MANUAL DE USUARIO

MAQUINA DE PAN

MODELO: EWBMO1



INSTRUCCIONES DE
SEGURIDAD IMPORTANTES

LEA DETENIDAMENTE ESTAS INS-
TRUCCIONES ANTES DE USAR
SU MULTI BREAD DE EASYWAYS®,
AUNQUE ESTE FAMILIARIZADO
CON EL EQUIPO. SEGUIR TODAS
LAS INDICACIONES REDUCE LOS
RIESGOS DE INCENDIO, DESCAR-
GAS ELECTRICAS Y/O ACCIDENTES.

ADVERTENCIA: No se recomienda el
uso de cables alargadores para este
producto. Asimismo, este aparato no
estd disefiado para funcionar me-
diante un temporizador externo ni
un sistema de control remoto inde-
pendiente. Desenrolle siempre com-
pletamente el cable de alimentacién
antes de usarlo.

ESTE PRODUCTO ESTA DESTINADO
UNICAMENTE PARA USO DOMESTI-
CO. No utilice su MULTI BREAD para
otra cosa que no sea el uso previsto.
Cualquier otro uso, especialmente
una mala manipulacién, puede cau-
sar graves accidentes.

MANTENGA SIEMPRE EL APARATO
FUERA DELALCANCE DE LOS NINOS.

PRECAUCION: PARA REDUCIR EL
RIESGO DE INCENDIOS, DESCARGA
ELECTRICA O LESION, COCINE SOLO
EN EL MOLDE DE PAN PROPORCIO-
NADO. NO UTILICE EL APARATO SIN
ESTE RECIPIENTE DENTRO DE LA
BASE PRINCIPAL.

Este producto no estd destinado a
funcionar con un temporizador ex-

terno o un sistema de control remo-
to independiente.

Este aparato estad destinado a ser
utilizado en aplicaciones domésti-
cas y similares tales como:

- Areas de cocina de personal en tien-
das, oficinas y otros entornos de trabajo.
- Casas de campo

- Por clientes en hoteles y otros en-
tornos de tipo residencial

- Habitaciones de huéspedes

Lea detenidamente este Manual de
Usuario antes de usar por primera
vez su Multi Bread para adoptar to-
das las precauciones basicas de se-
guridad, hacer un buen uso del equi-
po y comprender las limitaciones y
los peligros potenciales asociados.

ANTES DEL USO

® NO coloque ni utilice este electro-
domeéstico sobre o cerca de super-
ficies calientes (Quemadores a gas,
eléctricos, horno caliente, etc), o con
agua. No lo use en superficies de ma-
dera o que puedan derretirse con el
calor. JAMAS ubique la maquina cer-
ca de materiales inflamables. Antes
de usarlo revise que no haya objetos
debajo de la maquina, ya que po-
drian generar un incendio, descarga
eléctrica o calentamiento excesivo
(como paiios de cocina). Siempre uti-
lice el aparato sobre una superficie
secay nivelada (NUNCA en el exterior
o al aire libre).

@ Su Multi Bread vibra vigorosamen-
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te durante la operacién del motory,
a pesar de que posee gomas antides-
lizantes en sus apoyos, si es posible
que se mueva sobre la mesa o mos-
trador. Por lo tanto, es crucial instalar-
lo sobre una superficie estable, am-
pliay segura para evitar accidentes.

@ Para evitar la posibilidad de que el
aparato caiga accidentalmente de la
superficie donde estd ubicado, no
deje que el cable de alimentacién
cuelgue del borde del mostrador o
de la mesa, de lo contrario podria
dafarse o provocar lesiones.

® Coloque su Multi Bread lejos de las
paredes y muebles superiores (o col-
gantes) durante su uso. Es recomen-
dable dejar por lo menos 30 cm hasta
1 metro de distancia para evitar pro-
blemas con la condensacién o el calor.

® Antes de usarlo, segurese siempre
de que el aparato esté ensamblado
correctamente, de acuerdo a las ins-
trucciones de este Manual.

® El calor que se genera al cocinar
puede producir lesiones o quemadu-
ras graves, por eso evite el contacto al
abrir la Tapa. Se recomienda el uso de
guantes o pafio de cocina para su ma-
nipulacién. Al abrir la Tapa o al extraer
el Molde de Pan, hagalo con guantes,
lejos de su rostro y siempre en sen-
tido contrario a su cuerpo. NO toque
directamente la comida después de
la coccién con temperatura ya que
podria quemarse. Siempre, antes de
manipular su Multi Bread desconecte
primero de la toma de corriente.

@ Asegurese siempre de que el ex-
terior del Molde de Pan esté limpio
y seco antes de instalarlo en la Base
Principal, de lo contrario, el liquido
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podria entrar en la carcasa o en el
elemento calefactor y provocar des-
cargas eléctricas o fuego.

@ Este aparato ha sido disefiado
para ser conectado Unicamente a la
toma eléctrica doméstica estandar
(220 V, 50 Hz).

ATENCION: NO DERRAME LiQUIDOS
EN LA TAPA, PANEL DE CONTROL,
CARCASA, ZONA DE GENERACION
DE CALOR O CABLE DE ALIMENTA-
CION. ESTO PODRIA DANAR GRA-
VEMENTE SU FUNCIONAMIENTO Y

PERDER SU GARANTIA.

® Este aparato NO estd destinado
para ser usado por niflos o personas
cuyas capacidades fisicas, y/o sen-
soriales estén reducidas, carezcan
de experiencia o conocimientos ex-
haustivos del aparato, a menos que
hayan recibido instrucciones cla-
ras sobre el uso del aparato y estén
continuamente supervisados por un
adulto. ATENCION: ESTE ELECTRO-
DOMESTICO NO ES UN JUGUETE.
EVITE ACCIDENTES.

DURANTE EL USO

PRECAUCION
SUPERFICIE CALIENTE

PRECAUCION: Algunos materiales de
la maquina se pueden calentar du-
rante su uso. Sea extremadamente
cuidadoso sobre todo si es que un
niflo se encuentra cerca.

® No utilice ningin componente del
equipo en el microondas, refrigera-
dor o congelador. Esto podria causar
un dafio irreparable.

@ Mantenga los Ventiladores limpios,



sin grasa, restos de alimentos o pol-
vo. Evite taparlo durante su uso.

® Para protegerse contra descargas
eléctricas, no sumerja ninguna parte
de este electrodoméstico, ni permita
que el cable de alimentacién entre en
contacto con agua u otro liquido. Si la
unidad cae al agua, desconecte el ca-
ble de alimentacién inmediatamente
y comuniquese con el Servicio Técni-
co EasyWays® para su evaluacién.

® NO USE accesorios o repuestos NO
recomendados por el fabricante, ya
que esto podria causar graves lesio-
nes a personas y/o accidentes.

@ Si nota que alguna pieza esta da-
fiada, defectuosa u observa que su
maquina no funciona de manera
habitual y prevista, SUSPENDA SU
USO DE MANERA INMEDIATA desco-
nectdndolo de la toma de corriente.
Espere hasta que el aparato se enfrie
y contacte inmediatamente al Servi-
cio Técnico de EasyWays® No abra la
Tapa hasta estar completamente se-
guro que los alimentos en su interior
estan frios y sin presién. NO REFAC-
CIONE O MANIPULE SU MAQUINA
BAJO NINGUNA CIRCUNSTANCIA,
de lo contrario esto podria ser causa
suficiente para perder la garantia.

ATENCION: No llene el Molde de Pan
con mas de 1000 gramos o 1 kilo de
masa en total. De lo contrario los
ingredientes o la masa pueden salir
del recipiente de pan y generar so-
brecalentamiento, incendio y/o des-
carga eléctrica.

Asegurese SIEMPRE de que el Molde
de Pan (tanto adentro como afuera),
esté completamente limpio y seco
antes de colocarlo en la Base Princi-

pal (Zona de Calor). Siempre limpie
los liquidos derramados inmediata-
mente. Si derrama liquidos sobre la
carcasa, desenchufe inmediatamen-
te el aparato y limpie con cuidado
(ver: “Limpieza y Almacenamiento”).

DESPUES DEL USO

® Desenchufe cuando no esté en uso
y espere a que se enfrie para mon-
tar o desmontar piezas (ej: Molde de
Pan), y antes de limpiar. Para mover-
la, espere hasta que la maquina esté
completamente fria, luego sujétela
desde la base de la carcasa, siempre
con ambas manos. NUNCA la tome
desde la Tapa o Manilla para el pan.
Para desconectar, asegurese de que
esté APAGADA, entonces desenchufe
el cable de alimentacién de la toma
de corriente. No desconecte tirando
del cable de alimentacién. No trans-
porte el aparato sujetdndolo del ca-
ble. No toque el aparato o el enchufe
con las manos mojadas cuando esté
conectado a la corriente.

@ No coloque ninguin objeto duroy/o
pesado sobre, dentro o en cualquier
parte de su Multi Bread, esto incluye
todo tipo de alimentos secos, liqui-
dos, envasados o al natural. Limpie
siempre el aparato después de cada
uso para evitar la acumulacién de
restos de comida (ver: “Limpieza y
Almacenamiento”).

® NO opere este electrodoméstico
si tiene el cable o enchufe danado,
después de que funcione mal, se
haya caido o se haya daffado de algu-
na manera. Tampoco vuelva a utili-
zarlo si observa sobrecalentamiento
o descarga eléctrica. Ante cualquier
signo o sospecha de mal funciona-
miento, apague la maquina y espere
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a que se enfrie antes de abrir la tapa.
Luego llévelo a nuestro Servicio Téc-
nico Autorizado EasyWays® para su
examinacién, reparacion o ajuste.

® No utilice objetos duros o afilados
(por ejemplo, cuchillos, tenedores,
raspador de metal).

® No use productos quimicos corro-
sivos como cloro o limpiadores de
horno para limpiar su Multi Bread.
Tampoco use materiales abrasivos
de limpieza para evitar dafios en la
superficie de su maquina.

® Este aparato no tiene piezas re-
parables por usted. No intente ha-
cerlo ya que su manipulacién inva-
lida la garantia. Siempre contactese
con el Servicio Técnico Autorizado
EasyWays® para su examinacién, re-
paracidn o ajuste.

® No permita que entre agua o su-
ciedad al interior de la Base Princi-
paly Zona de Calor. Si esto ocurriese,
contactese con el Servicio Técnico
Autorizado EasyWays® Para limpiar
utilice unicamente un paio humedo.

@ Guarde su Multi Bread en un lugar seco.

No coloque el aparato, ni ningtin ac-
cesorio de su Multi Bread en el Lava-
vajillas ya que esto podria invalidar
su garantia de forma inmediata.

EasyWays

TEMPERATURAS ALTAS: RIESGO
DE QUEMADURAS

® La tapa, el Molde de Pany la Carcasa
pueden calentarse mucho durante la
coccién. Ademas, es posible ver va-
por caliente a través de las ranuras de
ventilacion de la Tapa. SIEMPRE USE
GUANTES DE COCINA O TOMA OLLAS
CUANDO manipule su Multi Bread.

® EXTREME LAS PRECAUCIONES AL
ABRIR LA TAPA. Es muy posible que
salga vapor caliente y caigan gotas
calientes por la condensacion.

® Si usted nota un comportamiento
extrafio e inusual en su Multi Bread
durante la coccién, NO ABRA LATAPA.
Primero desconecte de la toma de
corriente, espere a que la maquina
se enfrie y luego contacte al Servicio
Técnico de EasyWays® para su eva-
luacién. Estas mismas medidas debe
tomar si observa presién al interior
de la maquina. EVITE ACCIDENTES.

® Tome todas las medidas de pre-
cauciéon cuando mueva el Molde de
Pan con liquidos calientes en su inte-
rior. Asegurese de mantener nivelado
el Molde de Pan cuando esté lleno
de contenido caliente y liquido (por
ejemplo, mermelada). Un leve des-
cuido podria causar GRAVES ACCI-
DENTES O LESIONES.

® SIEMPRE mantenga la Tapa cerra-
da durante la coccidn, sin embargo,
incluso con la Tapa correctamente
cerrada, el vapor podria escapar por
debajo de ésta o a través de las ranu-
ras de Ventilacién durante y después
del tiempo programado.

@ NO cocine ningtn liquido alcohélico
de alta resistencia, tampoco alimen-



tos que contengan alcohol para evitar
riesgos de explosién o incendio.

PARTES MOVILES: RIESGOS DE LE-
SIONES

® SIEMPRE desenchufe el aparato
cuando no esté en uso y antes de re-
tirar el Molde de Pan.

® No introduzca sus manos, cabello,
ropa o cualquier otro objeto, como
utensilios de cocina, en el Molde de
Pan o en la Base Principal cuando su
Multi Bread esté conectado al enchufe.

® Asegurese de que el Molde de Pan
esté correctamente instalado en la
Zona de Calor antes de conectarlo a
la fuente de alimentacion.

RECUBRIMIENTO ANTIADHERENTE

El Molde de Pany la Paleta de Amasa-
do estan fabricados con recubrimien-
to antiadherente. Incluso, sin usar
grasa adicional, los alimentos no se
pegardn a estas superficies. Por favor,
tome las siguientes precauciones:

® Antes del primer uso, limpie el re-
cubrimiento antiadherente del Molde
de Pany la Paleta de Amasado con un
poco de mantequilla o margarina. A
partir de entonces, no es necesario vol-
ver a engrasar el Molde para hornear.

® No utilice el Molde de Pan o la Pa-
leta de Amasado, si el revestimiento
antiadherente esta rayado, agrietado
o dafado debido a la exposicién al
calor.

@ Utilice Unicamente utensilios de co-
cina de madera o de plastico resisten-
tes al calor. No use objetos abrasivos,
duros o afilados para remover o cortar

dentro del Molde. No intente reparar
el recubrimiento antiadherente con
pinturas en aerosol, limpiadores o
cualquier otro elemento. Esto invali-
dara la garantia de forma inmediata.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES PARA
FUTURAS CONSULTAS. No entregue la
maquina sin este folleto a terceros.
Estas instrucciones son una parte
esencial de su Multi Bread.

IMPORTANTE: SIEMPRE ENCONTRA-
RA LA VERSION MAS RECIENTE DE
ESTE MANUAL DE USO EN NUESTRA
PAGINA WEB WWW.EASYWAYS.CL
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Al conectar su Multibread a la fuente de alimentacién, se escuchara un pitido
y aparecerd “3:25" en la pantalla después de un breve momento. Sin embargo,
los dos puntos entre el “3" y “25” no parpadean constantemente. La confi-
guracién predeterminada es de 900 g (MEDIO). “1” BASICO) se muestra en la
pantalla

BOTON FUNCION

INICIO/CANCELAR El botdn se utiliza para iniciar y detener el progra-
ma seleccionado Para iniciar un programa, presio-
ne el botdn INICIO/CANCELAR una vez. Se escu-
chara un pitido corto, los dos puntos en la pantalla
comenzaran a parpadeary el programa comenza-
ra. Cualquier otro botén queda inactivado excepto
el botén INICIO/CANCELAR después de que un
programa haya comenzado. Esta funcién ayuda a
prevenir interrupciones accidentales del progra-
ma. Para detener el programa, presione el botén
INICIO/CANCELAR durante aproximadamente 2
segundos, entonces se escuchara un pitido largo,
lo que significa que el programa se ha apagado.

PAUSA Después de que el procedimiento comience, pue-
de presionar el botén INICIO/CANCELAR una vez
para interrumpirlo en cualquier momento; la ope-
racion se pausara pero la configuracién se memo-
rizard, el tiempo de trabajo parpadeara en la pan-
tallay escrito saldra pausa. Toque el botén INICIO/
CANCELAR nuevamente o, si no toca ningun bo-
tén dentro de 10 minutos, el programa continuara.

MENU Se utiliza para configurar diferentes programas.
Cada vez que se presiona (acompafiado de un pi-
tido corto), el programa cambiara. Presione el bo-
tén continuamente y los 13 menus se mostraran
ciclicamente en la pantalla LCD. Seleccione el pro-
grama deseado. Las funciones de los 13 menus se
explican a continuacién:
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1. Basico: amasado, fermentacién y
horneado de pan normal. También
puede afadir ingredientes para au-
mentar el sabor.

2. Francés: amasado, fermentacién
y horneado con un tiempo de fer-
mentacién mas largo. El pan hor-
neado en este menu usualmente
tendra una corteza mas crujiente y
textura ligera.

3. Integral: amasado, fermentaciény
horneado de pan integral. No se re-
comienda usar la funcién de retraso
ya que puede producir malos resul-
tados.

4. Dulce: amasado, fermentacién y
horneado de pan dulce. También
puede afnadir ingredientes para afa-
dir sabor.

5. Ultra rapido 680g: amasado, fer-
mentacién y horneado en el menor
tiempo posible. Usualmente el pan
resultante es mas pequeino y dspero
que el hecho con el programa rapi-
do.

6. Ultra rapido 900g: amasado, fer-
mentacién y horneado en el menor
tiempo posible. Usualmente el pan
resultante es mas pequeio y dspero
que el hecho con el programa rapi-
do.

7. Sin levadura: pan hecho sin leva-
dura, usualmente mas pequefio y
con una textura mas gruesa.

8. Continental: tiempo de amasado
mas largo, el pan serd mas delicado.

9. Masa: amasado y fermentacion,
pero sin horneado. Retire la masa
y usela para hacer panecillos, pizza,
pan al vapor, etc.

10. Sin gluten: amasado, fermenta-

12

cién y horneado de pan sin gluten.
También puede afadir ingredientes
para afadir sabor.

11. Mermelada: coccién de mermela-
dasy jaleas. Las frutas o verduras de-
ben ser picadas antes de colocarlas en
el recipiente de la Multibread.

12. Hornear: solo horneado, sin ama-
sado ni fermentaciéon. También se usa
para aumentar el tiempo de hornea-
do en configuraciones seleccionadas.

13. YOGURT: solo calienta a baja tem-
peratura, el tiempo de fermentacién
puede ajustarse dentro del rango es-
pecificado (predeterminado: 8 horas).

NOTA: No presione la tapa mientras
esta trabajando.
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BOTON FUNCION
p

COLOR/ TOSTADO Con este botén puede seleccionar un tostado '
CLARO, MEDIO o OSCURO para la corteza. Presio-
ne este botdn para seleccionar el color deseado.

TAMANO Presione este botdn para seleccionar el tamarfo
del pan. Tenga en cuenta que el tiempo total de
operacién puede variar segun el tamafo seleccio-
nado (450 gr, 680 gr o 900 gr).

RETRASO O DELAY Funcién de RETRASO o DELAY. Si desea que el
aparato no comience a trabajar de inmediato,
puede usar este botdn para configurar el tiempo
de retraso. Primero seleccione el programa y el
grado de dorado, luego presione “+" o0 -’ para au-
mentar o disminuir el tiempo en incrementos de
10 minutos. El maximo retraso es de 13 horas.

NOTA:

+ Este botén no aplica para los programas Ultra
rdpido 680g, Ultra rapido 900g, Sin levadura, Sin
gluten, Mermelada, Horneary Yogurt.

- Para horneado con retraso, no use ingredientes
perecederos como huevos, leche fresca, frutas, ce-
bollas, etc.
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PARA EL PRIMER USO

01. Verifique que todas las partes y
accesorios estén completos y sin da-
fos.

02. Limpie todas las partes segun la
seccion posterior “Limpiezay mante-
nimiento”.

03. Configure la Multibread en modo
de horneado y haga un horneado en
vacio durante unos 10 minutos. Des-
pués de enfriar, limpiela nuevamen-
te.

04. Seque todas las partes comple-
tamente y ensdmblelas para que
el electrodoméstico esté listo para
usarse.

cOMO HACER PAN

01. Coloque el recipiente en su po-
sicién y girelo en el sentido de las
agujas del reloj hasta que encaje co-
rrectamente. Inserte la pala de ama-
sado en el eje de transmisién. Se
recomienda llenar los agujeros con
margarina resistente al calor antes de
colocar las paletas de amasado, para
evitar que la masa se adhiera debajo
de las palas y se puedan retirar facil-
mente del pan.

02. Coloque los ingredientes en el
recipiente de la Multibread. Gene-
ralmente, el agua o el liquido deben
agregarse primero, luego el azucar,
la sal y la harina. Siempre agregue la
levadura o el polvo de hornear como
ultimo ingrediente.

— —
Bedd— | LEVADURA

—41  INGREDIENTES
SECOS

—— LiQuIDO
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Nota: La cantidad maxima de ha-
rinay levadura es de 420 gy 2 cu-
charaditas.

03. Con el dedo, haga una pequefia
hendidura en un lado de la harina.
Agregue la levadura en la hendidu-
ra, asegurandose de que no entre en
contacto con los ingredientes liqui-
dos o la sal.

04. Cierre la tapa suavemente y co-
necte el cable de alimentacién a una
toma de corriente.

05. Presione el botén MENU hasta
que se seleccione su programa de-
seado.

06. Presione el botén COLOR para
seleccionar el color deseado de la
corteza.

07. Presione el botén TAMANO para
seleccionar el tamafno deseado
(450gr, 680gr o 900gr).

08. Configure el tiempo de retra-
so presionando los botones “+” o "
Este paso puede omitirse si desea
que la Multibread comience a traba-
jar de inmediato.

09. Presione el botdn INICIO/CAN-
CELAR para comenzar a trabajar.

10. Para los programas Bdésico, Fran-
cés, Integral, Rapido, Dulce, Ultra
rapido-1, Ultra rapido-Il, Pastel y
Sandwich, se escucharan pitidos du-
rante la operacién. Esto le indicara
que agregue ingredientes adiciona-
les. Abra la tapa y afada los ingre-
dientes. Es posible que salga vapor a
través de las rendijas de ventilacién
de la tapa durante el horneado. Esto
es normal.

11. Una vez completado el proceso, se
escucharan pitidos y la luz de trabajo
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se apagara. Puede presionar el botén
INICIO/CANCELAR durante aproxi-
madamente 2 segundos para dete-
ner el proceso y sacar el pan. Abra
la tapa y, usando guantes de horno,
agarre firmemente el mango del
recipiente de la Multibread. Gire el
recipiente en sentido contrario a las
agujas del reloj y sdquelo suavemen-
te hacia arriba.

12. Use una espatula antiadherente
para soltar suavemente los lados del
pan del recipiente. Precaucién: jEl re-
cipiente y el pan pueden estar muy
calientes! Siempre manipulelos con
cuidado y use guantes de horno.

13. Coloque el recipiente boca abajo
sobre una superficie limpiay sacuda-
lo suavemente hasta que el pan caiga
sobre una rejilla.

14. Retire el pan con cuidado del re-
cipiente y enfrielo durante unos 20
minutos antes de cortarlo.

15. Si no estd presente al finalizar o
no presiona el botén INICIO/CAN-
CELAR, el pan se mantendra caliente
automaticamente durante 1 hora. Si
desea sacarlo, apague el programa
con el botén INICIO/CANCELAR.

16. Cuando no esté en uso o después
de completar la operacién, desco-
necte el cable de alimentacidn.

Nota: Antes de cortar el pan, use
el gancho para retirar la pala de
amasado oculta en la base del
pan. El pan estara caliente, nunca
use las manos para retirar la pala
de amasado.

EasyWays
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INSTRUCCIONES
ESPECIALES

PARA EL PROGRAMADO
EXPRESS 680 GR

Con el programa Rapido, la Multi-
bread puede hacer un pan en un
tiempo mas corto usando polvo de
hornear o bicarbonato en lugar de
levadura. Para obtener un pan ra-
pido perfecto, se sugiere colocar
todos los ingredientes liquidos en
la parte inferior del recipiente y
los ingredientes secos encima. Du-
rante el amasado inicial, algunos
ingredientes secos pueden acu-
mularse en las esquinas del reci-
piente. Para evitar grumos de hari-
na, use una espatula de goma para
ayudar a amasar la masa.

PARA EL PROGRAMA
EXPRESS 900 GR

Con el programa Ultra rapido, la
Multibread puede hacer un pan
en el menor tiempo posible, aun-
que el pan resultante puede ser un
poco mas denso. Para un pan Ul-
tra rapido, la temperatura del agua
es crucial para el rendimiento de
la fermentacion. Si la temperatura
del agua es demasiado baja, el pan
no alcanzara el tamafio esperado.
Si es demasiado alta, la levadura
podria perder actividad, afectando
la fermentacién. La temperatura
del agua debe estar entre 48 y 50
°C, por lo que antes de hacer pan
Ultra rapido, debe medir la tempe-
ratura con un termémetro.

16
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FUNCIONES
MULTI BREAD

FUNCION DE CONSERVAR
TEMPERATURA

Cada vez que finalice la coccidn de los
programas que contengan horneado,
su Multi Bread cambiara automatica-
mente a la funcién de “CONSERVAR
TEMPERATURA” por un maximo de
60 minutos (1 hora). En este modo,
la “Zona de Generacion de Calor” se
mantendra caliente para evitar que
se humedezca o empape el pan. Se
puede cancelar la funcién “Conservar
Temperatura” presionando el botén
de INICIO/STOP durante mas de 3 se-
gundos y hasta que escuche la sefal
(bip).

FUNCION DE MEMORIA

En el caso de que haya un corte de
luz de menos de 10 minutos, mien-
tras su Multi Bread esté en funcio-
namiento, luego de la activacién de
la energia, el programa continuara
automaticamente desde el punto
en el que quedd y no es necesario
iniciar nuevamente el proceso con
el botén INICIO/CANCELAR. Sin
embargo, si el corte dura mas de 10
minutos, el programa de horneado
se cancelard completamente.

IMPORTANTE: Si cancela el pro-
grama durante el proceso de coc-
cién presionando el botén INI-
CIO / CANCELAR por al menos 3
segundos, se perderan todas las
configuraciones ingresadas pre-
viamente. Si desea iniciar el pro-
ceso nuevamente debe volver a
programar la opcién deseada (ver:
“Consejos para obtener los me-
jores resultados”). Por lo tanto,
para interrupciones breves (por

EasyWays

ejemplo, para agregar mas ingre-
dientes o bajar los ingredientes
hacia la paleta de amasar) es me-
jor des- enchufar el aparato o to-
car sélo una vez el botén INICIO/
CANCELAR (menos de 3 segundos)
para pausar la operacién durante
tres minutos como maximo. Lue-
go de esto, su Multi Bread iniciara
el proceso automaticamente des-
pués de 3 minutos.

NOTA: Si se produce un corte de
energia por mas de 10 minutos y
el programa no ha comenzado la
fase de leudado, se puede volver
a programar la funcién para ter-
minar el proceso, sin agregar nue-
vos ingredientes. El resultado sera
que amasara por un poco mas de
tiempo.

FUNCION TEMPORIZADOR

La funcién Temporizador permite
programar un horneado diferido.
En la pantalla siempre se mostrara
el tiempo total restante hasta que
finalice el programa de horneado.

La duracidn mdaxima es de 15 horas
y se indica como “15:00” en la pan-
talla.

La duracién minima corresponde
al tiempo propio del programa de
horneado que selecciones.

Cémo utilizarla

Presiona el botén Tiempo.

Selecciona el tiempo deseado para
que tu pan esté listo en el momen-

17



to indicado.

Cuando el Temporizador esté acti-
vado, en la pantalla LCD aparecera
la palabra “DELAY", indicando que
la funcién esta en funcionamiento.

Deje enfriar el pan durante apro-
ximadamente 30 minutos antes
de cortarloy comerlo. De ser nece-
sario, retire la Paleta de Amasado
Perfecto del pan antes de cortarlo.
Para esto, use el gancho suminis-
trado. {SIEMPRE tenga en cuenta
que el pan esti caliente! EVITE
ACCIDENTES.

Es recomendable cortar el pan
recién horneado con un cuchillo
eléctrico o una cuchillo con dien-
tes/ de sierra. Si se usa un cuchillo
tra- dicional, el pan puede aplas-
tarse o desarmarse.

Puede almacenar lo que quedd del
pan casero en bolsas o recipien-
tes de plastico sellados por 3 dias
apro- ximadamente a temperatura
am- biente. Puede guardarlo

18
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INGREDIENTES
PARA EL PAN )

INGREDIENTE DETALLE

HARINA PANADERA La harina panadera tiene un alto contenido de
gluten y una alta capacidad para evitar que el pan
“baje” o colapse después de leudar. Como el con-
tenido de gluten es mas alto que el que se encuen-
tra en la harina comun, puede usarse para hacer
panes grandes y con mejor fibra interior. La harina
panadera es el ingrediente mas importante para

hacer pan.
Harina normal (sin Harina que no contiene polvos de hornear. Se uti-
polvos de hornear) liza para preparar Pan rapido.

La harina integral es molida a partir de granos de
Harina integral (de trigo enteros. Contiene piel de trigo y gluten. La ha-
trigo) rina integral es mas pesaday nutritiva que la harina
normal. El pan preparado con harina inte- gral nor-
malmente es mas pequeiio, por lo tanto, muchas
recetas mezclan harina integral y harina panadera
para lograr mejores resultados.

Harina con polvos Harina que contiene polvo de hornear, se utiliza
de hornear para preparar queques.

Harina de maizy Estos tipos de harina son ingredientes para hacer
Harina de avena pan mas rustico, para mejorar el sabory la textura.
Azucar El azdicar es muy importante para aumentar la dul-

zuray el color del pan. También se considera como
alimento para el pan con levadura. Principalmen-
te se utiliza azucar blanca, aunque ciertas recetas
pueden requerir utilizar azucar rubia o azucar flor.

Levadura La levadura produce diéxido de carbono que
sirve para que la masa se expanday que la fibra
interna se suavice. Sin embargo, la levadura
necesita carbohidratos que se encuentran en el
azucary la harina como alimento.
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INGREDIENTE DETALLE

LEVADURA jUtilice las siguientes notas como regla de oro!
1cucharada 3 cucharaditas
de levadura seca = de levadura seca
El peso total de Peso de la

la levadura fresca levadura seca

dividida en tres

Ejemplo:

15 gramos de le- 5 gramos de
vadura fresca - levadura seca

El peso total de Peso de la leva-
la levadura seca - dura fresca
multiplicado x 3

Ejemplo:

5 gramos de _— 15 gramos de le-
levadura sec - vadura fresca

La levadura, una vez ablerta, debe almacenarse en
el refrigerador,ya que el hongo puede morir a altas
temperaturas. Antes de usar, verifique la fecha de
elaboraciénylavidadealmacenamientodesulevadura.
Gudrdelo en el refrigeradorinmediatamente después
de cadauso.Porlo general,lafallaenelleudado del
pan es causada porlevadura en mal estado.

Para verificar si su levadura esta frescay activa, siga
los siguientes pasos:

+Vierta V2 tazade aguatibia (35-40°C)enuna
taza medidora.

+ Coloque1cucharaditadeazucarblancaenelaguay
revuelva, luego espolvoree 2 cucharaditas de levadura
secaenelagua.

« Coloque la taza medidora en un lugar calido du-
rante aprox. 10 minutos. No agite el agua durante
este tiempo.

- Se generard una espuma que deberia llegar hasta
elbordedelataza,siestonoocurre,lalevaduraesta
muerta o inactiva.
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INGREDIENTE DETALLE

SAL La sal es necesaria para mejorar el sabor del pany
el color de la corteza, sin embargo, también puede
inhibir la levadura y causar que no crezca. Nunca
use demasiada sal en una receta. Sin sal, el pan
serd mas grande.

Los huevos pueden mejorar la textura del pan,
HUEVO permitir que sea mas nutritivo y de un tamano
mas grande. El huevo debe mezclarse de manera
uniformey, por supuesto, sin cascara.

Contenido de grasa, La grasa permite que el pan obtenga una textura
mantequilla y aceite mas blanda y mejora la vida de almacenamiento.
vegetal La mantequilla debe derretirse y luego enfriarse

antes de usarla. Alternativamente, puede cortar
la mantequilla u otra grasa sélida (manteca) en
trozos pequenos.

Polvo de hornear El polvo de hornear (levadura quimica) es un
leudante de doble accién que ayuda a otorgarle
texturay estructura a panes rapidos, bizcochos y

queques.
Bicarbonato de El bicarbonato de sodio es similar al polvo de
sodio horneary se puede usar en combinacién con éste.

Aguay otros liquidos | Elagua es un ingrediente esencial para preparar
pany queques. Por lo general, lo éptimo es que el
agua esté a una temperatura que oscile entre los
20°Cy 25°C.

El agua puede ser reemplazada con leche fresca,
o agua mezclada con leche en polvo al 2%. Esto
puede mejorar el sabor del pany el color de la
corteza. Algunas recetas pueden usar jugo con
el propédsito de mejorar el sabor del pan (por
ejemplo, jugo de manzanas, naranja, limén y/u
otros).
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COMO PREPARAR

MERMELADA

Con el programa de Mermelada (11)
puede preparar deliciosas mermela-
dasy chutneys.

ADVERTENCIA: No llene demasiado
el Molde de Pan, ya que la merme-
lada podria salpicar y desbordarse.
RECUERDE, LAS SALPICADURAS EN
LOS ELEMENTOS QUE CALIENTAN
PUEDEN GENERAR UN INCENDIO.
Siempre incorpore el puré de frutas
primero y luego agregue el azucar
para mermelada.

Prepare sus ingredientes. Lave
las frutas y elimine todas las partes
no comestibles (por ejemplo, casca-
ra, tallos, semillas/cuescos). Luego,
debe precesarlas hasta formar un
puré. Finalmente, péselas con una
balanza de cocina.

Instale la Paleta de Amasado Per-
fecto en el Eje de Transmisién dentro
del Molde de Pan.

Bl Vierta con cuidado el puré de fru-
tas en el Molde de Pan.

X Luego, pese el azlcar para mer-
melada de acuerdo a las instruccio-
nes del paquete. Vierta el azucar
para mermeladas sobre el puré de
frutas.

22

Asegurese de que el exterior del
Molde de Pan esté completamente
secoy limpio. Luego instale el Molde
de Pan en la Zona de Generacién de
Calory gire en sentido de las manillas
del reloj para engancharlo. Cierre la
Tapa.

HA Enchufe la maquina a la fuente de
alimentacién y toque el botén MENU
varias veces hasta llegar al programa
de Mermelada (11). Con este progra-
ma NO ES POSIBLE realizar mas con-
figuraciones.

ADVERTENCIA: El interior del apa-
rato, asi como también el Molde
de Pan y su contenido estardn muy
calientes luego de que termine la
operacion. Incluso el exterior de la
maquina estard caliente. Durante el
funcionamiento y después de éste,
sélo toque la maquina a través de las
manillas y elementos para operarla.
AL RETIRAR EL MOLDE DE PAN PRO-
TEJA SUS MANOS CON GUANTES DE
COCINA YA QUE ESTARA MUY CA-
LIENTE. TAMBIEN ALEJE SU CUERPO
Y ROSTRO PARA PROTEGERSE DEL
VAPOR O POSIBLES SALPICADURAS.
Tenga cuidado, al verter contenidos
calientes en el Molde de Pan.

Toque el botén INICIO / CANCE-
LAR para iniciar el programa. Espe-
re, hasta que el programa termine y
suene la sefial acustica.

Il SIEMPRE proteja sus manos con

guantes de cocinay abra la Tapa de la
maquina a través de la manilla CON
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MUCHO CUIDADO (la mermelada
caliente puede salpicar y generar
quemaduras, evite accidentes). Gire
el Molde de Pan en sentido contrario
a las manillas del reloj para desen-
gancharlo. Luego retire el Molde de
Pan de la maquina.

KA Vierta CON MUCHO CUIDADO la
mermelada en recipientes resisten-
tes al calor. Deje que la mermelada
se enfrie antes del consumirla.

TIP: Dependiendo del tipo de fruta,
el proceso de gelificacion puede to-
mar varias horas.

ADVERTENCIA: EN EL IMPROBABLE
CASO DE QUE OBSERVE PRESION AL
INTERIOR DE LA MAQUINA CUANDO
ESTE PREPARANDO MERMELADA
O EN CUALQUIER CIRCUNSTANCIA,
NO ABRA LA TAPA. DESENCHUFE EL
APARATO Y ESPERE A QUE SE EN-
FRIE. LAS SALPICADURAS DE MER-
MELADA PUEDEN GENERAR GRA-
VES ACCIDENTES.

TAMPOCO LLENE EL MOLDE DE PAN
PARA PREPARAR MERMELADA YA
QUE PODRIA ESCURRIR A LA ZONA
DE GENERACION DE CALOR Y PRO-
VOCAR UN INCENDIO. ESTO ES UN
ERROR DE MANIPULACION QUE
PUEDE EVITARSE.

CUANDO ESTE PREPARANDO MER-
MELADA O CUALQUIER ALIMENTO
CALIENTE, PROHIBA EL INGRESO DE
NINOS O PERSONAS CUYAS CAPA-
CIDADES FiSICAS, Y/O SENSORIA-
LES ESTEN REDUCIDAS, CAREZCAN
DE EXPERIENCIA O CONOCIMIEN-
TOS EXHAUSTIVOS DEL APARATO.
EVITE ACCIDENTES.

EasyWays
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COMO PREPARAR

YOGUR

El programa YOGUR (nimero 18) esta
pensado para que usted pueda pre-
parar su propio yogur. Para esto, solo
se necesita leche frescay una peque-
fia cantidad de yogur que contenga
lactobacillus (bulgaricus o thermo-
philus) activo (ver: Ingredientes).

Vierta aproximadamente 1 litro
de leche puray 100 ml de yogur con
lactobacillus (bulgaricus o thermo-
philus) al Molde de Pan. Revuelva la
mezcla de manera uniforme.

ADVERTENCIA: Asegurese siempre
de seleccionar el programa “YOGUR".
Con cualquier otro programa que no
sea el programa 18 YOGUR, la leche
podria rebalsarse y caer sobre los
Elementos de Calor, causando riesgo
de incendio y/o descarga eléctrica.

Cierre la Tapa de la maquina. Use
el botén MENU para seleccionar el
programa 18 YOGUR. jAsegurese de
no seleccionar ninglin otro programal

Usando los botones + TIEMPO
y - TIEMPO seleccione el tiempo de
procesamiento deseado entre 8 y 12
horas. Cada vez que presione el bo-
tén TIEMPO, aumentara o disminuird
en intervalos de 30 minutos. El tiem-
po predeterminado es de 8 horas, sin
embargo, en general, el yogur que-

24

dard mas cremoso con un procesa-
miento mas largo.

EHl Toque suave y brevemente el bo-
tén INICIO/STOP para iniciar el pro-
grama. Apenas termine el programa
sonara una sefal acustica.

Deje que el yogur se enfrie. Luego
remueva el liquido (suero).

KA Guarde su yogur en el refrigerador.
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AVERIAS CAUSA / SOLUCION

Si ocurre algun problema durante la
operacion, en esta seccidn encon-
trard las soluciones. En la seccion de
“Consejos para mejores resultados
en el horneado” encontrard mayor
informacidn sobre el procesamiento
de sus alimentos.

PROBLEMA ?

POSIBLES CAUSAS

" Esta saliendo humo por las
ranuras de ventilacion.

Residuos del proceso produccion de
la maquina se evaporan cuando se
encienden los Elementos de Calor.

Algunos ingredientes se derramaron
sobre los Elementos de Calor o la
Zona de Calor.

Algunos alimentos en la Caja de In-
gredientes estdn demasiado hume-
dos o picados muy finos. De esta
manera, polvo o humedad han caido
a la Zona de Calor.

La corteza inferior del pan esta
muy dura y/o muy gruesa.

Ha dejado el pan en el Molde de Pan
con la funcién de Conservar Tempe-
ratura activa por demasiado tiempo.

Es muy dificil sacar el pan del
Molde del Pan.

La Paleta de Amasado Perfecto se
pega al Eje de Transmision.

26
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SOLUCION <

Esto es normal. Antes del primer uso, deje que la maquina ejecute el
programa Horneado (16) durante 10 minutos, con el Molde de Pan vacio.
Ver: “Cémo usar su Multi Bread”.

Desenchufey deje enfriar COMPLETAMENTE la maquina. Luego limpie la
Zona de Calory el exterior del Molde de Pan exhaustivamente (ver: “Lim-
pieza y Almacenamiento”). Deje secar naturalmente con la Tapa abierta,
durante %2 hora aproximadamente. Evite BAJO TODA CIRCUNSTANCIA
derramar cualquier alimento sobre la Zona de Calor. Esto es considerado
un “mal uso” de su maquina.

Desenchufe y deje enfriar COMPLETAMENTE la maquina. Luego limpie
la Zona de Calor y el exterior del Mollde de Pan exhaustivamente (ver:
“Limpieza y Almacenamiento”). Deje secar naturalmente con la Tapa
abierta, durante 2 hora aproximadamente. La Caja de Ingredientes esta
destinada para alimentos secos y picados gruesos. Agregue siempre los
ingredientes humedos y picados finos directamente en el Molde de Pan
para evitar que caigan en la Zona de Calor.

Después del horneado escuchard inmediatamente una sefal acustica
que indicara el fin de este proceso. Este es el mejor momento para reti-
rar el pan de la maquina.

Después de retirar el pan, vierta agua caliente en el Molde y deje remojar
durante 10 minutos. Luego, limpie minuciosamente el Molde y la Paleta
de Amasado Perfecto. Antes del préximo uso, engrase el Eje de Transmi-
sién con un poco de aceite de cocina o margarina. Esto ayudara a retirar
la Paleta de Amasado Perfecto con facilidad después de hornear.
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PROBLEMA

POSIBLES CAUSAS

Los ingredientes no son
mezclados de forma uniforme;
el pan esta mal cocido.

Se selecciond un programa incorrecto.

La Tapa ha sido abierta varias veces
durante el funcionamiento.

La masa estd muy espesa.

La resistencia mecdnica estd dema-
siado alta y la Paleta de Amasado
Perfecto no puede girar ni mezclar
bien.

La Paleta de Amasado no se
mueve, incluso cuando el motor
esta funcionando.

La Paleta de Amasado y/o el Molde
de Pan no estan instalados correcta-
mente.

La masa estd muy espesa y/o dema-
siado grande.

El pan estd humedo y muy
suave.

Si el pan se enfria dentro de la ma-
quina, podria humedecerse por la
condensacion.

La masa se rebalsa del Molde
de Pan.

La cantidad de liquido y levadura
es demasiada. La convierte en una
masa muy liquida.

Demasiada masa.

El pan empuja la Tapa durante
el horneado.

Demasiada masa.

Demasiada levadura o la temperatu-
ra ambiente es muy alta.

El pan es muy chico o
o no ha crecido.

28

La mezcla tiene poco o nada de le-
vadura.
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SOLUCION

Seleccione el programa correcto para su receta (ver: “Programas de Coc-
cidn Preestablecidos”).

Evite abrir la Tapa durante la ultima fase de leudado y horneado (ver:
“Fases del programa”).

Agregue un poco mas de liquido a su receta. Sin embargo, asegurese de
no sobrepasar los 1000 g o 1 kilo en total ya que la masa podria caer hacia
la Zona de Calor. Esto es considerado un mal uso de la maquina.

Gire la Paleta de Amasado Perfecto manualmente. ;Puede moverlo facil-
mente y sélo con un poco de resistencia? Deje que el aparato realice un
proceso de amasado con el Molde de Pan vacio. ;Se mueve la Paleta de
Amasado libremente? Si esto no ocurre, detenga el uso de la maquinay
llame inmediatamente Servicio Técnico EasyWays® Las formas de con-
tacto estan publicadas en la pagina web www.easyways.cl.

Asegurese de que la Paleta de Amasado y el Molde de Pan estén correc-
tamente instalados (ver: “Cémo usar su Multi Bread”).

Verifique en su receta el peso correcto de los ingredientes. Agregue un
poco mas de liquido a su receta. Sin embargo, asegurese de no sobrepa-
sar los 1000 g o 1 kilo en total.

Retire el pan cuando termine el programa de horneado para evitar que
se moje por la condensacion. Se recomienda guardarlo, por ejemplo, en
una caja de lata para pan.

DESENCHUFE INMEDIATAMENTE LA MAQUINA. Deje que se enfriey lue-
go limpie la Zona de Calory el exterior del Molde de Pan (ver: “Limpiezay
Almacenamiento”). Reduzca la cantidad de liquido para espesar la masa.
No sobrepase los 1000 g o 1 kilo en total.

No sobrepase los 1000 g o 1 kilo en total.

Revise su receta. No use la maquina cuando la temperatura ambiente
sobrepase los 34°C.

Verifique la cantidad de levadura.
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PROBLEMA

POSIBLES CAUSAS

El pan es muy chico o
o no ha crecido.

La levadura estd muerta o se dand
durante el proceso.

Ha seleccionado un programa desti-
nado a hornear masas con polvos de
hornear y/o bicarbonato de sodio.

El pan colapsa durante el
proceso de horneado.

La harina utilizada no es capaz de so-
portar el leudado.

La activacion de la levadura o la tem-
peratura de leudado es muy alta.

Un exceso de agua produce una
masa muy humeda.

El pan es demasiado denso.

Demasiada harina o no hay suficien-
te agua.

Mucha fruta o demasiada harina in-
tegral.

El centro del pan esta hueco.

Exceso de agua o levadura, o nada de
sal.

La temperatura del agua es demasia-
do alta.

Al preparar queques o
alimentos con un alto
contenido de azucar la corteza
queda muy gruesa y oscura.

Distintas recetas e ingredientes ten-
drdn un efecto directo a la hora de
preparar pan. El dorado de la corteza
siempre se vera afectado por el exce-
so de azucar.

Se produce un corte de luz
mientras que hay un programa
en funcionamiento.

Pasas, bolitas de chocolate,
frutas e ingredientes similares
se trituran en el proceso.

30
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SOLUCION

No use levadura que ha sido almacenada por mucho tiempo. Si cree que
puede estar muerta, verifique que siga activa antes de usarla. El agua
debe estar tibia, por encima de 15°Cy debajo de 45°C. Asegurese de que
la levadura no entre en contacto con la sal.

Seleccione un programa apropiado. Ver: “Programas de Coccién
Preestablecidos”.

Use harina panadera o una mezcla apropiada para hornear.

La temperatura de leudado de la levadura debe ser de 20°C
aproximadamente.

Revise su receta y reduzca la cantidad de agua.

Reduzca la harina o aumente la cantidad de agua.

Reduzca la cantidad de los ingredientes correspondientes y/o aumente
la cantidad de levadura.

Reduzca la cantidad de agua o levadura. Probablemente necesite agregar
un poco de sal.

El agua debe estar tibia, no caliente.

Si la corteza es demasiado oscura para una receta con alto contenido de
azlcar, cancele el programa de horneado 5 a 10 minutos antes de que
termine (presione suavemente el botén INICIO/STOP).

Antes de retirar su pan o queque, déjelo durante 20 minutos
aproximadamente dentro de la Zona de Calor con la Tapa cerrada.

En caso de falla de energia menor o igual a 10 minutos, la maquina
reanudard el programa que estaba en curso, tan pronto como vuelva la
energia.

En caso de que la falla dure mas de 10 minutos, debera reiniciar la
operacion.

Para evitar que se piquen o trituren ingredientes como frutas, agréguelos
a la masa solamente después de que suene la seial.
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PROBLEMA

POSIBLES CAUSAS

No se puede activar la funcién
de Temporizador. El icono de
reloj de arena no se muestra y/o
los botones de TIEMPO estan
inactivos.

Ha seleccionado un programa que
no tiene disponible la funcién de
Temporizador. ATENCION: Esta fun-
cién no estd disponible en todos los
programas.

La maquina esta encendida,
pero los botones en el Panel de
Control estan inactivos. No hay
respuesta al presionarlos.

El Panel de Control estd Bloqueado.

Ha seleccionado el programa de
Mermelada (11).

El tiempo estd parpadeando en
la Pantalla LCD. La maquina no
responde.

El programa en ejecucidn esta pau-
sado.

El aparato estd en modo de “Ajuste
de Tiempo".

SE MUESTRA INFORMACION
INUSUAL EN LA PANTALLA

POSIBLES CAUSAS

H:HH (después de comenzar el
programa).

La temperatura dentro de la Zona de
Calor esta muy alta.

E:EO (después de comenzar el
programa).

La sonda de temperatura ha fallado.
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SOLUCION

Sirequiere de la funcién de Temporizadory la puede utilizar para su rece-
ta, entonces seleccione un programa que si tenga disponible esta opcidn.
TENGA EN CUENTA: Con algunos programas, se selecciona el tiempo de
procesamiento a través de los botones TIEMPO. jEsto es especialmente
importante para el programa Hornear (16)!

Si el Panel de Control esta bloqueado, la pantalla LCD mostrara el icono
de la llave O=rr.

Si este icono esta activo, presione simultdneamente los botones PESO y
COLOR para desbloquear el Panel de Control.

Con el programa Mermelada (11) no se pueden realizar modificaciones.
Sélo los botones MENU e INICIO / CANCELAR estaran activos.

Toque el botén INICIO / CANCELAR para continuar con la operacién. Al-
ternativamente, después de 3 minutos aproximadamente, la maquina
reanudard el funcionamiento de manera automatica.

Con algunos programas (11, 13,15 y 16) se puede configurar el tiempo de
procesamiento usando los botones + TIEMPO y - TIEMPO, indicados

a través del tiempo parpadeando. Establezca el tiempo deseadoy luego
presione brevemente el botdn INICIO / CANCELAR para confirmar. Ver:
“Programas de Coccién Preestablecidos”.

SOLUCION <

Presione inmediatamente el botén INICIO/STOP para detener el progra-
ma, y desenchufe la maquina. Luego abra la Tapa y deje que la maquina
se enfrie completamente antes de volver a usarla.

Desenchufe inmediatamente la maquina y contacte al Servicio Técnico
EasyWays®.

Las formas de contacto estan publicadas en la pagina web
www.easyways.cl
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LIMPIEZAY

ALMACENAMIENTO

LIMPIEZA

ADVERTENCIA: Aseglrese siempre
de que la maquina esté fuera del al-
cance de los nifios. ESTE APARATO
NO ES UN JUGUETE.

Siempre apague la maquina (mante-
niendo presionado el botén INICIO
/ CANCELAR hasta que suene una
sefal), luego desenchufelo, y espere
hasta que se enfrie (esto tardara 20
minutos por lo menos), antes de mo-
ver o limpiar la maquina. No intente
moverla mientras que la maquina
esté en funcionamiento.

Las superficies del Molde de Pan y
la Paleta de Amasado tienen un re-
vestimiento antiadherente. No use
limpiadores abrasivos ni quimicos
corrosivos (por ejemplo, cloro, lim-
piador de horno o limpiador de pa-
rrillas) para limpiar la maquina o
cualquier parte de ésta. Evite daios
sobre todo en el revestimiento an-
tiadherente. No utilice ninguin objeto
duro ni afilado para limpiar cualquier
superficie de la maquina.

Asegurese de proteger la carcasa de
la maquina contra la humedad o
salpicaduras de agua. No sumerija la
Base Principal o el cable de alimen-
tacién en agua o cualquier otro liqui-
do para evitar peligros de descarga
eléctrica y graves dafos. No derrame
ningun liquido (aunque sean gotas)
sobre el Panel de Control, la carca-
sa, el cable de alimentacién o en la
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Zona de Calor para evitar riesgos de
incendio y descarga eléctrica. jNo use
la violencia!

NO LIMPIE LAMAQUINA, NI NINGUN
ACCESORIO EN EL LAVAVAJILLAS.

Desenchufe la maquina y con
la Tapa abierta deje que el aparato
se enfrie hasta llegar a temperatura
ambiente (transcurrirdan por lo me-
nos 20 minutos). (Tenga siempre la
precaucion de avisar a sus familiares
que la maquina se estd enfriando
para evitar accidentes).

Para desbloquear el Molde de
Pan, girelo en sentido contrario de
las manillas del reloj. Luego retirelo
para lavarlo.

IMPORTANTE: Use sélo un paio hu-
medo con agua tibia para limpiar la
maquinay siempre con cuidado para
no rayarla o abollarla. Tenga especial
cuidado con la compuerta interna de
la Caja de Ingredientes, el sello blan-
co de silicona en la base de la Zona
de Calory en los Elementos de Gene-
raciéon de Calor.

Limpie la Zona de Calor usan-
do una esponja suave o un pano li-
geramente humedo. Aseglrese de
eliminar todas las migas y restos de
comida. ATENCION: Aseglrese de
no danar el sello de silicona y los
Elementos que generan calor en el

B>



fondo de la Zona de Calor. SIEMPRE
REVISE QUE NO QUEDE ninguna
particula de comida o pelusas en los
Elementos que generan calor.

Limpie la Tapa y el interior de la
Caja de Ingredientes cuidadosamen-
te con un pafio humedo. Aseglrese
de no dafar las bisagras de la com-
puerta interior en la Caja de Ingre-
dientes. De ser necesario, use un ce-
pillo pequefio y suave para limpiar el
interior de la Caja de Ingredientes.

Limpie el exterior de la maquina
y el cable de alimentacidn con un
pafio suave y humedo. Después de
eso, seque la maquina con un pafo
suave y seco.

KA Retire la Paleta de Amasado Per-
fecto del Molde de Pan simplemente
tirando de ella hacia arriba.

Si la Paleta de Amasado se pega al
Eje de Transmisién y es dificil de sa-
car, llene el molde de pan con agua
caliente por 30 minutos aproxima-
damente. Luego, inténtelo nueva-
mente. De ser necesario, use el Gan-
cho proporcionado para levantar
la Paleta de Amasado y retirarla del
Molde de Pan.

Limpie todas las superficies del
Molde de Pany la Paleta de Amasado
con una lavaza tibia y un pafio o ce-
pillo suave. Preste especial atencién
al Eje de Transmisidn que sobresale
del interior del Molde de Pan, ya que
siempre necesita una limpieza pro-
funda. Debe quedar suavey brillante,
de lo contrario, la Paleta de Amasado
podria pegarse al Eje de Transmisién
al finalizar la siguiente operacion.

EasyWays

TIP: Asegurese de que la abertura
de la Paleta de Amasado esté com-
pletamente limpia. Los residuos que
puedan quedar dentro de la abertu-
ra se pueden pegar al Eje de Trans-

misién, lo que haria bastante dificil
remover la Paleta de Amasado del
Eje de Transmisién cuando termine
la operacién.

Kl Después de limpiarla, sostenga
la Paleta de Amasado y el Molde de
Pan contra la luz para verificar que la
abertura de la Paleta de Amasadoy el
Eje de Transmisién estén completa-
mente limpios. Si hay algun residuo,
debe remojar por algunos minutos la
Paleta de Amasadoy el Molde de Pan
en una lavaza con agua caliente. Des-
pués de eso, limpie profundamente
con un pafo suave hasta que quede
completamente limpio.

KA Seque todas las partes exhausti-
vamente. Luego, deje que la maquina
(con la Tapa abierta) y sus partes se
sequen naturalmente por Y2 hora en
un lugar fuera del alcance de nifios.

TIP: Es una buena idea volver a armar
la maquina después de limpiarla. De

esta manera, protege las partes de
dafos, pérdidas o simplemente del
polvo.

IMPORTANTE: Antes de volver a ar-
mar la maquina, aseglrese siempre
de que todas las piezas estén com-
pletamente limpias y secas. Esto es
especialmente importante para la
Zona de Generacién de Calory el ex-
terior del Molde de Pan. De lo con-
trario, podria ingresar humedad a los
elementos de generacién de calory
causar riesgo de sobrecalentamiento
y/o descargas eléctricas.
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Presione la Paleta de Amasado
sobre el Eje de Transmisidon en el
Molde de Pan.

Instale el Molde de Pan en la Zona
de Calory luego gire en el sentido de
las manillas del reloj para bloquearla.

TIP: Si no puede empujar el Molde
de Pan completamente hacia abajo,

gire el Eje de Transmisidn o Paleta de
Amasado un poco y luego vuelva a
intentarlo.

Finalmente, cierre la Tapa.

ALMACENAMIENTO

ADVERTENCIA: ESTO NO ES UN
JUEGO, los nifios deben ser super-
visados para que no jueguen con la
maquina, o cualquier parte de ésta.

Cuando la maquina no esté en uso,
siempre desenchufela y deje que se
enfrie por completo. Siempre limpie
la maquina y todas sus partes antes
de guardarla para evitar que residuos
de comida se peguen y sequen en la
maquina (Ver: Limpieza y Almace-
namiento”) No sostenga o mueva la
maquina a través del cable de ali-
mentacién o la Tapa.

Asegurese de guardar la maquina en
un lugar limpio, seco y a salvo de ex-
posiciones no deseadas (heladas, luz
solar directa, descargas mecanicas o
eléctricas, calor, humedad) y SIEM-
PRE fuera del alcance de los nifos.
No coloque objetos duros o pesados
sobre o dentro de la maquina, o en
cualquier parte de ésta.

Siempre maneje los cables de ali-
mentacién con cuidado. El cable
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de alimentacién nunca debe estar
anudado, doblado, tirado, forzado o
apretado. No permita que el cable o
el enchufe cuelguen del borde de la
mesa. EVITE ACCIDENTES.

Para su almacenamiento, tome la
maquina por la parte inferior de la
carcasay coléquelo en una superficie
limpia y estable, donde no se pueda
caer. Enrolle el cable de alimentacién
holgadamente alrededor del apara-
to.

No utilice ninguna parte o acceso-
rio de la mdaquina para ningun otro
fin que no sea operar la maquina. Es
una excelente idea guardar las pie-
zas y accesorios de la maquina junto
con ésta para evitar que se pierdan.
Para esto, vuelva a armar la maquina
después de limpiarla (ver: “Limpieza
y Almacenamiento”) y cierre la Tapa.
Asi protegerd su Multi Bread contra
daios, pérdidas y polvo.

IN’FORMACI()N Y SERVICIO
TECNICO

Si necesita informacién sobre su
Multi Bread o cualquiera de nues-
tros productos puede visitar nuestra
pagina web www.easyways.cl o co-
municarse con nosotros a través de
todos nuestros canales de contacto.

Para soporte técnico, envie un correo
electrénico a servicioalcliente@
easyways-la.com
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INSTRUCCIONES PARA EL
USO DE LA GARANTIA

Usted ha adquirido un producto de
excelente calidad, sin embargo, en
el improbable caso que tenga algun
inconveniente técnico, EasyWays®
respondera por el normal funciona-
miento de su equipo durante el pe-
riodo de garantia.

IMPORTANTE: ANTES DE USAR EL
PRODUCTO EASYWAYS®, LE SUGE-
RIMOS LEER CON ATENCION EL MA-
NUAL DEL USUARIO.

COBERTURA DE GARANTIA

® EasyWays® garantiza el servicio
de reparacién gratuita de los pro-
ductos comercializados en el pais
donde usted adquirié el producto.

Esta garantia es valida con la bo-

® leta original del lugar donde se
realizé la compra y es intransfe-
rible.

@ La garantia de reparacién cubre
los defectos de fabricacién pro-
ducidos por el uso normaly legi-
timo del producto EasyWays®. En
este caso, los repuestos y la mano
de obra no tendran costo para el
cliente. EasyWays® podra utilizar
repuestos refaccionados para la
reparacién de sus productos.

® El periodo de garantia para cada
producto se encuentra en la si-
guiente tabla. Este periodo se
considera a contar de la fecha de
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compra indicada en la boleta o
factura de compra, documento
que el cliente deberd presentar al
momento de solicitar la repara-
cién en garantia de su producto,
segun lo establecido en la Ley de
Proteccién al Consumidor.

La garantia a la que se refiere esta
pdéliza cubre la reparacién del
producto EasyWays® no el reem-
plazo de éste.

EXCLUSIONES DE GARANTIA

Uso impropio, distinto del uso do-
méstico o del indicado en el ma-
nual de usuario y/o en condicio-
nes ambientales deficientes.

Exceso o caidas de voltaje eléctri-
co que impliquen uso en condi-
ciones anormales, como también
defectos de instalacidn eléctrica.

Instalacién en condiciones distin-
tas a las indicadas en el manual.

Intervencién del artefacto por per-
sonal no autorizado bajo EasyWays®.

Enmiendas en los datos del certifi-
cado de garantia o factura de com-
pra y la no presentacién del docu-
mento de compra (boleta o factura).

Adulteracién, ausencia o enmienda
del nimero de serie de fabricacién.

Dafios causados por golpes, cai-
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das, transporte inadecuado, bo-
degaje inadecuado o trato inco-
rrecto, como también los dafios a
causa de terremoto, inundacion,
reldmpago, anegaciones, ambien-
tes de polvo excesivo, humedad,
entre otros.

La operacion del artefacto en
condiciones no prescritas en el
manual de usuario.

Defectos técnicos producidos por
problemas en la instalacion del
equipo.

EasyWays® podrd no admitir el
producto en sus servicios técnicos
en aquellos casos que el producto
no venga en condiciones de higie-
ney limpieza adecuados.

Las ilustraciones pueden ser dife-
rentes al producto. Estamos cons-
tantemente mejorando nuestros
productos, por lo que las especi-
ficaciones pueden variar sin aviso.

No intente arreglar o ajustar nin-
guna funcidén eléctrica o mecanica
en esta unidad. Hacerlo invalidara
la garantia.

Si tiene dudas o comentarios
con respecto al funcionamiento
de este aparato o requiere hacer
efectiva la garantia de reparacion,
por favor contactese con el De-
partamento de Servicio Técnico
Autorizado EasyWays® corres-
pondiente a su pais.
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RECETAS

iDescubra cientos de deliciosas recetas en nuestra pagina web
]

PAN BLANCO BASICO

INGREDIENTES 1000 g 750 g 500¢g
Agua 320 ml 250 ml 160 ml
Sal 6g 5g 3g
Aceite 24 ml 18 ml 12 ml
Azucar 24 ¢ 18¢g 12g
Leche en polvo 15¢g 12g 6g
Harina panadera 520 g 400 ¢g 260 g
Levadura 6g 4g 3g

PREPARACION

Coloque los ingredientes en el Molde de Pan el orden de la lista de ingre-
dientes. Se recomienda utilizar aceite de cocina refinado.

Seleccione el programa 1 Pan Bésico.

PAN DE SESAMO

INGREDIENTES 1000 g 750 g 500g

Agua 320 ml 250 ml 160 ml
Sal 8g 6g 4¢
Aceite 36 ml 24 ml 18 ml
Azucar 24 ¢ 18¢g 12g
Leche en polvo 24 ¢ 18¢g 12g
Harina panadera 520 ¢g 400¢g 260 g
Levadura 6g 4¢ 3g
Semillas de sésamo 30g 22g 15¢g

PREPARACION

Coloque los ingredientes en el molde de pan en el orden de la lista de
ingredientes. Se recomienda utilizar aceite de cocina refinado.

Agregue las semillas de sésamo al molde de pan cuando suene la sefal
durante el proceso de amasado. Alternativamente, puede agregar las semillas
de sésamo en la Caja de Ingredientes antes de iniciar el programa.

Seleccione el programa 1 Pan Bésico.
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PAN DE NUECES O PINONES

INGREDIENTES 1000 g 750 g 500¢g
Agua 280 ml 230 ml 140 ml
Huevo 2 1 1
Sal 6g 5g 3g
Aceite 36 ml 24 ml 18 ml
Azucar 24 g 18¢g 12g
Leche en polvo 24 ¢ 18¢g 12g
Harina panadera 520 g 400 g 250 g
Levadura 6g 4g 3g
Nueces y/o pifiones 60g 45¢g 30g

PREPARACION

Coloque los ingredientesen el Molde de Pan en el orden de la lista de in-
gredientes. Se recomienda utilizar aceite de cocina refinado.

Pique las nueces y/o pifiones en trozos gruesos y agréguelos al Molde de
Pan cuando suene la sefal durante el proceso de amasado. Alternativamente,
puede agregar las nueces picadas y/o pifiones en la Caja de Ingredientes an-
tes de iniciar el programa.

Seleccione el programa 1 Pan Bésico.

PAN FRANCES CLASICO

INGREDIENTES 1000 g 750 g 500 ¢g
Agua 340 ml 250 ml 170 ml
Sal 8g 6g 4g
Aceite 12 ml 9 ml 6 ml
Azucar 16 g 12g 8g
Harina panadera 540 ¢g 400 ¢g 270 g
Levadura 6g 5¢g 3g

PREPARACION

Coloque los ingredientes en el Molde de Pan el orden de la lista de ingre-
dientes. Se recomienda utilizar aceite de cocina refinado.

Seleccione el programa 2 Pan Francés.
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PAN INTEGRAL

INGREDIENTES 1000 g 750 g 500¢g
Agua 340 ml 250 ml 170 ml
Sal 10¢g 8g 5g
Aceite 24 ml 18 ml 12 ml
Leche en polvo 18¢g 13g 9g
Azucar rubia 24 g 18¢g 12g
Harina panadera 200 g 150 g 100¢g
Harina integral 360 g 250 g 180 g
Levadura 8g 5g 4¢

PREPARACION

Coloque los ingredientesen el Molde de Pan en el orden de la lista de in-
gredientes. Se recomienda utilizar aceite de cocina refinado.

Seleccione el programa 3 Pan Integral.

PAN DULCE

INGREDIENTES 1000 ¢g 750 g 500g
Agua 280 ml 220 ml 140 ml
Huevo 2 1 1
Sal 8g 6g 4¢g
Aceite 36 ml 24 ml 18 ml
Leche en polvo 12g 9g bg
Azucar 80¢g 55¢g 40g
Harina panadera 500¢g 380¢g 250 g
Levadura 6g 4¢g 3g

PREPARACION

Coloque los ingredientesen el Molde de Pan en el orden de la lista de in-
gredientes. Se recomienda utilizar aceite de cocina refinado.

Seleccione el programa 4 Pan Dulce.

EasyWays 14



PAN DE COCO

INGREDIENTES 1000 g 750 g 500¢g
Agua 280 ml 220 ml 140 ml
Huevo 2 1 1
Sal 6g 5g 4g
Aceite 36 ml 27 ml 18 ml
Leche en polvo 60g 45¢g 30¢g
Azucar 50¢g 40¢g 25¢g
Harina panadera 460 g 360 g 230 g
Levadura 5¢g 5g 4g
Coco rallado tostado 60g 45¢g 30¢g

PREPARACION

Agregue los ingredientes, hasta la levadura, en el Molde de Pan en el or-
den de la lista de ingredientes.

Bl Agregue el coco rallado cuando suene la sefial durante el proceso de ama-
sado. Alternativamente, puede afiadir el coco rallado en la Caja de Ingredien-
tes antes de iniciar el programa.

Seleccione el programa 4 Pan Dulce.
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MASAS

Con su Bread Pro podra conseguir un tipo de resultado al hornear (forma cua-

drada), pero esto no es limitacién para hacer volar su imaginacién. Obtenga

masas perfectas para preparar pizzas y pastas. Si su objetivo es el pan, enton-

ces experimente con la masa para un increible baguette, pan de masa madre,
pan pita, hallula, marraqueta y mucho mas.

MASA DE PASTA

INGREDIENTES

e 260 ml agua
e 400 g harina

PREPARACION

Agregue los ingredientes en el
Molde de Pan. El agua y la harina son
los ingredientes principales, cual-
quier otro ingrediente es opcional.
Sin embargo, no afiada mas de 900g
en total.

Seleccione el programa 14 Masa.
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