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Parabéns, agoravocé passui uma PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL com alto padrdo de eficiéncia e qualidade,
Prepara diversostipos de pdes doces e salgados: pdo deforma, caseiro, francés, integral, panetone, além de bolos e geléias, e mais: bate
rmassa parapizzas etortas para cozimento em fornotradicional.

Antes da utilizagdo do aparelho, leia atentamente as instrugdes de uso, pois o bom fundonamento de seu aparelho e a sua seguranga
dependem delas.

Esse tdanual deInstru gdes ndo deve ser descartado parafuturas consultas cu tira dividas,

CARACTERISTICAS E ESPECIFICACOES DA SUA PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL

DISPLAY DIGITAL. Contém todas as informagdes da programagdo da sua PANIFICAD ORA
AUTORMATICA PREMIUM MONDIAL:

1-A cov sslecionada: clara, média, eaciva.

2—Tainanho do pdo: | (4502 e 6002} 11 (9001g .

3-Citid de Frogramagio selecionado. 580 12 ciclos diferentes.

4-Tempo de preparo do pdo e contagem regressiva de todo o procesao.

2 - TECLAS

COR
Serve para selecionar a cor do pio de acordo com a preferénaia do usudrio:

clara, média ou escura. A selegdo de cor muda cada ver que atecla for pressionada e &
sinalizada com um curto bip sonoro. Uma seta indicard a opgdo escolhida no DISPLAY DIGITAL.
CICLOS
Tem afungio de selecionar o Ciclo de Programagdo indicado apara cada receita efou tipo de Fﬁo.
Usar a programagdo indicada nas receitas. A opgdo de programagdo muda cada vez que a teda
for pressionada e & sinalizada com um curto bip sonoro. COniimero do Cido de Programagio
escolhido aparecerd no DISPLAY DICITAL.
TAMANHO

Sdo duas opgdes para trés tamanhos de pdo: | (450g e 600g) 11 (900g).

A selegdco dotamanho do pdo muda cada vez que a teclaforélressionada 2 & sinalizada com um
curto bip sonoro. Uma seta indicara a opgdo escolhida no DISFLAY DIGITAL.

MER

Essa fungdo serve para programar a hora em que o pdo deve ficar pronto e pode retardar o preparo
ern at® 13 horas. Utilize a tecla TIME + para aumentar o termpo e a tecla TIME - para diminuir o
tempao de programagio. Veja as instrugdes detalhadas em PROGRAMAND O COM TIMER.
INICIAR/PARAR

IUtilizar esta tecla para iniciar a mistura ou Ciclos de Programagdo. Panificadora,

Para liga-la basta pressiona-la levemente e a luz vermelha da LAMPADA PILOTO se acenderd,

Para desliga-la, pressione e segure a tecla até que luz vermelha apague e toque o bip sonoro.

3 - LAMPADA PILOTO

Aluz vermelha acende quando o produto esta ligado.
4 - LIGA /DESLIGA
Posicionado na parte inferior do aparelho, este hotdo serve para ligar e desligar
a sua PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MOMNDIAL. Posigdo (C
desligada e posigio (1) ligada. Nao & necessario desligd-lo apds a primeira

utilizagio,
5 - TAMPA
‘ 6 - FORMA COM REVESTIMENTO ANTIADERENTE E BATEDOR

7 - COPO MEDIDOR E COLHER MEDIDORA



COMO DESMONTAR E MONTAR A SUA PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL

Para retirar a FORMA pressicne-a e gire-alevemente em sentido anti-h oraric até desen caixa-la, e entdo puxe-apara cima.

Encaixe o BATEDOR naforma

Recoloque a FORMA no compartimento interno pressionando-a ligeiramente com um pequeno girono sentido horério, até que
fiqrue perfeitamente encaixada,

A TAMPA & removivel para fadilitar alimpeza. Retire a proteqdo do eixo de abertura com cauxilio de uma chave defenda inserida
nas aberturas da parteinferior da pega. A TAMPA & entdo retirada faclmente. Reccloque-a, encaixando-a corretamente no eixoe
recolocandoa protecioaté o dick de confirmagdo doen caixe,

ANTES DE USAR A SUA PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL PELA PRIMEIRA VEZ

E recomendavel lavar todas as egas desmontiveis (FORMA e BATEDOR], bem como acessarios [COPO MEDIDOR e COLHER
tAEDIDORA] com aguamorna e detergente neutro. Seque-os completamente antes da primeira utilizagdo do produto.

Limpe o compartimentointerno com um panomacio pararem over qualguer impureza ou po doarmazenamento,

Passeum panosecoemadonocorpodoaparelho.

Werifique se aveltagern doaparelho & compativel com adarede elétricalocal antesdeligar o pluguenatormada.

Para garantir urma maicr durabilidade do revestimento antiaderente da FORMA, antes da primeira utilizagio, unte-a com bastante

Slecou marFarinae cologue-anocompartimentointerno conforme asinstru gdes de montagem.

Conecte opluguenatomada (com pativel com avoltagem doprodutcl.

Ligue o botdo LICADESLICA Fosicion ado na parte inferior do aparelho, colecando-o na posigia (1), Este botao nao precisa ser

desligado apés a primeira utilizacao.

LigueaPanificadorapor 5 min na opgdo 2 (assar) seguindoasinstru gdes abaivo:

1-" Pressionar a tecla "CICLOS” at& aparecer o n® 12 [ASSAR] no DISPLAY DICITAL. 2 tempo dessa E{rcr:%ramagﬁo &de 1 hora.
Como a Panificadora deverd funcionar apenas por 5 minutos, desligue-a quando © DISPLAY DICITAL marcar 0:55,

ressichando ateda |NICLARPAR AR,

- eixar oaparelho esfriar por 30min erepetir novamente a operagio,

- Apdsesfriar por 20min, o aparelh o estara pronto para ser utilizado,

- Retire aforma com uma luva térmica para ndo queimar as méos e refire o excesso de gordura com papel absorvente ou pano
rnacio.

Obs.: Nas primeiras utilizagoes vocé podera sentir um cheiro de queimado o que é uma caracteristica normal das resisténcias

elétricas. O cheiro desaparecera com o uso do aparelho.

ESNEV) )

COMO UTILIZAR A SUA PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL

Verifique se avoltagem doaparelho & compativel com a darede elétricalocal antes deligar o pluguenatomada.
Conacte o pIuEu enatomada (compativel com avoltagem doprodutal.
Verifique se o BOTAC LICA/DESLICA estd napesiciol1).
Retire aFORMA do aparelho.
Verifique se oBATEDOR estd corretamente montado.
Separe cs ingredientes conforme a receita escolhida e relina os instrumentos de medida COPO E COLHER  MEDIDORA. Use
sempreingredients deboa qualidade e dentrodoprazo devalidade.
Os ingredientes devemn sempre ser colocados na FORMA fora da Panificadora para evitar que caiam no compartimento de
aquecimento e sujem oforno.
Usar sempre medidas exatas para se obter sucesso em todas as receitas. Use o COPO MEDIDOR E A COLHER MEDIDORA que
acompanharn a sua PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL. Sefor mais pratico, use outros instrumentos demedida
com aajudadaTabela de Conversdo de Medidas.
Aomedir lTguidos, cologue o COPO MEDIDOR sobre uma superficie plana e chserve oliquidona altura dos olhos para ter certeza
degueas quantidades estio corretas,
Ao medir ingredientes secos, encha o COPQ MEDIDOR com uma colher ultrapassando a altura da borda. Bata com uma colher ao
lado docopopara liberar asbolhas dear que possam ter seformado dentro dafarinha, Remova o excesso com uma espatula.
Cologue osingredientesnaformasempre seguindo essa ordem:
1% - Coloque csliquidos. Seusar ovo, esse deve ser colocadono copojunto com outrosliquidos efazer parte dessamedida.
2°- Cologue os sdlidos- farinha, aglcar, sal, ternperos, etc.
3% - Adicione ofermento em uma cavidade no centrodafarinha
Recoloque a FORMA na Panificadora,
Conecte Oénlugue natomada.
Escolha o Cidode Programagdo ade%u ado a sua receita pressionando a tecla “"CICLOS” até que o ndmero correspondente ac Ciclo
recomendadconareceita apareganoDISPLAY DICITAL.
Seleciche otamanhodopdopressionandoatecla "TAMANHO® deacordo com arecomendagio de suareceita.
Selecione opontodo preparo do pdoatravés datecla "CORY gue determina a cor do pdo: Claro, Médio ou Escuro,
Obs.: As opcoes de selecao de cor, tamanho e Timer nao estao disponiveis para todos os Ciclos de Programagao. Consulte a
tabela de OPCOES para se certificar do que cada ciclo permite.
Pressione ateda “INICLAR/PARAR®.
Aoligar aPanificadora, elainidara o preparo e o DISPLAY DIGITAL mostrard uma contagem regressiva de 3 horas até o paoficar pronto.
De3:00a2:50 Osingredientes sdomisturados,
De 2:50a2:30 Amassadescansa pelaprimeira vez.
De2:15a7:55 Amassadescansae cresceum pouco.
A7:55- Dar éretiradodamassa.
De1:55a7:00 Opdoéassado.
As (00 soarium bip variasvezes para avisi-la que opioestd pronto.
Recomenda-se que o pao seja retirado logo ap6s a finalizacao para que fique mais saboroso e crocante. Mas se vocé quiser a
sua PANIFICAD?)RAAUTOMATICA PREMIUM MONDIAL mantém o pao quente por uma hora depois do seu término.
Utilizando luvas térmicas ou um panoretire a FORMA e segure-a virada para baixo para gue o pdo se solte. Se necessériobalancea
FORMA para auxiliar aretirada do pdo. Recomenda-se deixar o pao descansar 15 min antes de corta-lo.
Seo BATEDORfi car grudadonopdoretire-o com cuidado.
Para o preparo de urna nova fornada deixar a TAMPA da Panificadora aberta e aguardar 20min até gque ela esdfrie antes de liga-la novarmente,
Apdsousoremova opluguedatomada.



CICLOS DEPROGRAMACAO

540 12 opgbes de Cidos de Programagio paradiversostipos dereceitas e de pies.
Utilize o CidlodeProgramagioindicadonareceita.

1.

® N S v R w N

10.
11.
12.

NORMAL

E omaisutilizado porguetem um Stimoresultado para quasetodas as receitas de péo,
FRANCES OU D'AGUA

Esta opgdo @ maisusada parafazer pdes com acascamais crocantetipo pdofrancés,
INTEGRAL

Para preparar pdes com farinhas integrais que levam maistempo para crescer,
RAPIDO

Eideal para opreparo de pies rapidos.
DOCEp prep p p

Eindicady parareceitasque levam grandes quantidades de aglicar, gordura e proteina (ovos, eite)

ULTRARAPIDO|

Fara o preparcde pdesrapidosde até 600 g,

ULTRARAPIDO I

Indicadcopara opreparode pdes rapidos de até 200

AMASSAIE prep P ? &

E e Cidoindicado para preparar (sovar) massas de pizzas, tortas, bolos cu pdes quendo serdoassados na Panificadora. Vai somente
‘atd anmelro grau de crescimentoda mistura.

GELEIA

EoCidoutilizado para preparar gel&ias.

BOLO

|deal para o preparodebolos que serdo assados na Panificadora, Masreceitas de bolos deve ser utilizadofermento quimico.
SANDUICHE

Indicadopara opreparode pdes com a cascamaisfina emacdiatipo Pdode Forma.

ASSAR

Somente assamassas de pdes ou bolosem um tempototal de 1 hora,

TABELA DOS CICLOS

- . . . |Bip Songro para : Auto
Mistural Cresci- | Retirada| Cresci- | acrescimo de | C0zi- | Tempo .
N° CICLO Tamanho|', . . [Descanso] Som Ingredient Aqueci-
Inicial mento1 | doAr (mento2 | TEEREGoe | mento | Total | mento
T Isisco BO01 | 0009 | 0020 | 0014 | 002405] 0005 | 0045 07 0700 | 253 | g0
9001 | 0010 | 0020 0015 002405 0005 | 0046 0020 0T05 | 0300
2 |Frances §00q | 0016 | 0040|0019 00.29.05| 00.05 | 0050 iEES 0100 [ 0340 | .,
9000 | 0018 | 0040 [0092 [ 002905 0005 | 000 3% 0105 | 0350
6000 | 00.09 | 00:25 | 0016 0034 05] 0005 | 01.00 0251 0T00 | 0332
3 |INTEGRAL 9000 | 0010 | 0025 0090 [ 003405] 0005 | 0100 0340 o110 [ o340 | 60°
4 |RAPIDO o007 | ooo3 |ooiz| wo | woo | oods WO otoe | oran | e
s |oocel B000 | 0010 | 00.05 | 0020 | 002905] 0005 | 0056 %5 000 | 3% | .,
9000 | 0010 | 0005|0020 [ 002905] 0005 | 0055 230 0055 | 0255
6 |ULTRA RAPIDO | ogiz | wo | wo | wo | woo | oon WD w35 | ooss | 600
7 |ULTRA RAPIDO I ogto | wo | wo | wo | wo | ooos WO o040 | ooss | e
8 [AMASSAR oo20 | wo | wo |ooeeos| coos | oodo ) wo | ots0 | 600
9 | GELEIA WD | 0ois | wo wo | o04s WD ooon | oron | eoe
10 | BOLO 0010 | WO {0015 | coo40s| ooos | oo4o 3% oo | oesen | 6o
, 5000 | 0015 | 0040 | 00.05 | 0024.05 | 0005 | 0040 % 00 | 0332
11 | SANDUICHE  J"onnq [ 0015 {0040 [00:05] 002405 0005 | 0040 R 0055 | o300 | 60°
12 | ASSAR wo | owo | owo | wo | owo | owoo | wo WD otoo | oroo | eoe
N/D Néo Disponivel neste Ciclo.
*Tempo em Minutos.
NOTA:

Nem todos os Ciclos de Programacao possuem a possibilidade de escolha de COR, TAMANHO e TIMER. Verifique na Tabela de
Opcoes quais os Ciclos que permitem estas escolhas.



TABELA DE OPCOES

cicLo Selecao de Cor Selecao de Tamanho Selecao de Timer
1 - Normal Sirm Sim Sim
2 - Francés Sirmn Sirmn Sirmn
3 - Integral Sim Sim Sim
4 - Rapido Sirm N&o Sirm
5 - Doce 1 Sim Sim Sirm
6 - Ultra Répido | Sim MNao Mao
7 - Ultra Répido Il Sirm MNao MN&o
8 - Amassar N&o N&o Sim
9 - Geléia MN&o N&o Sirm
10 - Bolo MNao MNao Sim
11 - Sanduiche Nao Simn Sirn
12 - Assar MNao W=Ts) Sim

PREPARANDO SUA PRIMEIRA RECEITA
Useessareceita parafazer oseu primeiropdocom asua PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL.

PdoBrancoTradicional
[(CicloMaormal)
Parapdode 500gr

11{3 copodedgual320ml)

112 colher (sopal demargarina

1%z colher (chd) de sal

2 colheres(sopal aglcar

4 colheresichd) deleiteem pd

4 coposdefarinhadetrigoespedial (960ml)
2colheresdefermentobiclogicoseco.

Retirar a FIORMA daPanificadora.

Adicionar todos osingredientes na ordem acima. Mega osingredientes com aten géo.
Recologue aFORMA na panificadora.

Selecione otamanho dopdopressionando o botdo TAMANHC non® 11 {900z 21200,
Selecionar a cor dopdopressicnandoatecla COR.

Escolher o Cidode Programagdo pressionandoatecla CICLOS selecionandoon® (1) NORMAL.
Fechar a TAMPA.

Pressionar ateclalMICIARPARAR,

[ e

INGREDIENTES RESERVADOS

Yoo pode adicionar na sua massa outros ingredientes comofrutas secas, queijo, calabresa, chocolate, passas ol temperos, desidrataclos,
castanhas oi coco ralado. Use sempre cortado em pequencs pedagos o mcidos, e use no miximo vz copo de ingredientes puros ou
misturados.

Sua PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL possui um BIP SCNCORC que sea apraximadamente acs 40 min doinicio
dopreparode receitas que se utilizem de Ciclos deProgramagdo com essafungdo. Ao cuvir o BIF abra a TAMPA adicione osingredientes
reservados efeche-anovamente. A Panificadora continuard o processo de preparode seu paoaté ofinal.

COMO ACERTAR O PONTO DA MASSA

Quem estd habituado a fazer[;:ﬁo em casa sabe gue o segredo do sucesso & ajustar a consisténcia da massa enquanto ela esta sendo

sovada. Com a sua PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUMM MOMNDIAL vocE ndo precisa mais sovar a massa pois ela faz isso, mas o

acerto do ponto damassa ainda & essencial para que se obter osmelhores resultados. Esses ajustes sdo necessarios porrjue atemperatura

ambiente, a umidade do ar, a altitude, e ate a qualidade dafarinha e do fermento podem alterar o resultado final. has vocé vai obter

excelentes resultados se seguir as instrugdes e dicas a seguir. E ndo desistal Com um pouco mais de prética e cusadia vocé fard ples

maravilhosos,

+  Usesempremedidas exatas conformeindicagdo dareceita.

Usefarinha especial de boa qualidade, novae armazenada corretamente.

Micusefarinhaadicionada com fermento.

Todos osingredientes devern estar em temperaturaambiente ou 23°,

O fermento & provavelmente oingrediente maisimpaortante, Por ser muito sensivel, ele pode se estragar com facilidade.

MNaoutilizefermentoarmazenadopor muitotempo,

Amaioriadas receitas se utiliza defermentobicldgico secoinstantaneo.

Se vocé for utilizar fermento bicldgico fresco {em tablete) faga a substituigio na seguinte proporgdo: 2 ¥ colheres de cha de

fermentosecopor Ttablete de 15 gramas.

MNaoutilizeferrmentofresco com o TIMER. B

*  Sevocéfor utilizar a sua PANIFICADORA AUTCOMATICA PREMIUM MOMNDIAL em locaisfrios ou durante o inverno  (temperatura
abaixode18° utilizedzuamornaentre 38°Ca 43°C.

*  Moinicioda operagdo, nos primeire 5 ou & minutos do amassamento abra a TAMPA everifique a consisténcia da massa, A massa
deveter oformato de uma beola com a aparéncia homogénea e ndo deverd mais ter ingredientes grudados nas paredes da FORMAL
Empurre-acom odedoe observe se estid macia. Se ela estiver assim, feche a TAMPA e deixe a Panificadoraterminar o processo.

4



Se a massa esiver mole, ela grudard nas paredes da FORMA. Acrescentar uma colher de sopa de farinha de trigo, ou mais,
espalhandc-asobreamassaaté que elaadquiracformatodeumabola.

Se a massa tiver uma aparéncia disforme ou com partes esfareladas ou mal misturadas & porque ela estd muito dura. Va

acrescentando 1 colher de cha de dgua de cadavez até obter a consisténcia correta,

Se oseu pdo crescer muito, reduza a quantidade de fermento em Yz oolher de cha e oagiicar em 1 cu 2 oolheres de cha na préxima vez,

CRIANDO OU ADAPTANDO A SUA RECEITA PREFERIDA

Respeitando as quantidades indicadas, experimente fazer aquela receita que vocg conhece bem, que foi indicada por alguégm ou vocé
experimentou em algum lugar. Voo podeassim criar novas receitas ou adaptar asua preferida,

Siga

essas dicas:

O liquido

A quantidade deve ser, no méximao, de 1 13 copos. Se usar ove, este deve ser colocado no copo e somente depois completar o
lTquidoparaque elefagaparte damedidade liquidos.

Vocé pode mudar o tipo de liquido: dzua, leite, refrigerante, cerveja, iogurte, requeijdo, suco de qualquer fruta cu de cenoura,
espir;afre, beterraba passados em uma centrifuga cu ralados e batidos noliquidificacior,

Osa

Relsi:eiteaquantidade de, nomaximao, 1 Ve colheres,

Odoce

Usenomédimo 2 colheres de sopa. Voo pode trocar o agi car branco por agl car mascavo, leite condensado ou mel. MNesse casouse
umaquantidade um poucomenar 1% colheres,

Nota: Adocante comum ndo funciona.

Agordura

Respeite a quantidade de 2 colheres. Vocé pode usar margarina, manteiga, azeite, dleo, banha, &lec de gergelim, linhaga ou
gualguer gordura comestivel quevocs deseje. Faga oseu teste.

Afarinha

Erecomendavel usar aquantidade maxima de 4 copos {paraum pacde 900 g. Sempre encha o copo medidor com uma colher. Mo
sferte afarinha durante amedidapara quendo comprometa a guantidaderecomendada.

Voo pode usar diversostipos defarinha: detrigo, intearal, centeaic, Folvilho, aveia, soja, etc, misturadas entre si ou puras.
Eimportante usar farinhas de boa qualidade, pois o pdo cresce melhor, mas lembre-se de que com asfarinhas integrais usadas serm
misturacom afarinhadetrigo opdo cresce mencs, mastem um sabor especial eficamuitomais saudawvel.

Outros solidos

Vocé pode acrescentar cenoura, beterraba, mandioquinha, e outros ingredientes em estado sdlido como coco ralado, ameixas
secas, em quantidademéximade sz copo, além dos cutrosingredientes dareceita.

O fermento

Use a quantidade méaxima de duas colheres de cha de fermento bioldgico seco de boa qualidade e dentro do prazo de validade.
Fermentos sdo ingredientes frageis e se estragam facilmente, Observe se estdo armazenados adequadamente, pois a umidade
temperatura podem comprometer oresultado do crescimento,

Vocgtambém pode usar ofermento bicldgicofresco (em tablete). Fagaa substituigdc na seguinte proporgdo: 2%z colheresde chade
fermentosecopor 1tabletede 15 gramas.

Ndousefermento quimico em receitas de pdes.

Ingredientes reservados

Vocé pode adicionar na sua massa outros ingredientes como frutas secas, queijo, calabresa, chocolate, passas, gergelim, germe de
trigo, semente de papoula, temperos desidratados, castanhas, nozes, ervas, cheiroverde ou coco ralado. Use, sempre, cortado em
pequencs pedagos ou maldos, 8 use no maximo ¥z copoe de ingredientes puros ou misturados.Utilize o BIF SONCRC para
acrescentd-los conforme asinstru gdes dessa fungio,

TABELA DE CONVERSAO DE MEDIDAS

ml Copo (s) / Xicara Colher (es) de Sopa Colher (es) de Cha
240 1 16 48
210 7/8 14 42
180 3/4 12 36
160 2/3 - -
150 5/8 10 30
12 1/2 8 24
90 3/8 6 18
80 1/3 - -
60 1/4 4 12
30 1/8 2 6
15 1 3

8 1/2 1+1/2

PROGRAMANDO COM O TIMER

O TIMER permite gue se programe a hora em que o péo deverd estar pronto, retardando em até 13 horas afinalizagio do processo. E
ideal para quem quer ter pdo quentinho ao acordar ou no retorno do trabalho, Para calcular o tempo de programacio deve-se estar
atentoachcrario em guese desejaque opdofiquepronto, O DISPLAY DICITAL mostrard sempre quantas horasfaltam para otérminodo
processo.



Siga os seguintes passos.
1- S?Paret_odos osingredientes da receita escolhida,
ATE|

a.

NCAO
Nao utilizar ingredientes que possam estragar em dias quentes como leite e ovos.
Cologue osingredientes na FORMA respeitandoa seguinte ordem:
1% Ligiidos
ATENCAO
Em dias muito quentes, reduzir a quantidade de agua em 1 ou 2 colheres de sopa. Isto é para prevenir que a massa cresca
somente nas laterais.
2° Ingredientes sscos
3° Fermento seco. Faga uma pequena cavidade no centro da farinha e acrescente ofermento seco dentro dele. A farinha devera
isolar ofermento daumidade dosingredientes liquidos ou pastosos.
ATENCAO ,
O fermento NAO PODE entrar em contato com o sal até a hora em que a PANIFICADORA AUTOMATICA PANINI MONDIAL
comeca a misturar os ingredientes.
Selecicne o Ciclo de Programagdo indicado na sua receita na tecla CICLOS (normal, francés, etc) e o n® do programa
correspondente aparecerano DISPLAY DICITAL,
Selecicne otamanho do péo na tecla TAMANHO e uma seta indicard o tamanho escolhido no DISPLAY DICITAL. Lembre-se de
((',jue, nem todos os Ciclos de Programacao possibilitam essa escolha. Consulte a Tabela de Opc¢ées para se certificar do que cada

iclo permite.

Selecione a cor natecla COR. A selegdo escolhida & indicada por uma seta no DISPLAY DIGITAL. Lembre-se de que nem todos os
Ciclos de Programacao possibilitam essa escolha. Consulte a Tabela de Opcoées para se certificar do que cada Ciclo permite.
Calcule quantas horas faltam até a hora em que vocé desejaque o ;;ﬁo figue pronto. Ex: se no momento em que vocg terminar de
colocar osingredientes forem 22h00 e vocd que seu pdo pronto &s 7h00 da manh, faltam 9 horas. Utilizando astedas TIMER + e
TIMER selecione 8:00no DISPLAY DICITAL. .
Depois de programar o horario, gﬁl‘erte a tecla INICIAR/PARAR para ligar a SUPER PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM
MONDIAL. A |uz vermelha da LAMPADA PILOTO se acenderd e os dois pontos (3 do hordrio marcado no DISPLAY DICITAL
comegardoa piscar O TIMER iniciard a contagem regressivae o pdoficard pronto quando o DISPLAY DIGITAL indicar 0:00,

INFORMACOES IMPORTANTES:

Ingredientes muito quentes ou muito gelados alteram o crescimento da massa e o resultado dareceita.

Para melhores resultados use sempre ingredientes a temperatura ambiente, ou seja préximos a 23°C.

O fermento nao deve ter contato com a agua nem com o sal. Coloque-o no meio da farinha fazendo cavidade no centro.
Observe sempre a data de validade de to%os os ingredientes, principalmente do fermento e da farinha.

As temperaturas muito baixas no inverno ou muito altas no verao podem afetar o crescimento do pao. Utilize a sua SUPER
PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL em ambientes com temperatura entre 20°Ce 27C°.

COMO LIMPAR A SUA PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL

Limpesempre o aparelhoapds cada utilizagio.

Verifique se o produto estd desligado datomada,

Deixe-a esfriar totalmente com a TAMPA aberta,

ATAMPA &remaovivel paraquealimperza seja efetiva. Retire-a conformeasinstrugdes de DESMONTACEM E MONTACER,
Limpe-aapenas com um panodmidoemacio com detergente neutro. Deixe secar totalmente antes derecoloci-la.

Desmonte orestante aparelho conforme asinstrugdes.

Limpe estas pegas com uma esponja ou panomadio imidoum pouco de detergente liquide. Evite malhar o eixo (na parte de baixo
daFORMA, pois ele pode oxidar. Recoloque o BATEDOR.

ATENCAO

- Nuncalave a FORMA e 0 BATEDOR em maquina de lavar louca.

- Se houver problemas na retirada do BATEDOR coloque um pouco de agua quente no fundo da forma e
aguarde 15 min. O BATEDOR se soltara facilmente. qSeque as pecas antes de recolocar remonta-las para o
armazenamento.

Limpe ocompartimentointerno com um panomacio pararemover qualquer ingrediente que possater caido da FORMA.

Para limpeza externa passe um pano seco ou levemente umedecido & madio para ndo riscar o material de acabamento das

superficies.

Ngo use jamais palhas de ago, buchas de esfregar ou qualquer espécie de limpadores ou materiais abrasivos, pois eles podem

danificar seu aparelho.

N&o utilize solventes ou qualguer substancia guimica durante a limpeza interna ou externa, bem comotenha cuidado para que a

umidade ndopenetrenomaotor

MNuncamergulhe oaparelho em agua.

COMO GUARDAR A SUA PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL

Depoisdousodesligue-ooaparelhodatomada.

Esperenominimo Z0min parague oaparelhoesfrietotalmente com a TAMPA aberta.
Limpe e sequetodas as pegas dasm ontéveis.

tAonte oaparelho corretamente efeche atampa,

Cuarde em lugar secoe asalvode poesirae unidade.

FALTA DE ENERGIA

Sefaltar energia elétrica enquanto a Panificadora estiver trabalhan do vocs predisara seguir as seguintes instrugdes quando a energia voltar:

Se amassa estiver sendo amassada, reiniciar o processo,
Se amassa estiver crescida ou crescendo, esperar até queelatermine de crescer entdoselecione o Ciclode  Programagdo ASSAR.



ATENCAO
Caso falte luz por mais de 20 min recomendamos que se elimine a massa e se adicionem ingredientes novos.

RECOMENDACOES E ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Antes de utilizar o aparelho leia atentamente todas as instrugdes de uso, elas sdo necessarias para um perfeito fundonamento de seu
produto, ede suaseguranga:

Antes de Ii%lar oplugnenatomadaverifigue seavoltagem doaparelh o & compativel com adarede elétricalocal.
Este aparelhofol produzido parafins domésticos, sua utilizagdo comercial acarretard na perda da garantia,

Néouse oaparelhoaoar livre,

Néoligar o aparelho em tomadas elétricas sobrecarregadas com outros aparelhos, A sobrecarga podera danificar os componentes e

rovocar séros acidentes,

esligue o aparelho datomada sem[fre quendoestiver utilizando omesmo.

Ndobloguelenenhumadas saidas

eventilagio.

Para evitar chogues el&tricos, nuncause oaparelh o com asmaosmolhadas, ndomolhe o aparelhoendoomergulhe em agua.
Para evitar acidentes ndc permitague ariangas utilizem o preduto ou mesmo pesseas que desconhegam suasinstrugdes de uso.
Muncapermitaque o caboplugue encoste-se asuperficies guentes.

MNuncatransporte ou desligue o
MNunca use o produto com o ca
urma Assisténcia T acnica Autorizada b

Erodutopuxandopelo caboplugue.
=] plu%le ou plugue danificadas, ou ainda se o produto apresentar mau funcionamento, Leve-oa
NDIAL.

Para ndo perder a garantia, evitar problemas técnicos erisco de acidentes ac usudrio, ndo permita que sejam feitos consertos e ou
trocas de pegas em casa, casonecessario, leve o produtoauma Assistén cia Técnica Autorizada MONDIALL
Cuarde aMNaotaFiscal juntocom omanual para efeito de garantia,

TABELA DE SOLUCAO DE PROBLEMAS

A maioria dos problemas que podem ocorrer com a sua PANIFICADORA AUTOMATICA PREMIUM MONDIAL podem ser resclvidos

g

of ook,

evocdtiver alguma dificuldadeverifique estes itens parauma possivel soluglo.
Casooproblemanioseresolvaligue para o SAC da MONDIAL: 0800 55 03 93,

A Panificadora néo liga.

Verificiue se 0 BOTAO LIGA/DESLIGA localizado na parte inferior do
aparelho esté na posigao (1) de ligado.

Nao consigo selecionar.
0 DISPLAY DIGITAL mostra
sempre 0:00

Aperte a tecla INICIAR/PARAR até que o DISPLAY DIGITAL mostre 3:00.

0 DISPLAY DIGITAL mostra
H:HH.

A temperatura interna da Panificadora esta muito alta. Deixe-a esfriar por 15 a 20
minutos antes de liga-la novamente.

Fumaca e cheiro de
queimado.

Provavelmente algum ingrediente derramou sobre a resisténcia. O cheiro devera

desaparecer em alguns minutos ap6s o consumo desse ingrediente pelo calor do forno.
Depois de terminado o preparo limpe o forno conforme instrugoes do manual.

Caso o cheiro persista, desligue a Panificadora e leve-a a uma Assisténcia Autorizada Mondial.

A massa nao mistura.

Verificar se 0 BATEDOR foi encaixado corretamente na FORMA de assar.

0 péo cresceu e depois baixou.

A massa esta muito liquida. Colocar mais farinha da proxima vez conforme indicado
em COMO ACERTAR O PONTO DA MASSA.

0 péo esta muito pesado.

Provavelmente a massa ficou muito dura (pouco liquido) ou o fermento estava estragado.
Cologue mais liquido na préxima vez conforme indicado em COMO ACERTAR O PONTO DA
MASSA. Experimente também outro fermento

0 pao cresceu muito.

Reduzir a quantidade de fermento em 'z colher de cha .

0 péo esta muito escuro.

Selecionar a COR do pao em Claro e reduzir a quantidade de agtcar em 1 colher de cha.

A casca esta muito dura.

Tentar selecionar o CICLO SANDUICHE (n°11) no lugar de CICLO NORMAL.
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1- P3o Rapido
(Ciclo Rapido)

Para paes de 900g

2 copos (480ml) de agua morna

3 colheres (sopa) de 6leo/margarina

2 colheres (sopa) de leite em pd

3 colheres (sopa) de agucar

2 colheres (cha) de sal

4 > copos de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pé&o:
Pressionar o botdao TAMANHO e escolher a opgao II para paes de 900g

5.Escolher a cor da casca do pédo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgoes: Clara, Média ou Escura
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 4 (rapido).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

2 - Pao Branco Tradicional
(Ciclo Normal ou Sanduiche)

Para paes de 450g

160ml de &gua

1 colher (sopa) de margarina

1 colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de leite em po

1 colher de sopa de agucar

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial
1 colher (cha) de fermento bioldgico seco

Para pdes de 600g

1 copo de agua (240ml)

1 colher (sopa) de margarina

1 %2 colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de leite em pd

2 colheres (sopa) de aglcar

3 copos de farinha de trigo especial (720ml)
2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco



Para paes de 900g

1 1/3 copo de agua (320ml)

1 2 colher (sopa) de margarina

1 %2 colher (chd) de sal

4 colheres (sopa) de leite em pd

2 colheres (sopa) de agucar

4 copos de farinha de trigo especial (960ml)
2 colheres (chd) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do péao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo I para paes de 450g ou
600g ou II para paes de 900g.
5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgbes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal) ou 11 (sanduiche).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

3 - Pdo de Leite
(Ciclo Normal ou Sanduiche)

Para paes de 450g

175ml de leite com 1 ovo (coloque o ovo no recipiente e complete com leite)
1 colher (sopa) de creme de leite

1 colher (chd) de sal

1 colher (sopa) de agucar

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial

1 colher (chd) de fermento bioldgico seco

Para paes de 600g

1 copo de leite com 1 ovo (240ml - coloque o ovo no recipiente e complete com leite)
1 2 colher (sopa) de creme de leite

1 %2 colher (chd) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

3 copos de farinha de trigo especial (720ml)

2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Para paes de 900g

1 1/3 copo de leite com 1 ovo (320ml - coloque o ovo no recipiente e complete com leite)
2 colheres (sopa) de creme de leite

1 %2 colher (chd) de sal



2 colheres (sopa) de agucar
4 copos de farinha de trigo especial (960ml)
2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automaética Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo I para paes de 4509 ou
600g ou II para paes de 900g.
5.Escolher a cor da casca do péao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal) ou 11 (sanduiche).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botao INICIAR/PARAR.

4 - Pao Branco de Manteiga
(Ciclo Normal ou Sanduiche)

Para paes de 450g

160ml de leite com 1 ovo (coloque o ovo no recipiente e complete com leite)
1 colher (sopa) de manteiga

1 %2 colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de acglcar

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial

1 colher (cha) de fermento bioldgico seco

Para paes de 600g

1 copo de leite com 1 ovo (240ml - coloque o0 ovo no recipiente e complete com leite)
1 2 colher (sopa) de manteiga

1 %2 colher (chd) de sal

2 colheres (sopa) de agucar

3 copos de farinha de trigo especial (720ml)

2 colheres (chd) de fermento bioldgico seco

Para paes de 900g

1 1/3 copo de leite com 1 ovo (320ml - coloque o ovo no recipiente e complete com leite)
2 colheres (sopa) de manteiga

1 %2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

4 copos de farinha de trigo especial (960ml)

2 colheres (chd) de fermento bioldgico seco



Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automadatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pé&o:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgao I para paes de 450g ou
600g ou II para paes de 900g.
5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal) ou 11 (sanduiche).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

5 - Pao de Pascoa
(Ciclo Normal)

Para paes de 900g

1 ? copo de agua (320ml)

1 ovo

3 colheres (sopa) de manteiga/margarina

1 %2 colher (cha) de sal

7 colheres (sopa) de aglcar

4 copos de farinha de trigo

2 colheres (chd) de fermento bioldgico seco

1 copo de chocolate meio amargo em barra, cortado em pedacgos e passando em farinha de trigo

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automdatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima e reservar o chocolate.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do péao:

Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo II para paes de 900g.

5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.
9.Ap0os o sinal sonoro (bip), esperar bater a massa por aproximadamente 5 minutos, abrir a
tampa e adicionar o chocolate picado.
10.Fechar a tampa e a Panificadora continuara o preparo.



Calda:

Y2 copo de leite

6 colheres (sopa) de achocolatado

2 colheres (sopa) de aglcar

1 colher de sopa de manteiga / margarina

Preparar a calda e deixe esfriar. Desenformar o bolo ainda quente e regar com a calda
Decorar a gosto

6 - Tranca Recheada com Peito de Peru e Provolone
(Ciclo Normal)

Para paes de 900g

Massa:

1 ovo

1 copo de leite ou 1 copo de dgua com 3 colheres (sopa) de leite em po
2 colheres (sopa) de manteiga, margarina ou dleo

1 %2 colher (chd) de sal

2 colheres (sopa) de agucar

3 copos de farinha de trigo

1 2 colher (sopa) de fermento bioldgico seco

Recheio:
1509 de peito de peru fatiado
150g de queijo provolone fatiado ou ralado de modo grosso

Modo de Preparo:
1.Retirar a férma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima, exceto o recheio.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do péao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo II para paes de 900g.

5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgbes: Clara, Média ou Escura
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.
9.Apds o sinal sonoro (bip), deixar a Panificadora sovar a massa.
10.Quando terminar de sovar, retirar a forma da Panificadora, tirar a massa de dentro da férma,
remover o batedor e dividir a massa em 2 porgdes.
11.Em superficie untada ou enfarinhada, abrir as porgdes de massa e formar 2 retdngulos.
12.Distribuir o recheio em cada retangulo e reservar um pouco de queijo.
13.Enrolar como rocambole.
14.Enrolar os dois rocamboles de massa para fazer uma tranca.
15.Colocar na Panificadora, polvilhar com o queijo reservado e deixar completar o ciclo.



7 - Tranca de Frutas
(Ciclo Normal)

Para paes de 900g

Para a massa:

1 ? copo de agua

1 ovo

4 colheres (sopa) de manteiga/margarina
1 %2 colher (cha) de sal

8 colheres (sopa) de aglcar

1 colher (chd) de esséncia de baunilha

2 colheres (sopa) de leite em po

4 copos de farinha de trigo

2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Para o recheio:
1 %2 copo de frutas cristalizadas
1 colher (sopa) de esséncia de panetone (opcional)

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima, exceto as frutas.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgao II para paes de 900g.

5.Escolher a cor da casca do pdo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgbes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.
9.Apds o sinal sonoro (bip) deixar sovar a massa.
10.Quando terminar de sovar, retirar a férma da Panificadora, tirar a massa, remover o batedor e
dividir a massa em 2 porgoes.
11.Em superficie untada ou enfarinhada, abrir as porcGes de massa e formar 2 retangulos.
12.Distribuir as frutas em cada retangulo.
13.Enrolar como rocambole.
14.Enrolar os dois rocamboles de massa para fazer uma tranga.
15.Colocar a tranga na férma e recolocar a forma na Panificadora.
16.Fechar a tampa e deixar completar o ciclo.



8 - Pao de Cenoura
(Ciclo Normal ou Sanduiche)

Para paes de 450g

160ml de agua

1 colher (sopa) de manteiga

1 colher (cha) de sal

3 colheres (sopa) de cenoura ralada

1 %2 colher (sopa) de agucar

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial
1 colher (cha) de fermento bioldgico seco

Para paes de 600g

1 copo de agua (240ml)

1 colher (sopa) de manteiga

1 %2 colher (cha) de sal

4 colheres (sopa) de cenoura ralada

2 colheres (sopa) de aglcar

3 copos de farinha de trigo especial (720ml)
2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Para pdes de 900g

1 1/3 copo de agua (240ml)

1 2 colher (sopa) de manteiga

1 %2 colher (cha) de sal

5 colheres (sopa) de cenoura ralada

3 colheres (sopa) de agucar

4 copos de farinha de trigo especial (720ml)
2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora
4.Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgéo I (para paes de 450g ou
600g) ou II (para paes de 900g)
5.Escolher a cor da casca do pédo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgbes: Clara, Média ou Escura
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal) ou 11 (sanduiche).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.



9 - Pao de Laranja
(Ciclo Normal ou Sanduiche)

Para paes de 450g

160ml de polpa de laranja

1 colher (sopa) de margarina

1 %2 colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de agucar

2 colheres (sopa) de leite em pé

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial
1 colher (cha) de fermento bioldgico seco

Para paes de 600g

1 copo de laranja (240ml)

1 colher (sopa) de margarina

1 %2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de agucar

2 colheres (sopa) de leite em po

3 copos de farinha de trigo especial (720ml)
2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Para pdes de 900g

1 1/3 copo de laranja (240ml)

1 2 colher (sopa) de margarina

1 %2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de agucar

4 colheres (sopa) de leite em po

4 copos de farinha de trigo especial (960ml)
2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automdatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo I para paes de 4509 ou
600g ou II para paes de 900g.
5.Escolher a cor da casca do pédo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgbes: Clara, Média ou Escura
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal) ou 11 (sanduiche).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.



10 - Pao de Iogurte
(Ciclo Normal ou Sanduiche)

Para paes de 600g

> copo de agua (120ml)

2 copo de iogurte (120ml)

1 colher (sopa) de margarina

1 % colher (chd) de sal

1 colher (sopa) de agucar

1 colher (sopa) de leite em po

2 ? copos de farinha de trigo especial (640ml)
2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automadatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo I para paes de 4509 ou
600g.
5.Escolher a cor da casca do pédo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgbes: Clara, Média ou Escura
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal) ou 11 (sanduiche).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

11 - Pdo de Maga e Canela
(Ciclo Normal ou Sanduiche)

Para paes de 600g

1 copo de suco de maga (240ml)

1 colher (sopa) de margarina

1 %2 colher (chd) de sal

2 colheres (sopa) de aglicar mascavo

1 colher (cha) de canela em pd

3 copos de farinha de trigo especial (720ml)
2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Para paes de 900g

1 ? copo de suco de maca (320ml)

1 2 colher (sopa) de margarina

1 %2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de aglicar mascavo

1 2 colher (chd) de canela em po6

4 copos de farinha de trigo especial (960ml)
2 colheres (chd) de fermento bioldgico seco



Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automadatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pé&o:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgao I para paes de 450g ou
600g ou II para paes de 900g.
5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal) ou 11 (sanduiche)
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

12 - Pao Pesto
(Ciclo Normal ou Sanduiche)

Para paes de 600g

1 copo de leite com 1 ovo (240ml)

(coloque o ovo dentro do copo e complete o copo com leite)
1 2 colher (sopa) de azeite de oliva

1 %2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

5 colheres (sopa) de manjericao picado

3 copos de farinha de trigo especial (720ml)

2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Para paes de 900g

1 ? copo de leite com 1 ovo (320ml)

(coloque o ovo dentro do copo e complete o copo com leite)
2 colheres (sopa) de azeite de oliva

1 %2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de agucar

5 colheres (sopa) de manjericdo picado

4 copos de farinha de trigo especial (960ml)

2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automdatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a férma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo I para paes de 4509 ou
600g ou II para pdes de 900g.
5.Escolher a cor da casca do pédo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.



6.Escolher o Cido:

Pressicnar o bot&o CICLOS: 1 (normal) ou 11 (sanduiche).
7.Fechar a tampa.
S .Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.,

13 - Pao de Requeijao com Cebolinha
{Ciclo Normal ou Sanduiche)

Para pdes de 900g

2 copo de agua { 120ml)

1 copo de requeijdo

1 ovo

1 ¥ colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de margarina

2 colheres (sopa) de aclcar

3 colheres (sopa) de cebolinha verde picada

3 3 copos de farinha de trigo espedial (900ml)
2 colheres (cha) de fermento bicldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a farma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do p&o:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opcdo 11 para pdes de 900g.

5S.Escolher a cor da casca do péo:
Pressicnar o botéo CORES e escolher as opgdes: Clara, Madia ou Escura.
&.Escolher o Cido:
Pressionar o botéo CICLO: 1 (normal) ou 11 (zanduiche)
7.Fechar a tampa.
2. Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.,

14 - Pao Italiano Temperado
{Ciclo Francés)

Para pées de 600g

1 copo de agua (240ml)

1 %2 colher (sopa) de azeite de oliva

1 ¥z colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

4 colheres (sopa) de gueijo parmeséo ralado
1 colher (sopa) de salsa picada

2 colheres (cha) de cebola em flocos

Y2 colher (cha) de alho em flocos



1 colher (cha) de manijerico
3 copos de farinha de trigo especial (720ml)
2 colheres (cha) de fermento bicldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4. Selecionar o tamanho do péo:
Pressicnar o boto QUANTIDADE DA MASSA e escolher a opglo I para pdes de 4509 ou
600g.
S.Escolher a cor da casca do p&o:
Pressionar o botéo COR e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Ezscolher o Cido:
Fressionar o botdo OPCOES: 2 (francés)
7.Fechar a tampa.
2. Pressionar o botdo INICIAR/FARAR,

15 - Pdo Francés
(ciclo Francés)

Fara p&es de 4509

160ml de agua

1 colher (sopa) de azeite de oliva

1 colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de aglcar

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial
1 colher (cha) de fermento bioldgico seco

Para pées de 600g

1 copo de agua (240ml)

1 colher (sopa) de azeite de oliva

1 ¥ colher (cha) de sal

1 Ve colher (sopa) de aglcar

2 copos de farinha de trigo especial (720ml)
2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Para pées de 9009

1 1/3 copo de agua (320ml)

1 V2 colher (sopa) de azeite de oliva

1 ¥ colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

4 copos de farinha de trigo especial (960ml)
2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco



Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do péao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo I para paes de 450g ou
600g ou II para paes de 900g.
5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgoes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 2 (francés).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

16 - Pao com Uva Passa
(Ciclo Normal)

Para paes de 450g

160ml de agua

1 colher (sopa) de manteiga ou margarina

1 colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de agucar

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial
1 colher (cha) de canela em pé

1 colher (chd) de fermento bioldgico seco
35g de passas e/ou frutas secas

Para paes de 600g

1 copo de agua (240ml)

1 colher (sopa) de manteiga ou margarina

1 %2 colher (cha) de sal

3 colheres (sopa) de aglcar

3 copos de farinha de trigo especial (720ml)
1 colher (cha) de canela em pé

2 colheres (chd) de fermento bioldgico seco
35g de passas e/ou frutas secas

Para paes de 900g

1 1/3 copo de agua (320ml)

1 > colher (sopa) de manteiga ou margarina
1 %2 colher (chd) de sal

4 colheres (sopa) de acglcar

4 copos de farinha de trigo especial (960ml)
1 %2 colher (cha) de canela em pé

3 colheres (cha) de fermento bioldgico seco
70g de passas e/ou frutas secas



Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima, exceto as uvas passa.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do péao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgao I para paes de 450g ou
600g ou II para paes de 900g.
5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal)
7.Fechar a tampa
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR
9.Ap06s o sinal sonoro (bip), abrir a tampa e adicionar as uvas passa
10.Fechar a tampa e deixar completar o ciclo

17 - Pao Colonial
(Ciclo Normal - Sanduiche)

Para paes de 600g

1 copo de leite com 1 ovo (240ml)

(coloque o ovo dentro do copo e complete o copo com leite)
1 colher (sopa) de margarina ou manteiga

1 %2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de agucar

3 copos de farinha de trigo especial (720ml)

2 colheres (chd) de fermento bioldgico seco

Para paes de 900g

1 ? copo de leite com 1 ovo (320ml)

(coloque o ovo dentro do copo e complete o copo com leite)
1 2 colher (sopa) de margarina ou manteiga

1 Y2 colher (chd) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

4 copos de farinha de trigo especial (720ml)

2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automadatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a férma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo I para paes de 4509 ou
600g ou II para pdes de 900g.
5.Escolher a cor da casca do péo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.



6.Escolher o Cido:

Pressicnar o bot&o CICLOS: 1 (normal) ou 11 (sanduiche).
7.Fechar a tampa.
S .Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.,

18 - Pao de Centeio
(Ciclo Pao Integral)

Para p&es de 600g

1 copo de agua (240ml)

1 colher (sopa) de margarina

1 ¥ colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) aglcar

1 colher (sopa) de leite em pod

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial {480ml)
1 copo de farinha de Centeio (240ml)

2 % colheres (cha) de fermento biologico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a farma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do p&o:
Pressionar o botdo TAMANHD e escolher a opcdo 1 para pées de 450g ou
600g ou 11 para p&es de S00g.
S.Escolher a cor da casca do péo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Meadia ou Escura,
6.Ezcolher o Cido:
Pressionar o botdo CICLOS: 3 (pdo integral ),
7.Fechar a tampa.
2. Pressionar o botdo INICIAR/FPARAR,

19 - Panetone
{Ciclo Normal)

Para panetone de 900g
1 copo de agua

2 gemas 9 colheres (sopa) de aglcar
S colheres (sopa) de mistura para panetone ou S colheres (sopa) manteiga ou margarina
2 colheres (cha) de esséncia de baunilha 3 colheres (sopa) de leite em pd

2 colheres (cha) de esséncia de panetone
1 colher (cha) de =al

4 copos de trigo

1 saché (20g) de fermento biclogico seco
1 copo de uvas passa (reserve)

1 copo de frutas cristalizadas (reserve)



Modo de Preparo
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima, exceto as frutas cristalizadas e as uvas
passa.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4. Selecionar o tamanho do p&o:

Pressionar o bot8io TAMANHO e escolher a opgio I1 para pées de
a00g.
5.Ezcolher a cor da casca do péo:

Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura,
6.Escolher o Cido:

Pressionar o bot8io CICLOS: 1 (normal).
7.Fechar a tampa.

Pressionar o botdo INICIAR/PARAR,
8.4p0s o sinal sonoro (bip), abrir a tampa & adicionar as frutas cristalizadas & as uvas passa.
9.Fechar a tampa e deixar completar o cclo.

20 - Pao de Nozes
{Ciclo Normal)

Para pdes de 600g

1 copo de agua com 1 ovo (240ml)

{coloque o ovo dentro do copo & complete com agua)
3 colheres (sopa) de margarina

1 % colher (cha) de zal

4 colheres (sopa) de aglcar

5 colheres (sopa) de aclcar mascavo

1 colher (cha) de canela em pd

3 copos de farinha de trigo espedial (720ml)
2 colheres (cha) de fermento biclogico seco
% copo de nozes picadas (esperar pelo bip)

Modo de Preparo:
1.Retirar a farma de assar de dentro da Fanificadora Automdatica Premium Mondial.
2. Adicionar todos os ingredientes na ordem acima, exceto as nozes.
3.Recolocar a férma de assar na Panificadora.
4. Selecionar o tamanho do péo:
Pressionar o bot8io TAMANHO e escolher a opgio 1 para p8es de 4509 ou
600g.
S.Escolher a cor da casca do p&o:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opcdes: Clara, Média ou Escura.
6.Ezcolher o Cido:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal).
7.Fechar a tampa.
2. Pressionar o bot8o INICIAR/PARAR.,
9.ApSs o sinal sonoro (bip), abrir a tampa & adicionar as nozes.
10.Fechar a tampa e deixar completar o ciclo.



21 - Pao de Calabresa e Queijo
(Ciclo Normal)

Para paes de 900g

1 ? copo de agua (320ml)

1 colher (cha) de azeite de oliva

1 %2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

4 colheres (cha) de leite em pé

3 colheres (cha) de queijo parmesao ralado

> colher (chd) de alho em flocos

Y2 colher (chd) de cebola em flocos

2 colher (chd) de orégano

4 copos de farinha de trigo especial (960ml)

2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco
2 copo de calabresa picada (esperar pelo bip)
2 copo de queijo provolone picado (esperar pelo bip)

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima, exceto a calabresa e o queijo provolone.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pé&o:

Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo II para paes de 900g.

5.Escolher a cor da casca do pédo:

Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:

Pressionar o botdo CICLO: 1 (normal).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botao INICIAR/PARAR.
9.Ap06s o sinal sonoro (bip), abrir a tampa e adicionar a calabresa e o queijo provolone.
10.Fechar a tampa e deixar completar o ciclo.

22 - Pao Doce
(Ciclo Pao Doce)

Para paes de 600g

1 copo de agua (240ml)

1 ' colher (sopa) de margarina

1 14 colher (chd) de sal

6 colheres (sopa) de aglcar

4 colheres (sopa) de leite em po

3 copos de farinha de trigo especial (720ml)
2 colheres (chd) de fermento bioldgico seco



Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automadatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pé&o:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgao I para paes de 450g ou
600g.
5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 5 (pao doce).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

23 - Cuca
(Ciclo Pao Doce)

Para paes de 900g

1 ? copo de agua com 2 ovos (320ml)

(no copo de medidas coloque 2 ovos e complete com agua)
2 colheres (sopa) de nata ou margarina

1 %2 colher (cha) de sal

> colher (chd) de noz moscada

2 copo de aglcar

4 colheres (cha) de leite em pdé

4 copos de farinha de trigo especial (960ml)

2 colheres (chd) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima, exceto a cobertura.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do p&o:

Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgao II para paes de 900g.

5.Escolher a cor da casca do péo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 5 (pao doce).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botao INICIAR/PARAR.

Modo de Preparo da cobertura:

Misturar com a mao a manteiga, o aglcar e a farinha até adquirir consisténcia de farofa. Quando o
display da Panificadora marcar 1:00, pincelar o ovo sobre a massa crescida e colocar
cuidadosamente a farofa sobre a massa. Fechar a tampa e deixar completar o ciclo.



24 - Pao Light de Aveia e Mel
(Ciclo Pao Integral)

Para paes de 900g

1 ? copo de agua (320ml)

1 2 colheres (sopa) de margarina

1 %2 colheres (cha) de sal

2 colheres (sopa) de mel

? copo de aveia (160ml)

2 Y2 copos de farinha de trigo especial (600ml)
1 copo de farinha de trigo integral

2 2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo II para paes de 900g.

5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 3 (pao integral).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

25 - Pao de Trigo Light
(Ciclo Pao Integral)

Para paes de 600g

1 copo de agua (240ml)

1 colher (sopa) de margarina

1 %2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) aglcar mascavo

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial (480ml)
1 copo de farinha de trigo integral (240ml)

2 4 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automdatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a férma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do péao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo I para paes de 4509 ou
600g.



5.Ezcolher a cor da casca do pdo:
Pressionar o botéo COR e escolher as opcdes: Clara, Média ou Escura.
6.Ezcolher o Cido:
Pressionar o botdo OPGOES: 3 (p&ointegral ).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/FPARAR.,

26 - Pao de Trigo Integral
(Ciclo Pao Integral)

Para pées de 6009

1 copo de agua (240ml)

1 colher (sopa) de margarina

1 ¥ colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) aglcar mascavo

3 copos de farinha de trigo integral (620ml)

2 colheres (sopa) de farinha de gliten

2 ¥ colheres {cha) de fermento biclogico seco

Para p&es de 900g

1 ? copo de agua (320ml)

1 1% colher (sopa) de margarina

1 ¥z colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) aglcar mascavo

4 copos de farinha de trigo integral (960ml)

3 colheres (sopa) de farinha de gliten

2 ¥ colheres (cha) de fermento biclogico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a férma de assar de dentro da Fanificadora Automdatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na crdem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do péo:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opcdo | para pées de 4509 ou
500g.
5.Escolher a cor da casca do péo:
Pressicnar o bot&o CORES e escolher as opges: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Cida:
Pressicnar o botfo CICLOS: 3 {p&o integral ).
7.Fechar a tampa.
S .Pressionar o botdo INICIAR/PARAR,



27 - Pao de Milho
(Ciclo Normal)

Para paes de 900g

200ml de leite de coco, batido com 2 ovos
3 colheres (sopa) de manteiga

2 colheres (sopa) de dleo de soja

5609 de farinha de trigo

> xicara de fuba de milho

2 colheres (cha) de sal

2 colheres (sopa) de leite em pd

4 colheres (sopa) de aglcar

2 colheres (sopa) de erva-doce (opcional)
2 2 colher (chd) de fermento seco bioldgico

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automdatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo II para paes de 900g.

5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

28 - Pdo Rapido de Banana
(Ciclo Rapido)

Para pdes de 600g

1 xicara de banana amassada

2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de aglcar mascavo

2 ovos

4 colheres (sopa) de dleo

50ml de leite

1 colher (cha) de fermento em po
1 colher (cha) de bicarbonato

1 colher (cha) de canela em pé
Dica: Se preferir, adicione 2 xicara de nozes picadas.



Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automadatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pé&o:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgao I para paes de 450g ou
600g.
5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 4 (rapido).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

29 - Pao de Banana, Aveia e Castanha
(Ciclo Normal)

Para paes de 600g

1 xicara de banana nanica amassada
2 ovos

3 colheres (sopa) de margarina

1 xicara de aglcar mascavo

> xicara de castanha do Para triturada
1 xicara de aveia

1 e - xicaras de farinha de trigo

> colher (cha) de sal

1 colher (cha) de canela em pd6

1 colher (cha) de bicarbonato

1 colher (sopa) de fermento quimico

1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo I para paes de 4509 ou
600g.
5.Escolher a cor da casca do pédo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgbes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.



30 - Pao Doce de Coco
{(Ciclo Mormal)

Para pdes de 600g

2 copo de agua, completado com mais meio de leite de coco de garrafinha;
2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (cha) de sal

4 colheres (sopa) de coco ralado

g colheres (sopa) de aglicar

3 copos de farinha de trigo

2 colheres (cha) de fermento bicldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a farma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do p&o:
Pressionar o botdo TAMANHD e escolher a opcdo 1 para pées de 450g ou
600g.
S.Escolher a cor da casca do péo:
Pressicnar o bot&o CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Cido:
Pressicnar o boto CICLOS: 1 {normal).
7.Fechar a tampa.
2. Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.,

31 - Pao de Gergelim
{Ciclo Normal)

Para pées de 600g

Yz copo de leite completo com Ve copo de agua
2 colheres (sopa) de margarina

2 colheres (cha) de =sal

1 colher (sopa) de aclcar

1 colher (cha) de leite em pod

2 copos de farinha de trigo

2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

e copo de gergelim torrado

Para pées de 1200g

1 copo de leite completo com 1 copo de agua
& colheres (sopa) de margarina

3 colheres (cha) de =sal

2 colheres (sopa) de aglcar

2 colheres (cha) de leite em pd

& copos de farinha de trigo



4 colheres (chd) de fermento bioldgico seco
2 copo de gergelim torrado

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automadatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima, exceto o gergelim.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo I para paes de 4509 ou
600g ou II para pdes de 900g.
5.Escolher a cor da casca do pédo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botao INICIAR/PARAR.
9.Apo6s o sinal sonoro (bip), abrir a tampa e adicionar o gergelim.
10.Fechar a tampa e deixar completar o ciclo.

32 - Pao de Abobora e Centeio
(Ciclo Normal)

Para pdes de 600g

1 copo de abdbora japonesa cozida e amassada
1 ovo

1 colher (sopa) de manteiga

2 colheres (sopa) de agucar

2 colheres (cha) de sal

1 copo de farinha de centeio

2 copos (480ml) de farinha de trigo

1 colher (cha) de melhorador

2 colheres (cha) de fermento seco instantaneo

Dica: Pode ser feito também com farinha de trigo integral ou aveia no lugar do centeio, ou apenas
com farinha branca.

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a férma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do péao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo I para paes de 4509 ou
600g.
5.Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgbes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:



Pressionar o botéo CICLOS: 1 (normal).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/FPARAR.

33 - Pdo Ultra Rapido 600g
(Ciclo Ultra Rapido I)

01 copo de &gua morna

02 colheres (sopa) de aglcar

02 colheres (sopa) de leite em pd {(opcional)
02 colheres (sopa) de margarina ou dleo

01 colher {cha) de =al

03 copos de farinha de trigo

Olcolher de sopa de fermento biclogico seco

Modo de Preparo:
PARA OBTER MELHOR RESULTADOC - SELECIONAR A COR DA CASCA "ESCURA”
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4. Selecionar o tamanho do péo:
5.Pressionar o botdo TAMANHO & escolher a opgdo I para p&es de 4509
ou &00g
S.Escolher a cor da casca do p&o:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgfes: Clara, Média ou Escura
6.Ezscolher o Cido:
Pressionar o botdo CICLOS: 7 (ultra rapido 1.
7.Fechar a tampa.
2. Pressionar o botdo INICIAR/PARAR,

Dica:

Mos primeiros & minutos pode abrir a tampa e verificar o ponto da massa gue devera estar uma
bola homogénea, sem grudar da férma. Se estiver muita dura adicionar 1 colher (sopa) de agua.
Se estiver mole, ndo formara a bolinha entdo adicionar um pouco mais de trigo, Fechar a tampa e
néo voltar a abrir até o final do preparo do péo.

34 - Pao Ultra Rapido 900g
{Ciclo Ultra Rapido II)

02 copos (480ml) de agua morna

03 colheres (sopa) de aglcar

03 colheres (sopa) de leite em pd (opdional )
03 colheres (sopa) de margarina ou oleo

02 colheres (cha) de =sal

05 copos de farinha de trigo



02 colheres (sopa) de fermento bioldgico seco
PARA OBTER MELHOR RESULTADO - SELECIONAR A COR DA CASCA “ESCURA”".

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do péao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgao II para paes de 900g.

5.Escolher a cor da casca do pédo:

Pressionar o botdo CORES e escolher as opgoes: Clara, Média ou Escura
6.Escolher o Ciclo:

Pressionar o botdo CICLOS: 8 (ultra rapido II).
7.Fechar a tampa.

Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

Dica:

Nos primeiros 6 minutos pode abrir a tampa e verificar o ponto da massa que devera estar uma
bola homogénea, sem grudar da férma. Se estiver muita dura adicionar 1 colher (sopa) de agua.
Se estiver mole, ndo formara a bolinha entdo adicionar um pouco mais de trigo.

Fechar a tampa e ndo voltar a abrir até o final do preparo do pao.

35 - Bolo Formigueiro
(Ciclo rapido ou normal)

1 copo de 4dgua

3 colheres (sopa) de leite em pd

3 colheres (sopa) de manteiga ou margarina

3 ovos

1 2 copo de agucar

1 copo de amido de milho

3 copos de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de fermento em po6 quimico - reservar
1/3 copo de chocolate granulado - reservar

Modo de Preparo:
1. Retirar a férma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2. Adicionar todos os ingredientes na ordem acima reservando o fermento e o chocolate
3. Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4. Escolher a cor da casca do péao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgGes: Clara, Média ou Escura
5. Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal) ou 4 (rapido).



&6, Fechar a tampa.

7. Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

2. Apos o sinal sonoro (bip), abrir & tampa e adicionar o chocolate & o fermento.
9, Fechar a tampa e deixar a Panificadora completar o cido

10, Aguarde esfriar para desinformar o bolo.

36 - Bolo de Coco
(Ciclo Rapido)

Para pdes de 900g

1 1/3 copo de agua

4 colheres (sopa) de leite em pd

3 colheres (sopa) de manteiga ou margarina
3 ovos

1 pacote de 1009 coco ralado

1 copo de amido de milho

3 copos de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de fermento em pd quimico
Leite condensado para cobertura

Modo de Preparo:
1. Hidrate o coco com 1 copo de leite morno.
2. Reserve 4 colheres (sopa) para a cobertura, misturando com ¥ lata/caixa de leite condensado.
3. MNa férma da Panificadora Automatica Premium Mondial coloque na ordem abaixo:
- Agua
COvos
+ Manteiga ou margarina
- Aclcar
- Leite em pd
- Amido de milho
- Farinha de trigo
+ Coco ralado
4. Recolocar a férma de assar na Panificadora.
5. Escolher a cor da casca do péo:
Pressionar o botéo CORES e escolher as opcdes: Clara, Media ou Escura
6. Escolher o Ciclo:
Pressicnar o botfo CICLOS: 4 {(rapido).
7. Fechar a tampa.
2. Pressionar o bot8o INICIAR/PARAR.
9, Apds + ou — 12 min. A massa bate pela sequnda vez, Adicionar o fermento.
10. Fechar a tampa da Panificadora Automatica Premium Mondial e deixar completar o ciclo.
11. Distribua a cobertura de leite condensado e coco.



37 - Bolo Salgado
(Ciclo rapido)

Para paes de 900g

3 ovos

1 copo de leite

/2 copo de dleo

1 colher (cha) de sal

1 copo de amido de milho

2 copos (480ml) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pd quimico - reserve

1 gomo de lingliica calabresa cortada em fatias - reserve

1 colher (sopa) de orégano ou 2 colheres (sopa) de queijo ralado (opcional)

Modo de Preparo:
1. Retirar a forma da Panificadora e colocar os 5 primeiros ingredientes .
2. Recolocar a férma de assar na Panificadora.
3. Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura

4. Escolher o Ciclo:

Pressionar o botdo CICLOS: 4 (rapido).
. Fechar a tampa.
. Pressionar o botao INICIAR/PARAR.
. Apds + ou - 10 a 12 min. A massa bate pela segunda vez. Adicionar o fermento.
. Quando o display mostrar 1:00 abrir a tampa e colocar suavemente as fatias de calabresa.
ubrir com orégano ou queijo parmesdo ralado.
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38 - Bolo de Chocolate
(Ciclo Normal)

Para paes de 600g

200ml de margarina

2 ovos

1 copo (240ml) de agucar

200ml de leite

1 2 copo de farinha de trigo

1 colher (cha) de fermento quimico
150ml de chocolate ou achocolatado
1 pitada de sal

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automdatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a férma de assar na Panificadora.
4.Selecionar o tamanho do péao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgao I para paes de 4509 ou
600g ou II para paes de 900g.



5.Escolher a cor da casca do péao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgbes: Clara, Média ou Escura.
6.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal).
7.Fechar a tampa.
8.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

39 - Tranca Recheada com Cocada
(Ciclo Normal)

Para paes de 900g
Para a massa:
1 copo de agua
1 ovo
3 colheres (sopa) de manteiga ou margarina
1 colher (cha) de sal
6 colheres (sopa) de aglcar
1 colher (chd) de esséncia de baunilha
2 colheres (sopa) de leite em pd
3 copos de farinha de trigo
1 %2 colher (chd) de fermento bioldgico seco
Para o recheio:
1 pacote de 100g de coco ralado
1 copo de agua com 3 colheres (sopa) de leite em po
6 colheres (sopa) de acglcar
1 colher (sopa) de amido de milho
Cravo da india - a gosto

Modo de Preparo do recheio:
Em uma panela colocar o coco a agua o leite em pd e o aglcar, misturar e cozinhar por + ou
15 min. Acrescentar amido de milho dissolvido em 2 colheres de agua, deixar ferver mais
alguns minutos. Reservar deixando esfriar

Modo de Preparo da massa:
Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2. Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3. Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4. Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo II para paes de
900g.
5. Escolher a cor da casca do péao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgbes: Clara, Média ou Escura.
6. Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 1 (normal).
7. Fechar a tampa.
8. Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.
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9. Apds o sinal sonoro (bip), deixar sovar.

10.Quando terminar de sovar, retirar a férma da Panificadora, tirar a massa de dentro da
forma, remover o batedor e dividir a massa em 2 porges.

11.Em superficie untada ou enfarinhada, abrir as porgées de massa e formar 2 retéangulos.

12.Distribuir a cocada em cada retdngulo.

13.Enrolar como rocambole.

14.Enrolar os dois rocamboles de massa para fazer uma tranga.

15.Colocar na Panificadora, polvilhar com o queijo reservado e deixar completar o ciclo.

16.Fechar a tampa e deixar completar o ciclo.

OBS.: se desejar reserve 2 colheres (sopa) de coco ralado, misturar com 2 colheres (sopa)
de aglcar e polvilhar sobre o pdo (antes de assar)

40 - Bolo de Aipim com Coco
(Ciclo Rapido)

Para pdes de 900g

1 copo de margarina ou manteiga.

1 lata de leite moga, a mesma medida de leite.

3 ovos.

1 pacote de 100g de coco ralado desidratado.

500g de mandioca crua ralada.

2 copos (480ml) de trigo.

1 colher (cha) de sal.

2 colheres (cha) de fermento em p6 quimico-reserve.

Modo de Preparo:
Hidrate o coco com 1xicara de leite ou dgua MORNA
1. Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2. Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3. Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4. Selecionar o tamanho do pao:
Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgao II para paes de
900g.
5. Escolher a cor da casca do pdo:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
6. Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 4 (rapido).
Fechar a tampa.
Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.
Quando a Panificadora Automatica Premium Mondial bater a massa pela segunda vez
adicionar o fermento, fechar a tampa e deixar completar o ciclo.
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41 - Bolo de Limao
(Ciclo Rapido)

Para paes de 900g

1 copo de leite

4 colheres (sopa) de suco de limdo (2 para a massa e 2 para a cobertura)

2 colheres (sopa) de raspas da casca do limdo (1 para a massa e 1 para a cobertura)
03 colheres (sopa) de manteiga ou margarina

02 ovos

1 copo de aglcar

1 copo de amido de milho

2 copos (480ml) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pd quimico-reserve.

Modo de Preparo:

1.

nhwn

7.

8.
9.

Reserve 2 colheres (sopa) do suco de limdo e 1 colher (sopa) das raspas misturando
com 5 colheres (sopa) de agucar de confeiteiro reservando para a cobertura
Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
Recolocar a forma de assar na Panificadora.
Selecionar o tamanho do pao:

Pressionar o botdo TAMANHO e escolher a opgdo II para paes de

900g.
Escolher a cor da casca do pao:

Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
Escolher o Ciclo:

Pressionar o botdo CICLOS: 4 (rapido).
Fechar a tampa.
Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

10.Quando a Panificadora Automatica Premium Mondial bater a massa pela segunda vez

adicionar o fermento, fechar a tampa e deixar completar o ciclo.

11.Espere esfriar, desinformar e coloque a cobertura.

42 - Bolo de Laranja
(Ciclo Rapido)

Para paes de 900g

Ingredientes e Modo de Preparo:
01 copo de suco de laranja
03 colheres (sopa) de manteiga ou margarina

02 ovos

1 copo de aglcar
2 colheres (sopa) de leite em po



1 copo de amido de milho
2 copos (480ml) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em pd gquimico reserve,

Modo de Preparo:

UM
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Dica:

Retirar a férma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
Recolocar a férma de assar na Panificadora.
Selecionar o tamanho do péo:
Pressicnar o botdo TAMANHC e escolher a opg8o 11 para pdes de
a00g.
Escolher a cor da casca do p&o:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opges: Clara, Meadia ou Escura.
Escolher o Cido:
Pressionar o botdo CICLOS: 4 (rapido).
Fechar a tampa.
Pressionar o botdo INICIAR/PARAR,
Quando a Panificadora Automdatica Premium Mondial bater a massa pela segunda vez
adicionar o fermento, fechar a tampa e deixar completar o cido.
Espere esfriar, desinformar e coloque a cobertura.

Misturar 2 colheres (sopa) de suco de laranja com 4 colheres de sopa de aclcar de confeiteiro,
Colocar sobre o bolo ainda quente. Deixar esfriar e desinformar,

43 - Geléia de Morango
(Ciclo Geléia)

1 V2 copo de morangos frescos cortados

1 copo de aclcar

2 colheres (cha) de suco de limé&o

1.Retirar a farma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.

3.Recolocar a férma de assar na Panificadora.

4.Escolher o Cidlo:

Pressionar o botdo CICLOS: 9 (geléia).

S.Fechar a tampa.
&.Pressionar o botdio INICIAR/PARAR.,

44 - Geléia de Laranja
(Ciclo Geléia)

3 laranjas grandes

1 lirné&o

1 %% copo de aglcar



Retire a casca de uma laranja e de um lim&o e pique bem. Jogue as cascas das outras laranjas
fora. Corte as frutas descascadas em pedagos pequenos.

1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 9 (geléia).
5.Fechar a tampa.
6.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

45 - Massas Basicas para Forno Convencional

Utilizar a sua Panificadora Automatica Premium Mondial para preparar massas que serdao depois
manipuladas e assadas em um forno convencional. Ver abaixo algumas instrucdes gerais sobre o
preparo das massas.

1. Selecionar o ciclo Massa conforme indicado.

2. Apertar o botdo Iniciar/Parar.

3. Quando a massa estiver pronta sera ouvido um bip e o display mostrara 0:00

4. Cobrir uma superficie lisa com farinha. Usando uma espatula de borracha, remover a massa da
forma de assar e colocar sobre a superficie. Amassar com a mdo para tirar todo o ar.

5. Modelar a massa da férma que o usuario preferir: bolinhos, rosquinhas e outros.

6. Colocar a massa modelada em uma férma de assar convencional untada. Cobrir e deixe crescer
por aproximadamente uma hora.

7. Assar conforme indicado na receita. Retirar do forno e deixar descansar ou sirva quente.

Coberturas:

Depois de deixar os bolinhos/rosquinhas crescerem, aplicar a cobertura desejada, usando um
pincel conforme indicado na receita.

Cobertura com ovo: Misturar um ovo com uma colher (sopa) de &gua ou leite.

Cobertura com gema de ovo: Misturar uma gema de ovo e uma colher de agua ou leite.

Para reduzir o tempo de crescimento da massa salgada, aquecer o forno do seu fogao por 5
minutos e depois desligar. Modelar a massa e colocar em uma férma conforme instrugGes e cobrir
com um pano limpo. Colocar a massa no forno desligado até que ela tenha dobrado de tamanho.
Isto reduzird o tempo de crescimento em aproximadamente meia hora.

46 - Massa para Pizza
(Ciclo Massa)

Para paes de 600g
1 copo de agua
2 colher (chd) de sal



2 colheres (sopa) de azeite de cliva ou vegetal
3 copos de farinha de trigo espedial
1 ¥ colher {cha) de fermento biclogico seco

Para pées de 900g

1? copode agua

3/4  colher {cha) de =al

3 colheres (sopa) de azeite de cliva ou vegetal
4 copos de farinha de trigo espedial

2 ¥ colheres (cha) de fermento bicldgico seco

1.Retirar a férma de assar de dentro da Panificadora.

2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.

3.Recolocar a férma de assar na Panificadora.

4.Escolher o Cidlo.

S.Preszionar o botdo CICLOS: € (massa).

6.Fechar a tampa e pressionar o botdo Iniciar/Parar.,

7.Quando a massa estiver pronta, retird-la da férma de assar e colocar a massa dentro de uma
férma de pizza untada e modelar com as mécs ou com um garfo, Deixar crescer por 10 minutos.
Agquecer o forno do fogéo., Cologque © molho schre a massa e depois acrescente os outros
ingredientes, Deixe no forno aproximadamente 20 minutos ou até a massa ficar dourada.

47 - Massa Caseira
(Ciclo Massa)

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial
1 copo de farinha de semolina (trigo especial)
1 colher (cha) de =sal

1 colher (sopa) de azeite de oliva ou vegetal
35ml de agua

Modo de Preparo:

Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automética Premium Mondial e adicionar todos os
ingredientes na ordem acima. Recolocar a forma de assar na Panificadora Automatica Premium Mondial.
Seledonar o ciclo massa, Fechar a tampa e pressionar o botéo Inidar/Parar.

Quando a massa estiver pronta, retira-la da férma de assar e colocar em uma superficie coberta
com uma fina camada de farinha.

Enrolar a massa e cortar em tiras finas. Cozinhar em agua fervente de 10 a 15 minutos.

48 - Massa com Ovos
(Ciclo Massa)

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial
2 copos (480ml) de farinha de semclina (trigo especial)
1 colher (cha) de =al



1 colher (sopa) de azeite de oliva ou vegetal
4 ovos grandes, batidos
2 colheres (sopa) de agua

Modo de Preparo:

Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automatica Premium Mondial e adicionar todos os
ingredientes na ordem acima. Recolocar a forma de assar na Panificadora Automatica Premium Mondial.
Selecionar o ciclo massa. Fechar a tampa e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

Quando a massa estiver pronta, retira-la da forma de assar e colocar em uma superficie coberta
com uma fina camada de farinha.

Enrolar a massa e cortar em tiras finas. Cozinhar em agua fervente de 10 a 15 minutos.

49 - Rolinhos com Mel e Trigo
(Ciclo Massa)

1 copo de agua

1 colher (chd) de sal

Y4 copo de mel

1 ovo

2 copos (480ml) de farinha de trigo especial
1 V4 copo de farinha de trigo integral

2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automadatica Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4 .Escolher a cor da casca do pao:
Pressionar o botdo CORES e escolher as opgbes: Clara, Média ou Escura.
5.Escolher o Ciclo:
Pressionar o botdo CICLOS: 8 (massa).
6.Fechar a tampa.
7.Pressionar o botdao INICIAR/PARAR.
8.Quando a massa estiver pronta, retirar a massa da férma e moldar conforme desejar.
9.Levar ao forno convencional (180° C), de 25 e 30 minutos.



50 - Focaccia
(Ciclo Massa)

Massa:

1 copo de agua

1 colher (cha) de sal

3 colheres (sopa) de azeite de oliva

1 dente de alho amassado

1 %2 colher (cha) de alecrim

3 copos de farinha de trigo especial

2 colheres (chd) de fermento bioldgico seco

Cobertura:

1 2 colher (sopa) de azeite de oliva
2 copo de tomates secos

2 copo de queijo parmeséo ralado

Modo de Preparo:
1.Retirar a forma de assar de dentro da Panificadora Automética Premium Mondial.
2.Adicionar todos os ingredientes na ordem acima, exceto os ingredientes da cobertura.
3.Recolocar a forma de assar na Panificadora.
4.Escolher a cor da casca do pao:

Pressionar o botdo CORES e escolher as opgdes: Clara, Média ou Escura.
5.Escolher o Ciclo:

Pressionar o botdo CICLOS: 8 (massa).
6.Fechar a tampa.

Pressionar o botdo INICIAR/PARAR.
7.Quando a massa estiver pronta, retirar da forma e colocar em uma assadeira
8.Untada, cobrir com um pano e deixar descansar por 30 minutos.
9.Com os dedos, fazer cavidades a cada 2cm em toda a massa.
10.Pincelar o azeite de oliva sobre a massa, colocar os tomates e o queijo parmesao nas
cavidades.
11.Aquecer o forno convencional (200° C) e assar de 15 a 20 minutos, ou até a borda da massa
dourar.
12.Deixar esfriar e cortar antes de servir.



