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Agua 150 ml 200 ml | 250 ml
Leche 120 ml 150 ml 120 ml
Acelte 2 cdas 3 cdas 4 coos
Sal 1 cditno 11/2cditn 2 cditas
Harina 000 500 gy (1€ onzas) | 660 gr (23,28 onzas) | 825 gr (29,10 onzas)
Azucay 11/2 cdas 2cdas 3 coas
Leche en polvo 2 cdas = cdos 4 cdas
Levadura en polvo z/4de cdita 1 cdita 11/4 cditn
Color de corteza clavo / mediano / oscuro
Programa 1
Tiewpo de proceso 2:05 hs 210 hs | 315 hs
T -

« Enla fabrica de pan Full Bread se puede preparar el pan basico en tres tamafios
diferentes (ver tabla de ingredientes para colocar las medidas indicadas).

« Comenzamos colocando agua, leche, aceite, sal y harina. Junto con la harina
podemos agregar un mix de semillas, o bien saborizarlo con orégano, cebolla
desidratada, ajo en polvo o tomates secos.

« Luego agregamos azucar, leche en polvo y levadura en polvo (se debe respetar el
orden de los ingredientes).

« Seleccionamos el programa n°1y con el icono de pan elegimos el color claro,
mediano u oscuro, segin preferencia.

« Esperamos de 3:05 hs a 3:15 hs para retirar el pan de la bandeja y dejamos enfriar.
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Agua 125 ml 250 ml ~ 315 wml
Leche en polvo 11/2 oo 2 cdas 21/2 cdos
Azucay 11/2 cdas 2cdas 21/2 coas
Sal 1 cditn 1 cditn 11/2 cditn
Acelte 1 cola 1 coo 11/2 cdn
Harina 000 260 gr (9 onzas) 290 gr (14 onzas) | 520 gr (18 onzas)
Levadura en polvo 1 cdita 1 cditn 11/2 cdita
Color de corteza clavo / wediano / oscuro
Programa 2

Tiewpo de proceso =13 hs 218 hs | =25 hs
1

« En la fabrica de pan Full Bread se puede preparar el pan francés en tres tamafios
diferentes (ver tabla de ingredientes para colocar las medidas indicadas).

« Comenzamos con agua, leche en polvo, azucar, sal, aceite, harina 000 y
levadura en polvo. Debemos respetar el orden de los ingredientes y colocar las
medidas exactas de la tabla para preparar el pan deseado.

« Luego seleccionamos el color de la corteza del pan claro, mediano u oscuro,

segun preferencia. Y elegimos el programa n°2 que va a tardar entre 3:13 hsy
3:25 hs (dependiendo la medida del pan que estamos realizando).
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FABRICA DE PAN
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Agua
Yogurt natural
Acelte
Miel
Sal
Leche en polvo
Harina 000
Harina de centeno
Harina integral
Germen de trigo
Levadura en polvo

Senillas de lino

Color de corteza
Prograva

Tiempo de proceso

e —

INGREDIENTES

Sewillas de girasol

N
lJ 750 gr
180 ml

125¢c
2cdas
2 cdas
1 cdita
1/2 cdita
155 g (5.050 onzas)
210 gr (F.40 onzas)
110 gr (4 onzas)
20 oy (0.7 onzas)

3cditas

agregnr cuando suene el beep

30 gy (1.05 onzas)

20 gr (1.05 onzas)

1000 gr

2z0 ml ~
185¢cc
= cdas
= cdas
2 cditas
1 cdita
200 gy (Fonzns)
270 gr (9.50 onzas)
140 v (5 onzas)

30 gr (1.05 onzas)

4 coos
2 1/2cditas
2 cdita
255 gy (9 onzas)
345 gy (1216 onzas)
180 gy (&6.24 onzas)

40 gy (L.41 onzas)

4 colitas

40 gy (141 onzas)

40 gr (1.40 onzas)

clavo / mediawno / oscuro

2:05 hs

=
| 2:25 hs |

5 cditas

60 gy (214 onzas)

&0 gr (211 onzas)

2:35 hs

« Enla fabrica de pan Full Bread se puede preparar el pan multicereal en tres
tamarios diferentes (ver tabla de ingredientes para colocar las medidas indicadas).

» Comenzamos colocando agua, yogurt natural, aceite, miel, sal, leche en polvo,
harina 000, harina de centeno, harina integral, germen de trigo y levadura en polvo.

« Seleccionamos el programa n°3y con el icono de pan elegimos el color claro,
mediano u oscuro, segun preferencia y pulsamos inicio.

« Luego de 3:05 hs a 3:35 hs, cuando suena el beep, agregamos las semillas de
linoy las semillas de girasol.

« Finalmente retiramos el pan de la bandeja y dejamos enfriar.
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Par DULCE

Pag. 08

Imagenes de caracter ilustrativo



N A .
| nemeenres | [ R e
Agua 120 ml 310 ml 370 ml
Leche en polvo 2 cdas 21/2 cdas = cdas
Aceite 2 cdas 21/2 coas = cdas
Aziear 4 colas 4 1/2 cdns 5 cdas
Sal 1 cditn 1 cdita 1 1/2cditas
Esencia de Paw Dulce 1/2 cditn =2/4 cdita 1 cdita
Harina 0000 270 gr (10 onzas) | 405 gr (14 onzas) | 550 gr (19 onzas)
Levadura en polvo 1 cditn 11/4 coitas 11/2 cditas
agregar cuando suene el beep
Mix de frutas 150 gr | 170 gr | 200 gr
Color de corteza clavo / wediano / oscuro
Programa 4
Tiewpo de proceso 210 hs 210 hs 2110 hs

« En la fabrica de pan Full Bread se puede preparar pan dulce en tres tamafios
diferentes (ver tabla de ingredientes para colocar las medidas indicadas).

« Colocamos el agua, leche en polvo, aceite, azicar, sal, esencia de pan dulce, harina
0000, levadura (siempre debemos respetar el orden).

« Seleccionamos el programa n° 4y elegimos el color de corteza del pan dulce claro,
mediano u oscuro, segun preferencia. Cuando suena el beep agregamos el mix de
frutas. Luego de 3:10 hs tendremos el pan dulce listo.

TIP: El mix de frutas abrillantadas se puede reemplazar por las frutas secas que
prefieran, teniendo en cuenta las cantidades del cuadro.
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Agua 270wl (9,42 onzas) | 350 ml (11,83 onzas) (440 ml (14,87 onzas)
Aceite 2 colas = colas 4 cdas
Sal 1 colita 11/2cdita 2 colitas
Harina 0000 260 gr (24 onzas) 480 gr (32 onzas) | 600 gr (40 onzns)
Azucar = cdas 4 coas 5 coas
Levadura en polvo 1 cdita 11/4 cditn 11/2 cditn
Color de corteza clavo / mediano / oscuro
Programa =]
Tiewpo de proceso 1:20 hs 1:20 hs | 1:20 hs

« Enla fabrica de pan Full Bread se puede preparar el pan super rapido en tres
tamanrios diferentes (ver tabla de ingredientes para colocar las medidas indicadas).

« Comenzamos colocando agua, aceite, sal, harina 0000, azucar y levadura. Es
importante que se pongan los ingredientes en ese orden y se utilice la cuchara
medidora de plastico.

« Seleccionamos el programa n°5 y con el icono de pan elegimos el color claro,
mediano u oscuro, segin preferencia y pulsamos inicio.

« Luego de 1:20 hs debemos retirar la cubeta del horno y después de 10 minutos
desmoldar.




FABRICA DE

PAN

FULL BREAD

N

INGREDIENTES: U

v 300 wl de agua
v 1 cdita de sal

v 5 gy de levadura en

poL\/o

v 500 gr de harina 000

(12 onzas)

-

]

e —

(O 1:50hs

MaSa para PIZZA

« Para preparar masa para pizza en el horno de
pan Full Bread debemos colocar 300 ml de
agua, 1 cdita de sal, 5 gr de levadura en polvo y
500 gr/18 onzas de harina 000.

« Esimportante que se pongan los ingredientes en
ese ordeny se utilice la cuchara medidora de
plastico.

« A continuacién seleccionamos el programa n°6
gue es para amasar masas con levadura.

« Luego de 1:50 hs vamos a tener el bollo listo para
estirar y preparar las pizzas.

Imagenes de cardcter ilustrativo



Masa para /tdwa s¢liliana

an
« Colocamos en la fabrica de pan Full Bread 4 I l_J
huevos, 2 cucharadas de aceite, 2 cucharadas de FNQRED‘ENTE&
agua, 1 cucharadita de sal y 450 gr/13 onzas de v 4 huevos
harina 000. v 2 cdas de acette
« Esimportante que se pongan los ingredientes en V2 °"‘f"$ de agua
ese orden y se utilice la cuchara medidora de Y 1 cdita Ze i“t
2 cti v 450 gr de harina 000
pldstico. (= o?w )
« A continuacién seleccionamos el programa n°7

para preparar la masa de pasta.

« Esperamos 15 minutos y ya tenemos el bollo listo @ 15 min
para preparar las pastas deseadas.




FABRICA DE PAN
FULL BREAD

PAN Laclal

Pag. 14 Imégenes de caracter ilustrativo



X Liliana

N a :
U;tso o woogr || zasoor
\
Leche 150 ml 220 ml 300 ml
Mawnteca 120 or 150 ov 150 oy
Sal 1 colita 11/2cdita 2 cditas
Harina 0000 405 or (14 onzns) 550 or (19 onzas) &12 or (22 onzas)
Azucar 11/2 coas 2cdas 3 coas
Levadura en polvo 3/4de cditn 1 cdita 11/4 cdita
Color de corteza clavo / wediano / oscuro
Programa e
Tiewpo de proceso 2:30 hs 2:30 hs 2:30 hs

« Enlafabrica de pan Full Bread se puede preparar pan lactal en tres tamafios
diferentes (ver tabla de ingredientes para colocar las medidas indicadas).

« Comenzamos colocando leche, manteca, sal, harina 0000 y levadura. Es impor-
tante que se pongan los ingredientes en ese orden y se utilice la cuchara medi-

dora de plastico.
« Seleccionamos el programa n°8y con el icono de pan elegimos el color claro,

mediano u oscuro, segun preferencia y pulsamos inicio.
« Luego de 3:30 hs debemos retirar la cubeta del horno y después de 10 minutos

desmoldar.
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Agua 125 ml 160 ml ™ 250 ml
Aceite = cdas 4 coas 5 coos
Miel 2 cditas 2 1/2 cditas 4 cditas
Jugo de Limon 1 cdita 1 cditn 1 cdita
Huevos 2 2 3
Mezela harina s/gluten 290 gr (13,80 onzas) | 560 gr (20 onzas) | €50 gr (23 onzas)
Aziear = cdas 4 cdas 5 cdos
Sal 1/2 cdita 1 cditn 1 1/2cditas
Levadura en polvo 1 cditn 1 1/2 editas 2 cditas
Color de corteza clavo / wediano / oscuro
Programa 9
Tiewpo de proceso 2:05hs 2:15hs 2:25hs

MEZCLA DE HARINAS S/ GLUTEN

CANTIDAD 420 gr (15 onzas) | 560 gr (20 onzas) |40 gr (29,6 onzas)

Harina de mandioca 125 gr (4,40 onzas) | 170 gr (6 onzas) 250 gr (8,20 onzas)
Harina de arroz 125 9r (4,40 onzas) | 170 gr (6 onzas) | 250 gr (8,20 onzas)

Fécula de maiz 170 gr (6 onzas) | 2209y (F80 onzas) | 240 gr (12 onzas)

« Enla fabrica de pan Full Bread se puede preparar el pan sin gluten en tres tamafios
diferentes (ver tabla de ingredientes para colocar las medidas indicadas).

« Colocamos el agua, aceite, miel, juego de limdn, huevos, mezcla de harina sin
gluten, azicar, sal y levadura en polvo (siempre debemos respetar el orden).

« Seleccionamos el programa n°® 9y elegimos el color de corteza del pan claro,
mediano u oscuro, segun preferencia. Esperamos de 2:05 hs a 2:25 hs, dependiendo
el tamafio del pan que estan preparando.

TIP: La mezcla de harinas sin gluten se puede comprar hecha o se puede preparar
segun las cantidades de la tabla de ingredientes.
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FABRICA DE PAN
FULL BREAD
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INGREDIENTES

Leche
Huevos
Mawnteca
sal
Azhear
Mezela harina s/gluten

F50 gr
150 ml
2
45 gr (2 onzas)
1 cdita
1 cola
420 gr (15 onzas)

1000 gr

200 ml
=
&0 gr (241 onzas)
1 1/2 cditas
2 coas
560 gr (20 onzas)

85 gr (3 onzas)
2 coitas

3 cdas

40 gr (30 onzas)

Levadura en polvo 1 cdita 1 1/2 cditas 2 cditas
Color de corteza clavo / wediano / oscuro
Programa 9
Tiewpo de proceso 2:05 s 2:15 s | 2:25 hs
MEZCLA DE HARINAS S/ GLUTEN ,
CANTIDAD 420 gr (15 0nzas) | 560 gr (20 onzas) | 840 gr (29,6 onzas)

Harina de mandioca
Harina de arroz
Fécula de malz

125 gr (4,40 onzas)

125 gr (4,40 onzas)

170 gr (6 onzas)

170 gr (6 onznas)
170 gv (& onzns)

220 gr (F,80 onzas)

250 gr (8,80 onzas)
250 gr (8,20 onzas)

340 gr (12 onzas)

« Enla fabrica de pan Full Bread se puede preparar el pan sin gluten en tres tamafios
diferentes (ver tabla de ingredientes para colocar las medidas indicadas).

» Comenzamos con la leche, huevos, manteca, sal, azicar, mezcla de harina sin
gluteny levadura en polvo. Debemos respetar el orden de los ingredientes y colocar
las medidas exactas de la tabla para preparar el pan deseado.

« Luego seleccionamos el color de la corteza del pan claro, mediano u oscuro, segun
preferencia. Y elegimos el programa n°9 que va a tardar entre 2:05 hsy 2:25 hs

Tip: La mezcla de harinas sin gluten se puede comprar hecha o se puede preparar
segun las cantidades de la tabla de ingredientes.
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FABRICA DE PAN

FULL BREAD
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INGREDIENTES: l_J

v 200 gr de manteca
(.05 onzas)

v 200 ?r de azucar
tmpalpable (7.05 onzas)

v & huevos

v 3/ valladura de Limbn

v 1 cdita de esencia de
vainilla

v 250 gr de harina 0000
(9 onzas)

v 20 gr oe maizena
(0.50 onzas)

v 1 %2 cdita de polvo de
hornear

v 140 gr de frutas
abrillantadas Yy nueces
(5 onzas)

@ 1:40 hs

Ludizz INGLES

« Para preparar budin ingles en la fabrica de pan
Full Bread colocamos en un bowl 200 gr/7.5
onzas de manteca, 200 gr/7.05 onzas de azucar,
5 huevos, ¥ ralladura de limén y T cucharadita
de esencia de vainilla. Mezclamos y reservamos.

« Enotro bowl mezclamos 250 gr/9 onzas de
harina, 20 gr/0.70 onzas de maizenay 12
cucharadita de polvo de hornear.

« Luego ponemos ambas preparaciones en el
molde del horno de pany seleccionamos el
programa tortas n°10. Cuando suena el beep
agregamos las 140 gr/5 onzas de frutas abrillan-
tadas.

« Esperamos 1:40 hs y cuando termina el programa
desmoldamos y dejamos enfriar.

Imagenes de caracter ilustrativo



Mini Baguelin

« Colocamos en la fabrica de pan Full Bread 250 ml
de agua, 415 gr/14.60 onzas de harina 000, sal a
gustoy 1cda 2 delevadura. Esimportante que
se pongan los ingredientes en ese orden.

« Seleccionamos el programa n°6, de amasado y
esperamos 1:50 hs.

« Una vez finalizado el proceso, enharinamos la
mesada y dividimos la masa en 4 partes iguales.
Le damos forma de baguette, humedecemos la
superficie de cada una, los colocamos en el
accesorio especial para baguettey lo introducimos
en el horno de pan.

« A continuacién ponemos el programan® 12y
seleccionamos con el icono de pan el color claro,
mediano u oscuro, segin preferencia y pulsamos
inicio para hornear durante 1 hs (podemos
aumentar la duracién si fuese necesario) y una vez
finalizado, retiramos la bandeja y dejamos enfriar.

@@ ll'lﬁﬂh
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INGREDIENTES: lj

v 250 ml de agua

v 415 gy de harina 000
(14.60 onzas)

v Sal a gusto
v 1 1/2 coa de levadura

1:50 hs
de amasado

1:00 hs
de horneado




FABRICA DE PAN

FULL BREAD

0

INGREDIENTES: Lj

v 400 ?r de puré de
frutillas (14.10 onzas)

v 300 g de azicar
(10.60 onzas)

v 1 coa de agua

(O 1:20hs

DE ‘“hull

« Para preparar la mermelada de frutillas, primero
cortamos las frutillas y las procesamos para hacer
el puré.

« Luego incorporamos en la fabrica de pan Full Bread.
400 gr/14.10 onzas de puré de frutillas junto con

el jugo, 300 gr/10.60 onzas de azUcar y 1 cda de
agua (usar la cuchara medidora de plastico).

« Seleccionamos el programa n°11y esperamos
1:20 hs.

« Una vez finalizado el proceso, colocamos la
mermelada en un frasco de vidrio aun caliente y
dejamos enfriar. Por Ultimo llevamos la mermelada
a la heladera para que tome cuerpo.

Imdgenes de caracter ilustrativo



Mermelada
de KIWIS

« Comenzamos pelando y cortando los kiwis en
trozos para colocarlos en la fabrica de pan Full
Bread junto con 250 gr/9 onzas de azUcar, el jugo
de 2 limény Y2 sobre/1.23 onzas de gelatina sin
sabor.

« Encendemos y seleccionamos el programa n°1l
para hacer la mermelada. Luego de 1:20 hs
tendremos la mermelada lista.

« Colocamos la mermelada caliente en un frascoy
dejamos enfriar. Finalmente la guardamos en la
heladera para que tome cuerpo.

X Liliana

INGREDIENTES: U

v 500 gr de Riwi
(11 onzas)

v 250 gr de azucar
(9 onzas)

v Jugo de Y2 Limbn

v %2 sobre de gelating sin
sabor (1.23 onzas)




FABRICA DE PAN

FULL BREAD Mermelada

. de (Nwanjad

« Para preparar esta exquisita mermelada de
INGREDIENTES: [J naranja comenzamos pelando las naranjas con
v 4 tazas de waranjas un pela papas y cortamos la piel en tiras finas.
b o"gﬁggﬁ P semillas Luego retiramos la piel y las semillas de cada gajo.
Vv 400 gr de azicar « Incorporamos en el molde los gajos, la piel en
(14.10 onzas) tiritas, el jugoy los 400 gr/14.10 onzas de azUcar
en la fabrica de pan Full Bread.

« Colocamos el programa n°11y esperamos 1:20 hs.

@ 1:20 hs « Una vez finalizado vertemos la mermelada
: caliente en un frasco y dejamos enfriar. Finalmente
la [levamos a la heladera para que tome cuerpo.

Imagenes de caracter ilustrativo



Mesmelada ><Liliana
de UVAS

« Comenzamos retirando los hollejos de las uvas junto =
con las semillas y cortamos en pequefios trozos. ‘ INGREDIENTES: b
« Luego colocamos 500 gr/18 onzas de uvas junto ¥ 500 gr de uvas cortadas
con el jugo que soltaron al cortarlas, 6 cdas de agua st sewdilla (fg onzas)
(usar la cuchara medidora de plastico) y 230 gr/8.11 v %23(1)19; yﬁ‘z‘ag“"“'
onzas de azucar en la fabrica de pan Full Bread. '
v & coas de agua

« Seleccionamos el programa n°11y esperamos
1:20 hs a que esté lista la mermelada.

» Una vez finalizada la mermelada caliente la
colocamos en un frasco de vidrio para que se @ 1:20 hs
enfrie y luego la llevamos a la heladera hasta que
tome cuerpo.




X Liliana

www.liliana.com.ar

You Woearantia
LTI A 2ANOS




