

1 edita.

125 mil

1cda.
200g=2cups
00 g=1yH4cup

Manteca
Sal
Lesadura Mi Pan

404

2 cditas.

2 cditas. o010 grs
de levadura

("] Fotagrafias de cardcter llustrative



Pan de gqueso

Pan ¥ sesamo
multicereal Leche 350 mil
fgua 250 mI Cuesorzllado 1009
100 m tipo Gruyers

Mostaza 2 cditas.
Harina 000 S00g=3cups
Semillas desesamo  ofn
Marteca 25g

Harina000 350g=2cups Pan de pimientos
Harina integral 909 =12 cup verdes y ajo
Harima centeno 609 =13 cup '

bl de gaﬁllas. Ajo picads  1diente sal 112 edita.
Girmsol, Line, o Leche Z50ml Levadura MiPan  1sobrea2Sgrs
Armapols) 3 odas. Fimientosasados 80 g de levadura fresca
Svenaarolada 3 odas, Harina 000 50049 =3 cups
Azdcar 2 cditas. Sal 1edita I: =lale -
1M1Ces
ranteca -qﬂg Lessaciura i Pan 1sobre o 25 grs. . =
_ Sal 2 cditas, pr—— de levadura Tigx Agregar las semillas de sésamo junto
Levadura Mi Fan  1sobre o 25grs, g fresca con la harina, e pueden reemplasar los

_— de levadura BEIE|':D 100 grs. de quesa Gruyers por 100 gr. de
Fragrarma 03 fresca .
e Mz Cuatro quasos.
Trigo

Tip: Agregar al mix de
zamillas junto con la harina.




Pan de girasol y
semillas de zapallo
tostadas

_Agua 320ml
~ Harina 000 BD0g= Scuprs
Sermillas ce girasol
yzapallotostadas 5 cditas. de cfu
Manteca 259
Sal 2cditas,
Levadura MiFan  1sobre o 25 grs,
de levadura

Programa 01 fresca

Basico

Tipe Aqregar las semillas junto
con la harina

| e Tam

Pan de pesto
pale

Y Parmeasa

Agua

s
Carrmesanc
rallado

Pesto

Harima OO0
Azp_car

Sal

Levadura Mi Pan

Francés

Fan de cebc
de ver

350 ml Cebolla de verdeo y
[USTTO [Dresviarmente
salteados en
elg aceite de olival
3 cdas. Areite
300g=3cups Leche
Tcda. Pimienta
2 cditas. Harinz Q00
2 cditas, 010 grs. kManteca
de levadura Sal
fresca Levadura Mi Pan

Prograrma

Basico

olla

‘deo y puerro

75 g de cada uno
2 cdas,
F2oOml

a gu:itc:-
S00g=3cups
2549

2 cditas.

2 cditas. 010 grs.
de levadura
fresca

[*) Fotoarafias de caracter ilustrativo



e =T ak=lal=

INGREDIENTES GRUPO 1
Acsite de girasol

Leche

Furé de bananas

Huewveos

Ralladura de cascara

e limdn

INGREDIENTES GRUPO 2
Harina 0000

Pohem de hormear
Bicarbonato de sodio
Anicar

<al

Mueces [picadas)

Programa 04

Fé!épido

2cdas
120 mil
12 cup
2 umid,

1lirndn

12 cup
112 cdita.
12 cdita,
W2 cup
12 cdita
12 cup

Mezclar todos os
ingredientes del grupo
Tenunbowle
introducrios en el bowed
de la maguina Mezclar

loz ingredientes del

grupo 2 en obro bowd v

agregar al molde.
Poner el harmo e
funcknamiento.
Agregar las nueces
Clanco suene el
timnbse.

Tipe PROGRAKMA 04 El
pan cockdo mediantes
este programa,
generalments no sube
miuchoy resulta poco
porosa,

o

Espec

alidad

Huevos

Leche

Jugo die naranja
Ralladura de naranja
Harina OO00
Harina integral
Azuicar

Manteca

Sal

Pasas de uvas
sultaninas
Levadura Mi Pan

I Prograrma 03

Trigo

Tip: Agregar las
pasas de uva
cuando suene el
tirnkbore.

es g

2 unid.

BO mil

100 il

2 naranjas
0g=2cups
200g =114 cup
100g =12 cup
100g

112 cdita,

1004

Jsobre o 25 grs.
de levadura
fresca




Ml

Yemas de huevo
Ralladura de naranja
Lecihe

Ezencia devainilla
Esencia de pan duke
Harina G0
Azicarimpalpable
Manteca

Sal

Chips de chocolate !
chocolate picado
Levadura MMi Pan

1eda.

3 unid.

1 unid.

200 mil

1 cdita,

1 codita,
S00g=3cups
100 g =12 cup
12049

12 cdita,

100g
1sobreo 25 grs.
de levadura
fresca

Tip Agregar los chips de chocolate
cuanclo suene e timbre.

|

e (ant

Budin
naglés

INGREDIENTES GRUPO1
Manteca

Azdcar impalpable
Hueweos

{deuno a lavez)
Ralladura de lirmdn
Esencia devainilla
INGREDIENTES CRUPO 2
Harina C000

Almidoen de maiz

Polvo de hornear

2000q
220g=lcup
5 unid.

12 limén

1 edita.
250g=112cup
204g

11/2 cdita,

Fruta abrillantada
Musces

Programa 10
Torta

W0 g
40g

hezclar todos ks
ingredientesdel grupo
Tenunbowle
intreducinosenel
bowd de la maguina,
Mezclaros
ingredientesdel grups
2enotro Doy
agregar al molde.
Ponerelbhormoen
furciorarriarts.

# Agregar lafruta

abrillantaday las
MLEces cuando suens
2l timibre. Introducr un
ciichilloen el pan una
vz terrninado el
tiernpo cel programa,
=i @l filo del mismo esta
rmojadc al retirado de
la pieza, agregar 10
min. ce coccion extra

[ Fatografias de caracter lustratieo



Pan de miel
v especias dulces

Huevos

bl

Leche

Axdcar negra
Especias duloes
{Canela,

anis en pobvo,
nuez mcscadsa,
pirmienta,
cardamomao)
Harirz Q000
harteca
Lensadira i Pan

Frograma 05
Dulce

3 unid.

1759

150 mil

100 g=12cup

1cdita.

I0g =134 cup
a5g

1sobre o 25 grs.
de levadura
fresca

Budin de
zanahorias

Huevos

Zanakwrias ralladas
Aceite

Canela

Azlcar negra

Harina S0

Polvwo de hornear
Bicarbonato de sodio
Sal

Pasasde uva

Programa 10
lTorta

Tipe Agregar la
zanahoria rallada con
los liquides v las pasas
e Uva cuando sueng
el timbre.

3 unid.
2509
200 ml
1cda.

200 g="14+13cup

200g=1 14 cup
20 g =2 cditas.

1 cdita

1 pizca

Shg
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Mermelada

e

Al

Maranjas

[peladas avivo vy luego
coftadas enculsos) 2 cups

Cascara de naranja
[comadas enjuliana) 1 cup
Azicar lcup

Agua  2codas

Prograrma 09
Mermelada
+ 1 hora de coccidn extra

Tipe se puede reemplazar la
naranja por mandarina,

f'}f.ﬁ f&;w

|

Naranj|a

B

Jugo de nararjas
medianas 3 unid.
Falladura de
cascaras de naranjas 2 unid.
Azicar loup
Aoua  leoda,
Pectina 2 cditas.

Programa 09

Mermelada

+1 hora de coccidn extra,

Dulce

de frutas

Marzanas [peladasy
cortadas encubitos] 3 cups
Azucar loup
Jugodelimon 3 cdas,

Mermelada

+1 hara de coccidn extra

Tip: Se pusden reemiplazar las
ranzanas por peras. En ese
caso también sumar la hora
de coocidn extra.

[*) Fatografias de cardcter lustratho



Pan blanco

: :
libre de

Leche

Areite de Girasal
Huenos
Prermezcla
universal

lilbbre de gluten
Ancar

Sal

Levadura Mi Fan

glute

Masa %
para el té
: Huevos 2 unid,
Mizl 80g
n Leche 250mil
Azicarrubiz MSg=12cup
300 mil Especias dulces
Secdas Camsla,
2 unid, anis er pohag,
MUBZ moscads,
pirmienta,
450g=2v 23 cups cardamarmo) 1 edita
2 cdas, Prermezcla
1 cdita. universal
1sobre o 25 grs. libre de gluten 4509 =22 cups
de levadura Manteca 859
fresca Sal Tpizea
Levadura MiPan 1 sobre 025 grs
Prograrna 04 de levadura

Rapido

M se puede reemplazar el azdcar
rubia por azucar mascabao.

oregar

Fils NE

Aceite de oliva
Queso rallado
Crégano
deshicratado
Huewvos
Prarmezela
uriversal

libre de gluten
Azcar

Sal

Lewvadura

Mi Pan

ap|du

nato

320 mi
3 cdas.
e5g9=13cup

3 V2 cdas
2 unid.

4500 =2 2f5cups
1cda.
1 /4 cdita.

1sobre o 25 grs.
de levadura
fresca




B o ] ¥ F .
HLIOIOS Qe gueso

Cheddar vy par

1 edita.

nsqg

25 mil

100 grs.

e
B00g=Zcups

2 cditas. 010 grs.
de lkevadura
fresca

cn

hostaza

CQuezo Cheddar rallacs
ALpua

Panceta picada
Firndenta negra molida
Harina 000

Levadura Mi Pan

Huevo para pintar

Programa 08
Masa

Lina vez lista la masa colocar sobre |la mesada
espobvoreads con haring, Diidir la masa en 10
porciones iguales, Estirarlas en forma de cilindro,
w atar en forma de nudo. Colocar los nudos en
una placa enmantecada v dejarlos levar al doble
de su volumen, tapados. Una vez levados les
rudos pintar con huevo ligeramente batido y
espolvorear con gquesa rallado. Hornear a 200° C
durante 15a 20 minutas.

Enrollados

- — P —
salchichas y s

Agua

Crieso Parmesanco
Hanra 000
Firmianta negra
Lewvadura Mi Pan

Huewo para pintar
Salsa de tormate
Sakhichas

alsa

F225ml
s0g
s00g
1edita.
2 cditas.

ologrs. |

de
levadura
fresca
cin

cin

10 wirvicl,

Uma vez lista la masa
colocar sobre la mesada
espoloreada con harina,
Crividlir la masa en 10
rectangulos de iguales
rmedidas,

Colocar en el rectangulo
una salchicha y por
encma de ésta, la salsa,
Enrallar v presionar las
puntas para evitar gue
zalga el rellenc.

Colocar ks cilindros con
&l cierre hacia abajo en
una placa enmantecada
v dejar levar el doble de
su vlumen, tapados.
Uma vez levados los
cilindros pintar con
huevo ligeramente
batido v espolvorear con
queso rallado,

Homear a 200° C
durants 15 a 20 minutos,



Agua
Aceite de oliva

320 mil
1cda.

Harina 000
Anacar

Sal

Levadura Mi Pan

Programa 0B
Masa

f':.if'ﬁ f:éé..r..r

500g=3cups
1cdita,
2 cditas.

1sobre o 25.grs,

de levadura
fresca

] Fotagrafias de cardcter lustrativa

Unawvez lista la masa, calentar el horna a 2007 C
Dividir la rmizea en tres bollos de igual tamarnao.
Dejar duplicar el valurmnan.

Desgasificar y darle forrma de circula

" Dejar descansar S minutos v colocarle la salsa,

Cejar levar nuevamente durante 20 minutos.

Precocinar 8 minutos.

Aqgregar el gueso y condimentos y llevar nuevamente al
horma,

Harnear hasta que el quesc se derrita

Al retirar decorar con aceitunas v espalvorear con orégana,
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mmm de pan

OHI0-40-CALS

RECETARIO

/e Voo

f n atma.com.ar

Para consulias sobre el uso
del Hormo de Pan
o semvicio tecnico; www.abmacom.ar
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