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Klasic¢ni recepti za kruh za peka€ kruha

Legenda:
jz = jedilna Zlica; Suhi kvas (1 zavojéek) = 7g
€z = €ajna zlicka Kvas (1 zavojcek) = 25g

Tabela opcij za peko

BM 1400 E
BASIC
WHOLE WHEAT
FRENCH
QUICK
SWEET
CAKE
JAM
DOUGHT
ULTRA FAST
BAKE
DESSERT
HOME MADE

© |0 (N[ |o | (W ([N |-
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Tradicionalni beli kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 240ml 350ml 480ml 540ml
Margarina ali maslo 1jz | Y% jz 2jz 2jz

Sol 182 13/4 ¢z 2¢z 28z
Mieko v prahu 1% jz 2jz 2%jz 3jz
Sladkor 1% jz 2jz 2%jz 3jz
Kru$na moka 310g 500g 620g 760g
Suhi kvas > zavojcka % zavojcka 1zavojcek 1% zavojcka

Program: BASIC

Beli kruh

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 250ml 350ml 500ml 540ml
Sol A4 182 1% ¢z 2¢z
Sladkor % €2 182 1% ¢z 28z
PS$enicni zdrob 100g 150g 200g 2409
Kru$na moka 250g 3509 500g 540g
Kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1% zavojcka

Program: FRENCH



Kruh z oreski in rozinami
Nasvet: Rozine in oreSke dodajte po zvo&nem signalu (pisku) med drugim gnetenjem.

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda ali mleko 138ml 275ml 350ml 420g
Margarina ali maslo 159 30g 40g 50g

Sol Ya 62 Y2 62 ¥ 62 182
Sladkor Y5 &2 1jz 2jz 2¢z
Kru$na moka 2509 500g 6509 620g
Suhi kvas > zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y% zavojcka
Rozine 38g 759 100g 100g
Zdrobljeni orehi 20g 40g 60g 60g

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejsi. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.

Kruh z makovimi zrni

Nasvet: Pred zadnjim vzhajanjem za kratek ¢as odprite pokrov ter rahlo zmocite testo z vodo in ga
potrosite z makovimi zrni. Z roko rahlo vtisnite zrna v testo.

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 14009
Voda 190ml 375ml 570ml 680ml
Kru$na moka 2509 500g 670g 8059
Koeuzni zdrob 40g 759 130g 155¢g
Sladkor Y5 €z 1¢z 1% ¢z 282
Sol Y2 62 1862 1% ¢z 28z
Cela ali mleta nakova zrna 25¢g 50g 759 90g
Nastrgan muskatov oreS¢ek 1 8€epec 1 8€epec 2 $Cepec 2 SCepec
Maslo 89 159 20g 25¢g
Nastrgan sir Parmezan 1jz 1jz 1%jz 2jz
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojcek 1%2 zavojcka

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEET (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejSi. Uporabite merice za

prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.

Francoski beli kruh

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 550ml 660ml
Sol 182 18z 1% ¢z 1% ¢z
Rastlinsko olje Y2z 1jz 1%¢z 1% ¢z
Kru$na moka 270g 5259 700g 840g
P$eni¢na moka Durum 35g 759 100g 120g
Sladkor /X4 182 1% ¢z 28z
Suhi kvas Y, zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y% zavojcka

Program: BASIC




Italijanski beli kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 570ml 690ml
Sol Y2 62 162 1% ¢z 2¢z
Rastlinsko olje Y5 €2 1jz 1%jz 2jz
Sladkor X4 182 1% ¢z 28z
KruSna moka 2409 4759 6509 570g
Koruzni zdrob 50g 100g 150g 180g
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1% zavojcka

Program: SANDWICH (BASIC)

Ovseni kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 180ml 350ml 500ml 600ml
Margarina ali maslo 159 25¢g 30g 369

Sol Y5 CZ 1¢z 1% ¢z 1% &2
Rjavi sladkor Y5 €z 1¢z 1% ¢z 1% &2
Valjan oves — mehki kosmici 759 1509 200g 2409
Kru$na moka 190g 375g 5509 660g
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Yszavojcka

Program: BASIC

Kruh s sirotko

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Sirotka 190ml 375ml 550ml 660ml
Sol YA 1862 1% ¢z 1% €z
Sladkor Y4 C2 1¢z 1% ¢z 1% ¢z
Kru$na moka 2509 500g 760g 9159
Suhi kvas Y2zavojcka Yszavojcka 1 zavojcek 1%4 zavojcka

Program: FRENCH

Grobozrnat beli kruh

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Mieko 175ml 275ml 350ml 420ml
Margarina ali maslo 169 259 30g 35g

Sol Y &7 182 1% ¢z 1%C62
Sladkor Y4 €2 182 1% ¢z 1%62
Kru$na moka 300g 5009 650g 780g
Suhi kvas 2 zavojcka YazavojCka 1 zavojéek 1%4 zavojcka

Program: BASIC

Polnozrnati kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600g
Margarina ali maslo 159 25¢g 35¢g 429

Sol YA 18z 1% ¢z 1% 82
Sladkor Y4 €z 1¢z 1%¢z 1% &2
Kru$na moka 160g 2709 380g 450g
Polnozrnata moka 160g 270g 380g 450g
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: BASIC




Kruh z rozinami

Tip: Rozine ali drugo suho sadje dodajte po zvo¢nem signalu

med drugim gnetenjem.

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 170ml 275ml 350ml 420 ml
Margarina ali maslo 10g 30g 40g 489

Sol Ya &2 X4 Y% CZ 182
Med Y jz 1jz 2jz 2%z
Kru$na moka 305g 500g 6509 780g
Cimet X4 Y% CZ 182 1% ¢2
Suhi kvas > zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka
Rozine / suho sadje 40g 759 100g 120g

Program: BASIC ali SWEET

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejsi. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.

Kruh z grobimi zrni

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 175ml 300ml 450ml 540ml
Sol Y 2 182 1% ¢z 1% €z
Posu$eno pseni¢no kvasilo* 169 25¢g 40g 489
Kru$na moka 305g 500g 670g 800g
Sladkor Y5 €2 182 1% ¢z 1% €z
Suhi kvas Y, zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 14 zavojcka

Program: FRENCH

PSenic¢no kvasilo izboljSa ¢vrstost testa ter osvezi okus. Je blazje od rzenega kvasila.

Cebulni kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 350ml 500ml 600ml
Sol Y4 €2 182 1% 6z 1% ¢z
Sladkor Y4 €2 182 182 1% €2
Prazena ¢ebula 25g 50g 759 90g
Kru$na moka 320g 5409 760g 910g
Suhi kvas Y, zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 14 zavojcka
Program: BASIC

Sladek kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Sveze mleko 175ml 275ml 400ml 480ml
Margarina ali maslo 169 259 35g 429
Jajca 1 2 4 5

Sol Y% CZ 186z 1% ¢z 1% ¢z
Med 12 25z 3jz 4z
Kru$na moka 305g 500g 700g 840g
Suhi kvas > zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 14 zavojcka

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejsi. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.




Krompirjev kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ali mleko 175ml 300ml 400ml 480ml
Margarina ali maslo 169 25¢g 35¢g 429
Jajca 1 1 1 1
Pasiran kuhan krompir 95¢g 150g 200g 240g
Sol 1862 162 1% ¢z 1% ¢z
Sladkor 182 182 1% ¢z 1% ¢z
Kru$na moka 3509 630g 780g 840g
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek 1Y%zavojcka 1% zavojcka
Program: BASIC

Kruh s kvasilom

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Suho kvasilo > zavojcka Y5 zavojcka %zavojcka 1 zavojcek
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Zacdimbe za kruh Y5 €z Y5 €z 1¢z 1va 82
Sol YA 1862 1% ¢z 1% €z
RZena moka 150g 2509 3409 410g
KruSna moka 160g 2509 3409 410g
Suhi kvas 2 zavojcka 1 zavojcek 1Y2zavojcka 1% zavojcka
Program: BASIC

Suho kvasilo je koncentrirano, na voljo pa je v zavojckih po 15g.

Grahamov kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
Sol Y C2 18z 1% ¢z 1% ¢z
Maslo ali margarina 159 25¢g 30g 35¢g
Med Y CZ 18z 1% ¢z 1% ¢z
Kis Y2 6Z Y4 CZ 1jz 1% jz
PSeni¢na polnozrnata moka 305g 500g 700g 840g
Suhi kvas > zavojcka 1 zavojcek 1Yzavojcka 1%zavojcka

Program: WHOLE WHEAT

Grobozrnati ¢rni kruh

Nasvet: Zacimbe lahko dodate bodisi cele bodisi zdrobljene. Pred zadnjim vzhajanjem za kratek cas
odprite pokrov, rahlo zmogcite testo, potrosite po njem oves in proso, nato pa z roko zrna rahlo vtrite v

testo.

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 14009
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
RZena moka 105g 170g 220g 2659
P3$eni¢na polnozrnata moka 105¢g 170g 220g 2659
Moka iz pire 1369 170g 220g 265¢g
Sirup iz pese Y4 Ez 1¢2 1% ¢z 1%¢z
Zrna pimenta (klin¢ki) Ya 62 Ya 62 1% ¢z 1%62
Koriander Ya CZ Ya CZ 1% ¢z 1%¢2
Nastrgan muskatni oreS¢ek Y2 CZ 1¢2 28z yAZr4
Sol YA 186z 186z 1%
Suho kvasilo 4 zavojcka 2 zavojcka Yazavojcka 1 zavojéek
Suhi kvas 4 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1%4 zavojcka

Program: BASIC




Rzeni kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml

Suho kvasilo Ya zavojcka Y5 zavojcka % zavojcka 1 zavojcek

Sol A4 1¢z 1% ¢z 1% &2

Sladkor Yo 62 Yo 62 Y CZ 1¢z

RZeni kruh 59 10g 159 189

RZena moka 190g 300g 400g 480g

Kru$na moka 120g 200g 260g 310g

Kvas % zavojcka 1 zavojcek 1%zavojcka 1%zavojcka
Program: WHOLE WHEAT

Kruh z jabolki in orehi 1000g
Jajca 2

Mieko 250 ml
Olje 4iz
Sladkor 1 skodelica
Jabolka, olupljena in nastrgana (Gramry Smith) 2 skodelici
Nasekljani orehi 1 skodelica
Ve&namenska moka 380g
Natrijev bikarbonat 1¢z
Pecilni prasek 1¢z

Sol Y2 €z
Muskatov oreScek Y2 €z
Cimet VX4
Program: QUICK

Irski kruh s sodo 1000g
Sirotka 370ml
Jajca 2

Semena kumine 1jz
Ve€namenska moka 5009
Sladkor 2 skodelice
Natrijev bikarbonat (soda) 1jz

Sol X o74
Rozine 1 skodelica
Program: QUICK

Kruh z bananami in oreski 1000g
Mieko 250 ml
Olje 4iz

Zrele, pretlaCene banane 2 skodelici
Jajca 4

Sladkor 2 skodelice
Temni sladkor: 2 skodelice
Nasekljani orehi: 1 skodelica
Ve&namenska moka 380g
Natrijev bikarbonat: 2¢2

Sol 2¢z

Program: QUICK



Koruzni kruh 1000g
Mleko 250ml
Jajca 4

Olje 1/3 ¢z
Sladkor Ya skodelice
Sol 1¢z
Veénamenska moka 300g
Koruzna moka 120 g
Pecilni prasek 5¢z
Program: Quick

Kruh s sedmimi zitaricami

VELIKOST §TRUCE 550g 1000g 12009 1400g
Voda 290ml 500ml 700ml 840ml
Margarina ali maslo 159 30g 50g 60g

Sol A4 1% ¢z 2¢z p /4
Sladkor A 1% 82 28z 2Ya &z
Kis % &2 1%j2 2jz 2%z
Polnozrnata moka 3409 5509 7509 900g
Kosmici sedmih Zitaric 180g 200g 300g 360g
Suhi kvas 2 zavojcek % zavojcka 1 zavojcek 1%4 zavojcka
Program: WHOLE WHEAT

Bavarski polnozrnati kruh

VELIKOST §TRUCE 550g 1000g 12009 14009
Voda 175ml 300 ml 360ml 430ml
P$eni¢na polnozrnata moka 2409 4009 570g 690g
RZena polnozrnata moka 80g 125¢g 150g 180g
Sol Y CZ 1¢z 1% ¢2 1% ¢z
Kumina %2 12 2j2 2% 2
Povpreéno velik krompir 40g 100g 150g 180g
kuhan in potla¢en

Suho kvasilo > zavojcka Y5 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: WHOLE WHEAT

Nasvet: Namesto kumine lahko uporabite tudi 2 €ajne Zlicke (5g) koriandra ali janeza, v semenih ali

mletega.

Javorjev polnozrnati kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Maslo ali margarina 159 25¢g 35¢g 429

Sol % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Javorjev sirup Y jz 1%jz 2jz 2%z
Kru$na moka 330g 540g 260g 315g
Suhi kvas > zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: BASIC



Jogurtov polnozrnati kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ali mleko 160ml 250ml 300ml 360ml
Jogurt 95¢g 1509 200g 240ml
Sol ¥ CZ 162 1% ¢z 1% €z
Sladkor % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Kis Yajz Y jz 1jz 1% jz
PS$eni¢na polnozrnata moka 300g 500g 700g 840g
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka
Program: BASIC

Kruh z otrobi

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600ml
Margarina ali maslo 20g 30g 40g 489
Sol % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Sladkor % ¢z 18z 1% ¢z 1% ¢z
P3$enicni otrobi 40g 759 100g 120g
PSenic¢ni kalcki 30g 50g 70g 85g
PS$eni¢na polnozrnata moka 2409 4009 6509 780g
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojcek 1Y4 zavojcek
Program: WHOLE WHEAT

Kruh z zitaricami

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 272ml 450ml 650ml 780ml
P$eni¢na polnozrnata moka 110g 1759 250g 300g
RZena polnozrnata moka 110g 1759 250g 300g
Grobo mleta rzena moka 30g 50g 70g 85¢g
Grobo mleta moka iz nezrele 30g 50g 70g 85¢g
pire

Ajdova moka 30g 50g 70g 859
Sonéni¢na semena 20g 35g 50g 60g
Buéna semena 20g 35¢g 50g 60g
Lanena semena Y jz 1jz 1%¢z 1% ¢z
Sezam Y jz 1jz 1% ¢z 1% ¢z
Sol Y jz 182 1% ¢z 1% ¢z
Med % jz 18z 1% ¢z 1% ¢z
Suho kvasilo 2 zavojcka 2 zavojcka % zavojcka 1zavojcek
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek 1%zavojcka 1% zavojcka

Program: WHOLE WHEAT
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Kruh s piro

Nasvet: pred zadnjim vzhajanjem za kratek ¢as odprite pokrov, rahlo zmogite kruh s toplo vodo,
potrosite ga s piro in valjanim ovsom ter ju rahlo vtrite v testo.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Sirotka 240ml 400ml 500ml 600ml
Polnozrnata moka iz pire 1369 230g 280g 335g
Polnozrnata rzena moka 105¢g 180g 230g 280g
Grobo mleta moka iz pire 105¢g 180g 180g 215g
Sonéni¢na semena 40g 759 100g 120g

Sol ¥ CZ 162 1% ¢z 1% &z
Sladkor % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Suho kvasilo > zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka
Program: BASIC

100% polnozrnati kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 215ml 350ml 500ml 600ml
Sol Y CZ 18z 1% ¢z 1% ¢z
Med A4 1862 2¢z 28z
PSeni¢na polnozrnata moka 330g 5409 760g 915¢g
Suhi kvas Y, zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka
Program: WHOLEMEAL

Crn kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 240ml 400ml 450ml 540ml
Grobo mleta polnozrnata 105¢g 1809 180g 2159
rzena moka

Polnozrnata rzena moka 105g 180g 180g 215¢g
Polnozrnata pSeni¢na moka 135¢g 2309 280g 335g
Crni slad pridelan iz 59 10g 15g 20g
prazenega je6menovega

slada — na voljo v trgovinah z

naravno prehrano — kruhovi

sredici daje temno barvo

Sol Y CZ 18z 1% ¢z 1% ¢z
Sonéni¢na semena 40g 759 100g 120g
Sirup temne pese > zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Vazavojcka
Suhi kvas 2 zavojcka %4 zavojcka 1 zavojéek 1Yazavojcka
Suhi kvasilo 2 zavojcka Y zavojcka 1 zavojéek 1Yazavojcka

Program: WHOLE WHEAT
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Polnozrnati kruh z grobo moko

Cisti pseniéni polnozrnati kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
Sol ¥ CZ 162 1% ¢z 1% &z
Rastlinsko olje % CZ 1jz 1%jz 1% ¢z
Med Y2 62 % 62 162 1% &2
Sirup iz pese Y Xe74 % 62 1¢2 1Y4 ¢z
PS$eni¢na polnozrnata moka 305g 500g 760g 910g
Pravi p$eni¢ni gluten Y5z %z 1jz 1 jz
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka
Program: WHOLE WHEAT

Pivski kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 120ml 200ml 225ml 270ml
Pivo 120ml 200ml 225ml 270ml
PS$eni¢na polnozrnata moka 145¢g 2309 280g 335g
Ajdova moka 110g 180g 180g 2159
Polnozrnata moka iz pire 110g 180g 180g 215¢g
Sol A4 1862 1% ¢z 1% €z
Sezam 28g 50g 759 90g
Crni slad (jeSmenov slad) 3g 5g 10g 129
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojcek 1%4 zavojcka
Suho kvasilo Y, zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: BASIC

Vse vrste okusnih pekarskih slascic

Barvni kruh za zajtrk

Nasvet: Hrustljave kosmice lahko nadomestite s €okoladnimi ali drugimi kosmigi, ki jih imate najraje.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mleko 160ml 250ml 330ml 400ml
Kru$na moka 2569 4259 570g 690g
Sladkor Yajz 1%jz 2jz 2¢z
Sol Y €z 1¢2 1%¢2 1% &2
Posusene in grobo 99 159 20g 25¢g
narezane slive

Hrustljavi kosmici 30g 50g 759 90g
Kokosovi kosmici <%jz <%jz <1jz <1%jz
Maslo 169 259 35g 429
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1%4 zavojcka

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejsi. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.
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Kruh z rumom, rozinami in orehi

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mieko ali Voda 170ml 280ml 350ml 420ml
Rum 40% Y jz 1jz 2jz 2%z
Maslo 20g 30g 40g 489
PS$eni¢na polnozrnata moka 305g 500g 6509 780g
Hojev (jelkov) med 1% jz 2jz 3jz 3jz
Sol % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Cela orehova jedrca® 20g 40g 60g 729
Rozine (namocene v 309 50g 759 90g
rumu)*

Suhi kvas > zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejsi. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.
Te sestavine dodajte po prvem zvoénem signalu.

Jogurtov kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ali Mleko 160ml 250ml 300ml 360ml
jogurt 85¢g 1509 200g 2409
Sol A4 1¢2 1%¢2 1% &2
Sladkor Yz 1¢z 1% ¢z 1% &2
Kru$na moka 305g 500g 700g 840g
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojcek 1%4 zavojcka

Program: BASIC

Francoski medeni kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 325ml 450ml 540ml
Sol Ya CZ 18z 1% ¢z 1% 82
Olivno olje Yajz 2jz 1%jz 1%jz
Med 1% jz 1%jz Yajz 1jz
Kru$na moka 280g 450g 600g 720g
PSeni¢na moka 40g 759 100g 120g
Suhi kvas 2 zavojcka Y zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: ULTRA FAST

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlej$i. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.
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Kruh s skuto

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mieko ali Voda 128ml 200ml 300ml 360ml
Margarina ali maslo 20ml 30g 40g 50g
Cela jajca 1 1 1 1

Sol % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Sladkor ¥ CZ 1jz 1%jz 1% jz
Skuta (groba) 729 125¢g 200g 240g
Kru$na moka 300g 500g 700g 840g
Suhi kvas > zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 14 zavojcka

Program: BASIC

Kruh z amarettom

Nasvet: Namesto mandljevih listiCev lahko uporabite zdrobljene mandeljne. Amaretto lahko zamenjate

z mlekom ali vodo.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mleko ali Voda 130ml 200ml 200ml 240ml
Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml
Kru$na moka 300g 500g 6509 780g
Sladkor %z 1jz 2jz 2jz

Sol % ¢z 1% ¢z 1% ¢z 2¢z
Maslo 20g 30g 40g 489
Mandljevi listi€i 20g 759 100g 120g
Suhi kvas Y, zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlej$i. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.

Kruh z zeliséi

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Sirotka 225¢g 375ml 550ml 660ml
Sol Ya CZ 18z 1% ¢z 1% 82
Maslo 69 10g 20g 25¢g
Sladkor Ya CZ 18z 1% ¢z 1% 82
Kru$na moka 300g 5009 760g 910g
Svez in fino nasekljan Yaijz 1%jz 2jz 2jz
petrsilj ali meSana zeli¢a

Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: BASIC (takoj$nja peka)
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Rizev kruh

e Riz skuhajte v veliki koli¢ini vode, nato pustite, da se ohladi. Shranite vodo, v kateri se je kuhal riz

in j o uporabite v skladu s spodnjimi navodili.
o Nasvet: namesto vode, v kateri ste kuhali riz, lahko uporabite tudi mleko.
e Dodate lahko tudi 2-3 jedilne Zlice rozin ter eno €ajno Zlicko cimeta.

e Vecje Struce ne morete peci, saj bi kruh v tem primeru bil preve¢ lepljiv.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda, v kateri ste kuhali riz 180ml 300ml 350ml 420ml
KruSna moka 320g 540g 6509 780g
Oblozrnati riz (surova 280g 50g 759 90g
masa)

Sladkor 1% €z 2¢z 3¢z 3% ¢z
Suhi kvas Yazavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka
Program: BASIC

Kruh s korenékom

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 170ml 275ml 350ml 420ml
Maslo 169 25¢g 30g 369
KruSna moka 300g 500g 6509 780g
Fino nasekljan korenéek* 32g 60g 90g 110g

Sol ¥ CZ 1862 1% ¢z 1% €z
Sladkor A4 1862 1% ¢z 1% €z
Suhi kvas Y, zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: BASIC

Po Zelji lahko naredite korenckov sok in za kruh uporabite tropine, ki pri tem ostanejo.

Kruh z jajci

Nasvet: jajca najprej stepite v merilni posodi, nato dodajte vodo do navedene koli¢ine. Kruh specite

takoj in ga pojejte, ko je Se svez.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Jajca 1 2 4 5

z vodo ali mlekom do 190ml 275ml 400ml 480g
Margarina ali maslo 169 259 35g 409

Sol Ya CZ 18z 1% ¢z 1% 82
Sladkor % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Kru$na moka 300g 5009 700g 840g
Kvas 2 zavojcka %4 zavojcka 1 zavojéek 1%4 zavojcka

Program: BASIC
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Kruh s sonéniénimi semeni
Nasvet: Sonéni¢na semena dodajte po prvem zvo€nem signalu.

Ce semena hitro popraZite v ponvi, bo njihov okus intenzivnejsi.

Uporabite lahko tudi bu¢na semena.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 230ml 375ml 550ml 660ml
Maslo 20g 30g 40g 50g
KruSna moka 320g 5259 700g 840g
Sol Y Cz 1¢z 1% ¢z 1% &2
Sladkor ¥ CZ 162 1% ¢z 1% &z
Sonéni¢na semena 20g 35¢g 50g 60g
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: BASIC

Kruh s figami in orehi

Nasvet: Ce uporabljate sveZe orehe, pri katerih je lupina oz. povrhnijica jedra $e bela, bo imel kruh
rahlo grenak, vendar zelo prijeten okus. TakSen kruh se posebej poda k mlademu vinu — mostu.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
KruSna moka 150g 2609 320g 390g
RZena moka 200g 4009 450g 5409
Sol Yz 18z 1% ¢z 1% ¢z
Fino nasekljane suhe fige 30g 50g 60g 729
Nasekljani orehi 30g 50g 60g 729
Med ¥ CZ 1% ¢z 2¢z 2V &z
Suho kvasilo 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojcek 1%4 zavojcka
Suhi kvas Y, zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: BASIC

Poroé€ni kruh (Kruh in sol)

Nasvet: Ko je na ekranu prikazan ¢as 1:30, s kerami¢no skodelico s premerom 5cm v sredini kruha
naredite majhno luknjo. Kruh nato specite. Ko se ohladi, lahko luknjo napolnite s soljo. Tako
pripravljen kruh je izvirno darilo za poroko, ob selitvi in drugih priloZnostih.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Sirotka 170ml 250ml 330ml 400ml
Voda 95ml 150ml 200ml 240ml
RZena moka 1159 1759 2409 290g
Polnozrnata rzena moka 1159 1759 2409 290g
Kru$na moka 1359 225¢g 300g 360g
Sladkor % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Suho kvasilo > zavojcka % zavojcka 1 zavojcek 1% zavojcka
Suhi kvas > zavojcka 1 zavojcek 1% zavojcka 1% zavojcka

Program: BASIC
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Zeliséni kruh

VELIKOST STRUCE

550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Suho kvasilo Ya zavojcka Y5 zavojcka % zavojcka 1 zavojcek
KruSna moka 300g 500g 6609 800g
Sol % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Sladkor ¥ CZ 162 1% ¢z 1% &z
Koriander Ya CZ Y2 €z A4 1682
Mleti janez Va CZ X4 % CZ 182
JaneZeva semena Ve 6Z Y2 62 ¥ 62 182
Suhi kvas 2 zavojcka 1 zavojéek 1Y zavojcka 1% zavojcka

Program: BASIC

Francoski zelis¢ni kruh

Nasvet: Stevilo esnovih krhljev lahko poveéate do &tirikrat, in sicer tako, da jih nareZete na tanke
rezine, jih rahlo popecete na maslu ter jih, ko se ohladijo, dodate ostalim sestavinam. Okus bo tako Se

boljsi. Sol pa lahko nadomestite z zeli§¢no soljo.

VELIKOST STRUCE

550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 480ml 570ml
Kru$na moka 320g 5259 700g 840
PSeni€na moka Durum 409 759 100g 120g
Sladkor ¥ CZ 1862 1% ¢z 1% €z
Sol % ¢z 18z 1% ¢z 1% ¢z
Nasekljana zelis¢a: 1% ¢z 1%jz 2jz 2% jz
petersilj, koper in kreSa
Fino zdrobljeni krhlji éesna 1% ¢z 2¢&z 3¢z 3¢z
Maslo 10g 159 20g 25¢g
Suhi kvas Y, zavojcka % zavojcka 1 zavojcek 14 zavojcka

Program: BASIC

Kruh s poprom in mandlji

Nasvet: Ta kruh, ki ha streZemo na zabavah, ima $e bolj$i okus s skuto. Je precej laZji, Ce Zelite, da
je gostejsi, uporabite le polovico priporo€ene koli¢ine kvasa.

VELIKOST STRUCE

550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 325ml 450ml 540ml
Kru$na moka 300g 5009 700g 840g
Sol Ya CZ 18z 1%¢z 1% ¢z
Sladkor % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Maslo 10g 159 20g 25g
Prazeni mandljevi listici 40g 759 100g 120g
Semena zelene paprike Yaijz 1jz 1%jz 1%jz
(zeleni poper)
Suhi kvas 2 zavojcka Y zavojcka 1 zavojéek 1%4 zavojcka

Program: BASIC
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Koruzni kruh

Nasvet: Testo je posebej pripravno za izdelavo hrustljavih Stru¢k. Uporabite programa RAPID +
DOUGH (Zelo hitro + testo), oblikujte Strucke ter jih specite v pecici.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 300ml 400ml 480ml
Maslo 159 25¢g 30g 40g
KruSna moka 330g 5409 700g 840g
Koruzni zdrob 30g 60g 80g 959
Nasekljana kisla jabolka z Y 1 1 1
lupino

Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka 1 zavojéek 1Y4 zavojcka

Program: BASIC

Kruh z bué¢ami

VELIKOST STRUCE 1000g
Pire iz bu¢* 400ml
Kru$na moka 6509

Sol 1% ¢z
Sladkor 1%¢z
Maslo 309
Semena bué 100g

Suhi kvas 1 zavojcek

Program: BASIC
Pire iz bu¢ naredite iz sladko-kislih mariniranih bu¢. Uporabite navedeno koli¢ino.

Kruh z in€uni

Nasvet: Namesto jabolka lahko dodate enako koli¢ino fino nasekljanih kislih kumaric. Kruh je posebej
okusen, €e ga postrezete z zeliS¢nim maslom in je vedno dobrodosel pri pripravi sendvicev.

VELIKOST STRUCE 10009

voda 440ml
PSeni¢na polnozrnata moka 700g

Grobo mleta polnozrnata pSeni¢na moka 100g

Fino nasekljani fileti inCunov 11

Rdeca jabolka z lupino, izdolbena ter

narezana na tanke rezine 1%

Olj¢no olje 2z

Suhi kvas 1 % zavojCka

Program: BASIC
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Vinogradniski kruh

VELIKOST STRUCE 10009
Voda 180ml
Suho belo vino 180ml
PSeni¢na polnozrnata moka 570g
Polnozrnata rzena moka 150g
Sol 1% ¢z
Brown Sladkor 1% ¢z
Svinjska mast ali mast od ocvirkov 309
Mehki in fino nasekljani listi vinske trte 2jz
Fino nasekljan por 2jz
Grobo zdrobljeni orehi 3jz
Suho kvasilo % zavojcka
Suhi kvas 1 zavojcek
Program: WHOLE WHEAT

Kruh z okusom pizze

VELIKOST §TRUCE 550g 1000g 12009 1400g
Voda 225ml 375ml 570ml 690ml
Olivno olje Yajz 1jz 1jz 1jz

Sol YaCz 1¢z 1%¢&z 1% ¢z
Sladkor Yz 1¢z 1% ¢z 1% ¢z
Origano 1V 62 % CZ 18z 14 &2

Sir parmezan 1%z 2%z 3%jz 3%jz
Koruzni zdrob 60g 100g 150g 180g
Kru$na moka 290g 4759 650g 7809
Suhi kvas Y5 zavojcka %, zavojcka 1 zavojCek | 1% zavojcka

Program: BASIC

Kruh z bu€kami (zucchini)

Nasvet: Ta kruh je posebej okusen, Ce jeste vro€ega, z oljénim oljem.

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 30ml 50ml 75ml 90ml
Kru$na moka 300g 500g 750g 900g
Drobno nasekljane surove 190g 300g 450g 5409
bucke

Sol Y CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Sladkor Y CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Suhi kvas 2 zavojcka 1 zavojéek 1 zavojéek 1Y zavojcka

Program: BASIC
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Frankovski kruh s slanino
Nasvet: V programu DOUGH (testo) lahko s sestavinami naredite bodisi Struco bodisi ve¢ manjsih

Struck. Kruh potrosite z moko in specite v pecici pri temperaturi 200°C.

VELIKOST STRUCE 1000g
Sirotka 450ml
RzZena moka 400g

KruSna moka 260g

Sol 1% ¢z
Drobno nasekljana (hamburska) slanina) 100g

Suho kvasilo % zavojcka
Suhi kvas 1% zavojcka

Program: BASIC

Recepti za peko kruha z uporabo ze pripravljenih mesanic

krusne moke

Ce proizvajalec ne navaja drugade, pri uporabi pripravljenih mesanic uporabite program RAPID.

Ciabatta

Nasvet: Testo lahko pripravite tudi s programom DOUGH (testo), ga oblikujete v Strucke in jih
specete.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mla¢na voda 175ml 310ml 375ml 450ml
Mes$anica moke za ciabatto 3759 6259 7509 900g
Suhi kvas 2 zavojcka Y4 zavojcka 1 zavojéek 1%4 zavojcka
Program: BASIC

Kvaseni kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mla¢na voda 225ml 375ml 450ml 540ml
Mes$anica moke za kvasen 3609 600g 7509 900g
kruh

Suhi kvas 2 zavojcka Y4 zavojcka 1 zavojéek 1%4 zavojcka
Program: BASIC

Polnozrnati rzeni kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mla¢na voda 240ml 425ml 550ml 660ml
Mes$anica moke za 3609 600g 7509 900g
polnozrnati rzeni kruh

Suhi kvas 2 zavojcka 1 zavojéek 1 zavojéek 1%4 zavojcka
Program: BASIC

Crn kruh iz grobo mlete moke

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mlagna voda 225ml 375ml 450ml 540ml
Mes$anica moke za 360g 600g 7509 900g
polnozrnati rzeni kruh

Suhi kvas 2 zavojcka 1 zavojéek 1 Y. zavojcka 1% zavojcka

Program: BASIC
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Fina kvasena pletenica

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mlaéna voda ali mlaéno 185ml 310ml 375ml 450ml
mleko

Mesanica moke za fino 3759 6259 7509 900g
kvaseno pletenico

Suhi kvas > zavojcka % zavojcka 1 zavojcek 1Y4 zavojcka

Program: RAPID

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlej$i. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.

Kruh z brusnicami in orehi

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mieko 135ml 190ml 220ml 264ml
Jajca 1 3 4 5
Maslo, olje 3jz 5jz 6jz 7jz
Sladkor 3jz 5jz 6jz 7jz
Sol 1% ¢z 2¢z 2% ¢z 1% ¢z
Limonina lupina V2 CZ 1¢2 1%¢2 1% &2
KruSna moka 300g 500g 6209 7509
Suhi kvas Y, zavojcka % zavojcka % zavojcka 1 zavojcek
Posusene brusnice ali 309 60g 759 90g
cesSnje

Nasekljani orehi 30g 60g 759 90g
Program: SWEET

Kruh s cimetom, rozinami in oreski

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 200ml 330ml 450ml 540ml
Olje 1jz 3jz 4jz 5jz
Cimet Yo E2 1862 1% ¢z 1% ¢z
Temen rjavi sladkor Yajz 1)z 1%¢2 1% &2
Rozine 50g 80g 110g 130g
Oreski 50g 80g 110g 130g
Sol 162 2¢z 2 ¢2 2% ¢z
Kru$na moka 280g 4609 580g 700g
Suhi kvas > zavojcka % zavojcka % zavojcka 1 zavojcek
Program: SWEET

Bogat sladek kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 130ml 210ml 270ml 325ml
Jajca 1 3 4 5
Olje 1jz 3jz 4jz 5jz
Sladkor 1jz 3jz 4z 5]z
Sol 1¢z 2¢z 2 ¢2 2% ¢z
Kru$na moka 280g 4609 580g 700g
Rozine 40g 759 100g 120g
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka % zavojcka 1 zavojéek

Program: SWEET
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Pocéitniski kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 100ml 150ml 180ml 215ml
Mieko 70ml 230ml 300ml 360ml
Olje 1%jz 3jz 4jz 5jz
Sol 1% ¢z 2% ¢z 3¢z 3% ¢z
Sladkor 3jz 5jz 6jz 7jz
Kru$na moka 280g 4609 580g 470g
Nasekljani orehi 50g 80g 110g 90g
Kandirano sadje 50g 80g 110g 90g
Suhi kvas s zavojcka % zavojcka % zavojcka 1 zavojcek

Program: SWEET

Kruh za sendvice

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 340ml 460ml 550ml
Margarina ali maslo 1jz 2jz 2%jz 2%z
Sol 162 2¢z 262 2% &z
Mieko v prahu 1jz 2jz 2%z 2% jz
Sladkor 2jz 4jz 5jz 6jz
KruSna moka 305g 500g 6209 7509
Suhi kvas Y, zavojcka Y, zavojcka % zavojcka 1 zavojcek

Program: Sandwich (BASIC)

Polnozrnati kruh za sendvice

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 300ml 450ml 570ml 690ml
PS$eni¢na polnozrnata moka 290g 500g 620g 7509
Mieko v prahu 1% jz 2jz 2%z 2% jz
Sol 1V 6z 2¢z 2% ¢z 2% ¢z
Margarina ali maslo 1% jz 2jz 2%j2 2%jz
Med 2jz 3jz 4ijz 4ijz
Suhi kvas > zavojcka % zavojcka 1 zavojcek 1Y4 zavojcka

Program: Sandwich (BASIC)

Priprava testa

S programom DOUGH (testo) lahko preprosto pripravite testo za peko kruha. Testo lahko nato po Zelji
oblikujete in specete v svoji pecici. Med drugim gnetenjem aparat odda zvoéni signal, ki oznacuje pravi
¢as, da dodate preostale sestavite. Pri programu DOUGH (testo) ni razlik med ravnmi peke. Merice so
prilozene. V nadaljevanju navajamo nekaj receptov.

Francoska Struca — "bageta”

Koli€ina testa OBICAJNA VELIKA
Voda 375ml 550ml
Suho pseni¢no kvasilo 25¢g 50g

Sol 1¢z Y2 CZ
Sladkor 1¢z Yo CZ
Kru$na moka 552g 700g
PSeni¢na moka Durum 759 100g

Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: DOUGH
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Ko je testo pripravljeno, ga razdelite na dva do Stiri dele, oblikujte podolgovate Struce in jih pustite 30-
40 minut. Nato naredite ve¢ vzporednih poSevnih zarez v zgornjo povrSino testa ter postavite testo v
pecico.

Polnozrnato testo za pizzo

Koli¢ina testa OBICAJNA VELIKA
Voda 150ml 225ml

Sol Y2 CZ 16z

Olive olje 2jz 3jz
PSeni¢na polnozrnata moka 300g 4509
PSenicni kalcki 1jz 1%jz
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka

Program: DOUGH

Razvaljajte oz. sploscite testo, oblikujte ga v kroge in jih pustite 10 minut. Testo premazite z omako za
pizzo ter nanjo nalozite zelene sestavine. Pecite 20 minut.

Torta z okusom kave

Kolic¢ina testa OBICAJNA VELIKA
Mleko 170ml 225ml

Sol Ya CZ Y2 CZ

Jajéni rumenjak 1 1

Maslo ali margarina 109 20g
Kru8na moka 3509 4509
Sladkor 35¢g 509

Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka

Program: DOUGH

e Testo vzemite iz posode ter ga oblikuijte.
e Oblikujte okroglo ali oglato torto ter dodajte naslednje polnilo:

Staljeno maslo 2jz 3jz
Sladkor 759 100 g
nastrgan cimet 1¢z 1% ¢z
Zdrobljeni oreski 60 g 9049

Sladkorni preliv / sladkor v prahu, koli¢ina po Zelji

e Premarite testo s penasto umeSanim maslom.

e V posodi zmeSajte sladkor, cimet in orehe ter to posujte po maslu.
e Testo naj stoji 30 minut v toplem prostoru, nato ga specite.

Preste

Kolic¢ina testa OBICAJNA VELIKA
Voda 200ml 300ml

Sol Ya CZ Ve CZ
Kru$na moka 360g 5409
Sladkor Y5 €2 % €z

Suhi kvas Y, zavojcka % zavojcka

1 jajce (rahlo stepeno) za premaz
Grobo mleta sol za posip
Vse sestavine razen jajca ter grobo mlete soli postavite v posodo aparata za peko kruha.

Program: DOUGH
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Ko zasliSite zvo€ni signal, na ekranu pa je izpisano 0:00, pritisnite tipko START/STOP.

Segrejte pecico do 230°. Razdelite testo na manjSe kose ter iz vsakega kosa oblikujte dolge tanke
valje.

e Oblikujte preste in jih polozite na namas¢en pekac. z

e Preste prevlecite oz. prelijte s stepenim jajcem, po njem pa posujte grobo mleto sol.

e Preste pecite 12-15 minut pri 200°C, v Ze ogreti pecici.

Rogljiéki

Kolic¢ina testa 14 kosov
Jajce 1

dopolnite z vodo ali mlekom do 225ml
Maslo 60g

Sol 182
Sladkor 2jz
Kru$na moka 400 g

Suhi kvas % zavojcka

Program: DOUGH

e Vzemite testo iz posode, pregnetite ga, pustite nekaj asa, nato ga ponovno pregnetite.

e Pokrijte testo in ga pustite v hladilniku 30 minut. Nato testo razvaljajte v pravokotnik in ga
premazite s staljenim maslom (vendar ne po robovih). Testo trikrat prepognite (kot pismo). Ta
postopek ponovite trikrat.

o Testo postavite ali zavijte v plasti¢no vre€ko ter ga vsaj eno uro, Se bolje ¢ez noc, pustite v
hladilniku.

e Testo razvaljajte v pravokotnik, tega pa razrezite na 9 (18) kosov. Vsak kos poSevno prerezite.

e Zavihajte trikotnike, zaCenSi s SirSe strani, in jih polozite na namas¢en pekac. Premazite jih s
stepenim jajcem in pecite 20 minut v segreti pecici na 190°C. Med peko ne odpirajte pecice!

Kvasene Strucke

Ce Zelite, lahko pred zagetkom peke v sredino $trucke vtisnete marelico. Pedena in ohlajena "pedena
jajca" posuijte s sladkorjem v prahu.

Stevilo Struck 9 kosov 12 kosov

Mleko 100ml 200ml

Sol Y 62 1¢z

Voda 30ml 45ml

Maslo 30g 459

Celo jajce 1 1+1 jaj€ni rumenjak
Kru$na moka 350g 4509

Sladkor 1%jz 2jz

Suhi kvas Y. zavojcka % zavojcka

Program: DOUGH

Testo oblikujte po Zelji ali pa tako, kot je opisano pri cimetovih $tru¢kah (dansko pecivo).

Polnilo:

Staljeno maslo /margarina 50g 100g
Sladkor 50g 100g
Nastrgan cimet Y2 &z Y4 CZ
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Preliv 0z. posip: po zelji

e Vzemite testo iz posode ion ga temeljito pregnetite.

o Na pomokani deski oz. delovni povrSini ga razvaljajte v pravokotnik in ga premazite z maslom.
Zmesajte sladkor in cimet ter ju posujte po maslu.

e Zavihajte testo, zacensi s SirSe strani. Zavihajte tudi strani.

e Strucko razrezite na manje kose in jih poloZite na pekag, pri tem pa pazite, da se ne dotikajo
druga druge.

o Strugke pustite priblizno 40 minut.

¢ Nato jih 25-30 minut pecite v segreti pecici pri 190°C.

e  Prekrijte jih s prelivom ali posipom, dokler so $e vroce.

Strucke z otrobi

Sestavine za Strucke z otrobi 9 kosov 12 kosov
Voda 325ml 430ml

Sol 1¢z 1%¢z
Maslo ali margarina 30g 40g

Cisti lecitin v prahu* 5g 8g

Kru8na moka 400g 600g
Otrobi 759 100g
Sladkor 1¢z 1%¢z
Suhi kvas Y4 zavojcka 1 zavojcek

Program: DOUGH

Ko je program kon&an, vzemite testo iz posode.

Pregnetite testo in oblikujte Strucke, ki jih nato pregnetite Se vsako posebe;j.

Pecite pri 200°C v segreti pecici.

Cisti lecitin v prahu je naravni emulgator, ki poveéa volumen kruha, dodatno omehéa sredico, ki je
zaradi te sestavine tudi nekoliko svetlej$a, kruh pa ostane svez dalj ¢asa.

Bozi¢ni kola¢

Sestavine za bozi¢ni kola¢ z maso 1009:
Mleko 125ml
Maslo, penasto umesano s sladkorjem 125¢g
Jajca 1

Rum 3jz
Kru8na moka 500g
Sladkor 100g
Kandirana limonina lupina 50g
Kandirana pomaran¢na lupina 25¢g
Rozine 100g

Sol 1 8¢epec
Cimet 2 zavojcka
Suhi kvas 2 zavojcka

Program: DOUGH

Vzemite testo iz posode in ga postavite v model za bozi€ni kola¢ (z luknjo v sredini), ki naj se mu testo
tesno prilega. Pecite pri 180°C (160°C v pecici s krozenjem vro€ega zraka) priblizno eno uro do uro in
petnajst minut (pri vedji koli¢ini).
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BriosSi

Sestavine za 9 kosov 12 kosov
Jajce 1 2
dopolnite z vodo ali mlekom do 225 ml 300 ml
Maslo ali margarina 55¢g 759

Sol Y2 €z /X4
Sladkor 40g 50g
Kru$na moka 400g 540g

Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: DOUGH

e Vzemite testo iz posode, pregnetite ga in razdelite v kose.

e |z vsakega kosa oblikujte eno vecjo in eno manjso kroglo.

e Vecgjo kroglo postavite v namascen pekac (majhen model) za brioSi. Majhno kroglo postavite na
vecjo. Pustite ju vzhajati, dokler se prostornina ne podvoji.

e ZmeSajte jajce s sladkorjem, prelijte brioSe ter jih specite.

MARMELADA

Z aparatom za peko kruha lahko preprosto naredite tudi dZzem ali marmelado. Tudi ¢e Se nikoli niste
kuhali marmelade, je vredno poskusiti. Gotovo boste naredili nadvse okusno marmelado.

Postopek kuhanja je nasledniji:

e Operite sveZe, zrelo sadje. Olupite jabolka, breskve, hruske in drugo sadje s trdo lupino.

e Vedno uporabite priporoene koli¢ine sestavin, saj so te natanéno dolo¢ene za program
MARMALADE (marmelada); v nasprotnem primeru lahko marmelada zavre prezgodaj, ali celo
prekipi.

e Stehtajte sadje in ga razrezite na majhne kose (najve¢ 1cm).

e Dodajte navedeno koli¢ino Zelirnega sladkor gostote 2:1. Nikakor ne uporabljajte obi¢ajnega
sladkorja ali Zelirnega sladkorja gostote 1:1, saj marmelada ne bo dovolj gosta.

o Pomesajte sadje s sladkorjem in poZenite program, ki deluje povsem samodejno.

e Po eni uri in dvajsetih minutah aparat odda zvo¢ni signal. Marmelado lahko takrat prelijete v
steklene kozarce. Tesno jih zaprite.

Jagodna marmelada

Oprane in oCi€ene jagode, zrezane na koSc¢ke ali pretlaene: 900g
zelirni sladkor 2:1 500g
Limonin sok 1jz

S plasti¢no kuhalnico premeSajte vse sestavine v posodi.

Izberite program MARMALADE (marmelada) in ga pozZenite.

S kuhalnico ali strgalom odstranite ostanke sladkorja na robu posode.
Ko zaslisite zvo¢ni signal, z rokavicami vzemite posodo iz aparata.
Prelijte marmelado v steklene kozarce ter jih tesno zaprite.

Dzem iz jagodicja

Odtaljeno globoko zamrznjeno jagodicje 950 g
zelirni sladkor 2:1 500 g
Limonin sok 1jz

e S plasti¢no kuhalnico premesajte vse sestavine v posodi.
e Izberite program MARMALADE (marmelada) in ga poZenite.
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e S kuhalnico ali strgalom odstranite ostanke sladkorja na robu posode.

e Ko zaslisite zvoc¢ni signal, z rokavicami vzemite posodo iz aparata.
e Prelijte marmelado v steklene kozarce ter jih tesno zaprite.

Pomaranéni dzem

Olupljene in fino nasekljane pomarance
Olupljene in tanko nasekljane limone
Zelirni sladkor 2:1

900 g
11049
5009

Olupite pomarance in limone ter jih narezite na koScke.
Dodaijte sladkor in premesajte vse sestavine.
Izberite program JAM (marmelada) in ga poZenite.

Ko zaslisite zvoc¢ni signal, z rokavicami vzemite posodo iz aparata.
Prelijte marmelado v steklene kozarce ter jih tesno zaprite.
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Odpravljanje tezav

PROBLEM VZROK RESITEV
- 1-2  ¢ajni  Zlicki  manj
vode/mleka, uporabite hladnejSo
vodo
- Va Zlice ve€ soli
& L - 1-2 Zlici ve€ moke, uporabite
Struca vzhaja in svezo moko, uporabite pravo
se nato posede.
vrsto moke
- WY Zlice manj kvasa,
uporabite svez kvas, uporabite
pravo vrsto kvasa pri pravi
nastavitvi
- preve¢ dodanega | - 1-2 cajni zlicki manj vode ali
kvasa mleka, uporabite hladnej$o vodo
- preve¢ moke ali | - Zlice ve€ soli
Struca preve¢ | nepravilen tip moke - Y. Zlice manj sladkorja ali medu
vzhaja. - premalo soli - 1-2 Zlici manj moke
- tekoCina pride v |- %% Zlice manj kvasa,
kontakt s kvasom pred | uporabite pravo vrsto pri pravi
gnetenjem nastavitvi
- premalo kvasa
- kvas je prestar ali ste
uporabili napacen tipa
- prevec ali premalo | 45 sjici ves vode ali mieka
vode oz. tekoCine Y4 Gaine i S
gy - V4 €ajne Zlicke manj soli
- pokrov je t{'/l (r)]dprt med | _ Y, Zlice veé sladkorja ali medu
Struca  premalo programom vzhajanje - uporabite svezo  moko,
; - uporabili ste napacen -
vzhaja. uporabite pravo vrsto moke

tip moke ali staro oz.
plesnivo moko

- tekoCina je
premrzla ali prevro€a
- pozabili ste dodati
sladkor

bila

- Y&-Ya Zlice ve€ kvasa, uporabite
svez kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi

Struca je majhna
in tezka.

- uporabite svezo  moko,
uporabite pravo vrsto moke

- dodajte kvas, uporabite svez
kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi

Skorja je
presvetla.

- ¥4 Zlice vec sladkorja ali medu
- izberite ustrezne nastavitve

Struca je premalo
pecena.

- izberite ustrezne nastavitve

Struca je preved
pecena.

- % Zlice manj sladkorja ali medu
- izberite ustrezne nastavitve

MeSanica za kruh

- pravilno namestite posodo za
kruh, lopatico za gnetenje

ni zmes$ana. pravilno potisnite na gred v
posodi za kruh
Nastavitev - 1-2 Zlici manj vode ali mleka

aparata glede na

nadmorsko vis§ino

- Y. Zlice manj sladkorja ali medu
- Ya-Ya €ajne Zlicke manj kvasa
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Struca sploh ne
vzhaja.

-morda ste  pozabili
dodati kvas, ali pa je le-
ta bil star oz. plesniv

- kvas je bil unicen, ko je
priSel v kontakt s soljo
ali z dodano prevro¢o
sestavino

- tekoCina pride v
kontakt s kvasom pred
gnetenjem

- kvas naj bi bil porabljen v 48
urah po odprtju embalaze in naj
ne bi bil uporablien izven
njegovega roka trajanja

- vedno dodajte vse sestavine
po vrstnem redu kot piSe v
receptu ter tekoCina na zacetku
in kvas na koncu
- uporabljajte
sestavine

samo mlacne

- za kruh iz polnozrnate

Polnozrnati  kruh | moke je to normalno in | - za lazjo strukturo uporabite
je nizji. tak kruh ima tudi | 50% polnozrnate moke.

gostejSo strukturo

- to je tipino za L .
Polnozrnati  kruh | polnozrnati kruh v e%%%rabgmfzrﬁ;??rs:}h zaki Hilrtr:g
ima v€asih | vaSem aparatu za peko pecen p L ’
naguban ali | kruha, vpliv glutena v krajsi cas vzhajanjg .
razpokan vrh. proceéu gnetenja | ~ preprosta zunanjost ne vpliva

vzhajanja in pecenja.

na okus in kvaliteto kruha

Struca ima veliko
zratno luknjo v
sredini ali pa je
skorja

- tekoCina pride v
kontakt s kvasom pred
gnetenjem

- vedno dodajajte sestavine v
pravilnem vrstnem redu kot piSe
v receptu ter kvas na koncu

- ko uporabljate opcijo Zapozneli
zaCetek, se prepriajte, da je

razcepliena. kvas v srediS€u posode
- zmanjSajte tekocino naenkrat
- prevec tekocCine za 1-2 jedilni Zlicki, uporabljajte
Obilen grudast | - premavlo kvasa tocne r?e.rice
kruh. ’ - preve€ moke _ - p_ove'c_avjte kvas naenkrat za V4
- stare sestavine ali | €ajne Zlicke
napachni tip moke - zmanj8ajte koli¢ino moke
- uporabite sveZe sestavine
- uporabite to¢ne merice
Vlazen, preved | - preved tekodine - pri visoki viagi uporabite manj

luknji¢ast kruh.

- premalo dodane soli.

vode
- razliéni tipi moke
zahtevajo manj teko€ine

lahko

Zracni mehurcek
pod skorjo.

- testo je bilo slabo
zmeSano

- na Zzalost se to dogaja pri
enkratnih priloZznostih; ¢e se to
ponavlja, dodajte dodatno
jedilno Zli¢ko tekoCine.

Po pritisku na
gumb "start/stop"
se na
prikazovalniku
pokaze "H:HH".

- temperatura v vasem
aparatu je previsoka za
peko kruha

- pritisnite gumb "start/stop"” in
izklopite va$ aparat iz elektrike;
nato posodo za peko kruha
izvlecite iz aparata in pustite
pokrov odprt dokler se aparat ne
ohladi

Pridrzujemo si pravico do sprememb!
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Klasic¢ni recepti za kruh za peka€ kruha

Legenda:
jz =judna Zlica; Suhi Kvasac (1 paketi¢) = 7g
€z = Gajna ZliCica Kvasac (1 paketi¢) = 25g

BM 1400 E
BASIC
WHOLE WHEAT
FRENCH
QUICK
SWEET
CAKE
JAM
DOUGHT
ULTRA FAST
BAKE
DESSERT
HOME MADE

© |0 (N[ |0 |A (W ([N |-

=
o

=
[

=
N

Tradicionalni bijeli kruh

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 240ml 350ml 480ml 540ml
Margarin ili maslac 1jz | Y% jz 2jz 2jz

Sol 162 13/4 ¢z 2¢&z 282
Mlijeko u prahu 1% jz 2jz 2%j2 3jz
Secer 1% jz 2jz 2%z 3jz
Krusno brasno 310g 500g 6209 7609
Suhi Kvasac 2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢a 1Y% paketi¢a

Program: BASIC

Bijeli kruh

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 250ml 350ml 500ml 540ml
Sol Y &7 18z 1% ¢z 2¢z
Secer % &z 182 1%&2 282
PS$enicni zdrob 100g 150g 200g 2409
Kru$no brasno 250g 3509 500g 540g
Kvasac 2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢a 1Y% paketi¢a

Program: FRENCH
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Kruh s orasima i rozinama

Savjet: Grozdice i orahe dodajte poslije zvuénog signala (pisak) kod drugog mijesenja.

VELICINA STRUCE 5509 1000g 12009 1400g
Voda ili mlijeko 138ml 275ml 350ml 420g
Margarin ili maslac 159 30g 40g 50g

Sol Ya 62 Y2 62 ¥ 62 182
Seder X4 1jz 2jz 2¢z
Krusno brasno 2509 500g 6509 620g
Suhi Kvasac Y paketica % paketic¢a 1 paketi¢a 1% paketica
Grozdice 38g 759 100g 100g
Mljeveni orasi 20g 40g 60g 60g

Program: BASIC

Pozor: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak kruh), kruh je malo svijetliji. Upotrijebite mjerice

za prvu mjeru (koli¢inu), inace bi koli¢ina bila prevelika.

Kruh s makovim zrnima

Savjet: Prije zadnjeg dizanja na trenutak otvorite poklopac i malo pomogite tijesto s vodomi pospite ga
s makovim zrnjem. Lagano s rukom utisnite zrna u tijesto.

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 14009
Voda 190ml 375ml 570ml 680ml
Krusno brasno 250ml 500g 670g 8059
Kukuruzni griz 40g 759 130g 1559
Secer Y5 &2 182 1%& 282

Sol Y2 62 1¢2 1%¢2 282
Cijela ili mljevena zrna maka 25g 50g 759 90g
Nariban muskatni oras¢i¢ 1 prstohvata 1 prstohvata 2 prstohvata | 2 prstohvata
Maslac 89 159 20g 25¢g
Naribani sir Parmezan 1jz 1jz 1%jz 2jz
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢a 1Y% paketi¢a

Program: BASIC

Pozor: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak kruh), kruh je malo svijetliji. Upotrijebite mjerice

za prvu mjeru (koli¢inu), inace bi koli¢ina bila prevelika.

Francuski beli kruh

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 550ml 660ml
Sol 182 182 1% ¢z 1% ¢z
Biljno ulje Y5z 1jz 1% ¢z 1% ¢z
Krusno brasno 270g 5259 700g 840g
PSeniéno braSno Durum 35g 759 100g 120g
Secer Y5 &2 18 1%& 282
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢a 1Y% paketi¢a

Program: BASIC
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Talijanski bijeli kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 570ml 690ml
Sol Y2 62 162 1% ¢z 2¢z
Biljno ulje Y2 62 1jz 1%jz 2jz
Seder X4 182 1% ¢z 2¢z
Krusno brasno 2409 4759 6509 570g
Kukuruzni griz 50g 100g 150g 180g
Suhi Kvasac > paketica Y4 paketica 1 paketi¢a 1Y% paketi¢a
Program: SANDWICH

Zobeni kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 180ml 350ml 500ml 600ml
Margarin ili maslac 159 25¢g 30g 369

Sol X4 182 1% ¢z 1% ¢z
Smedi Secer Y5 &2 182 1%& 1% &2
Zobene pahuljice 759 1509 200g 2409
Krusno brasno 190g 375g 5509 660g
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢a 1Y% paketi¢a
Program: BASIC

Kruh sa sirutkom

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Sirotka 190ml 375ml 550ml 660ml
Sol YA 1862 1% ¢z 1% €z
Secer % &z 1&2 1%& 1% &2
Krusno brasno 2509 500g 760g 9159
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢a 1%4 paketi¢a
Program: FRENCH

Grubozrnati bijeli kruh

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Mieko 175ml 275ml 350ml 420ml
Margarin ili maslac 169 259 30g 359

Sol A4 18z 1% ¢z 1%C62
Secer Y4 €2 182 1% ¢z 1%62
Kru$no brasno 300g 5009 650g 780g
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢a 1%4 paketi¢a

Program: BASIC
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Punozrnati kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600g
Margarin ili maslac 159 25¢g 35¢g 429

Sol YA 162 1% ¢z 1% €z
Seder Y4 Ez 1¢z 1% ¢z 1% &2
Krusno brasno 160g 2709 380g 4509
Punozrnato brasno 160g 2709 380g 450g
Suhi Kvasac Y2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢a 1%4 paketi¢a

Program: BASIC

Kruh s grozdicama

Tip: Grozdice ili drugo suho voée dodajte poslije zvu€nog signala pred dru

im mijesenjem.

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 170ml 275ml 350ml 420 ml
Margarin ili maslac 10g 30g 40g 48g

Sol Ya 62 Y5 62 ¥ 62 182
Med % jz 1jz 2jz 2Yajz
Krusno brasno 305¢g 500g 6509 780g
Cimet Y2 62 ¥ 62 1862 1% &2
Suhi Kvasac Y, paketic¢a % paketica 1 paketi¢a 14 paketica
Grozdice/suho voce 40g 759 100g 120g

Program: BASIC ili SWEET

Pozor: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak kruh), kruh je malo svijetliji. Upotrijebite mjerice

za prvu mjeru (koli¢inu), inace bi koli¢ina bila prevelika.

Kruh s krupnim zrnjem

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 175ml 300ml 450ml 540ml
Sol Y CZ 182 1% 6z 1% ¢z
Osuseni pSeni¢ni Kvasac® 169 259 40g 489
Krusno brasno 305g 500g 670g 800g
Secer Y5 &2 182 1482 1% &2
Suhi Kvasac Y, paketic¢a % paketic¢a 1 paketi¢a 14 paketica

Program: FRENCH

* PSeni¢ni Kvasac pobolj$a ¢vrstinu tijesta te osvjeZi okus. Blazi je od kvasaca za brasno.

Lukov kruh

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 350ml 500ml 600ml
Sol Y €2 182 1% 6z 1% ¢z
Secer % &z 1¢2 1¢2 1Y &2
PrZeni luk 259 50g 759 90g
Kru$no brasno 320g 5409 760g 910g
Suhi Kvasac 2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢a 1%4 paketi¢a

Program: BASIC
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Slatki kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Sveze Mlijeko 175ml 275ml 400ml 480ml
Margarin ili maslac 169 25¢g 35¢g 429
Jaja 1 2 4 5

Sol Y4 Ez 1¢z 1% ¢z 1% &2
Med 1% jz 2jz 3jz 4jz
Krusno brasno 3059 500g 700g 840g
Suhi Kvasac Y2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢a 1%4 paketi¢a

Program: BASIC

Pozor: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak kruh), kruh je malo svijetliji. Upotrijebite mjerice
za prvu mjeru (koli¢inu), inace bi koli€ina bila prevelika.

Krumpirov kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ili mlijeko 175ml 300ml 400ml 480ml
Margarin ili maslac 169 25¢g 35¢g 429
Jaja 1 1 1 1

Sol 95g 150g 200g 240g
Secer 182 1862 1% ¢z 1% &2
Krusno brasno 3509 630g 780g 840g
Suhi Kvasac Y4 paketi¢a 1 paketi¢ 1%2 paketi¢a 1% paketi¢a

Program: BASIC

Kruh s kvascom

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Suhi Kvasac*® Y, zavojcka Y, zavojcka YzavojCka 1 zavojcek
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Zacgimbe za kruh Y5 €Z Y5 €2 182 14 82
Sol % €2 182 1% ¢z 1% ¢z
RaZeno brasno 150g 2509 3409 410g
Kru$no brasno 160g 250g 340g 410g
Suhi kvasac 2 paketica 1 paketi¢ 1% paketi¢a 1% paketi¢a

Program: BASIC
* Suhi kvasac je koncentriran, na raspolaganju je paketi¢ od 15g.

Grahamov kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
Sol Ya CZ 182 1% ¢z 1% 82
Maslac ili margarin 159 25¢g 30g 35¢g
Med A4 182 1% ¢z 1% 82
Ocat Y2 CZ Y CZ 1jz 1vjz
PS$eni¢na punozrnato 3059 500g 700g 840g
brasno

Suhi kvasac 2 paketica 1 paketi¢ 1% paketi¢a 1% paketi¢a

Program: WHOLE WHEAT
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Grubozrnati crni kruh

Savjet: Zacine jednostavno dodate bilo cijele bilo zdrobljene. Prije zadnjeg dizanja na trenutak otvorite
poklopac, malo smoc€ite tijesto, pospite po njemu zob ili proso, zatim lagano rukom utisnite u tijesto.

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
RaZeno brasno 105¢g 170g 220g 2659
PSeni¢na Punozrnato brasno 105¢g 170g 220g 2659
Brasno od pirea 1369 170g 220g 2659
Sirup od repe Y4 Ez 1¢z 1% ¢z 1%¢z
Zrnca pimenta (klinceki) Ya CZ Ya CZ 1% ¢z 1%¢z
Koriander Ya 62 Ya 62 1% ¢z 1%62
Nastrgan muskatni ore$¢ek Y5 CZ 1¢z 28z 2YaCz
Sol YA 162 162 1%
Suha Kvasina Ya paketica Y2 paketi¢a Y.zavojcka 1 paketi¢
Suhi Kvasac s paketica % paketic¢a 1 paketi¢ 1Y, paketica
Program: BASIC
Razeni kruh

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 215¢g 350ml 450ml 540ml
Suha Kvasina* /s zavojcka 2 zavojcka %4 zavojcka 1 zavojcek
Sol YA 1862 1% ¢z 1% €z
Secer Y5 €z Y5 €2 Ya CZ 182
RazZeni slad 5g 10g 159 189
RaZeno brasno 190g 300g 400g 480g
Krusno brasno 120g 200g 260g 310g
Kvasac Y4 paketi¢a 1 paketi¢ 1%2 paketi¢a 1% paketi¢a

Program: WHOLE WHEAT

Kruh s jabukama i orasima 1000g
Jaja 2
Milijeko 40 ml
Ulje 4jz
Seéer 1 Silica
Jabuka, oguljena i naribana (Gramry Smith) 2 Silice
Nasjeckani orasi 1 Silica
Visenamjensko brasno 380g
Natrijev bikarbonat 1¢z
PraSak za pecivo 1¢&2
Sol Y2 CZ
Muskatni oras¢i¢ X o74
Cimet X o74

Program: QUICK
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Irski kruh sa sodom 1000g
Sirutka 370ml
Jaja 2
Sjeme kima 1jz
ViSenamjensko brasno 5009
Seéer % Silica
Natrijev bikarbonat (soda) 1jz
Sol Y2z
Grozdice 1 Silica
Program: QUICK

Kruh s bananama i orasima

Milijeko 250 ml
Ulje 4z
Zrele, zgnjeCene banane 2 Silice
Jaja 4
Secer % Silica
Smedi Secer: 2 Silica
Nasjeckani orasi: 1 Silica
Visenamjensko brasno 380g
Natrijev bikarbonat: 2¢z
Sol 2¢z
Program: QUICK

Kukuruzni kruh 1000g
Milijeko 250ml
Jaja 4

Ulje 1/3 ¢z
Seder 4 &ilica
Sol 1¢z
Visenamjensko brasno 300 g
Koruzno brasno 120 g
Prasak za pecivo 5¢z
Program: Quick

Kruh s sedam zitarica

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 290ml 500ml 700ml 840ml
Margarin ili maslac 159 30g 50g 60g

Sol Y CZ 1% ¢z 2¢z 2 ¢z
Secer Ya &2 1% 82 282 2Vi &2
Ocat Y CZ 1%jz 2jz 2z
Neprosijano brasno 3409 5509 750g 900g
Komadi¢i sedam Zitarica 180g 200g 300g 360g
Suhi Kvasac Y2 paketica % paketic¢a 1 paketi¢ 14 paketica

Program: WHOLE WHEAT
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Bavarski kruh

Savjet: Umjesto kima mozete uzeti 2 €ajne Zlice (5g) koriandra ili anisa, sjemenke ili mljevenog.

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 175ml 300 ml 360ml 430ml
PS$eni¢na neprosijano 240g 4009 570g 690g
brasno

RaZeno neprosijano brasno 80g 125¢g 150g 180g
Sol Y4 Ez 1¢z 1% ¢z 1% &2
Kim Y jz 1jz 2jz 2%z
Prosjec¢no velik krumpir, 40g 100g 150g 180g
kuhan i zgnjec¢en

Suha Kvasina Y2 paketica 2 paketi¢a % paketi¢a 1 paketi¢

Suhi Kvasac Y2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a
Program: WHOLE WHEAT

Javorov kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Margarin ili maslac 159 25g 35g 429

Sol ¥ CZ 1862 1% ¢z 1% €z
Javorjev sirup Yajz 1%jz 2jz 2%jz
Krusno brasno 330g 5409 260g 3159
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a
Program: BASIC

Jogurtov kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ili mlijeko 160ml 250ml 300ml 360ml
Jogurt 95¢g 150g 200g 240ml
Sol Ya CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Secer % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Ocat Yajz Y4 jz 1jz 1Yz
PSeni¢no brasno 300g 5009 700g 840g
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a
Program: BASIC

Kruh s mekinjama

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600ml
Margarina ali maslo 20g 30g 40g 489

Sol Ya CZ 1¢2 1% ¢2 1% ¢z
Secer % CZ 182 1% 6z 1% ¢z
PSeni¢ne mekinje 40g 759 100g 120g
PSeni¢ne klice 30g 50g 70g 85¢g
P$enicne klice Y jz 1jz 1%jz 1% jz
P$eni¢no brasno 240g 400g 6509 780g
Suhi Kvasac 2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: WHOLE WHEAT
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Kruh s zitaricama

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 272ml 450ml 650ml 780ml
PSeni¢no brasno 110g 1759 250g 300g
RaZeno brasno 110g 1759 250g 300g
Grubo mlieveno bradno iz 30g 50g 70g 85¢g
nezrele pire

Grobo mleta moka iz nezrele 30g 50g 70g 85¢g
pire

Heljdino brasno 30g 50g 70g 85¢g
Sjemenke suncokreta 20g 35¢g 50g 60g
Bucine sjemenke 20g 35¢g 50g 60g
Sjemenke lana Yajz 1jz 1% ¢z 1% &2
Sezam Y jz 1jz 1% ¢z 1% €z
Sol Y jz 162 1% ¢z 1% &z
Med Y jz 1¢z 1% ¢z 1% &2
Suha Kvasina Y paketica Y, paketi¢a % paketica 1 paketi¢
Suhi Kvasac Y paketi¢a 1 paketi¢ 1% paketi¢a 1% paketi¢a

Program: WHOLE WHEAT

Kruh s pirom

Savjet: prije zadnjeg dizanja na trenutak otvorite poklopac i malo pomocite tijesto s vodom i pospite
ga s pirom i zobenim pahuljicama te lagano utisnite u tijesto

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Sirotka 240ml 400ml 500ml 600ml
Punozrnato brasno iz pire 1369 2309 280g 335g
Punozrnato razeno brasno 105¢g 180g 230g 280g
Grubo mljeveno brasno od 1059 180g 180g 215¢g
pire

Sjemenke suncokreta 40g 759 100g 120g
Sol A4 162 1% ¢z 1% €z
Secer ¥ CZ 162 1% ¢z 1% €z
Suha Kvasina Y, paketic¢a % paketica 1 paketi¢ 14 paketica
Suhi Kvasac 2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC

100% punozrnati kruh

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600ml
Sol Y4 €z 1¢2 1% ¢z 1% &2
Med Y Ez 182 282 282
PSeni¢no brasno 330g 540g 760g 9159
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: WHOLEMEAL

38



Crni kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 240ml 400ml 450ml 540ml
Grubo mljeveno razeno 1059 1809 180g 2159
brasno

RaZeno brasno 105¢g 180g 180g 215g
PSeni¢no brasno 135¢g 230g 280g 335g
Crni slad (napravljen iz 59 10g 159 20g
przenoga jeémenog slada —

sredini kruha daje tamnu

boju

Sol ¥ CZ 162 1% ¢z 1% &z
Sjemenke suncokreta 40g 759 100g 120g
Sirup crne repe Y paketica % paketica 1 paketi¢ 14 paketica
Suha Kvasina Y2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a
Suhi Kvasac Y2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a
Program: WHOLE WHEAT

Cisti psenic¢ni kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
Sol A4 1862 1% ¢z 1% €z
Biljno ulje %% CZ 1jz 1%jz 1% ¢z
Med Y2 CZ Ya CZ 1¢z 1V €2
Sirup od repe V2 CZ Y CZ 1¢2 1% &2
PSeni¢na brasno 305¢g 5009 760g 910g
Pravi pSeni¢ni gluten 2z Y jz 1jz 1%jz
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a
Program: WHOLE WHEAT

Pivski kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 120ml 200ml 225ml 270ml
Pivo 120ml 200ml 225ml 270ml
PS$eni¢no Punozrnato 145¢g 230g 280g 335g
brasno

Heljdino brasno 110g 180g 180g 2159
Polnozrnata moka iz pire 110g 180g 180g 2159
Sol Y Ez 182 1% ¢z 1% ¢z
Sezam 289 50g 759 90g
Crni slad (je€meni slad) 3g 5g 10g 12g
Suhi Kvasac Y, paketi¢a % paketic¢a 1 paketi¢ 14 paketica
Suha Kvasina 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC
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Sve vrste ukusnih pekarskih slastica

Obojeni kruh za dorucéak

Savjet: Hrskave pahuljice moZete zamjeniti s Cokoladnim ili drugim pahuljicama, koje na

vise volite.

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mlijeko 160ml 250ml 330ml 400ml
Krusno brasno 2569 4259 570g 690g
Secer Y jz 1%jz 2jz 262
Sol % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Posus$ene i narezane $ljive 99 159 20g 25¢g
Hrskave pahuljice 30g 50g 759 90g
Kokomadae pahuljice <%jz <%jz <1jz <1%jz
Masac 169 25¢g 35¢g 429
Suhi Kvasac Y paketica % paketica 1 paketi¢ 1Y4 paketica

Program: BASIC

Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve

tabele (koli¢ine), jer bi koli¢ina bila prevelika.

Kruh s rumom, grozdicama i orasima

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Miijeko ili Voda 170ml 280ml 350ml 420ml
Rum 40% Yajz 1jz 2jz 2Yajz
Maslac 20g 30g 40g 489
PS$eni¢no punozrnato 305g 500g 6509 780g
brasno

Jelov med 1% jz 2jz 3jz 3jz
Sol Y Ez 1¢z 1% ¢z 1% 82
Cjela orahova jezgra* 20g 40g 60g 729
Grozdice (namocene u 309 50g 759 90g
rumu)

Suhi kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢a 1%4 paketi¢a

Program: BASIC

Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve

tabele (koli¢ine), jer bi koli¢ina bila prevelika.

* Te sirovine dodajte po prvom zvu¢nom signalu.

Jogurtov kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ili mlijeko 160ml 250ml 300ml 360ml
jogurt 85g 150g 200g 240g
Sol % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Secer % &2 1¢2 1%& 1% &2
Kru$no brasno 305¢g 5009 700g 840g
Suhi Kvasac 2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC
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Francuski medeni kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 325ml 450ml 540ml
Sol ¥ CZ 162 1% ¢z 1% &z
Maslinovo ulje %4z 2jz 1%jz 1%jz
Med 1% jz 1%jz % jz 1jz
Krusno brasno 280g 4509 600g 720g
Ps$eni¢no braSno Durum 40g 759 100g 120g
Suhi Kvasac 2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: RAPID

Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve
tabele (koli¢ine), jer bi koli€ina bila prevelika.

Kruh sa skutom

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ili mlijeko 128ml 200ml 300ml 360ml
Margarin ili maslac 20ml 30g 40g 50g
Cijela jaja 1 1 1 1

Sol Ya CZ 1¢z 1% ¢z 1% &2
Secer Y CZ 1jz 1%jz 1%jz
Skuta (gruba) 729 125¢g 200g 2409
Krusno brasno 300g 500g 700g 840g
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC

Kruh s amarettom

Savjet: Umjesto bademovih pahuljica mozete koristiti i zdrobljene bademe. Amaretto mozete zamijeniti

sz mlijekom ili vodom.

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Miijeko ili Voda 130ml 200ml 200ml 240ml
Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml
Krusno brasno 300g 500g 6509 780g
Secer %z 1jz 2z 2z
Sol % CZ 1% &2 1% ¢z 28z
Maslac 20g 30g 40g 489
Bademove pahuljice 20g 759 100g 120g
Suhi Kvasac 2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC

Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve
tabele (koli¢ine), jer bi koli¢ina bila prevelika.

Kruh s zeleni

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Sirutka 225¢g 375ml 550ml 660ml
Sol Ya CZ 182 1% ¢z 1% 82
Maslac 69 10g 20g 25¢g
Secer % &2 18 1%& 1% &2
Kru$no brasno 300g 5009 760g 910g
Svjez i fino nasjeckan Yaijz 1%jz 2jz 2jz
persin ili mjesani zacini

Suhi kvasac 2 paketica Y4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC
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Kruh od rize

e Rizu skuhajte u velikoj koli€ini vode i ohladite. SaCuvajte vodu u kojoj se kuhala riza i uporabite ju

u skladu s donjim navodima.

e Savjet: umjesto vode u kojoj bi kuhali rizu koristite mljeko.

e Dodajte k tomu 2-3 juSne Zlice grozdica i ¢ajnu Zlicu cimeta.
e Vece Struce ne nemoijte peci, jer bi kruh u tom primjeru bio odve¢ ljepljiv.

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda u kojoj ste kuhali rizu 180ml 300ml 350ml 420ml
Krusno brasno 320g 540g 6509 780g
RiZa (sirova masa) 280g 50g 759 90g
Seder 1% 6z 2¢z 3¢z 3% ¢z
Suhi Kvasac Y2 paketica % paketi¢a 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a
Program: BASIC

Kruh s mrkvom

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 170ml 275ml 350ml 420ml
Maslac 169 25¢g 30g 369
Krusno brasno 300g 500g 6509 780g
Fino nasjeckana mrkva* 32g 60g 90g 110g
Sol % ¢z 18z 1% ¢z 1% ¢z
Secer % &2 182 1%&2 1% &2
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC

o Po Zelji moZete iscjediti sok iz mrkve a za kruh uporabite trop koji pri tom ostane.

Kruh s jajima

Savjet: Jaja najprije stucite u mjerici, te dodajte vodu do navedene koli¢ine. Kruh ispecite i pojedite

dok je joS svjez.

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Jajca 1 2 4 5

s vodom ili mlijekom do 190ml 275ml 400ml 480g
Margarin ili maslac 169 25¢g 35¢g 40g

Sol % ¢z 18z 1% ¢z 1% ¢z
Secer % &2 182 1%&2 1% &2
Krusno brasno 300g 500g 700g 840g
Kvasac Y, paketi¢a % paketica 1 paketi¢ 14 paketica

Program: BASIC
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Kruh s sjemenkama suncokreta

Savjet: Sjemenke suncokreta dodajte po prvom zvuénom signalu. Mozete koristiti i bu€ine sjemenke.
Ako sjemenke na kratko poprzite u tavi, njihov okus bit e intenzivniji.

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 230ml 375ml 550ml 660ml
Maslac 20g 30g 40g 50g
Krusno brasno 320g 5259 700g 840g
Sol ¥ CZ 162 1% ¢z 1% &z
Seder % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Sjemenke suncokreta 20g 35¢g 50g 60g
Suhi Kvasac Y paketica % paketica 1 paketi¢ 14 paketica

Program: BASIC

Kruh s smokvama i orasima

Savjet: ako koristite svjeze orahe kod kojih je ljuskica tzv. povrhnjica jezgre jo$ bjela, kruh ¢e imati
gorki ali ugodan. Takav kruh dobro ide uz mlado vino — most.

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
Krusno brasno 150g 260g 320g 390g
RaZeno brasno 200g 4009 4509 5409
Sol % ¢z 18z 1% ¢z 1% ¢z
Fino nasjeckane suhe 30g 50g 60g 729
smokve

Nasjeckani orasi 30g 50g 60g 729
Med % CZ 1% ¢z 282 2. &2
Suha Kvasina Y, paketic¢a % paketica 1 paketi¢ 14 paketica
Suhi Kvasac Y, paketic¢a % paketic¢a 1 paketi¢ 14 paketica

Program: BASIC

Vjencani kruh (Kruh i sol)

Savjet: Kad je na ekranu prikazano vrijeme 1:30, s kerami¢kom zdjelicom promjera 5cm u sredini
kruha napravite malu udubinu. Kruh potom specite. Kad se ohladi, udubinu napunite solju. Tako
pripravljen kruh je stari obi¢aj kod nekih naroda za vjen€anja, kod selidbe i drugih svetkovina.

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Sirutka 170ml 250ml 330ml 400ml
Voda 95ml 150ml 200ml 240ml
Razeno brasno 115g 1759 240g 290g
Punozrnato raZzeno brasno 1159 1759 240g 290g
Krusno brasno 135¢g 2259 300g 360g
Seder % &2 182 1% 82 1% &2
Suha Kvasina 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1Y% paketi¢a
Suha Kvasina 2 paketica 1 paketi¢ 1% paketi¢a 1% paketi¢a

Program: BASIC
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Biljni kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Suha Kvasina Ya zavojcka Y5 zavojcka % zavojcka 1 zavojcek
Krusno brasno 300g 500g 6609 800g
Sol % CZ 182 1% ¢z 1% ¢z
Secer ¥ CZ 162 1% ¢z 1% &z
Koriander Ya CZ Y2 €z A4 1682
Mljeveni anis Ya CZ Y5 €z A4 1682
Anisove sjemenke Ya CZ Y5 €2 % €2 182
Suhi Kvasac > paketica 1 paketi¢ 1% paketi¢a 1% paketi¢a

Program: BASIC

Francuski biljni kruh

Savjet: Broj komadiéa ¢eSnjaka povecajte do triput tako da ih narezete na tanke ploskice, pa ih lagano
proprzite na maslacu, ohladite i dodajte ostalim sestojcima. Okus ¢e tako biti jo$ bolji. Sol nadomestite

s biljnom solju.

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 480ml 570ml
Krusno brasno 320g 5259 700g 840
P3$eni¢no braSno Durum 40g 759 100g 120g
Secer % &2 182 1% &2 1% &2
Sol ¥ CZ 1862 1% ¢z 1% €z
Nasjeckana zelen: persin, 1% ¢z 1%jz 2jz 2%z
kopar i grbastice

ceSnjaka 1% &2 2¢z 3¢z 3¢z
Maslac 10g 15g 20g 25¢g
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC

Kruh s paprom i bademima
Savjet: Taj kruh, koga posluzujemo na zabavama, ima jo$ bolji okus s sirom. Poprilicno je lagan i ako

Zelite da je tvrdi, koristite samo polovicu preporuéene koli¢ine.

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 190ml 325ml 450ml 540ml
Krusno brasno 300g 500g 700g 840g
Sol % CZ 182 1%¢2 1% &2
Seder % &2 18 1% &2 1% &2
Maslac 10g 159 20g 25¢g
Przeni bademovi listi¢i 409 759 100g 120g
Zeleni papar Yajz 1jz 1%jz 1%jz
Suhi Kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC
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Kukuruzni kruh

Savjet: Tjesto sje posebno pripravlja za izradu hruskavih $truca. Uporabite programa RAPID +
DOUGH (jako brzo + tjesto), oblikujte Struce te ih ispecite u pecnici.

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 300ml 400ml 480ml
Maslac 159 25¢g 30g 40g
Krusno brasno 330g 5409 700g 840g
Kukuruzni griz 30g 60g 80g 959
Nasjeckana zrela jabuka s Y 1 1 1
ljuskom

Suhi Kvasac Y2 paketica Y. paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC

Kruh s buéom

VELICINA STRUCE 1000g
Pire iz buce* 400ml
Kru$no bradno 6509

Sol 1%¢z
Seéer 11482
Maslac 30g
Sjemenke buce 100g
Suhi Kvasac 1 paketi¢

Program: BASIC

* Pire iz bu¢e napravite iz slatko- mariniranih bu¢a. Uporabite navedenu koli¢inu.

Kruh s inédunima

Savjet: Umjesto jabuka mozete dodati jednaku koli¢inu fino nasjeckanih zrelih krastavaca. Kruh je
posebno ukusan ako ga premazete s biljnim maslacem i jako je dobrodosao pri pripravi sendvica.

VELICINA STRUCE 1000g
voda 440ml
PsSeni¢no Punozrnato brasno 700g
Grubo mljevena pS$eni¢no brasno 100g
Fino nasjeckani fileti inéuna 11
Zuta jabuka s ljuskom, izdubljena i

narezana na tanke 3nite 1%
Malinovo ulje 2z

Suhi Kvasac

1 % paketi¢a

Program: BASIC
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Vinogradski kruh

VELICINA STRUCE 1000g
Voda 180ml
Suho bijelo vino 180ml
PSeni¢no brasno 570g
Razeno brasno 150g
Sol 1%¢z
Smedi Secer 1%¢z
Svinjska mast ili mast od ¢varaka 30g
Meki i fino nasjeckani listovi vinove loze 2jz
Fino nasjeckan por 2jz
Grubo mljeveni orasi 3jz
Suha kvasina %4 paketica
Suhi kvasac 1 paketi¢
Program: WHOLE WHEAT

Kruh s okusom pizze

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 225ml 375ml 570ml 690ml
Maslinovo ulje % jZ 1j2 1j2 1jz

Sol Y 82 1¢z 1% ¢2 1% ¢z
Secer A 182 1% 82 1% &2
Origano 1% &2 Y% 62 1¢z 1% ¢z
Sir parmezan 1% jz 2%z 3%jz 3%jz
Kukuruzni griz 60g 100g 150g 180g
Krusno brasno 290g 4759 6509 780g
Suhi Kvasac Y, paketi¢a % paketic¢a 1 paketi¢ 14 paketica

Program: BASIC

Kruh s tikvicama (zucchini)

Savjet: Taj kruh je posebno ukusan ako ga jedete vruc¢eg s malinovim uljem.

VELIKOST §TRUCE 5509 1000g 1200g 14009
Voda 30ml 50ml 75ml 90ml
Krusno brasno 3009 5009 7509 900g
Sitno nasjeckane 190g 300g 4509 5409
sirove tikvice

Sol Ya CZ 1¢z 1% ¢z 1% ¢z
Seéer % &2 182 1%62 1% ¢z
Suhi Kvasac . paketi¢a 1 paketi¢ 1 paketi¢a 1%

paketi¢a

Program: BASIC
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Franacki kruh s slanino

Savjet: U programu DOUGH (tjesto) mozete s sastojcima napraviti jednu ili viSe manjih Struca. Kruh
pospite s brasnom i pecite u pecnici pri temperaturi 200°C.

VELICINA STRUCE 1000g
Sirutka 450ml
Razeno brasno 400g
Krusno brasno 260g

Sol 1% ¢z

Sitno nasjeckana (hamburska) slanina) 100g

Suha Kvasina % paketica
Suhi Kvasac 1 Y paketi¢a

Program: BASIC

Recepti za pekac kruha s uporabom veé¢ pripravljenih
mjesavina krusnog brasna

Ako proizvodaé ne preporuca drugacije, za pripremanje vec¢ pripravljenih mjeSavina rabite program
RAPID.

Ciabatta

Savjet: Tjesto pripremite programom DOUGH (tjesto), oblikujete ga u Struce i ispecite ih.
VELICINA STRUCE 550g 1000g 12009 1400g
Mla¢na voda 175ml 310ml 375ml 450ml
MjeSavina brasna za 3759 6259 7509 900g
ciabatto

Suhi kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC

Ukvaseni kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mla¢na voda 225ml 375ml 450ml 540ml
MjeSavina brasna za kvaSeni 3609 600g 7509 900g
kruh

Suhi kvasac 2 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢ 1%4 paketi¢a

Program: BASIC

Punozrnati rzeni kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 12009 1400g

Mlaéna voda 240ml 425ml 550ml 660ml

MjeSavina brasna za 360g 600g 750g 900g

punozrnati

razeni kruh

Suhi kvasac Y paketica 1 paketi¢ 1 paketi¢ 1%
paketi¢a

Program: BASIC
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Crni kruh iz grubo mljevenog brasna

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mlaéna voda 225ml 375ml 450ml 540ml
MjeSavina grubo mljevenog 3609 600g 7509 900g
crnog brasna

Suhi kvasac 2 paketica 1 paketi¢ 1 Y paketi¢a 1% paketi¢a
Program: BASIC

Fina ukvasena pletenica

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mlaéna voda ili mlaéno 185ml 310ml 375ml 450ml
mlijeko

MjeSavina brasna za fino 3759 6259 7509 900g
kvasenu pletenicu

Suhi kvasac Y paketica % paketica 1 paketi¢a 14 paketica

Program: RAPID

Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve
tabele (koli¢ine), jer bi koli€ina bila prevelika.

Kruh s brusnicama i orasima

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mieko 135ml 190ml 220ml 264ml
Jaja 1 3 4 5
Maslac ili ulje 3jz 5jz 6jz 7jz
Secer 3jz 5jz 6jz 7jz
Sol 1% 6z 2¢z 2% ¢z 1% ¢z
Limonova korica V2 CZ 1¢2 1%¢2 1% &2
Krusno brasno 300g 500g 6209 7509
Suhi kvasac Y, paketic¢a % paketic¢a % paketica 1 paketi¢
Posus$ene brusnice ili 30g 60g 759 90g
treSnje

Nasjeckani orasi 30g 60g 759 90g
Program: SWEET

Kruh s cimetom, grozdicama i oras¢i¢ima

VELICINA STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 330ml 450ml 540ml
Ulje 1jz 3jz 4jz 5jz
Cimet Yo 62 18z 1% ¢z 1% ¢z
Smedi Secer Y jz 1% jz 1% ¢z 1% ¢z
Grozdice 50g 80g 110g 130g
Oras¢ici 50g 80g 110g 130g
Sol 162 2¢z 2 ¢z 2% ¢z
Kru$no brasno 280g 460g 5809 700g
Suhi kvasac Y paketic¢a % paketic¢a % paketica 1 paketi¢

Program: SWEET
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Bogat slatki kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 130ml 210ml 270ml 325ml
Jaja 1 3 4 5
Ulje 1jz 3jz 4z 5jz
Seder 1jz 3jz 4z 5jz
Sol 18z 2¢z 2% ¢z 2% 8z
Krusno brasno 280g 4609 580g 700g
Grozdice 40g 759 100g 120g
Suhi kvasac Y paketica % paketica % paketica 1 paketi¢
Program: SWEET

Prazniéni kruh

VELICINA STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 100ml 150ml 180ml 215ml
Mlijeko 70ml 230ml 300ml 360ml
Ulje 1%jz 3jz 4ijz 5jz
Sol 1% &z 262 3¢z 3% ¢z
Seder 3jz 5jz 6jz 7z
Krusno brasno 280g 4609 5809 470g
Nasjeckani orasi 50g 80g 110g 90g
Kandirano voce 50g 80g 110g 90g
Suhi kvasac s paketica ¥4 paketica ¥4 paketica 1 paketi¢
Program: SWEET

Kruh za sendvice

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 200ml 340ml 460ml 550ml
Margarina ali maslo 1jz 2jz 2%j2 2%jz
Sol 18z 2¢z 2% ¢z 2% ¢z
Mlijeko u prahu 1jz 2jz 2%z 2% 2
Secer 2jz 4jz 5jz 6jz
Krusno brasno 3059 5009 6209 7509
Suhi kvasac ¥ paketi¢a ¥ paketi¢a ¥ paketica 1 paketi¢
Program: Sandwich

Punozrnati kruh za sendvice

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 300ml 450ml 570ml 690ml
PSeni¢na punozrnato 290g 5009 6209 7509
brasno

Mlijeko u prahu 1% jz 2jz 2%z 2% jz
Sol 1% 6z 2¢z 2 ¢C2 2% ¢z
Margarin ili maslac 1% jz 2jz 2%z 2% jz
Med 2jz 3jz 4z 4jz
Suhi kvasac Y, paketica % paketica 1 paketi¢ 14 paketica

Program: Sandwich (Basic)
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Priprava tjesta

S programom DOUGH (tjesto) jednostavno pripravite tjesto za peka¢ kruha. Tjesto zatim po zelji
oblikujete i specete u svojoj pecnici. U razli¢itim fazama mjeSenja aparat daje zvucni signal, koji
oznacuje pravi trenutak da dodate preostale sastojke. Pri programu DOUGH (tjesto) nema razlike
medu ravnima pekaca. Mjerice su prilozene. U nastavku navodimo neke od recepata.

Francuska Struca — "bageta”

Koli¢ina tjesta OBICAJNA VELIKA
Voda 375ml 550ml
Suhi pSenicni kvas 259 50g

Sol 1¢z Y2 CZ
Secer 162 V2 &2
Kru$no brasno 552g 700g
PSeni¢no brasno Durum 759 100g
Suhi Kvasac Y4 paketica 1 paketi¢

Program: DOUGH

Kad je tjesto pripravljeno razdjelite ga na dva do Cetiri dijela, oblikujte duguljaste Struce i pustite ih 30-
40 minuta. Potom zareZite gornju povrsinu tjesta i stavite tjesto u pecnicu.

Punozrnato tjesto za pizzu

Koli¢ina tjesta OBICAJNA VELIKA
Voda 150ml 225ml

Sol Y2 CZ 16z
Maslinovo ulje 2jz 3jz
PSeni¢no brasno 300g 4509
PSeni¢ne klice 1jz 1%jz
Suhi kvasac 2 paketic¢a % paketica

Program: DOUGH

Razvaljajte tj. razvucite tjesto, oblikujte ga u krugove i pustite ih 10 minuta. Tjesto premazite s
omakom za pizzu te na nju naslaZite Zeljene sastojke. Pecite 20 minuta.

Torta s okusom kave

Koli¢ina tjesta OBICAJNA VELIKA
Milijeko 170ml 225ml

Sol Ya CZ Y2 CZ
Zutanjak 1 1

Maslac ili margarin 109 20g
Kru$no bradno 3509 4509
Seder 35g 50g

Suhi kvasac 2 paketica % paketica

Program: DOUGH

e Tjesto uzmite iz posude te ga oblikujte.
e Oblikujte okruglu ili uglatu tortu te dodajte sljede¢e punjenje:

Rastopljen maslac 2jz 3jz
Seéer 759 100 g
Natrgan cimet 1¢z 1%¢z
Zdrobljeni orasi 60 g 9049
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Secéemni preljev / Seéer u prahu, koli¢ina po Zelji

e Premazite tjesto s pjenasto umjeSanim maslacm.

e U posudi izmjeSajte Secer, cimet i orahe te to pospite po maslacu.
e Tjesto neka stoji 30 minuta u toplom prostoru a potom ga specite.

Pereci

Koli¢ina tjesta OBICAJNA VELIKA
Voda 200ml 300ml

Sol Ya €2 Y2 €z
Kru$no brasno 360g 5409
Seéer Y &2 Y% &2

Suhi kvasac 2 paketic¢a % paketica

1 jajce (rahlo razmuceno) za premaz
Grubo mljevena sol za posip
Sve sastojke sem jajca i krupno mljevene soli postavite u posudo aparata za pecenje kruha.

Program: DOUGH

Kad ¢€ujete zvuéni signal, na ekranu je ispisano 0:00, pritisnite tipku START/STOP.

Zagrijte pecnicu do 230°. Razdjelite tjesto na manje komade te iz svakoga komada oblikujte duge
tanke valjke.

e Oblikujte perece i polozite ih na namas¢éen protvan;.

e Perece premazitei tj. prelijte s umucenim jajcem, po njem pospite krupno mljevenu sol.

e Perece pecite 12-15 minut pri 200°C, u veé vru¢oj pec¢nici.

Rosgciéi

Koli¢ina tjesta 14 komada
Jaje 1

dopunite s vodom ili mlijekom do 225ml
Maslac 60g

Sol 182

Seéer 2jz

Krus$no brasno 400 g

Suhi kvasac % paketica

Program: DOUGH

o Uzmite tjesto iz posude, premjesite ga, pustite ga nakratko, te ga ponovno premjesite.

e Pokrijte tjesto i pustite ga u hladnjaku 30 minuta. potom tjesto razvaljajte u pravokotnik i premazite
ga s otopljenim Maslacem (osim po rubovima). Tjesto triput preklopite (kao pismo). Taj postupak
ponovite triput.

e Tjesto pospremite ili zamotajte u plasti€nu vrecicu te ga bar jedan sat, jo$ bolje cijelu no¢, ostavite
u hladnjaku.

e Tjesto razvaljajte u pravokutnik, te ga razrezite na 9 (18) komada. Svaki komad poprijeko
prerezite.

e Zamotajte trokuti¢e, poCevsi od Sire strane, i polozite ih na namasc¢en protvanj. Premazite ih s
umucéenim jajcem i pecite 20 minuta u zgrijanoj peénici na 190°C. Za vrijeme pecenja ne otvarajte
pecnicu!
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Kvasene Struce

Ako Zelite, mozete prije poCetka pecenja u sredinu Struce utisnite marelicu. PeCena i ohladena
"pe€ena jaja" pospite s Se¢erom u prahu.

Sastav za Strucu 9 komada 12 komada

Milijeko 100ml 200ml

Sol Ya €z 16z

Voda 30ml 45ml

Maslac 30g 459

Cjelo jaje 1 1+1 jaj€ni rumenjak
Krusno brasno 350g 4509

Secer 1%jz 2jz

Suhi kvasac 2 paketica % paketica

Program: DOUGH

Tjesto oblikujte po Zelji ili pak tako, kao $to je opisano kod cimetove Struce (dansko pecivo).

Punjenje:

Otopljeni maslac/margarin 50g 100g
Secer 50g 100g
Natrgan cimet Vs €z /X4

Preljev tj. posip: po zelji

e Uzmite tjesto iz posude i temeljito ga premjesite.

¢ Na pobrasnjenoj daski tj. radnoj povrsini razvaljajte testo u pravokutnik i premazite ga s
maslacem. IzmjeSajte Secer i cimet pospite po maslacu.

e Zavrnite tjesto, poCevsi od Sire strane. Svinite i krajeve.

e Strucu razrezite na manje komade i poloZite ih na protvanj, pri tom pazite da ne dodiruju jedna
drugu.

o Struce pustite priblizno 40 minuta.

e Zatim ih 25-30 minuta pecite u zgrijanoj pecnici pri 190°C.

e Prekrijte ih s preljevom ili posipom dok su jo$ vruce.

Struce s mekinjama

Sastav za Strucu s mekinjama 9 komada 12 komada
Voda 325ml 430ml

Sol 1¢z 1%¢z
Maslac ili margarin 30g 409

Cisti lecitin u prahu* 59 8g

Kru$no bradno 400g 600g
Mekinje 759 100g
Secer 182 1% 82
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: DOUGH

e Kad je program zavrsio, uzmite tjesto iz posude.

¢ Premjesite tjesto i oblikujte Struce,i premjesite svaku posebno.
e Pecite pri 200°C u zgrijanoj pecnici.

Cisti lecitin u prahu je prirodni emulgator, koji pove&a volumen kruha, dodatno omeksa sredinu, koja je
zbog tog sastava nesto svijetlija a kruh ostaje dulje svjez.
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Bozi¢ni kola¢

Sastav za bozi¢ni kola¢ 100g:
Milijeko 125ml
Maslac, pjenasto umjeSan s Seéerom 125¢g

Jaja 1

Rum 3jz
Kru$no brasno 500g
Seéer 100g
Kandirana limunova kora 50g
Kandirana narancina kora 259
Grozdice 100g

Sol 1 prstohvat
Cimet 2 paketi¢a
Suhi kvasac 2 paketi¢a

Program: DOUGH

Uzmite tjesto iz posude i postavite ga u model za bozi¢ni kola€ (s rupom u sredini), i neka se tjesto
tjesno prilegne. Pecite pri 180°C (160°C u pecnici s kruzenjem vru¢ega zraka) priblizno jedan sat do
sat i petnaest minuta (pri vecoj koli¢ini).

BrioSi

Sastav za 9 komada 12 komada
Jaje 1 2

dopunite s vodom ili mlijekom do 225 ml 300 ml
Maslac ili margarin 55¢g 759

Sol Y2 €z Y €z

Secer 40g 50g

Krusno brasno 400g 5409

Suhi kvasac Y4 paketica 1 paketi¢

Program: DOUGH

o Uzmite tjesto iz posude, premjesite ga i razdjelite na komade.

e |z svakoga komada oblikujte jednu vecu i jednu manju kuglicu.

e Vecu kuglicu stavite u namas¢en pleh (manji model) za brio$e. Manju kuglicu stavite na vecu.
Pustite ju da odstoji dok se povrSina ne udvostrucéi.

e |zmjeSajte jaje s Secerom, prelijte brioSe te ih pecite.

MARMELADA

S uredajem za pecenje kruha jednostavno pripremite dzem ili marmeladu. Ako jo$ nikad niste kuhali
marmelade, vrijedno je iskusiti. Napravit éete nadasve ukusnu marmeladu.

Postupak kuhanja je sljedeci:

e Operite svjeze, zrelo voce. Ogulite jabuka, breskve, kruske i drugo voce s tvrdom ljuskom.

o Uvijek koristite preporu¢ene koli¢ine sirovina, kako su te potanko navedene za program
MARMALADE (marmelada); u suprotnom primjeru marmelada prokuha prerano ili pak prekipi.

e Izvagajte voce i razrezite ga na manje komadi¢e (najvece 1cm).

e Dodajte navedenu koli¢inu Zelirnoga Secera omjera 2:1. Nikako ne koristite obi¢ni Secer i Zelirani
Secer u omjeru 1:1, jer marmelada nece biti dovoljno gusta.

o PomjeSajte voce s Secerom i pokrenite program, koji radi posve samostalno.

e Zajedan sat i dvadeset minuta uredaj Ce se oglasiti zvu€nim signalom. Marmeladu tad mozete
prelit u steklene tegle. Cvrsto ih zatvorite.
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Marmelada od jagoda

Oprane i oCiS¢ene jagode, izrezane na kocke ili zgnjecene: 900g
zelirni Secer 2:1 500g
Limunov sok 1jz

e Plasticnom kuhatom promjeSajte sve sastojke u posudi.

e |zaberite program MARMALADE (marmelada) i pokrenite ga.

e S kuhacom ili strugalicom odstranite ostatke Secera sa roba posude.

e Kad Cujete zvuéni signal, s rukavicama izvadite posudu iz uredaja.

e Prelijte marmeladu u staklene tegle te ih ¢vrsto zatvorite.

Dzem od jagoda

Otopite duboko zamrznute jagode 950g
zelirni Secer 2:1 500 g
Limunov sok 1jz

e Plasticnom kuhaCom promjeSajte sve sastojke u posudi.

e |zaberite program MARMALADE (marmelada) i pokrenite ga.

o Kuhacom ili strugalicom odstranite ostatke SeCera sa roba posude.

e Kad Cujete zvuéni signal, s rukavicama izvadite posudu iz uredaja.

¢ Prelijte marmeladu u staklene tegle te ih évrsto zatvorite.

Dzem od narance

Oguljene i fino nasjeckane narance 900 g
Oguljene i tanko nasjeckane limune 11049
Zelirni Secer 2:1 500 g

Ogulite narance i limune te ih narezite na kockice.

Dodaijte Secer i promjeSajte sve sastojke.

I1zaberite program MARMALADE (marmelada) i pokrenite ga.
Kuhacom ili strugalicom odstranite ostatke Secera sa roba posude.
Kad €ujete zvuéni signal, s rukavicama izvadite posudu iz uredaja.
Prelijte marmeladu u staklene tegle te ih vrsto zatvorite.

Za joS viSe recepata i savjeta o uporabi, potrazite na sljedec¢oj internet stranici:

e http://www.kulinarika.net/forum/forum.asp?FORUM_|D=2&o0ffset=40

e Na stranici je u rubrici forumi od 14.06.2004 pokrenuta diskusija medu korisnicima uredaja za
pecenje kruha. Tu ¢e te naéi razna misljenja (preko 250 odgovora) i prijedloge, kao i recepte (na

slovenskom jeziku).
e http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html

Na ovoj stranici je na engleskom jeziku jos viSe recepata (oko 130). Mnogi posjeduju

energetske vrijednosti. Potrebno je znanje engleskog jezika.
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Rjesavanje problema

PROBLEM

UZROK

RJESENJE

Struca se dize i
zatim splasne

- 12 c¢Zajne
vode/mlijeka,
vodu

- Ya Zlice viSe soli

- 1-2 Zlice viSe brasna, koristite
svjeze brasno, koristite
primjerenu vrstu brasna

- Y% Zlice manje kvasca,
koristite svjezi kvasac, Koristite
pravu vrstu kvasca uz pravilno
podeSavanje

Zlicice manje
koristite hladniju

Struca se previse
dize.

- previSe
kvasca

- previSe brasna ili
pogreSan tip brasdna

- premalo soli

- tekuéina dode u doticaj
s kvascem prije
mijeSanja

dodanog

- 1-2 ¢ajne zli¢ice manje vode ili
mlijeka, koristite hladniju vodu

- Ya Zlice viSe soli

- % zlice manje Secera ili meda

- 1-2 Zlici manje bradna

- Y% Zlice manje kvasca,
koristite pravu vrstu kvasca uz
pravilno podeSavanje

Struca se premalo
dize.

- premalo kvasca

- kvasac je prestar ili ste
koristili pogresnu vrstu

- previse ili premalo
vode odn. tekucine

- poklopac je tijekom
programa Dizanje bio
otvoren

- koristili ste pogresan
tip brasna ili staro odn.
pljesnivo brasno

- tekuc¢ina je
prehladna ili prevru¢a
- zaboravili ste dodati
Secer

bila

- 1-2 Zlici viSe vode ili mlijeka

- Y4 Cajne zliice manje soli

- Y. Zli€ice viSe Secera ili meda

- koristite svjeze brasno, koristite
primjerenu vrstu bradna,

- Y&-Ya Zlice viSe kvasca, koristite

svjezi kvasac, koristite pravu
vrstu  kvasca uz  pravilno
podeSavanje

Struca je mala i
teSka.

- koristite svjeZe bradno, koristite
pravu vrstu brasna

- dodajte kvasac, koristite svjezi
kvasac, Koristite pravu vrstu
kvasca uz pravilno podeSavanje

- % Zlice viSe Secera ili meda

Kora je presvijetla - izaberite odgovarajuce
podeSavanje
Struca je premalo - izberite odgovarajuce
pecena. podeSavanje
Struca je previse - Zli_ce ma_nje Secera ili me(_:la'
pecena - |zabelr|te odgovarajuce
) podeSavanje
- pravilno namjestite posudu za
MjeSavina za kruh kruh, lopaticu za mijeSanje

nije umijeSena.

pravilno pritisnite na vratilo u
posudi za kruh
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Prilagodavanje
na veliko n.v.

- 1-2 Zlici manje vode ili mlijeka

- ¥ Zlice manje Secera ili meda

- %% Ccajne ZliCice manje
kvasca

Kruh se uopée ne
dize.

-mozda ste zaboravili
dodati kvasac, ili je isti
bio star odn. pljesniv

- kvasac je unisten kada
je doSao u doticaj sa soli
ili dodanim prevru¢im
sastojkom

- tekuc¢ina dode u doticaj
s kvascem prije
mijeSanja

- kvasac treba biti potroSen u
roku od 48 sati nakon otvaranja
ambalaze, te ga ne treba koristiti
izvan njegovog roka trajanja

- uvijek dodajte sve sastojke
redoslijedom navedenim u
receptu, tekucina na pocetku a
kvasac na kraju

- koristite samo mla¢ne sastojke

Integralni kruh je
nizi.

- za kruh iz integralnog
brasna to je normalno, a
takav kruh takoder ima
guscu strukturu

- za lakSu strukturu koristite
50 % recepta za integralni kruh

Integralni kruh
ponekad ima
naboran ili
ispucan vrh.

- to je tipicno za
integralni kruh u vasem
aparatu za pelenje
kruha, utjecaj glutena u
procesu mijeSanja,
dizanja i peenja.

- koristite  program za Brzo
pecen integralni kruh koji ima
krace vrijeme dizanja

- jednostavan vanjski izgled ne
utjeCe na okus i kvalitetu kruha

- uvijek dodajte sastojke
& . . pravilnim redoslijedom
Strlﬂca ima veliku | tekuéina dode u doticaj | navedenim u receptu, te kvasac
zranu rupu u # :
PV S kvascem prije | na kraju
sredini ili je kora o L . P
raspucana mijeSanja - kada koristite opciju Zakasnjeli
P ’ pocetak, morate se uvjeriti da je
kvasac na sredini posude.
- smanjite teku¢inu odjednom za
- previse tekucine 1-2 jusSne Zlice, koristite to¢ne
. - premalo kvasca mjerice
Obilan, kruh s - < saite k .
rudicama - previse brasna N p9v.ecajvt.ev. vasac odjednom za
9 - stari sastojci ili | Y4 Cajne ZliCice
pogreSan tip bradna - smanijite koli€inu brasna
- koristite svjeZe sastojke
- koristite tocne mjerice
. - - o - u slu€aju visoke vlage koristite
Vlazan, previSe | - previSe tekucine

rupi¢av kruh.

- premalo dodane soli.

manje vode
- razliite serije braSna mogu
zahtijevati manje tekucine

Zratni  mjehuri¢
ispod kore.

- tijesto je bilo slabo
izmijeSano

- na zalost to se dogada u
jedinstvenim prilikama; ako se to
ponavlja dodajte joS jednu jusnu
Zlicu tekucine.

Nakon pritiska na
gumb "start/stop"
na prikazivacu se
pokaze "H:HH".

- temperatura u vasem
aparatu je previsoka za
pecenje kruha

- pritisnite gumb "start/stop"” in
iskljuCite vas$ aparat iz struje;
zatim posudu za pecenje kruha
izvucite iz aparata te poklopac
ostavite otvorenim dok se aparat
ne ohladi
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SRB, MNE

Klasic¢ni recepti za aparat za pecenje hleba

Legenda:
sk = supena kasika; Suvi kvasac (1 kesica) = 79
kk = kafena kasicica Kvasac (1 kesica) = 25g

BM 1400 E
BASIC
WHOLE WHEAT
FRENCH
QuICK
SWEET
CAKE
JAM
DOUGHT
ULTRA FAST
BAKE
DESSERT
HOME MADE

© |00 N[O [0S W ([N (-

=
o

=
[

=
N

Tradicionalni beli hleb

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 240ml 350ml 480ml 540ml
Margarin ili maslac 1kk | V2 kk 2 kk 2 kk
So 1sk 1.3/4 sk 2sk 2 sk
Mieko u prahu 1% kk 2 kk 2 Y5 kk 3 kk
Secer 1% kk 2 kk 2 Y2 kk 3 kk
Hlebno brasno 310g 5009 620g 760g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice kesica 1%; kesice

Program: BASIC

Beli hleb

VELICINA VEKNE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 250ml 350ml 500ml 540ml
So % sk 1sk 1% sk 2 sk
Seder %4 sk 1 sk 1Y% sk 2 sk
PS$enicni griz 100g 150g 200g 2409
Hlebno brasno 2509 350g 5009 5409
Kvasac ¥ kesice %4 kesice 1 kesica 1% kesice

Program: FRENCH
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Hleb sa orasima i suvim grozdem
Savet: Suvo grozde i orahe dodajte posle zvuénog signala (

iska) u toku drugog mesenja.

VELICINA VEKNE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda ili mleko 138ml 275ml 350ml 420g
Margarin ili maslac 159 30g 40g 50g

So Ya sk Y2 sk % sk 1sk
Secder s sk 1 kk 2 kk 2 sk
Hlebno brasno 2509 500g 6509 620g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1% kesice
Suvo grozde 38g 759 100g 100g
Mleveni orasi 20g 40g 60g 60g

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.

Hleb sa makom

Savet: Pred prvog narastanja, kratko otvorite poklopac i blago pokvasite testo vodom i pospite

makom. Rukom blago utisnite zrna maka u testo.

VELICINA VEKNE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 570ml 680ml
Hlebno brasno 250ml 500g 670g 8059
Kukuruzni griz 40g 759 130g 1559
Secer ¥ sk 1 sk 1% sk 2 sk
So Y5 sk 1 sk 1% sk 2 sk
Cela ili mlevena zrna maka 25¢g 50g 759 90g
Rendan muskatni orasci¢ 1 prstohvat 1 prstohvat 2 prstohvat 2 prstohvat
Maslac 8g 15g 20g 25¢g
Strugani parmezan 1kk 1kk 1% kk 2 kk
Suvi kvasac 2 kesice ¥4 kesice 1 kesica 1%z kesice

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.

Francuski beli hleb

VELICINA VEKNE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 550ml 660ml
So 1 sk 1 sk 1% sk 1% sk
Biljno ulje Y5 kk 1 kk 1% sk 1% sk
Hlebno brasno 270g 5259 700g 840g
P$eni¢no brasno Durum 35g 759 100g 120g
Secéer Ys sk 1 sk 1 % sk 2 sk
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1Y, kesice

Program: BASIC
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Italijanski beli hleb

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 570ml 690ml
So Y5 sk 1 sk 1Y% sk 2 sk
Biljno ulje ¥ sk 1 kk 1 % kk 2 kk
Seder Y5 sk 1 sk 1 Y% sk 2 sk
Hlebno brasno 2409 4759 6509 570g
Kukuruzni griz 50g 100g 150g 180g
Suvi kvasac Y2 kesice % kesice 1 kesica 1% kesice

Program: SANDWICH

Ovseni hleb

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 180ml 350ml 500ml 600ml
Margarin ili maslac 159 25¢g 30g 369
So Y2 sk 1 sk 1% sk 1% sk
Smedi Secer Y5 sk 1 sk 1% sk 1% sk
Valjani ovas -"meke 759 1509 200g 2409
pahuljice”

Hlebno brasno 190g 3759 5509 660g
Suvi kvasac ¥ kesice Y4 kesice 1 kesica 1% kesice

Program: BASIC

Hleb sa surutkom

VELICINA VEKNE 5509 1000g 1200g 1400g
Surutka 190ml 375ml 550ml 660ml
Sol Y4 sk 1 sk 1% sk 1% sk
Secéer ¥ sk 1 sk 1 % sk 1% sk
Hlebno brasno 2509 500g 7609 9159
Suvi kvasac ¥ kesice %4 kesice 1 kesice 1%4 kesice

Program: FRENCH

Beli hleb sa grubo mlevenim zrnima

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Mleko 175ml 275ml 350ml 420ml
Margarin ili maslac 169 25¢g 30g 35¢g
So % sk 1sk 1% sk 1%sk
Secer % sk 1 sk 1% sk 1%sk
Hlebno brasno 300g 500g 6509 780g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC

Integralni hleb

VELICINA VEKNE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600g
Margarin ili maslac 159 259 359 429
So Y4 sk 1 sk 1% sk 1% sk
Seder ¥4 sk 1 sk 1% sk 1% sk
Hlebno brasno 160g 270g 380g 450g
Integralno brasno 160g 2709 380g 450g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1Y4 kesice

Program: BASIC
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Hleb sa suvim grozdem

Tip: Suvo grozde ili drugo suvo voée dodajte posle zvuénog signala u toku drugog mesenja.

VELICINA VEKNE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 170ml 275ml 350ml 420 ml
Margarin ili maslac 10g 30g 40g 48g
Sol Ya sk Y2 sk % sk 1sk
Med % kk 1 kk 2 kk 2Ya kk
Hlebno brasno 305g 500g 6509 780g
Cimet Y2 sk % sk 1sk 1%4 sk
Suvi kvasac Y2 kesice % kesice 1 kesica 1Y kesice
Suvo grozde/suvo voce 40g 759 100g 120g

Program: BASIC ili SWEET

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli€ina biti prevelika.

Hleb sa grubo mlevenim zrnima

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 175ml 300ml 450ml 540ml
So % sk 1sk 1% sk 1% sk
Osuseni pSeni¢ni kvasac* 169 25¢g 40g 489
Hlebno brasno 305g 500g 670g 800g
Secéer s sk 1 sk 1v2 sk 1% sk
Suvi kvasac Y2 kesice % kesice 1 kesica 1Y kesice

Program: FRENCH

* PSenicni kvasac poboljSava ¢vrstinu testa i osvezava ukus.

Hleb od crnog luka

Blazi je od razenog kvasca.

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 350ml 500ml 600ml
So % sk 1sk 1% sk 1% sk
Seder %4 sk 1 sk 1 sk 1Y sk
Proprzen crni luk 25¢g 50g 759 90g
Hlebno brasno 320g 5409 760g 910g
Suvi kvasac Y5 kesice %4 kesice 1 kesica 1%4 kesice
Program: BASIC

Sladak hleb

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
SveZe mleko 175ml 275ml 400ml 480ml
Margarin ili maslac 169 25g 35g 429
Jaja 1 2 4 5

So Y4 sk 1 sk 1% sk 1% sk
Med 1%a kk 2kk 3kk 4 kk
Hlebno brasno 305g 500g 700g 840g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1Y4 kesice

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli¢inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.
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Hleb od krompira

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ili mleko 175ml 300ml 400ml 480ml
Margarin ili maslac 169 25¢g 35¢g 429
Jaja 1 1 1 1
Pasiran kuvan krompir 95¢g 150g 200g 240g
So 1 kk 1 kk 1 Y2 kk 1% kk
Seder 1 kk 1 kk 15 kk 1% kk
Hlebno brasno 3509 630g 780g 840g
Suvi kvasac % kesice 1 kesica 1% kesice 1% kesice

Program: BASIC

Hleb s kvascem

VELICINA VEKNE 550g 1000g 12009 1400g
Osuseni kvasac* Y kesice Y kesice Yikesice 1 kesica
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Zacini za hleb Y sk Y sk 1sk 1va sk
So ¥4 sk 1sk 1% sk 1% sk
Razeno brasno 150g 250g 3409 410g
Hlebno brasno 160g 2509 3409 410g
Suvi kvasac % kesice 1 kesica 1Y; Kesice 1% kesice

Program: BASIC
* OsuSeni kvasac je koncentrat, a ima ga u kesicama od po 15g.

Hleb Graham

VELICINA VEKNE 550g 1000g 12009 1400g
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
So Y kk 1 kk 1% kk 1% kk
Maslac ili margarin 159 259 30g 35g
Med Y kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Sirée Y2 kk % kk 1 kk 174 kk
P3eni¢no integralno brasno 305¢g 5009 700g 840g
Suvi kvasac ¥ kesice 1 kesice 1% kesice 1% kesice

Program: WHOLE WHEAT

Crni hleb sa grubo mlevenim zrnima

Savet: Zacini mogu biti ili celi ili usitnjeni. Pre poslednjeg narastanja, na kratko otovrite poklopac,
blago pokvasite testo, pospite po njemu ovas i proso, a zatim ih rukom blago utisnite u testo.

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Razeno brasno 105g 170g 220g 265¢g
P3$eni¢no integralno brasno 105¢g 170g 220g 2659
Brasno od prosa 1369 170g 220g 265¢g
Sirup od repe Y4 kk 1kk 1% kk 1% kk
Zrna karanfili¢a Ya Kk Ya Kk 1 %5 kk 1% kk
Korijander Ya kk Ya kk 1 %2 kk 1% kk
Narendani muskatni orasci¢ Y5 kk 1 kk 2 kk 2Y4 kk
So %4 kk 1sk 1sk 1Y
Osuseni kvasac Ya kesice 2 kesice % kesice 1 kesica
Suvi kvasac Y4 kesice Y4 kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC
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Razeni hleb

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 2159 350ml 450ml 540ml
Osuseni kvasac* Ya kesice Y kesice % kesice 1 kesica
So Y4 kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Seder Y2 kk Y2 kk Y kk 1 kk
RaZeni slad 59 10g 159 189
Razeno brasno 190g 300g 400g 480g
Hlebno brasno 120g 200g 260g 310g
Kvasac % kesice 1 kesica 1% kesice 1% kesice
Program: WHOLE WHEAT
Hleb sa jabukama i orasima
Jaja 2
Mieko 40 ml
Ulje 4 sk
Secer 1 Solja
Jabuke, oljustene i narendane (Gramry Smith) 2 Solje
Seckani orasi 1 Solja
Visenamensko brasno 380g
Natrijum-bikarbonat: soda bikarbona 1 kk
Prasak za pecivo 1 kk
So Y2 kk
Muskatni oras¢i¢ V2 kk
Cimet Y2 kk
Program: QUICK
Irski hleb sa sodom
Surutka 370ml
Jaja 2
Seme kima 1 sk
Visenamensko brasno 5009
Secer % Soljice
Natrijum-bikarbonat (soda bikarbona) 1 sk
So V2 kk
Suvo grozde 1 Soljica
Program: QUICK
Hleb sa bananama i orasima
Mieko 250 ml
Ulje 4 sk
Zrele, izgnjeCene 2 3olje
Jaja 4
Secer % Solje
Smedi Secer 2 Solje
Iseckani orasi 1 Solja
Visenamensko brasno 380g
Natrijum-bikarbonat: soda bikarbona 2 kk
So 2 kk

Program: QUICK
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Kukuruzni hleb

Mleko 250ml
Jaja 4

Ulje 1/3 kk
Seder % Solje
So 1 kk
ViS§enamensko brasno 300g
Kukuruzno brasno 120 g
Prasak za pecivo 5 kk

Program: Quick

Hleb sa sedam zitarica

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 290ml 500ml 700ml 840ml
Margarin ili maslac 159 30g 50g 60g

So Y4 kk 1% kk 2 kk 2Y4 kk
Seder % kk 1% kk 2 kk 2V kk
Sirée % sk 1% sk 2sk 2Y4 sk
Integralno brasno 3409 5509 7509 900g
Pahuljice od sedam Zitarica 180g 200g 300g 360g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1% kesice

Program: WHOLE WHEAT

Bavarski integralni hleb

Savet: Umesto kima, mozete upotrebiti i ¥ kafene kasicice (5g) korijandera ili anisa, u zrnu ili
mlevene.

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 175ml 300 ml 360ml 430ml
PS$enic¢no integralno brasno 2409 4009 570g 690g
RaZeno integralno brasno 80g 125¢g 150g 180g
So %4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Kim % sk 1sk 2sk 2V, sk
Krompir srednje veli¢ine 40g 100g 150g 180g
kuvan i pasiran

Osuseni kvasac ¥ kesice ¥ kesice ¥ kesice 1 kesica
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1% kesice

Program: WHOLE WHEAT

Integralni hleb od javora

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Margarin ili maslac 159 25¢g 35¢g 429

So ¥ kk 1 kk 1 %2 kk 1% kk
Sirup od javora % sk 1% sk 2 sk 2V sk
Hlebno brasno 330g 540g 260g 315g
Suvi kvasac ¥ kesice ¥ kesice 1 kesice 1% kesice

Program: BASIC
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Integralni hleb od jogurta

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ili mleko 160ml 250ml 300ml 360ml
Jogurt 95¢g 1509 200g 240ml
So %4 kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Seder ¥ kk 1 kk 1 V5 kk 1% kk
Sirce Y5 kk ¥4 kk 1 kk 14 kk
P3$eni¢no integralno brasno 300g 500g 700g 840g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1v. kesice
Program: BASIC

Hleb sa mekinjama

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600ml
Margarin ili maslac 20g 30g 40g 489
So ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Secer ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
PSeni¢ne mekinje 409 759 100g 120g
PSenicne klice 30g 50g 70g 85¢g
PS$eni¢no integralno brasno 2409 4009 6509 780g
Suvi kvasac Y5 kesice Y4 kesice 1 kesica 1%4 kesice
Program: WHOLE WHEAT

Hleb sa zitaricama

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 272ml 450ml 650ml 780ml
Ps$eni¢no integralno brasno 110g 1759 250g 300g
RaZeno integralno brasno 110g 1759 250g 300g
Grubo mleveno razeno 30g 50g 70g 85¢g
brasno

Grubo mleveno brasno od 30g 50g 70g 85¢g
nezrelog prosa

Heljdino brasno 30g 50g 70g 85¢g
Seme suncokreta 20g 35g 50g 60g
Seme bundeve 20g 35¢g 50g 60g
Laneno seme Y4 sk 1sk 1% sk 1% sk
Susam Y4 sk 1 sk 1% sk 1% sk
So % sk 1 kk 1 %2 kk 1% kk
Med % sk 1 kk 1 Y5 kk 1% kk
Osuseni kvasac Y5 kesice 2 kesice % kesice kesice
Suvi kvasac % kesice 1 kesica 1% kesice 1% kesice

Program: WHOLE WHEAT
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Hleb sa prosom

Savet: pre poslednjeg narastanja, na kratko otovrite poklopac, blago poprskajte hleb toplom vodom,
pospite ga prosom i valjanim ovsom i blago ih utisnite u testo.

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Surutka 240ml 400ml 500ml 600ml
Integralno brasno od prosa 1369 230g 280g 335g
Integralno razeno brasno 105¢g 180g 230g 280g
Grubo mleveno brasno 1059 1809 180g 2159
od prosa

Seme suncokreta 40g 759 100g 120g
So ¥ kk 1 kk 1 Y2 kk 1% kk
Seder ¥ kk 1 kk 1 Y5 kk 1% kk
Osus$eni kvasac 2 kesice % kesice 1 kesica 1%4 kesice
Suvi kvasac Y2 kesice Y kesice 1 kesica 1Y kesice

Program: BASIC

100% integralni hleb

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600ml
So % kk 1 kk 1 Y5 kk 1% kk
Med %4 kk 1 kk 2 kk 2 kk
PS$enic¢no integralno brasno 330g 5409 760g 9159
Suvi kvasac Y5 kesice Y4 kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: WHOLE WHEAT

Crni hleb

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 240ml 400ml 450ml 540ml
Grubo mleveno integralno 105¢g 1809 180g 2159
razeno brasno

Integralno razeno brasno 105g 180g 180g 215¢g
Integralno pSeni¢no brasno 135¢g 2309 280g 335g
Crni slad (od prZzenog 59 10g 159 20g

je€menog slada —
u prdavnicama zdrave
hrane — daje tamnu boju

sredini hleba

So % kk 1 kk 1% kk 1% kk
Seme suncokreta 40g 759 100g 120g
Sirup crne repe Y5 kesice %4 kesice 1 kesica 1%4 kesice
Suvi kvasac Y5 kesice %4 kesice 1 kesica 1%4 kesice
Osuseni kasac Y2 kesice Y4 kesice 1 kesica 1% kesice

Program: WHOLE WHEAT

65



Integralni hleb sa grubo mlevenim brasnom

Cisti pseniéni integralni hleb

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
So %4 sk 1 sk 1Y% sk 1% sk
Biljno ulje % sk 1 kk 1 Y5 kk 1% sk
Med Y5 sk % sk 1 sk 1Y sk
Sirup od repe Y5 sk % sk 1sk 14 sk
P3$eni¢no integralno brasno 305g 500g 760g 910g
Pravi p$eni¢ni gluten Y5 kk ¥4 kk 1 kk 1Y4 kk
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1% kesice
Program: WHOLE WHEAT

Pivski hleb

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 120ml 200ml 225ml 270ml
Pivo 120ml 200ml 225ml 270ml
PS$enic¢no integralno brasno 145¢g 2309 280g 335g
Heljdino brasno 110g 180g 180g 215¢g
Integralno brasno od prosa 110g 180g 180g 2159
So Y4 sk 1sk 1% sk 1% sk
Susam 28g 50g 759 90g
Crni slad (je€meni slad) 3g 5g 10g 129
Suvi kvasac Y5 kesice Y4 kesice 1 kesica 1%4 kesice
Osuseni kvasac Y5 kesice Y4 kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC

Sve vrste ukusnih pekarskih poslastica

Hleb za doruéak u boji

Nasvet: Hrskave pahuljice mozZete zameniti Cokoladnim ili drugim pahuljicama, ve¢ koje najvise volite.

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Mieko 160ml 250ml 330ml 400ml
Hlebno brasno 2569 425¢g 570g 690g
Secer ¥ kk 1% kk 2kk 2sk
So Y4 sk 1 sk 1% sk 1% sk
Susene i grubo iseckane 99 159 20g 25¢g
Sljive

Hrskave pahuljice 30g 50g 759 90g
Pahuljice od kokosa < ¥ kk < % kk <1kk < 1% kk
Maslac 169 259 35g 429
Suvi kvasac 2 kesice ¥4 kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli¢inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.
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Hleb sa rumom, suvim grozdem i orasima

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Mieko ili voda 170ml 280ml 350ml 420ml
Rum 40% ¥ kk 1 kk 2 kk 2Y4 kk
Maslac 20g 30g 40g 489
P3$eni¢no integralno brasno 305g 500g 6509 780g
Jelov med 1% kk 2 kk 3 kk 3 kk
So Y4 sk 1 sk 1% sk 1% sk
Cela orahova jezgra® 20g 40g 60g 729
Suvo grozde (potoplieno u 30g 50g 759 90g
rum)*

Suvi kvasac 2 kesice % kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC
Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.
* Ove sastojke dodajte posle prvog zvuénog signala.

Hleb od jogurta

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ili mleko 160ml 250ml 300ml 360ml
jogurt 85¢g 1509 200g 2409
So Y4 sk 1sk 1% sk 1% sk
Secer % sk 1 sk 1% sk 1% sk
Hlebno brasno 305g 500g 700g 840g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1v: kesice

Program: BASIC

Francuski medeni hleb

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 325ml 450ml 540ml
Sol Y4 sk 1 sk 1% sk 1% sk
Olivno olje ¥ kk 2 kk 1 %2 kk 1% kk
Med 1%4 kk 1% kk %4 kk 1 kk
Kru$na moka 280g 4509 600g 720g
PSeni¢na moka 40g 759 100g 120g
Suhi kvas ¥ kesice % kesice 1 kesica 1v: kesice

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za
prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.

Hleb sa mekanim belim sirom

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ili mleko 128ml 200ml 300ml 360ml
Margarin ili maslac 20ml 30g 40g 50g
Cela jaja 1 1 1 1

So Y4 sk 1 sk 1% sk 1% sk
Seder % sk 1kk 1% kk 1% kk
Mekani beli sir 729 1259 200g 240g
Hlebno brasno 300g 500g 700g 840g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1% kesice

Program: BASIC
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Hleb sa Amarettom

Savet: Umesto listi¢a badema, mozete koristiti mleveni badem. Amaretto mozete zameniti mlekom ili

vodom.

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Mieko ili voda 130ml 200ml 200ml 240ml
Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml
Hlebno brasno 300g 500g 6509 780g
Secéer %4 kk 1 kk 2 kk 2 kk
So % sk 1% sk 1% sk 2 sk
Maslac 20g 30g 40g 489
Listi¢i badema 20g 759 100g 120g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1% kesice

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli€ina biti prevelika.

Hleb sa travama

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Surutka 2259 375ml 550ml 660ml
So Y4 sk 1sk 1% sk 1% sk
Maslac 69 109 20g 25¢g
Secer % sk 1 sk 1% sk 1% sk
Hlebno brasno 300g 500g 760g 910g
Svez i fino iseckan Ya kk 1 % kk 2 kk 2 kk
perSun ili meSane trave

Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1v kesice

Program: BASIC (pe€e se odmah)

Hleb od pirinca

e Pirinac¢ skuvajte u velikoj koli¢ini vode i ostavite da se ohladi. Sa¢uvajte vodu u kojoj se kuvao
pirinag i iskoristite je u skladu sa sledec¢im uputstvima:

e Savet: umesto vode, u kojoj se kuvao pirina¢, mozete koristiti i mleko.

e Mozete dodati i 2-3 supene kaSike suvog grozda i kafenu kaSi€icu cimeta.

e Vecu veknu ne mozete da pecete jer bi hleb u tom slu€aju bio suviSe gnjecav.

L]

VELICINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda u kojoj ste kuvali 180ml 300ml 350ml 420ml
pirinaC

Hlebno brasno 320g 540g 6509 780g
Pirina¢ oblog zrna (sirova 280g 50g 759 90g
masa)

Secéer 1Va sk 2 sk 3 sk 3% sk
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC
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Hleb sa Sargarepom

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 170ml 275ml 350ml 420ml
Maslac 169 25¢g 30g 369
Hlebno brasno 300g 500g 6509 780g
Fino iseckana $argarepa*® 32g 60g 90g 110g
So ¥ kk 1 kk 1 Y2 kk 1% kk
Seder Y4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Suvi kvasac Y2 kesice Y4 kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC

* Po zelji mozete napraviti sok od Sargarepe i za hleb iskoristiti kominu koja pri tom ostane.

Hleb sa jajima

Savet: Jaja najpre ulupajte u mernoj posudi a zatim dodajte vodu do navedene koli¢ine. Hleb ispecite i

pojedite odmah, dok je svez.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Jaja 1 2 4 5

sa vodom ili mlekom do 190ml 275ml 400ml 480g
Margarin ili maslac 169 25¢g 35¢g 40g
So Y kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Seder Y4 kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Hlebno brasno 300g 500g 700g 840g
Kvasac Y2 kesice Y kesice 1 kesica 1% kesice

Program: BASIC

Hleb sa semenkama suncokreta

Savet: Semenke suncokreta dodajte posle prvog zvuénog signala. Mozete koristiti i semenke

bundeve. Ako semenke kratko proprzite u tiganju, njihov ukus ¢e biti intenzivniji.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 230ml 375ml 550ml 660ml
Maslac 20g 30g 40g 50g
Hlebno brasno 320g 5259 700g 840g
So % kk 1 kk 1% kk 1% kk
Secéer ¥4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Semenke suncokreta 20g 35¢g 50g 60g
Suvi kvasac Y5 kesice %4 kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC

Hleb sa smokvama i orasima
Savet: Ako Koristite sveZe orahe kod kojih je korica joS uvek bela, hleb ¢e imati blago gorak, ali veoma

prijatan ukus. Takav hleb posebno prija uz mlado vino — most.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
Hlebno brasno 150g 2609 320g 390g
Razeno brasno 200g 400g 450g 540g
So ¥ kk 1 kk 1 Y5 kk 1% kk
Fino iseckane suve smokve 30g 50g 60g 729
Naseckani orasi 30g 50g 60g 729
Med ¥ kk 1% kk 2 kk 2Y4 kk
Osuseni kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1Y4 kesice
Suvi kvasac Y2 kesice Y4 kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC
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Hleb za vencéanje (Hleb i so)

Savet: Kada se na ekranu pojavi vreme 1:30, kerami¢kom Soljom pre¢nika 5cm u sredini hleba
napravite malu rupu. Hleb zatim ispecite. Kada se ohladi, rupu mozete napuniti solju. Tako pripremljen
hleb je originalan poklon za venéanje, selidbu i u drugim prilikama.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Surutka 170ml 250ml 330ml 400ml
Voda 95ml 150ml 200ml 240ml
RaZeno brasno 1159 1759 2409 290g
Integralno razeno brasno 1159 175¢g 2409 290g
Hlebno brasno 135¢g 2259 300g 360g
Secder ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Osuseni kvasac Y2 kesice % kesice 1 kesica 1% kesice
Suvi kvasac ¥ kesice 1 kesica 1% kesice 1% kesice

Program: BASIC

Hleb od trava

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Osuseni kvasac Ya kesice 2 kesice % kesice 1 kesica
Hlebno brasno 300g 500g 660g 800g
So %4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Seder %4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Korijander Ya kk Y5 kk ¥ kk 1 kk
Mleveni anis Ya kk Y5 kk ¥ kk 1 kk
Seme anisa Ya kk Vs kk Y kk 1 kk
Suvi kvasac Y2 kesice 1 kesica 1% kesice 1% kesice

Program: BASIC

Francuski hleb od trava

Savet: Broj ¢enova belog luka mozete povecati do Cetiri puta, i to tako Sto Cete ih iseéi na tanke
reznjeve, blago ih prepeéi na puteru i, kada se ohlade, dodati ostalim sastojcima. Ukus ¢e biti bolji. A
mozete ga zameniti solju sa travama.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 480ml 570ml
Hlebno brasno 320g 5259 700g 840
P$eni¢no brasno Durum 40g 759 100g 120g
Secer ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
So % kk 1 kk 1% kk 1% kk
Iseckane trave: persun, 1% kk 1% sk 2 sk 2% sk
mirodija i rezuha

Fino iseckani ¢enovi belog 1% kk 2 kk 3 kk 3 kk
luka

Maslac 10g 159 20g 25g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC
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Hleb sa biberom i orasima
Savet: Ovaj hleb, koji sluzimo na zabavama, ima jo$ bolji ukus sluzen uz mekani beli sir. Ako Zelite da

bude kompaktniji, koristite samo polovinu preporu¢ene koliine kvasca.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 190ml 325ml 450ml 540ml
Hlebno brasno 300g 500g 700g 840g
So ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Secer ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Maslac 10g 159 20g 25¢g
Przeni listi¢éi badema 40g 759 100g 120g
Seme zelene paprike (zeleni % sk 1 sk 1 % sk 1% sk
biber)

Suvi kvasac 2 kesice % kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC

Kukuruzni hleb

Savet: Testo je posebno pogodno za izradu hrskavih hlepé€i¢a. Koristite program RAPID + DOUGH
(veoma brzo + testo), oblikujte hlepcice i ispecite ih.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 300ml 400ml 480ml
Maslac 159 25¢g 30g 40g
Hlebno brasno 330g 5409 700g 840g
Kukuruzni griz 30g 60g 80g 95¢g
Iseckane jabuke sa korom Ve 1 1 1

Suvi kvasac Y2 kesice Y kesice 1 kesica 1% kesice
Program: BASIC

Hleb sa tikvicama

VELICINA VEKNE 1000g
Pire od tikvica* 400ml
Hlebno bradno 650g
So 1% kk
Secer 1 %2 kk
Maslac 30g
Seme tikvica 100g
Suvi kvasac 1 kesica

Program: BASIC

* Pire od tikvica napravite od slatko-kiselih mariniranih tikvica. Upotrebite navedenu koli¢inu.

Hleb sa inéunima

Savet: Umesto jabuke, mozete dodati jednaku koli¢inu fino iseckanih kiselih krastavaca. Hleb je

posebno ukusan ako ga posluzite sa maslacem sa travama i uvek je dobrodos$ao u pripremi sendvi¢a.

VELICINA VEKNE 1000g
Voda 440ml
PSeni¢no integralno brasno 700g
Grubo mleveno integralno p$eni¢no brasno 100g

Fino iseckani fileti incuna 1

Crvena jabuka sa korom, izdubljena i

ise€ena na tanke kriSke 1%
Maslinovo ulje 2 sk

Suvi kvasac 1 % kesice

Program: BASIC
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Vinogradarski hleb

VELICINA VEKNE 1000g
Voda 180ml
Suvo belo vino 180ml
PSeni¢no integralno brasno 570g
Integralno razeno brasno 1509
So 1 % kk
Smedi Secer 1% kk
Svinjska mast ili mast od ¢varaka 30g
Meki i fino iseckani listovi vinove loze 2 sk
Fino iseckan praziluk 2 sk
Grubo mleveni orasi 3 sk
OsusSeni kvasac Y4 kesice
Suvi kvasac 1 kesica
Program: WHOLE WHEAT

Hleb sa ukusom pice

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 12009 14009
Voda 225ml 375ml 570ml 690ml
Maslinovo ulje Y4 sk 1 sk 1 sk 1 sk

§o Y kk 1 kk 1% kk 1% kk
Secer Y kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Origano 1%4 Kk % kk 1 kk 1% kk
Sir parmezan 1% sk 258k 3 %2 sk 3% sk
Kukuruzni griz 60g 100g 150g 180g
Hlebno brasno 290g 4759 6509 780g
Suvi kvasac Y5 kesice Y4 kesice 1 kesica 1%4 kesice
Program: BASIC

Hleb sa tikvicama (zucchini)

Savet: Ovaj hleb je posebno ukusan ako se jede vru¢ sa maslinovim uljem.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 30ml 50ml 75ml 90ml
Hlebno brasno 300g 500g 750g 900g

Sitno iseckane sirove 190g 300g 450g 5409
tikvice

So Ya kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Seéer % kk 1 kk 1 % kk 1% kk

Suvi kvasac 2 kesice 1 kesica 1 kesica 1%4 kesice

Program: BASIC
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Franacki hleb sa slaninom

Savet: U programu DOUGH (testo) sa sastojcima mozete napraviti ili jednu veliku ili viSe manjih
hlep¢ica. Hleb pospite braSnom i pecite na temperaturi od 200°C.

VELICINA VEKNE 1000g
Surutka 450ml
Razeno brasno 400g
Hlebno brasno 260g

So 1% kk
Sitno iseckana (hamburska) slanina 10g
Osuseni kvasac % kesice
Suvi kvasac 1% kesice

Program: BASIC

Recepti za pec€enje hleba koriséenjem ve¢ pripremljenih

mesavina hlebnog brasna

Ako proizvoda¢ ne navede drugacije, kod primene pripremljenih mesavina koristite program RAPID.

Ciabatta

Savet: Testo mozete pripremiti i pomoc¢u programa DOUGH (testo), oblikujte ga u hlepcice i ispecite
ih.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mlagna voda 175ml 310ml 375ml 450ml
Mesavina brasna za 3759 6259 7509 900g
ciabattu

Suvi kvasac Y5 kesice Y4 kesice 1 kesica 1%4 kesice
Program: BASIC

Kiseli hleb

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mla¢na voda 225ml 375ml 450ml 540ml
Mesavina brasna za kiseli 3609 600g 7509 900g
hleb

Suvi kvasac Y5 kesice %4 kesice 1 kesica 1%4 kesice
Program: BASIC

Integralni razeni hleb

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mlaéna voda 240ml 425ml 550ml 660ml
Mesavina brasna za 3609 600g 7509 900g
integralni raZeni hleb

Suvi kvasac ¥ kesice 1 kesica 1 kesica 1Y4 kesice
Program: BASIC

Crni hleb od grubo samlevenog brasna

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mlaéna voda 225ml 375ml 450ml 540ml
Mesavina grubo mlevenog 360g 600g 7509 900g
crnog brasna

Suvi kvasac ¥ kesice 1 kesica 1 Y kesice 1% kesice
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Program: BASIC

Fina kisela pletenica

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mlaka voda ili mlako mleko 185ml 310ml 375ml 450ml
Me$avina brasna za finu 3759 6259 7509 900g
kiselu pletenicu

Suvi kvasac ¥ kesice % kesice 1 kesica 1Y4 kesice

Program: RAPID

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.

Hleb sa brusnicama i orasima

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Mieko 135ml 190ml 220ml 264ml
Jaja 1 3 4 5
Maslac ili ulje 3 sk 5 sk 6 sk 7 sk
Secéer 3 sk 5 sk 6 sk 7 sk
So 1% kk 2 kk 2 Y5 kk 1% kk
Kora od limuna Y2 kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Hlebno brasno 300g 500g 6209 7509
Suvi kvasac Y5 kesice Y4 kesice Y4 kesice 1 kesica
Susene brusnice ili treSnje 30g 60g 759 90g
Seckani orasi 30g 60g 759 90g
IkProgram: SWEET

Hleb sa cimetom, suvim grozdem i orasima

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 330ml 450ml 540ml
Ulje 1 sk 3 sk 4 sk 5 sk
Cimet Y2 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Tamno smedi Secer ¥4 sk 1% sk 1% kk 1% kk
Suvo grozde 50g 80g 110g 130g
Orasi 50g 80g 110g 130g
So 1 kk 2 kk 2 Y5 kk 2% kk
Hlebno brasno 280g 460g 5809 700g
Suvi kvasac Y2 kesice ¥4 kesice ¥4 kesice 1 kesica
Program: SWEET

Bogat sladak hleb

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 130ml 210ml 270ml 325ml
Jaja 1 3 4 5
Ulje 1 sk 3 sk 4 sk 5sk
Seder 1 sk 3 sk 4 sk 5 sk
So 1kk 2 kk 2 Vo kk 2% kk
Hlebno brasno 280g 4609 580g 700g
Suvo grozde 40g 759 100g 120g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice % kesice 1 kesica

Program: SWEET
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Hleb za odmor

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 100ml 150ml 180ml 215ml
Mieko 70ml 230ml 300ml 360ml
Ulje 1% sk 3 sk 4 sk 5 sk
So 1% kk 2 Y5 kk 3 kk 3% kk
Secéer 3 sk 5 sk 6 sk 7 sk
Hlebno brasno 280g 4609 580g 470g
Seckani orasi 50g 80g 110g 90g
Kandirano voce 50g 80g 110g 90g
Suvi kvasac Y4 kesice % kesice % kesice 1 kesica
Program: SWEET

Hleb za sendvice

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 340ml 460ml 550ml
Margarin ili maslac 1 sk 2 sk 2 Y2 sk 2% sk
So 1 kk 2 kk 2 2 kk 2% kk
Mleko u prahu 1sk 2sk 2% sk 2% sk
Secéer 2 sk 4 sk 5 sk 6 sk
Hlebno brasno 305g 500g 6209 7509
Suvi kvasac Y5 kesice 2 kesice Y4 kesice 1 kesica
Program: Sandwich

Integralni hleb za sendvice

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 300ml 450ml 570ml 690ml
PS$eni¢no integralno bragno 290g 500g 620g 7509
Mleko u prahu 1% sk 2 sk 258k 2% sk
Sol 1%4 kk 2 kk 2 Y5 kk 2% kk
Margarin ili maslac 1% sk 2 sk 25 sk 2% sk
Med 2 sk 3 sk 4 sk 4 sk
Suvi kvasac Y5 kesice %4 kesice 1 kesica 1%4 kesice

Program: Sandwich

Priprema testa

Programom DOUGH (testo) mozete jednostavno pripremiti testo za pecenje hleba. Testo zatim
mozete oblikovati i ispeci u svojoj rerni. U toku drugog mesenja, aparat daje zvucni signal koji
oznacava pravo vreme da dodate preostale sastojke. Kod programa DOUGH (testo), nema razlike
izmedu nivou pecenja. Mere su date. U daljem tekstu navodimo nekoliko recepata.

Francuska vekna — "baget"

Kolic¢ina testa UOBICAJENA VELIKA
Voda 375ml 550ml
Osuseni pSeni¢ni kvasac 25¢g 50g

So 1 kk s kk
Seéer 1 kk Y% kk
Hlebno brasno 552g 700g
PsSeni¢no brasno Durum 759 100g
Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: DOUGH
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Kad testo bude spremno, podelite ga na dva do cCetiri dela, oblikujte izduzene vekne i ostavite ih 30-40
minuta. Zatim napravite viSe uporednih kosih zareza na gornjoj povrsini testa i stavite ga da se pece.

Integralno testo za picu

Kolic¢ina testa UOBICAJENA VELIKA
Voda 150ml 225ml
So Y5 kk 1 kk
Maslinovo ulje 2 sk 3 sk
PSeni¢no integralno brasno 300g 4509
PSeni¢ne klice 1 sk 1% sk
Suvi kvasac 2 kesice % kesice

Program: DOUGH

Razvijte testo, oblikujte ga u krugove i ostavite 10 minuta. Testo premazite sosom za picu i stavite
Zeljene sastojke. Pecite 20 minuta.

Torta sa ukusom kafe

Koli¢ina testa UOBICAJENA VELIKA
Mleko 170ml 225ml
So Ya kk Y2 kk
Zumance 1 1

Maslac ili margarin 109 20g
Hlebno bradno 3509 4509
Secer 35g 50g

Suvi kvasac Y2 kesice % kesice

Program: DOUGH

e Testo izvadite iz posude i oblikujte ga.
e Oblikujte okruglu ili pravougaonu tortu i dodajte sledeci fil:

Istopljen maslac 2 sk 3 sk
Seéer 759 100 g
Cimet 1 kk 1% kk
Mleveni orasi 60 g 9049

Seéerni preliv / eéer u prahu, koligina po Zelji

e Premarite testo penasto umuéenim maslacem.

e U posodi promeSajte Secer, cimet i orahe i dodajte ih maslacu.
e Testo zatim stoji 30 minuta na toplom i posle toga se pece.

Perece

Kolic¢ina testa UOBICAJENA VELIKA
Voda 200ml 300ml
So Ya kk Y5 kk
Hlebno brasno 360g 5409
Secer Y kk ¥ kk
Suvi kvasac Y2 kesice Y4 kesice

1 jaje (blago muéeno) za premaz
Grubo mlevena so za posipanje
Svi sastojci, osim jaja i grubo mlevene soli stavljaju se u posudu aparata za pecenje hleba.

Program: DOUGH
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Kada Cujete zvucni signal a na ekranu pise 0:00, pritisnite dugme START/STOP.

Zagrejte rernu do 230°. Podelite testo na manje delove i od svakog dela oblikujte duge tanke valjkaste
trake.

e Oblikujte perece i stavite u podmazan pleh.

e Perece izvadite pa ih prelijte muéenim jajetom i po njemu pospite grubo mlevenu so.

e Perece pecite 12-15 minuta na 200°C u ve¢ zagrejanoj rerni.

Kiflice

Koli¢ina testa 14 komada
Jaja 1

Dopunite vodom ili mlekom do 225ml
Maslac 60g

So 1 kk

Secer 2 sk
Hlebno brasno 400 g

Suvi kvasac % kesice

Program: DOUGH

e Izvadite testo iz posude, premesite ga, ostavite neko vreme, a zatim ga ponovo premesite.

e Pokrijte testo i ostavite ga u frizideru 30 minuta. Zatim testo razvijte u pravougaonik i premazite
istopljenim maslacem (ali ne po ivicama). Testo triput presavijte (kao pismo). Ovaj postupak
ponovite tri puta.

e Testo stavite ili zavijte u plasti¢nu kesu i ostavite ga bar jedan sat, jo$ bolje preko no¢i, u frizideru.

e Testo razvijte u pravougaonik i podelite na 9 (18) komada. Svaki komad presecite ukoso.

e Savijajte trouglove, pocev od Sire strane i stavite ih u podmazan pleh. Premazite ih umucéenim
jajetom i pecite 20 minuta u zagrejanoj rerni na 190°C. U toku pecenja, ne otvarajte rernul!

Kiseli hlep€ici
Ako Zelite, pre poCetka pecenja u sredinu hlep€i¢a mozete staviti kajsiju. PeCena i ohladena "pe€ena
jaja" pospite Se¢erom u prahu.

Broj hlepéi¢a 9 komada 12 komada
Mleko 100ml 200ml

So % kk 1 kk

Voda 30ml 45ml

Maslac 30g 459

Celo jaje 1 1+1 Zumance
Hlebno bradno 3509 4509

Secer 1Y sk 2 sk

Suvi kvasac Y kesice % kesice

Program: DOUGH

Testo oblikujte po Zelji ili kako je opisano kod hlepci¢a sa cimetom (dansko pecivo).

Fil:

Istoplien maslac /margarin 50g 100g
Secer 50g 100g
Cimet Y5 kk % kk

Preliv oz. posip: po zelji

e |zvadite testo iz posude i dobro ga premesite.

¢ Na dasci posutoj braSnom, odnosno radnoj povrsini, razvijte testo u pravougaonik i premazite ga
maslacem. PomeSajte Secer i cimet i pospite ih po maslacu.

e Savijajte testo, pocev od Sire strane. Presavijte i strane.
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Hlepci¢ isecite na manje komade i stavite ih u pleh, pri tom pazeci da se ne dodiruju.
Hlepdice ostavite priblizno 40 minuta.

Zatim ih 25-30 minuta pecite u zagrejanoj rerni na 190°C.

Prelijte ih prelivom ili posipom dok su jo$ vrudi.

Hlepcéiéi sa mekinjama

Sastojci za hlepc¢i¢e sa mekinjama 9 komada 12 komada
Voda 325ml 430ml

So 1 kk 1% kk
Maslac ili margarin 30g 40g

Cisti lecitin u prahu* 5g 8g

Hlebno brasno 400g 600g
Mekinje 759 100g
Secer 1 kk 1 Y2 kk
Suvi kvasac %4 kesice 1 kesica

Program: DOUGH

Kada se program zavrsi, izvadite testo iz posude.

Premesite testo i oblikujte hlepci¢e, a zatim ih premesite svaki posebno.

Pecite na 200°C u zagrejanoj rerni.

Cisti lecitin u prahu je prirodni emulgator koji poveé¢ava volumen hleba i dodatno omeks$ava
sredinu, koja je zbog toga i malo svetlija, a hleb ostaje duze svez.

Bozi¢ni kolaé

Sastojci za bozi¢ni kola¢ mase 100g:
Mieko 125ml
Maslac, penasto umucen sa Se¢erom 125¢g
Jaja 1

Rum 3 sk
Hlebno brasno 5009
Secer 100g
Kandirana kora od limuna 50g
Kandirana kora od pomorandze 25¢g
Suvo grozde 100g
So 1 prstohvat
Cimet 2 kesice
Suvi kvasac 2 kesice

Program: DOUGH
Izvadite testo iz posude i stavite ga u kalup za bozi¢ni kola¢ (sa otovorom u sredini), za koji testo treba

tesno da prijanja. Pecite na 180°C (160°C u rerni sa kruzenjem vrelog vazduha) priblizno jedan sat do
sat i petnaest minuta (kod vece koli¢ine).
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BriosSi

Sastojci za 9 komada 12 komada
Jaja 1 2

dopunite vodom ili mlekom do 225 ml 300 ml
Maslac ili margarin 55¢g 759

So Y5 kk %4 kk

Seder 40g 50g

Hlebno brasno 400g 540g

Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: DOUGH

e Izvadite testo iz posude, premesite ga i podelite na komade.

e Od svakog komada oblikujte jednu vecu i jednu manju kuglu.

e Vecu kuglu stavite u podmazan pleh (mali kalup) za brioSe. Malu kuglu stavite na vecu. Pustite ih
da rastu dok se zapremina ne udvostruci.

e Umutite jaja sa SeCerom, prelijte brioSe i ispecite ih.

MARMELADA

Pomocu aparata za pecenje hleba mozete lako napraviti i dzem i marmeladu. lako nikada niste kuvali
marmeladu, treba probati. Sigurno ¢éete napraviti veoma ukusnu marmeladu.

Postupak kuvanja je sledeci:

e Operite sveze, zrelo voce. Oljustite jabuke, breskve, kruske i drugo voce sa tvrdom korom.

e Uvek upotrebljavajte preporucene koli¢ine sastojaka, buduci da su one precizno odredene za
program MARMELADE (marmelada); u suprotnom slu¢aju, marmelada moze prerano zavreti ili
Cak prekipeti.

e Izmerite voce i isecite na male komade (od najvise 1cm).

o Dodajte navedenu koli¢inu Secera za Zeliranje mase gustine 2:1. Nemojte nikada koristiti obi¢an
Secer ili Secer za Zeliranje gustine 1:1, jer marmelada nece biti dovoljno gusta.

o PomesSajte voce sa Se¢erom i startujte program, koji je potpuno automatski.

e Posle jednog sata i dvadeset minuta, aparat ¢e ispustiti zvuéni signal. Marmeladu tada mozete
presuti u staklene tegle. Dobro ih zatvorite.

Marmelada od jagoda

Oprane i oCiS¢éene jagode, iseCene na komadice ili pasirane: 900g
zelirni Secer 2:1 500g
Sok od limuna 1 sk

Plasti€nom varjatom promeSajte sve sastojke u posudi.
Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.
VarjaCom ili grebalicom uklonite ostatke Secera sa ivice posude.
Kada Cujete zvucni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.
Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.

Dzem od jagodic¢astog vocéa

Odmrznuto duboko zamrznuto jagodi¢asto voce 950 g
zelirni Secer 2:1 500 g
Sok od limuna 1 sk

e Plasticnom varjatom promesajte sve sastojke u posudi.
e Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.
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e VarjaCom ili grebalicom uklonite ostatke Secera sa ivice posude.
e Kada Cujete zvucni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.
e Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.

Dzem od pomorandze

Oljustene i fino iseckane pomorandze 900 g
Oljusteni i tanko ise€en limun 110g
zelirni Secer 2:1 5009
e Oljustite pomorandze i limun i isecite ih na komadice.

o Dodajte Secer i promesajte sve sastojke.

e Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.

e VarjaCom ili grebalicom uklonite ostatke Secera sa ivice posude.

e Kada Cujete zvuéni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.

e Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.

Da biste dobili jo$ viSe recepata i saveta za upotrebu, mozete pogledati i sledece strane na Internetu:

e http://www.kulinarika.net/forum/forum.asp?FORUM_ID=2&offset=40

e Na ovoj strani, u rubrici Forumi, od 14.06.2004. odvija se Sira debata izmedu korisnika aparata za
pecenje hleba. Tu mozete procitati i razlicita misljenja (preko 250 odgovora) i sugestije, kao i
recepture (na slovenackom jeziku).

o http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html

Na ovoj strani je na engleskom jeziku jos viSe recepata (oko 130). Mnogi sadrze i energetske
vrednosti. Potrebno je znanje engleskog jezika.

Resavanje problema

PROBLEM UZROK RESENJE

- 1-2 kafene kaSi¢ice manje
vode/mleka, koristite hladniju

vodu

- Va kaSicice vise soli
Vekna nadode i - 1-2 kaSiCice viSe brasna,
zatim spadne. koristite sveZe bradno, Koristite

pravu vrstu brasna
- Y%-Y4 kaSiCice manje kvasca,
koristite pravu vrstu kvasca sa
pravim parametrima
- 1-2 kafene kaSiCice manje
- previse dodatog | vode ili mleka, Koristite hladniju

kvasca vodu
- previSe brasna ili | - V4 kaSiCice viSe soli
Vekna previSe | pogreSan tip bradna - % kaSi¢ice manje Secera ili
nadolazi. - premalo soli meda
- te€nost dolazi u | - 1-2 kaSiCice manje brasna
kontakt sa kvascem pre | - %-" kaSiCice manje kvasca,
mesenja koristite pravu vrstu sa pravim
parametrima
Vi - premalo kvasca - 1-2 kasicice viSe vode ili mleka
ekna premalo k . - . wivs . .
nadolazi. - kvasac je presvtar |I.| ste | -Va katgge ka‘svlcuze manje soli
upotrebili pogresan tip - Y2 kaSigice vise Secera ili meda
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- previse ili premalo
vode odn. te€nosti

- poklopac je bio otvoren
tokom programa
Nadolazenje

- upotrebili ste pogreSan
tip brasna ili staro odn.
budavo brasno

- te€nost je
prehladna ili pretopla
- zaboravili ste da
dodate Secer

bila

- koristite sveze brasno, koristite
pravu vrstu brasna

- Y-V, kaSiCice viSe kvasca,
koristite sveZi kvasac, koristite
pravu vrstu kvasca sa pravim
parametrima

Vekna je mala i
teska.

- koristite sveze brasno, koristite
pravu vrstu braSna

- dodajte kvasac, upotrebite
svezi kvasac, koristite pravu
vrstu sa pravim parametrima

Korica je previse

- ¥ kasicice vise Secera ili meda

- izaberite odgovarajuc¢a
svetla. - .
pode$avanja
Vekna je . . Lo
. - izaberite odgovarajuca
nedovoljno odeSavanja
pecena. P .
- % kaSi¢ice manje Secera |li
Vekna je previSe meda
pecena. - izaberite odgovarajuca
pode$avanja
- ispravno montirajte posudu za
MesSavina za hleb hleb, lopaticu za meSenje

nije promesana.

pravilno gurnite na gredu u
posudi za hleb

Prilagodavanje na
veliko n.v.

- 1-2 kasiCice manje vode ili
mleka
- % kaSi¢ice manje Secera ili
meda
- %" kafene kaSi¢ice manje
kvasca

Vekna uopste ne
nadolazi.

-mozda ste zaboravili da
dodate kvasac ili je on
bio star odn. budav

- kvasac se unistio, kad
je doSao u kontakt sa
solju ili sa dodatim
sastojkom koji je bio
prevruc

- teCnost dolazi u
kontakt sa kvascem pre
mesenja

- kvasac treba upotrebiti u roku
od 48 sati od otvaranja
ambalaZe i ne treba da se koristi
posle isteka roka trajanja

- uvek dodajte sve sastojke po
redosledu kao $to piSe u receptu
i te€nost na pocetku, a kvasac
na kraju

- koristite samo mlake sastojke

Hleb od brasna od
celog zrna je nizi.

- za hleb od brasna od
celog zma to je
normalno i takav hleb
ima i guScéu strukturu

- za lakSu strukturu upotrebite
50% recepta za hleb od celog
zrna

Hleb od brasna od

celog zrna
ponekad ima
naboran ili

- to je tipi€no za hleb od
brasna od celog zrna u
vasem uredaju za
peCenje hleba, uticaj

- koristite program za Brzo
pecen hleb od brasna od celog
zrma koji ima krace vreme
nadolazenja
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ispucao vrh.

glutena u procesu
mesSenja nadolazenja i
pecenja.

- jednostavna spoljasnjost ne
utiCe na ukus i kvalitet hleba

Vekna ima veliku
vazdusastu rupu u
sredini ili je korica
pukla.

- teCnost dolazi u
kontakt sa kvascem pre
mesenja

- uvek dodajte sastojke po
pravilnom redosledu kao $to
piSe u receptu i kvasac na kraju
- kad koristite opciju Pocetak sa
kasnjenjem, uverite se da je
kvasac u centru posude

- previse te¢nosti
- premalo kvasca

- smanjite tecnost odjednom za
1-2 kaSiCice, koristite tacne
merice

gte)lll)an, grudvasti | _ previSe brasna - povecajte kvasac odjednom za
’ - stari  sastojci ili | ¥ kafene kaSiCice
pogresan tip brasna - smanjite koli€inu brasna
- koristite sveze sastojke
- koristite tacne merice
Vlazan, previSe | - previSe te€nosti - kod velike viage koristite manje

buskast hleb.

- premalo dodate soli.

vode
- razliCite serije bradna mogu da
traze manje te¢nosti

Vazdusni mehuri¢
ispod korice.

- testo je loSe umeseno

- na zalost, to se dogada
ponekad; ukoliko se to ponavlja,
dodajte dodatnu kasicicu
te€nosti.

Posle pritiska na

dugme
"start/stop” na
ekranu se

prikazuje "H:HH".

- temperatura u vasem
uredaju je previsoka za
pecenje hleba

- pritisnite dugme "start/stop” i
iskljucite va$ uredaj iz struje;
zatim posudu za pecenje hleba
izvucite iz uredaja i ostavite
otvoren poklopac, dok se uredaj
ne ohladi
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Classic Bread Recipes

Legend:
Tbs = table spoon Dry yeast (1 packet) = 7g
Tsp = tea spoon Yeast (1 packet) = 259

Table option for baking

BM 1400 E
BASIC
WHOLE WHEAT
FRENCH
QUICK
SWEET
CAKE
JAM
DOUGHT
ULTRA FAST
BAKE
DESSERT
HOME MADE

© |0 |N (O[OS |W ([N |-

=
o

=
[

=
N

TRADITIONAL WHITE BREAD

LOAF SIZE 5509 1000g 1200g 1400g
Water 240ml 350ml 480ml| 540ml
Margarine or butter 1 Tbs 1% Tbs 2 Tbs 2Tbs
Salt 1 Tsp 13/4 Tsp 2 Tsp 2 Tsp
Dry milk 1% Tbs 2 Tbs 2% Ths 3 Tbs
Sugar 1% Tbs 2Tbs 2% Tbs 3 Tbs
Bread flour 3109 5009 620g 760g
Dry yeast 2 packet ¥a packet 1packet 1%2 packet

Program: BASIC

White Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 250ml 350ml 500ml 540ml
Salt % Tsp 1Tsp 1% Tsp 2 Tsp
Sugar Y4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 2 Tsp
Durum wheat semolina 100g 1509 200g 240g
Bread flour 2509 3509 5009 5409
Yeast 2 packet Y packet 1 packet 1%2 packet

Program :FRENCH
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Nut & Raisin Bread

Tip: Add the raisins and nuts after the acoustic signal Durin

the second kneading phase.

LOAF SIZE 550g 1000g 12009 1400g
Water or milk 138ml 275ml 350ml 420g
Margarine or butter 15g 30g 40g 50g
Salt Y2 Tsp Y2 Tsp Y4 Tsp 1Tsp
Sugar ¥ Tsp 1Tbs 2 Tbs 2 Tsp
Bread flour 2509 500g 6509 620g
Dry yeast "2 packet ¥ packet 1 packet 1% packet
Raisins 38g 759 100g 100g
Crushed walnuts 20g 409 60g 60g

Program: BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the Bread is lighter. Use the Level | doses,

otherwise the volume is too large.

Poppy Seed Bread

Tip: Before the last rising open the lid briefly and coat the Dough with some water and then spread the

poppy seeds. Press the seeds delicately with your hand.

LOAF SIZE 5509 1000g 1200g 1400g
Water 190ml 375ml 570ml 680ml
Bread flour 250ml 500g 670g 8059
Corn semolina 40g 759 130g 155¢g
Sugar Y2 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 2 Tsp
Salt Y2 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 2 Tsp
Whole of milled poppy seeds 25¢g 50g 759 90g
Grated nutmeg 1 pinch 1 pinch 2 pinch 2 pinch
Butter 89 15g 20g 25¢g
Grated Parmesan cheese 1 Tbs 1 Tbs 1% Tbs 2 Tbs
Dry yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1%2 packet

Program: BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the bread is lighter. Use the level | doses.

Otherwise the volume is too large.

French White Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 12009 1400g
Water 190ml 375ml 550ml 660ml
Salt 1 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Vegetable ol Y Tbs 1 Tbs 1% Tsp 1% Tsp
Bread flour 270g 5259 700g 8409
Durum wheat flour 35¢ 759 100g 120g
Sugar Y% Tsp 1Tsp 1% Tsp 2 Tsp
Dry yeast "2 packet ¥a packet 1 packet 1%2 packet

Program: BASIC
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Italian White Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 190ml 375ml 570ml 690ml
Salt Y. Tsp 1 Tsp 1% Tsp 2 Tsp
Vegetable Oil Y5 Tsp 1Tbs 1% Tbs 2 Tbs
Sugar Y2 Tsp 1Tsp 1% Tsp 2 Tsp
Bread flour 2409 4759 6509 570g
Corn semolina 50g 100g 150g 180g
Dry yeast 2 packet Y packet 1 packet 12 packet
Program: SANDWICH

Oat Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 180ml 350ml 500ml 600ml
Margarine or butter 159 25¢g 30g 369
Salt Y2 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Brown Sugar Y. Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Rolled oats- “Tender Flakes” 759 1509 200g 2409
Bread flour 190g 375g 5509 660g
Dry yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1Y2packet
Program: BASIC

Buttermilk Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Buttermilk 190ml 375ml 550ml 660ml
Salt Y4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Bread flour 2509 500g 760g 915g
Dry yeast zpacket Yapacket 1 packet 1% packet
Program: FRENCH

Coarse White Bread

LOAF SIZE 5509 1000g 1200g 1400g
Milk 175ml 275ml 350ml 420ml
Margarine or butter 169 25¢g 30g 35¢g
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1%Tsp
Sugar Y4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1%Tsp
Bread flour 300g 500g 6509 7809
Dry yeast Y5 packet Yapacket 1 packet 1% packet
Program : BASIC

Whole meal Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 215ml 350ml 500ml 600g
Margarine or butter 159 25¢g 35¢g 429
Salt Y4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Bread flour 160g 2709 380g 450g
Wheat whole meal flour 160g 270g 380g 450g
Dry yeast Y, packet % packet 1 packet 1% packet

Program : BASIC
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Raisin Bread

Tip: Add the raisins or any other kind of dry fruit after the acoustic Signal during the second kneading

phase.

LOAF SIZE 5509 1000g 1200g 1400g
Water 170ml 275ml 350ml 420 ml
Margarine or butter 10g 30g 40g 489
Salt Ya Tsp Y2 Tsp Y Tsp 1Tsp
Honey % Tbs 1Tbs 2 Tbs 24 Tbs
Bread flour 305g 500g 6509 780g
cinnamon Y2 Tsp Y Tsp 1Tsp 1% Tsp
Dry yeast Y, packet % packet 1 packet 1% packet
Raisins/dry fruit 40g 759 100g 120g

Program: BASIC or SWEET

Attention: When using the SWEETBREAD program the bread is lighter. Use the Level | doses,

otherwise the volume is too large.

Coarse bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 175ml 300ml 450ml 540ml
Salt Y4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Dried wheat leaven* 169 25¢g 40g 489
Bread flour 305g 500g 670g 800g
Sugar Y2 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Dry yeast Y, packet % packet 1 packet 1%, packet

Program: FRENCH

* Wheat leaven improves the dough consistency. the fresh-ness and the taste. It is milder than rye

leaven.

Onion bread

LOAF SIZE 5509 1000g 1200g 1400g
Water 200ml 350ml 500ml 600ml
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar Y4 Tsp 1 Tsp 1Tsp 1% Tsp
Grilled onions 25g 50g 759 90g
Bread flour 320g 540g 760g 910g
Dry yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1% packet
Program: BASIC

Sweetbread

LOAF SIZE 5509 1000g 1200g 1400g
Fresh milk 175ml 275ml 400ml 480ml
Margarine or butter 169 25¢g 35¢g 429
Eggs 1 2 4 5
Salt Y4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Honey 1% Tbs 2Tbs 3Tbs 4 Tbs
Bread flour 305g 500g 700g 840g
Dry yeast Y, packet % packet 1 packet 1% packet

Program :BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the bread is lighter.
Use the Level | doses, otherwise the volume is too large.
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Potato Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water or Milk 175ml 300ml 400ml 480ml
Margarine or butter 169 25¢g 35¢g 429
Eggs 1 1 1 1
Mashed boiled potatoes 95¢g 150g 200g 240g
Salt 1 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar 1Tsp 1Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Bread flour 3509 630g 780g 840g
Dry yeast % packet 1 packet 1%spacket 1% packet

Program: BASIC

Leavened Bread

LOAF SIZE 5509 1000g 1200g 1400g
Dried leaven* Y, packet Y, packet Yapacket 1 packet
Water 215ml 350ml 450ml 540ml
Bread spices Y. Tsp Y. Tsp 1 Tsp 1%4 Tsp
Salt Y4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Rye flour 150g 2509 3409 410g
Bread flour 160g 2509 3409 410g
Dry yeast 2 packet 1 packet 1zpacket 1% packet

Program: BASIC
*Dried leaven is concentrated and it comes in 15g Packets.

Wheat Graham Bread

LOAF SIZE 5509 1000g 1200g 1400g
Water 215ml 350ml 550ml 660ml
Salt ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Butter or Margarine 159 25¢g 30g 35¢g
Honey ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Vinegar Y2 Tsp Y4 Tsp 1Tbs 1% Tbs
Wheat whole meal flour 305¢g 5009 700g 840g
Dry yeast 2 packet 1 packet 1Yzpacket 1%packet

Program: WHOLE WHEAT

Coarse Brown Bread

Tip: The spices can be added either whole or crushed. Before the last Rising open briefly the lid. wet
the dough with some water and spread oats or millets. Press them slightly with you hand.

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 215ml 350ml 450ml 540ml
Rye flour 105g 170g 220g 265¢g
Wheat whole meal flour 105¢g 170g 220g 2659
Spelt 1369 170g 220g 265¢g
Beet syrup % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1%4Tsp
Pimento grains Ya Tsp Ya Tsp 1% Tsp 1%Tsp
Coriander Ya Tsp Ya Tsp 1% Tsp 1%4Tsp
Grated nutmeg Y. Tsp 1 Tsp 2 Tsp 2YaTsp
Salt Y4 Tsp 1 Tsp 1Tsp 1%
Dried leaven Ya packet Y5 packet Yapacket 1 packet
Dry yeast s packet %4 packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC
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Rye Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 2159 350ml 450ml 540ml
Dried leaven* Ya packet Y, packet % packet 1 packet
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar Y2 Tsp Y2 Tsp Y Tsp 1Tsp
Rye malt 59 10g 159 189
Rye flour 190g 300g 400g 480g
Bread flour 120g 200g 260g 310g
Yeast % packet 1 packet 1%spacket 1%packet
Program: WHOLE WHEAT

APPLE WALNUT BREAD

Eggs 2

Milk 40ml
Qil 4tbsp
Sugar 1Cup
Gram rye smith apples Peeled and grated 2Cup
Walnuts chopped 1Cup
All-Purpose flour 380g
Baking soda 1tsp
Baking powder 1tsp
Salt Y2 tsp
Nutmeg Y2 tsp
Cinnamon Y2 tsp
Program: QUICK

IRISH SODA BREAD

Butter milk 370ml
Eggs 2
Care way seeds 1tbsp
All-purpose flour 5009
Sugar Y2 Cup
Baking soda 1tbps
Salt Y2 tsp
Raisins 1Cup
Program: Quick

BANANA NUT BREAD

Milk 250ml
Oil 4tbsp
Bananas ripe and mashed: 2cup
Eggs 4
Sugar Y2 cup
Dark brown sugar packed: Y2 Cup
Walnuts chopped: 1Cup
All-Purpose flour 380g
Baking soda: 2tsp
Salt 2tsp

program: QUICK
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CORNBREAD

Milk 250ml
Eggs 4

Qil 1/3tsp
Sugar YaCup
salt 1tsp
All-purpose flour 300g
Cornmeal 120g
Baking Powder 5tsp

Program: Quick

Coarse Whole meal Breads

Seven Cereal Bread

LOAF SIZE 5509 1000g 1200g 1400g
Water 290ml 500ml 700ml 840ml
Margarine or butter 159 30g 50g 60g
Salt Y4 Tsp 1% Tsp 2 Tsp 2%, Tsp
Sugar % Tsp 1% Tsp 2 Tsp 2Ya Tsp
Vinegar Ya Tsp 1%Tbs 2Tbs 2% Tbs
whole meal flour 3409 5509 7509 900g
7-grain flakes 180g 200g 300g 360g
Dry yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1% packet

Program : WHOLE WHEAT

Bavarian Whole meal Bread
Tip: instead of caraway you can use also %2 teaspoon (5g) of coriander. Fennel or aniseed.

LOAF SIZE 5509 1000g 1200g 1400g
Water 175ml 300 ml 360ml 430ml
Wheat whole meal flour 2409 4009 570g 690g
Rye whole meal flour 80g 125¢g 150g 180g
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Caraway % Ths 1Tbs 2 Tbs 2%4 Tbs
Average-sized potato 40g 100g 150g 180g
Dried leaven Y5 packet Y5 packet % packet 1 packet
Dry yeast 2 packet ¥4 packet 1 packet 1% packet

Program: WHOLE WHEAT

Maple Who meal Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Margarine or butter 159 25¢g 35¢g 429
Salt ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Maple syrup % Tbs 1% Tbs 2 Tbs 2% Tbs
Bread flour 330g 540g 260g 315g
Dry yeast Y packet % packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC
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Yogurt Whole meal Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water or Milk 160ml 250ml 300ml 360ml
Yogurt 95¢g 1509 200g 240ml
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar Y4 Tsp 1Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Vinegar Y Tbs % Tbs 1Tbs 1% Tbs
Wheat whole meal flour 300g 500g 700g 840g
Dry yeast > packet Y packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Pollard Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 215ml 350ml 500ml 600ml
Margarine or butter 20g 30g 40g 489
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Wheat pollard 40g 759 100g 120g
Wheat germs 30g 50g 70g 85¢g
Wheat whole meal flour 240g 4009 6509 780g
Dry yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1% packet

Program: WHOLE WHEAT

Cereal Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 272ml 450ml 650ml 780ml
Wheat whole meal flour 110g 1759 250g 300g
Rye whole meal flour 110g 1759 250g 300g
Coarse rye meal 30g 50g 70g 85¢g
Unripe spelt grain meal 30g 50g 70g 85¢g
Buckwheat meal 30g 50g 70g 859
Sunflower seeds 20g 35¢g 50g 60g
Pumpkin seeds 20g 35¢g 50g 60g
Linseeds % Tbs 1 Tbs 1% Tsp 1% Tsp
Sesame Y Tbs 1Tbs 1% Tsp 1% Tsp
Salt % Tbs 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Honey % Tbs 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Dried leaven 2 packet 2 packet ¥4 packet 1packet
Dry yeast % packet 1 packet 1%spacket 1% packet
Program: WHOLE WHEAT

Spelt Bread

Tip: open the lid of the appliance briefly before the last rising wet the bread with warm water, spread
the spelt or rolled oats and press them slightly with your hand.

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Buttermilk 240ml 400ml 500ml 600ml
Spelt whole meal flour 1369 230g 280g 335g
rye whole meal flour 105g 180g 230g 280g
Coarse spelt meal 105¢g 180g 180g 215g
Sunflower seeds 40g 759 100g 120g
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Dried leaven Y packet % packet 1 packet 1% packet
Dry yeast Y packet % packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC
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100% Whole wheat bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 215ml 350ml 500ml 600ml
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Honey % Tsp 1 Tsp 2 Tsp 2 Tsp
Wheat whole meal flour 330g 540g 760g 915g
Dry yeast Y packet % packet 1 packet 1% packet
Program: WHOLEMEAL
Brown Bread
LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 240ml 400ml 450ml 540ml
Coarse rye whole meal 105¢g 180g 180g 215g
Rye whole meal flour 105¢g 180g 180g 215g
Wheat whole meat flour 135¢g 2309 280g 335g
Black malt (made of 59 10g 159 20g
roasted) barley mait-soid in
whole food
shops-it gives a dark color
to the inside of the bread
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sunflower seeds 40g 759 100g 120g
Syrup red beetroot Y. packet % packet 1 packet 1Yapacket
Dry yeast Y, packet % packet 1 packet 1Yapacket
Dry yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1Yapacket
Program: WHOLE WHEAT
Pure Wheat Whole meal Bread
LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 215ml 350ml 550ml 660ml
Salt ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Vegetable oil % Tsp 1 Tbs 1% Tbs 1% Tsp
Honey Y2 Tsp Y4 Tsp 1Tsp 1% Tsp
Beet syrup Y2 Tsp % Tsp 1 Tsp 1% Tsp
Wheat whole meal flour 305¢g 5009 760g 910g
Genuine wheat gluten Y2 Tbs % Ths 1Tbs 1% Tbs
Dry yeast Y5 packet % packet 1 packet 1% packet
Program: WHOLE WHEAT
Beer bread
LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 120ml 200ml 225ml 270ml
Beer 120ml 200ml 225ml 270ml
Wheat whole meal flour 145¢g 230g 280g 335g
Buckwheat flour 110g 180g 180g 215g
Spelt whole meal 110g 180g 180g 215g
Salt ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sesame 289 50g 759 90g
Black malt (barley malt) 3g 5g 10g 12g
Dry yeast Y packet % packet 1 packet 1% packet
Dried leaven Y packet % packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC
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ALL Sorts of Tasty Bakery Delights

Colorful Breakfast Bread
Tip: The crunchy muesli can be replaced with chocolate Muesli or with your favorite muesli.

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Milk 160ml 250ml 330ml 400ml
Bread flour 2569 4259 570g 690g
Sugar % Tbs 1% Tbs 2Tbs 2Tsp
Salt Y4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Dried and coarsely 99 159 20g 25¢g
Chopped plums

Crunchy flakes 30g 50g 759 90g
Coconut flakes <% Tbs <% Tbs <1Tbs <1% Tbs
Butter 169 25¢g 35¢g 429
Dry yeast Y, packet ¥ packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the read is lighter. Use the Level | doses,

otherwise the volume Is too large.

Rum Raisin & Nut Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Milk or Water 170ml 280ml 350ml 420ml
Rum 40% % Tbs 1 Tbs 2Tbs 2%, Tbs
Butter 20g 30g 40g 489
Wheat whole meal flour 305¢g 500g 6509 780g
Fir honey 1% Tbs 2 Tbs 3 Tbs 3 Tbs
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Whole walnut kernels* 20g 40g 60g 729
Schwartau rum raisins* 30g 50g 759 90g
Dry yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the Bread is lighter. Use the Level | doses,

otherwise the volume Is too large.
*Add these ingredients after the first acoustic signal.

Yogurt Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water or Milk 160ml 250ml 300ml 360ml
Yogurt 85¢g 150g 200g 2409
Salt ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Bread flour 305g 500g 700g 840g
Dry yeast Y, packet % packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC
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French Honey bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 200ml 325ml 450ml 540ml
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Olive oil % Tbs 2Tbs 1%Tbs 1% Tbs
Honey 1% Tbs 1% Tbs Y Tbs 1Tbs
Bread flour 280g 4509 600g 720g
Durum wheat flour 40g 759 100g 120g
Dry yeast > packet Y packet 1 packet 1% packet

Program: RAPID

Attention: When using the SWEETBREAD program the Bread is lighter. Use the Level | doses,
otherwise the volume is too large.

Fresh Cheese Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water or Milk 128ml 200ml 300ml 360ml
Margarine or butter 20ml 30g 40g 50g
Whole eggs 1 1 1 1

Salt ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar % Tsp 1 Tbs 1% Tbs 1% Tbs
Granular fresh cheese 729 125¢g 200g 2409
Bread flour 300g 500g 700g 840g
Dry yeast Y. packet % packet 1 packet 1%, packet

Program: BASIC

Amaretto Bread

Tip: instead of using almond leaves you can even use Crushed almonds. The amaretto can be
replaced with milk or water.

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Milk or Water 130ml 200ml 200ml 240ml
Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml
Bread flour 300g 500g 6509 7809
Sugar % Tbs 1Tbs 2 Tbs 2 Tbs
Salt ¥4 Tsp 1% Tsp 1% Tsp 2 Tsp
Butter 20g 30g 40g 489
Almond leaves 20g 759 100g 120g
Dry yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the Bread is lighter. Use the Level | doses,
otherwise the volume is too large.

Herb Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Butter milk 225¢g 375ml 550ml 660ml
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Butter 69 10g 20g 25¢g
Sugar % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Bread flour 300g 5009 760g 910g
Fresh and finely chopped Y Tbs 1% Tbs 2 Tbs 2 Tbs
parsley Or mixed herbs

Dry yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC (immediate baking)
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Rice Bread

e Cook the rice in abundant salted water and leave it cool Save the cooking water and use as

described below.

e Tip: instead of the rice cooking water you can use milk.
e You can add 2-3 tablespoons of raisins and 1 teaspoon of cinnamon.
e You cannot bake a larger loaf otherwise the bread becomes too sticky.

LOAF SIZE

550g 1000g 1200g 1400g
Rice cooking water 180ml 300ml 350ml 420ml
Bread flour 320g 540g 6509 780g
Round grain rice-raw 280g 50g 759 90g
weight
Sugar 1% Tsp 2 Tsp 3 Tsp 3% Tsp
Dry yeast Yapacket % packet 1 packet 1% packet
Program: BASIC
Carrot Bread
LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
water 170ml 275ml 350ml 420ml
Butter 169 25¢g 30g 369
Bread flour 300g 500g 6509 780g
Finely diced carrots* 32g 60g 90g 110g
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Dry yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

*if you please, you can make a carrot juice and add the marc obtained in the required amount.

Egg Bread

Tip: Beat the eggs first in a measuring beaker and the water until the required levei is reached. Bake
the bread immediately and eat while fresh

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
eggs 1 2 4 5
With Water or Milk up to 190ml 275ml 400ml 480g
Margarine or butter 169 259 35g 409
Salt ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Bread flour 300g 5009 700g 840g
Yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Sunflower Bread

Tip: Add the sunflower seeds after the first acoustic signal. You can also use pumpkin seeds. If you
roast the seeds bratty in a pan, the taste will Be more intense.

LOAF SIZE

550g 1000g 1200g 14009
Water 230ml 375ml 550ml 660ml
Butter 20g 30g 40g 50g
Bread flour 320g 525¢g 700g 840g
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sunflower seeds 20g 35¢g 50g 60g
Dry yeast Y packet % packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC
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Fig & Walnut Bread
Tip: Using shelled seeds will add bitter flavor to the bread.

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 215ml 350ml 550ml 660ml
Bread flour 150g 2609 320g 390g
Rye flour 200g 4009 450g 5409
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Finely cut dry figs 30g 50g 60g 729
Chopped walnut 30g 50g 60g 729
Honey % Tsp 1% Tsp 2 Tsp 2Ya Tsp
Dried leaven > packet Y packet 1 packet 1% packet
Dry yeast Y, packet ¥ packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Wedding bread (Bread and Salt)

Tip: if the timer display shows 1:30, use a new small clay pot of 5 cm in diameter to make a small
ditch in the middle of the bread it can then Be baked. Once it has cooled you can fill the ditch with salt.
This is an Original gift for a wedding, when moving in or for other occasions.

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Buttermilk 170ml 250ml 330ml 400ml
water 95ml 150ml 200ml 240ml
Rye flour 1159 1759 2409 290g
Wholegrain rice flour 115g 1759 240g 290g
Bread flour 135¢g 2259 300g 360g
Sugar ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Dried leaven Y, packet % packet 1 packet 1% packet
Dry yeast 2 packet 1 packet 1% packet 1% packet

Program: BASIC

Herb Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
water 215ml 350ml 450ml 540ml
Dried leaven s packet 2 packet %4 packet 1 packet
Bread flour 300g 5009 660g 800g
Salt ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Coriander Ya Tsp Y. Tsp % Tsp 1 Tsp
Fennel Ya Tsp Y2 Tsp Y4 Tsp 1Tsp
Aniseed Ya Tsp Y. Tsp % Tsp 1 Tsp
Dry yeast 2 packet 1 packet 1% packet 1%2 packet

Program: BASIC
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French Herb Bread

Tip: you can increase the number of garlic cloves fourfold By cutting them into thin slices , letting them
brown slightly In butter and adding them to the other ingredients once They have cooled. The taste is
better you can also replace the salt with herbal salt.

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
water 215ml 350ml 480ml 570ml
Bread flour 320g 5259 700g 840
Durum wheat flour 40g 759 100g 120g
Sugar Y4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Diced parsley , Dill and 1% Tsp 1% Tbs 2 Tbs 2% Tbs
cress

Finely crushed garlic gloves 1% Tsp 2 Tsp 3 Tsp 3 Tsp
Butter 10g 159 20g 25¢g
Dry yeast Y packet % packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Pepper Almond Bread

Tip: This party bread tastes much better with cream cheek-se It is much lighter. If you want it to be
thicker use only half the required amount of yeast.

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
water 190ml 325ml 450ml 540ml
Bread flour 300g 500g 700g 840g
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar ¥4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Butter 10g 15g 20g 25¢g
Grilled almond leaves 409 759 100g 120g
Green pepper grains Y4 Tbs 1Tbs 1% Tbs 1% Tbs
Dry yeast Y. packet % packet 1 packet 1%, packet

Program: BASIC

Cornbread

Tip: The dough is especially fit for the making of crusty Bread rolls. Use the PAPID+DOUGH program,
make the Bread rolls and bake them in the oven.

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
water 190ml 300ml 400ml 480ml
Butter 159 259 30g 409
Bread flour 330g 540g 700g 840g
Corn semolina 30g 60g 80g 959
Diced sour apples with skin A 1 1 1

Dry yeast 2 packet %4 packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC
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Pumpkin Bread

LOAF SIZE 10009
Pumpkin puree* 400ml
Bread flour 6509
Salt 1%tsp
Sugar 1tsp
Butter 309
Pumpkin seeds 100g
Dry yeast 1packet

Program: BASIC

*Make the pumpkin puree out of a sour-sweet marinated pumpkin. Use the indicated quantity.

Anchovy Bread

Tip: instead of the apple, you can add the same amount of finely diced pickles. The bread is especially
tasty when served with herbal butter and is a special treat for any sandwich buffet.

LOAF SIZE 1000g
water 440ml
Wheat whole meal flour 700g
Wheat whole meal 100g
Finely chopped anchovy filets 1

Red apple with skin , cored

and cut into thin slices 1%

Olive Oil 2 tbsp
Dry yeast 1% packet

Program: BASIC

Winegrowers’ Bread

LOAF SIZE 10009
water 180ml
Dry white wine 180ml
Wheat whole meal flour 570g
Rye whole meal flour 150g
Salt 1% tsp
Brown Sugar 1% tsp
Pork or greaves lard 309
Tender and finely cut

grapevine leaves 2tbsp
Finely cut leeks 2tbsp
Coarsely crushed walnuts 3tbsp
Dried leaven Yapacket
Dry yeast 1packet

Program: WHOLE WHEAT
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Pizza Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
water 225ml 375ml 570ml 690ml
Olive oil % Tbs 1 Tbs 1 Tbs 1Tbs
Salt % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar Y4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Oregano 1% Tsp % Tsp 1 Tsp 1% Tsp
Parmesan cheese 1% Tbs 2 Y% Tbs 3% Tbs 3% Tbs
Corn semolina 60g 100g 150g 180g
Bread flour 290g 4759 6509 780g
Dry yeast > packet Y packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Zucchini Bread
Tip: This breed is especially tasty if eaten hot with some Olive oil.

LOAF SIZE 5509 1000g 1200g 1400g
water 30ml 50ml 75ml 90ml
Bread flour 300g 500g 7509 900g
Finely cut raw zucchini 190g 300g 450g 5409
Salt Y4 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Sugar % Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Dry yeast 2 packet 1 packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Tip: in the DOUGH program you can choose to make either a bread loaf or bread rolls with the
ingredients dust with flour and bake the bread in a baking oven at 200°C.

LOAF SIZE 1000g
Buttermilk 450ml
Rye flour 400g
Bread flour 260g

Salt 1% tsp
Finely diced streaky bacon 100g
Dried leaven Yapacket
Dry yeast 1% packet

Program: BASIC

Bread Recipes using Baking Mixes

Use the RAPID program when using baking mixes if the Producer does not specify otherwise.

Ciabatta

Tip: you can make the dough with the DOUGH program. Make bread rolls and bake them.
LOAF SIZE 550g 1000g 12009 1400g
Lukewarm water 175ml 310ml 375ml 450ml
Ciabatta baking mix 3759 6259 7509 900g

Dry yeast Y packet % packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC
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Leavened Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Lukewarm water 225ml 375ml 450ml 540ml
Leavened bread baking mix 360g 600g 7509 900g
Dry yeast Y packet % packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Whole meal-Rye Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Lukewarm water 240ml 425ml 550ml 660ml
Whole meal-rye 360g 600g 7509 900g
Bread baking mix

Dry yeast Y packet 1 packet 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Coarse Brown Bread

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Lukewarm water 225ml 375ml 450ml 540ml
Coarse brown breed baking 360g 600g 7509 900g
mix

Dry yeast Y. packet 1 packet 1 Y packet 1% packet

Program: BASIC

Fine Leavened Plait

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Lukewarm water or milk 185ml 310ml 375ml 450ml
Fine leavened plait baking 375¢g 6259 7509 900g
mix

Dry yeast Y, packet % packet 1 packet 1% packet

Program: RAPID

Attention: when using the SWEETBREAD program the bread is lighter. Use the Level 1 doses,
otherwise the volume is too large.

CRANBERRY WALNUT BREAD

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Milk 135ml 190ml 220ml 264ml
Eggs 1 3 4 5
Butter oil 3 Tbs 5 Tbs 6 Tbs 7 Tbs
Sugar 3 Tbs 5 Tbs 6 Tbs 7 Tbs
Salt 1% Tsp 2 Tsp 2% Tsp 1% Tsp
Lemon peel Y2 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Bread flour 300g 500g 6209 750g
Dry yeast Y packet % packet % packet 1 packet
Dried cranberries or 30g 60g 759 90g
Dried cherries

Walnuts chopped 30g 60g 759 90g

Program : SWEET
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CINNAMON RAISIN NUT BREAD

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 200ml 330ml 450ml 540ml
Qil 1Tbs 3 Tbs 4 Tbs 5Tbs
Cinnamon Y5 Tsp 1 Tsp 1% Tsp 1% Tsp
Dark brown sugar Y% Tbs 1% Tbs 1% Tsp 1% Tsp
Rosins 50g 80g 110g 130g
Nuts 50g 80g 110g 130g
Salt 1Tsp 2 Tsp 2% Tsp 2% Tsp
Bread flour 280g 4609 5809 700g
Dry yeast > packet Y packet Y packet 1 packet
Program : SWEET

RICH SWEET BREAD

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 130ml 210ml 270ml 325ml
Eggs 1 3 4 5

oil 1Tbs 3Tbs 4 Tbs 5Tbs
Sugar 1 Tbs 3 Tbs 4 Tbs 5 Tbs
Salt 1Tsp 2 Tsp 22 Tsp 2% Tsp
Bread flour 280g 4609 5809 700g
Rosins 40g 759 100g 120g
Dry yeast 2 packet %4 packet %4 packet 1 packet
Program : SWEET

HOLIDAY BREAD

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 100ml 150ml 180ml 215ml
Milk 70ml 230ml 300ml 360ml
Qil 1% Tbs 3Tbs 4 Tbs 5Tbs
Salt 172 Tsp 2% Tsp 3 Tsp 3% Tsp
Sugar 3 Tbs 5 Tbs 6 Tbs 7 Tbs
Bread flour 280g 460g 5809 470g
Walnuts chopped 50g 80g 110g 90g
Candied fruit 50g 80g 110g 90g
Dry yeast s packet %4 packet %4 packet 1 packet
Program : SWEET

SANDWICH BREAD

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 200ml 340ml 460ml 550ml
Margarine or butter 1Tbs 2 Tbs 2% Tbs 2% Tbs
Salt 1 Tsp 2 Tsp 2% Tsp 2% Tsp
Dry milk 1Tbs 2Tbs 2> Tbs 2% Tbs
Sugar 2Tbs 4 Tbs 5Tbs 6 Tbs
Bread flour 305¢g 500g 6209 750g
Dry yeast 2 packet 2 packet %4 packet 1 packet

Program : Sandwich
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WHOLE WHEAT SANDWICH BREAD

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g
Water 300ml 450ml 570ml 690ml
Wheat whole meal flour 290g 500g 6209 750g
Dry milk 1% Tbs 2 Tbs 2% Tbs 2% Tbs
Salt 1% Tsp 2 Tsp 2% Tsp 2% Tsp
Margarine or butter 1% Tbs 2 Tbs 2% Tbs 2% Tbs
Honey 2 Tbs 3 Tbs 4 Tbs 4 Tbs
Dry yeast > packet Y packet 1 packet 1% packet

Program : Sandwich

Dough Preparation

You can easily prepare dough with the DOUGH program Of your breed baking machine. The dough
can be further Worked and baked in your oven. During the 2 nd kneading phase add the ingredients
when You hear the acoustic signal. In the Dough program there are no differences in the Baking
levels. We will provide the doses that can be prepared. Here are a few recipes:

French Baguette

Dough Size NORMAL BIG
Water 375ml 550ml
Dried wheat leaven 259 50g
Salt 1tsp Y2 tsp
Sugar 1tsp Yo tsp
Bread flour 759 100g
Dry yeast Yapacket 1packet

Program: DOUGH

¢ Divide the dough when ready into 2-4 parts, form long loaf shapes and leave them to rest for 30-
40 minutes. Make a series of diagonal cuts on the top surface and Put the bread to bake in the
oven.

Wholemeal Pizza

Dough Size NORMAL BIG
Water 150ml 225ml
Salt Y2 tsp 1tsp
Olive oil 2tbsp 3tbsp
Wheat wholemeal flour 300g 450g
Wheat germs 1tbsp 1% tbsp
Dry yeast > packet Yapacket

Program: DOUGH
e Spread the dough, make round forms and leave them to rest for 10 minutes.

e Spread pizza sauce on the dough and the desired filling.
e Bake for 20 minutes.
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Croissants

Dough Size 14 pieces
Egg 1

Fill with water or milk to 225ml
Butter 60g

Salt 1tsp
Sugar 2tbsp
Bread flour 400g

Dry yeast Yapacket

Program: DOUGH

e Take the dough from the container , knead , leave it to rest and work it again;

e Cover the dough and put in the refrigerator for 30 minutes;

¢ Roll out the dough into a rectangle and spread melted Butter on it (not on the edges).Fold the
dough three Times (like a letter). Repeat this procedure three times.

Place the dough in a plastic bag for at least 1 hour or overnight in the refrigerator.

Roll out the dough into a rectangle and cut it into 9(18) squares. Cut each square diagonally.
Roll up the triangles starting from the wider side and lay them on a greased baking tin.

Coat them with beaten eggs and bake them for 20 minutes in an oven heated to 190°C. Do not
open the Oven while baking!

Coffee Cake

Dough Size NORMAL BIG
Milk 170ml 225ml
Salt Yatsp Y2 tsp
Egg yolk 1 1

Butter of Margarine 109 20g
Bread flour 350g 4509
Sugar 35¢g 509

Dry yeast > packet Yapacket

Program : DOUGH

e Take the dough out of the container and work it.
e Make a round or square shape with it and add the following fillings.

Melted butter 2tbsp 3tbsp
Sugar 759 100g
Grated cinnamon 1tsp 1% tsp
Crushed nuts 60g 90g

icing ,as much as you like

e Spread the butter on the dough.
e Mix the sugar, cinnamon and nuts in a bowl and spread them on the butter.
e Leave the dough to rest for 30 minutes in a warm place and then bake.
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Pretzels

Dough Size NORMAL BIG
Water 200ml 300ml
Salt Yatsp Y2 tsp
Bread flour 360g 540g
Sugar Y2 tsp Yatsp
Dry yeast 2 packet Yapacket

1 egg (slightly beaten ) to spread
Coarse-grained salt to spread
Fill all the ingredients except the egg and coarse-grained salt in the container.

program : Dough

When the acoustic signal rings and the display shows 0:00, press the START/STOP key.
Heat the oven to 230°C

Divide the dough into pieces and form a long thin roll out of each piece of dough.

Make the pretzels and lay them on a greased baking tin.

Coat the pretzels with the beaten egg and then spread the salt.

Bake the pretzels at 200°C for 12-15 minutes in the preheated oven.

Yeast rolls

If you please, can put an apricot in the middle before Baking Coat the baked and cooled “fried eggs”
with powdered sugar.

Rolls 9 pieces 12pieces
Milk 100ml 200ml

Salt Yatsp 1tsp

Water 30ml 45ml

Butter 30g 459

Whole egg 1 1+1 egg yolk
Bread flour 350g 450

Sugar 1% tbsp 2tbsp

Dry yeast > packet Yapacket

Program : DOUGH
Shape the dough as you please or work it as follows for Cinnamon rolls (Danish pastry):

Filling

Melted Butter / Margarine 50g 100g
Sugar 50g 100g
Grated cinnamon Y2 tsp Yatsp

Icing, as much as you like

e Take the dough out of the baking container and work in thoroughly.

Roll it out into a rectangle on a floured work surface and spread the butter cream on the dough.
Mix the sugar and cinnamon and spread on the butter.

Roll it up starting from the wider side. Tuck in the sides well.

Cut the roll into pieces and lay them on a baking tin without making them touch with one another.
Leave them to rest for about 40 min.

Bake them at 190°C for 25-30 minutes in a preheated oven.

Cover them with icing while they are still hot.
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Bran rolls

Ingredients for bran rolls 9 pieces 12 pieces
Water 325ml 430ml
Salt 1tsp 1%tsp
Butter or Margarine 30g 40g

Pure lecithin powder* 5g 89

Bread flour 400g 600g
Pollard 759 100g
Sugar 1tsp 1%tsp

Dry yeast Yapacket 1 packet

Program : DOUGH

¢ Remove the dough when the program is over.
e Work the dough and make rolls out of it which need to be further worked.
e Bake at 200°C in a preheated oven.

* Pure lecithin powder is a natural emulsifier that improves the volume of the bread ,makes the soft
part softer and lighter and keeps it fresh longer.

Christmas Stollen

Ingredients for a Christmas Stollen weighing 100g
Milk 125ml
Butter cream 125¢g
Eggs 1

Rum 3tbsp
Bread flour 5009
Sugar 100g
Candied lemon peels 50g
Candied orange peels 25¢g
Raisins 100g
Salt 1pinch
Cinnamon 2pinches
Dry yeast 2packet

Program: DOUGH

Take the dough from the container, press it into a Stollen shape tin. Bake at 180°C (160°C in a hot -air
oven) for about 1-1°15” hours (for large quantities).

Brioches

Ingredients 9 pieces 12 pieces
Egg 1 2

Fill with water or milk up to 225ml 300ml
Butter or margarine 55¢g 759

Salt Y2 tsp Yatsp
Sugar 40g 50g
Bread flour 400g 540g

Dry yeast Yapacket 1 packet

Program : DOUGH

e Take the dough from the container, work it and divide it into pieces.

¢ Make one small and one large ball out of each piece.

e Place the large ball into a greased brioche tin. Place the Small ball on top of it . Leave it to rise
until its volume doubles.

e Mix an egg with some sugar, coat the brioches and bake.
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Marmalade

It is easy to make jams or marmalades with the bread Baking machine. Even if you have never made
marmalade before, it is worth giving it a try .you can be sure to make especially tasty marmalades.

Proceed as follows:

e Wash fresh, ripe fruit. Peel the apples. Peaches pears And other hard-peeled fruits.

e Always use the recommended doses, as these are precisely determined for the MARMALADE
program.
Otherwise the marmalade risks to boil too early or to Spill over.

e Weigh the fruit , cut it into small pieces (max 1cm) or Add the 2:1 jellifying sugar in the specified
guantities.
Do not absolutely use normal sugar or 1:1 jellifying Sugar, as the jam will not be thick enough.

e Mix the fruit with the sugar and start the program that runs completely automatically.

e After 120" the acoustic signal is given .you can fill the marmalade into glass jars. Close the jars
well

Strawberry Jam

Washed and cleaned fresh strawberries, either cut into pieces or pureed 900g

2:1 jellifying sugar 5009

Lemon juice 1tbsp

e Mix all the ingredients in the container with a plastic Scraper.

e Select the MARMALADE program and start.

e Remove the sugar remains on the side of the container with a spatula.

e When the acoustic signal is given , take the container out of the appliance with oven cloths.
e Fill the marmalade into glass jars and close them well.

Berry Jam

Thawed deep-frozen berries 950g

2:1 jellifying sugar 5009

Lemon juice 1tbsp

e Mix all the ingredients in the container.

e Select the MARMALADE program and start.

 Remove the sugar remains on the side of the container with a spatula.

e When the acoustic signal is given, take the container Out of the appliance with oven cloths.
o Fill the marmalade into glass jars and close them well.

Orange jam

Peeled and thinly diced oranges 900g

Peeled and thinly diced lemons 100g

2:1 jellifying sugar 5009

e Peel the oranges and lemons and cut, them into pieces.

e Add the sugar and mix all the ingredients in the container.

e Select the MARMALADE program and start.

* Remove the sugar remains on the side of the container with a plastic spatula.

¢ When the acoustic signal is given , take the container out of the appliance with oven cloths.
Fill the marmalade into glass jars and close them well.
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Troubleshooting

PROBLEM

REASON

SOLUTION

Loaf
falls.

rises, then

* Decrease water or milk for
1-2tbsp, use colder liquid.

* Increase salt for Yatsp.

* Increase flour for 1-2tbsp,
use fresher flour, use right
type of flour.

» Decrease yeast for V&-Yatsp,
use fresh yeast, use right type
of yeast at right setting.

Bread
high.

rises too

» Too much yeast added.

» Too much flour or incorrect
type of flour.

» Not enough salt or forgot to
add it.

* Liquid touched yeast before
kneading.

* Decrease water or milk for 1-
2tbs, use colder liquid.

* Increase sald for Yatsp.
 Decrease sugar or honey for
Yatsp.

* Decrease flour for 1-2tbsp.

» Decrease yeast for V&-Yitsp,
use right type of yeast at right
setting.

Bread does not
rise enough.

* Not enough yeast.

* Yeast is too old or wrong type
used.

+ Too much/not
water/liquid.

* Lid has been opened during
the rising program.

*Wrong type of flour used or
stale flour.

 Liquid was too cold or too
hot.

* No sugar added.

enough

* Increase water or milk for 1-
2tbsp.

* Decrease salt for Vatsp.

* Increase sugar or honey for
Yatsp.

» Use fresherflour, use right
type of flour.

* Increase yeast for Y&-Yitsp,
use right type of yeast at right
setting.

Loaf is short and
heavy.

» Use fresher flour, use right
type of flour.

» Add yeast, use fresh yeast,
use right type o yeast at right
setting.

Crust too light.

* Increase sugar or honey for
Yatsp.

Loaf is uncooked.

» Check power supply, select
correct settings.

Loaf is
overcooked.

* Decrease sugar or honey for
Yatsp.
» Select correct settings.

Bread mixture is
unmixed.

* Place bread pan properly,
push kneading blade correctly
onto shaft in bread pan.

High altitude
adjustment.

» Decrease water or milk for
for 1-2tbsp.

 Decrease sugar or honey for
Yatsp.

* Decrease yeast for Y6-atsp.

Bread does not
rise at all.

* Forgot to add yeast or yeast
was stale.

* Yeast should be discarded 48
hours after opening and not be
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* Yeast killed by contact with
salt or by adding an ingredient
that is too hot.

* Liquid touched yeast before
kneading.

past its expiry date.

» Always place the ingredients
in the order stated in the
recipe with the liquid first and
yeast last.

* Only use tepid ingredients.

Wholemeal bread
has less rise.

* It is normal for bread made
with

wholemeal flour to have less
rise and a denser texture.

» For a lighter texture use the
50% wholemeal recipe.

Wholemeal bread
sometimes has a

wrinkled top or
slightly sunken
top.

* This is typical for wholemeal
bread in your Home Bread
Maker as the gluten gets
overstretched in the kneading,
rising and baking processes.

* You may prefer results using
correct program for Rapid
Baked  Wholemeal bread
which has a shorter rising
time.

» The rustic appearance does
not affect the taste and quality
of the bread.

Loaf had a big air
hole inside or top

* Liquid touched yeast before

» Always place the ingredients
in the order stated in the
recipe with the liquid first.

* When using the delayed start

cru§t has | kneading. option
split/erupted. make sure the yeast is in the
centre of the pan.
* Reduce the liquid by 1-2 tbsp
» Too much liquid. at a time. Use accurate
Heavy, lumpy * Not enough yeast. measures.
bread ’ * Too much flour. * Increase yeast by 1/4 tsp at a
’ » Older ingredients or wrong | time.
type of flour. * Reduce quantity of flour.
» Use fresh ingredients.
* Use accurate measures.
Open, moist/too | * Too much liquid. * In high humidity use a little

porous bread.

* No salt added.

less water.
« Different batches of flour may
require less liquid.

Air bubble under
the crust.

* The dough was poorly mixed.

* Unfortunately this does
happen on one-off occasions.
If the problem persists add an
extra tablespoon of liquid.

Display  "H:HH"
after pressing
"start/stop"”
button.

* The temperature in bread
maker is too high to make
bread.

* Press ‘"start/stop" button
and unplug bread maker, then
take bread pan out and open
cover until the bread maker
cools down.
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Legenda:
Drojdie uscata (1 pachet) = 7g Drojdie (1 pachet) = 25g

Retete clasice de paine

Tabel cu optiuni pentru coacere

BM 1400 E
BASIC
WHOLE WHEAT
FRENCH
QUICK
SWEET
CAKE
JAM
DOUGHT
ULTRA FAST
BAKE
DESSERT
HOME MADE

© |0 (N[ |0 | |W (N |-

=
o

=
[

=
N

PAINE ALBA TRADITIONALA

MARIME FRANZELA 5509 1000g 1200g 1400g
Apa 240ml 350ml 480ml 540ml
Margarina ori unt 1 lingura | 2 lingura 2 lingura 2 lingura
Sare 1 linguri 1 3/4 linguri 2 linguri 2 linguri
Lapte praf 1% lingura 2 lingura 2 %2 lingura 3 lingura
Zahar 1% lingura 2 lingura 2 Y lingura 3 lingura
Faina pentru paine 310g 500g 620g 760g
Drojdie uscata Y, pachet % pachet 1pachet 1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine Alba

MARIME FRANZELA 5509 1000g 1200g 1400g
Apd 250ml 350ml 500ml 540ml
Sare % linguri 1 linguri 1 % linguri 2 linguri
Zahar % linguri 1 linguri 1 % linguri 2 linguri
Gris de grau arndut 100g 150g 200g 2409
Faina pentru paine 250g 3509 500g 540g
Drojdie 2 pachet % pachet 1 pachet 1% pachet

Program : PAINE FRANTUZEASCA
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Paine cu nuci & stafide

Sfat: Adaugati stafidele si nucile dupa semnalul acustic din timpul celei de-a doua faze de framantare.

MARIME FRANZELA 550g 10009 12009 14009
Apa sau lapte 138ml 275ml 350ml 420g
Margarina sau unt 15g 30g 40g 50g
Sare Ya linguri Y2 linguri Y linguri 1 linguri
Zahar Y linguri 1 lingura 2 lingura 2 linguri
Faina pentru paine 2509 500g 6509 620g
Drojdie uscata Y pachet % pachet 1 pachet 1% pachet
Stafide 389 759 100g 100g
Nuci zdrobite 20g 409 60g 60g

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoara. Folositi dozele pentru

Nivelul |, altfel volumul va fi mai mare.

Paine cu seminte de mac

Sfat: Inainte de ultima crestere a aluatului, deschideti pentru scurt timp capacul si umeziti aluatul cu
putind apa si apoi presarati cu seminte de mac. Aranjati si introduceti delicat semintele cu méana in

aluat.

MARIME FRANZELA 5509 1000g 1200g 1400g
Apd 190ml 375ml 570ml 680ml
Faina pentru paine 2509 500g 670g 8059
Gris de grau 40g 759 130g 1559
Zahar 2 linguri 1 linguri 1 %2 linguri 2 linguri
Sare Y2 linguri 1 linguri 1 % linguri 2 linguri
Seminte de mac intregi 25¢g 50g 759 90g
macinate

Nucsoara razuita 1 de cutit 1 de cutit 2 de cutit 2 de cutit
Unt 89 159 20g 25¢g
Parmesan ras 1 lingura 1 lingura 1 % lingura 2 lingura
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoaré. Folositi dozele pentru

Nivelul I. Altfel volumul va fi mai mare.

Paine alba frantuzeasca

MARIME FRANZELA 5509 1000g 1200g 1400g
Apd 190ml 375ml 550ml 660ml
Sare 1 linguri 1 linguri 1 % linguri 1 % linguri
Ulei vegetal ¥ lingura 1 lingura 1 % linguri 1 % linguri
Faina pentru paine 270g 5259 700g 840g
Faina de grau arnaut 35¢g 759 100g 120g
Zahar Y2 linguri 1 linguri 1 % linguri 2 linguri
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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Paine alba italieneasca

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 190ml 375ml 570ml 690ml
Sare Y linguri 1 linguri 1 Y linguri 2 linguri
Ulei vegetal Y linguri 1 lingura 1 % lingura 2 lingura
Zahar Y linguri 1 linguri 1 Y linguri 2 linguri
Faina pentru paine 2409 4759 6509 5709
Gris de grau 509 100g 150g 180g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%2 pachet
Program: SANDVIS

Péine cu ovaz

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 180ml 350ml 500ml 600ml
Margarina sau unt 159 25¢g 30g 369
Sare 2 linguri 1 linguri 1 %2 linguri 1% linguri
Zahar brun 2 linguri 1 linguri 1 %2 linguri 1% linguri
Rulouri “Fulgi Delicati” de 759 150g 200g 240g
ovaz

Faina pentru paine 190g 3759 5509 660g
Drojdie uscata Y, pachet % pachet 1 pachet 1%pachet
Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu lapte batut

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Lapte batut 190ml 375ml 550ml 660ml
Sare % linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Zahar Y linguri 1 linguri 1% linguri 1% linguri
Faina pentru paine 2509 500g 760g 915g
Drojdie uscata z2pachet Yapachet 1 pachet 1%4 pachet
Program: PAINE FRANTUZEASCA

Paine alba din faina grifica

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Lapte 175ml 275ml 350ml 420ml
Margarina sau unt 169 25¢g 30g 35g
Sare % linguri 1 linguri 1 % linguri 1%linguri
Zahar % linguri 1 linguri 1% linguri 1%linguri
Faina pentru paine 300g 5009 650g 780g
Drojdie uscata Y pachet Yapachet 1 pachet 14 pachet

Program : PROGRAMUL DE BAZA
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Paine din faina integrala

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 215ml 350ml 500ml 600g
Margarina sau unt 159 25¢g 35¢g 429
Sare % linguri 1 linguri 1 Y% linguri 1% linguri
Zahar Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Faina pentru paine 160g 2709 380g 4509
Faina integrala de grau 160g 2709 380g 450g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program : PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu stafide

Sfat: Adaugati stafidele sau orice alt tip de fruct uscat dupa semnalul acustic din timpul celei de-a
doua faze de framantare.

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 170ml 275ml 350ml 420 ml
Margarina sau unt 10g 30g 40g 489
Sare Ya linguri Y5 linguri % linguri 1 linguri
Miere de albine % lingura 1 lingura 2 lingura 2% lingura
Faina pentru paine 305¢g 500g 6509 780g
Scortisoara Y2 linguri % linguri 1 linguri 1% linguri
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet
Stafide/fructe uscate 40g 759 100g 120g

Program: PROGRAMUL DE BAZA sau DULCE

Atentie: Atunci cand utilizati programul PAINE DULCE, painea este mai usoara. Folositi dozele pentru

Nivelul I, altfel volumul va fi prea mare.

Paine din faina grifica

MARIME FRANZELA 5509 1000g 1200g 1400g
Apd 175ml 300ml 450ml 540ml
Sare % linguri 1 linguri 1% linguri 1% linguri
Drojdie de grau uscata* 169 25¢g 40g 489
Faina pentru paine 305g 500g 670g 800g
Zahar Y2 linguri 1 linguri 1% linguri 1% linguri
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: PAINE FRANTUZEASCA

* Drojdia de grau imbunatateste consistenta

drojdia de secara.

Paine cu ceapa

aluatului, prospetimea si gustul. Este mai moale decat

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 200ml 350ml 500ml 600ml
Sare % linguri 1 linguri 1%z linguri 1% linguri
Zahar % linguri 1 linguri 1 linguri 1% linguri
Cepe pe gratar 25¢g 50g 759 90g
Faina pentru paine 320g 540g 760g 910g
Drojdie uscata Y pachet % pachet 1 pachet 14 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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Paine dulce

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Lapte proaspat 175ml 275ml 400ml 480ml
Margarina sau unt 169 25¢g 35¢g 429
Oua 1 2 4 5
Sare Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Miere de albine 1% lingurd 2lingura 3lingura 4 lingura
Faina pentru paine 3059 500g 700g 840g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program : PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand utilizati programul PAINE DULCE, painea este mai ugoaré.

Folositi dozele pentru Nivelul |, altfel volumul va fi prea mare.

Paine cu cartofi

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa sau lapte 175ml 300ml 400ml 480ml
Margarina sau unt 169 25¢g 35¢g 429
Oua 1 1 1 1
Piure de cartofi 95g 150g 200g 240g
Sare 1 linguri 1 linguri 1 %2 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Faina pentru paine 3509 6309 780g 840g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet 1Y2pachet 1% pachet
Program: PROGRAMUL DE BAZA

Péine din aluat dospit

MARIME FRANZELA 5509 1000g 1200g 1400g
Aluat dospit uscat* 2 pachet 2 pachet Yapachet 1 pachet
Apa 215ml 350ml 450ml 540ml
Mirodenii pentru paine 2 linguri 2 linguri 1 linguri 1%4 linguri
Sare % linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Faina de secara 150g 250g 340g 410g
Faina pentru paine 160g 2509 3409 410g
Drojdie uscata Y, pachet 1 pachet 1%spachet 1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

* Aluatul dospit uscat este concentrat si se gaseste in pachete de 15g.

Paine graham de grau

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 14009
Apa 215ml 350ml 550ml 660ml
Sare Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Unt sau margarina 159 25¢g 30g 35¢g
Miere de albine Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Otet Y linguri Y linguri 1 lingura 1%4 lingura
Faina din grau integral 305¢g 500g 700g 840g
Drojdie uscata Y pachet 1 pachet 1%spachet 1%pachet

Program: GRAU INTEGRAL
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Paine neagra din faina grifica

Sfat: Mirodeniile pot fi addugate intregi ori zdrobite. Tnainte de ultima crestere a aluatului, deschideti
pentru scurt timp capacul, umeziti aluatul cu putind apa si presarati ovaz sau mei. Aranjati si
introduceti usor semintele cu mana in aluat.

MARIME FRANZELA 5509 1000g 1200g 1400g
Apa 215ml 350ml 450ml 540ml
Faina de secara 105¢g 170g 220g 2659
Faina din grau integral 105¢g 170g 220g 2659
Faina de secara alba 1369 170g 220g 2659
Sirop de sfecla Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1%linguri
Graunti de cuisoare Ya linguri Ya linguri 1 % linguri 1%linguri
Coriandru Ya linguri Ya linguri 1 % linguri 1%linguri
Nastrgan muskatni oreSéek ¥ linguri 1 linguri 2 linguri 2Yilinguri
Nucsoara razuita % linguri 1 linguri 1 linguri 1%
Aluat dospit uscat s pachet Y2 pachet Yapachet 1 pachet
Drojdie uscata Ya pachet % pachet 1 pachet 14 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine de secara

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Apa 215ml 350ml 450ml 540ml
Aluat dospit uscat* s pachet 2 pachet % pachet 1 pachet
Sare % linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Zahar 2 linguri 2 linguri % linguri 1 linguri
Malt de secara 5g 10g 159 189
Faina de secara 190g 300g 400g 480g
Faina pentru paine 120g 200g 260g 310g
Drojdie % pachet 1 pachet 1%spachet 1¥%pachet

Program: GRAU INTEGRAL

PAINE CU MAR SI NUCA

Oua 2

Lapte 40 ml

Ulei 4 linguri
Zahar 1 ceasca
Mere decojite si coapte pe gratar 2 ceasca
Nuci scobite 1 ceasca
Faina universala 380 g
Bicarbonat de sodiu 1 lingurita
Praf de copt 1 lingurita
Sare Y2 lingurita
Nucsoara Y2 lingurita
Scortisoara 2 lingurita

Program: REPEDE
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PAINE IRLANDEZA CRESCUTA CU BICARBONAT DE SODIU

Lapte batut 370 ml
Oua 2
Seminte de chimen 1lingura
Faina universala 500 g
Zahar > ceasca
Bicarbonat de sodiu 1 lingura
Sare Y2 lingurita
Stafide 1 ceasca
Program: REPEDE

PAINE CU BANANE SI NUCI

Lapte 250 ml
Ulei 4 linguri
Banane decojite si zdrobite: 2 cesti
Oua 4

Zahar 2 ceasca
Zahar brun la pliculete: 2 ceasca
Nuci zdrobite: 1 ceasca
Faina universala 380 g
Bicarbonat de sodiu: 2 lingurite
Sare 2 lingurite
program: REPEDE

TURTA DE MALAI

Lapte 250 ml
Oua 4

Ulei 1/3 lingurita
Zahar Ya ceasca
sare 1 lingurita
Faina universala 300 g
Faina de porumb 120 g
Praf de copt 5 lingurite
Program: REPEDE

Paine din faina integrala grifica

Paini din sapte cereale

MARIME FRANZELA 5509 1000g 12009 14009

Apa 290ml 500ml 700ml 840ml
Margarina sau unt 159 30g 50g 60g

Sare % linguri 1 % linguri 2 linguri 2% linguri
Zahar % linguri 1 % linguri 2 linguri 2% linguri

Otet % linguri 1 % lingura 2 lingura 2% lingura
Faina integrald 3409 5509 7509 900g
7-seminte de cereale 180g 200g 300g 360g
Drojdie uscata Y, pachet % pachet 1 pachet 14 pachet

Program : GRAU INTEGRAL

114




Paine din faina integrala bavareza

Sfat: in loc de chimen, puteti folosi de asemenea %2 lingurita (5 g) de coriandru. Chimen dulce ori

anison.

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 175ml 300 ml 360ml 430ml
Faina din grau integral 2409 4009 570g 690g
Faina integrala de secara 80g 125¢g 150g 180g
Sare Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Chimen % lingura 1 lingura 2 lingura 2% lingura
Cartofi de marime medie 40g 100g 150g 180g
fierti si facuti piure

Aluat dospit uscat Y, pachet Y pachet % pachet 1 pachet
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet
Program: GRAU INTEGRAL

Paine din faina integrala cu gust de arfar

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 14009
Margarina sau unt 159 25¢g 35¢g 429
Sare Y4 linguri 1 linguri 1 %2 linguri 1% linguri
Sirop de artar Y lingura 1% lingura 2 lingura 2% lingura
Faina pentru paine 330g 5409 260g 3159
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet
Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine din faina integrala cu iaurt

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa sau lapte 160ml 250ml 300ml 360ml
laurt 959 150g 200g 240ml
Sare % linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Zahar Y4 linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Otet 72 lingura Y4 lingura 1 lingura 1%4 lingura
Faina din grau integral 300g 5009 700g 840g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet
Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine din irimic

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apd 215ml 350ml 500ml 600ml
Margarina sau unt 20g 30g 40g 489
Sare % linguri 1 linguri 1% linguri 1% linguri
Zahar Y4 linguri 1 linguri 1%z linguri 1% linguri
Irimic din grau 409 759 100g 120g
Germeni din bobul de grau 30g 50g 70g 859
Faina din grau integral 240g 4009 650g 780g
Drojdie uscata Y pachet % pachet 1 pachet 14 pachet

Program: GRAU INTEGRAL
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Paine Coreal

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 272ml 450ml 650ml 780ml
Faina din grau integral 110g 1759 250g 300g
Faina integrala de secara 110g 1759 250g 300g
Faina grifica de secara 30g 50g 70g 85¢g
Faina de seminte necoapte 309 50g 709 85¢g
de secara alba

Faina de hrigca 30g 50g 70g 85¢g
Faina de hrigca 20g 35¢g 50g 60g
Seminte de floarea soarelui 20g 35¢g 50g 60g
Seminte de in % lingura 1 lingura 1 % linguri 1% linguri
Susan % lingura 1 lingura 1 % linguri 1% linguri
Sare Y lingura 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Miere de albine % lingura 1 linguri 1 Y% linguri 1% linguri
Aluat dospit uscat 2 pachet Y, pachet % pachet 1pachet
Drojdie uscata % pachet 1 pachet 1%spachet 1% pachet

Program: GRAU INTEGRAL

Paine din faina de secara alba

Sfat: deschideti pentru scurt timp capacul aparatului inainte de ultima crestere a aluatului, umeziti
painea cu apa calda, presarati ovazul sau secara alba si introduceti-le in aluat prin apasare usoara cu
mana.

MARIME FRANZELA 5509 1000g 1200g 1400g
Lapte batut 240ml 400ml 500ml 600ml
Faina integrala de secara 1369 2309 280g 3359
alba

Faina integrala de secara 105¢g 180g 230g 280g
Faina grifica de secara alba 105¢g 180g 180g 2159
Seminte de floarea soarelui 409 759 100g 120g
Sare Y4 linguri 1 linguri 1 Y2 linguri 1% linguri
Zahar Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Aluat dospit uscat 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine din faina 100% integrala

MARIME FRANZELA 5509 1000g 1200g 14009
Apa 215ml 350ml 500ml 600ml
Sare Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Miere de albine Y4 linguri 1 linguri 2 linguri 2 linguri
Faina din grau integral 330g 5409 760g 915g
Drojdie uscata > pachet % pachet 1 pachet 1Y4 pachet

Program: GRAU INTEGRAL
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Paine neagra

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apad 240ml 400ml 450ml 540ml
Faina integrala de secara 105¢g 180g 180g 2159
Faina integrala de secara 105¢g 180g 180g 2159
Faina din grau integral 135¢g 230g 280g 335g
Malt negru (facut din malt 59 109 159 20g
de orz praijit) - vandut in
magazinele cu alimente de
tot felul — confera o culoare
inchisa interiorului painii
dumneavoastra
Sare Y linguri 1 linguri 1% linguri 1% linguri
Seminte de floarea soarelui 409 759 100g 120g
Sirop de sfecla rosie Y2 pachet % pachet 1 pachet 1Yapachet
Drojdie uscata 5 pachet % pachet 1 pachet 1Yapachet
Drojdie uscata 5 pachet % pachet 1 pachet 1Yapachet
Program: GRAU INTEGRAL
Péine din faina de grau integral pura
MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 215ml 350ml 550ml 660ml
Sare Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Ulei vegetal ¥ linguri 1 lingura 1 % lingura 1% linguri
Miere de albine Y linguri Y linguri 1 linguri 1% linguri
Sirop de sfecla Y linguri Y linguri 1 linguri 1% linguri
Faina din grau integral 305¢g 500g 760g 910g
Gluten natural din grau 2 lingura Y lingura 1 lingura 1%4 lingura
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1% pachet
Program: GRAU INTEGRAL
Paine cu bere
MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apad 120ml 200ml 225ml 270ml
Bere 120ml 200ml 225ml 270ml
Faina din grau integral 145¢g 2309 280g 335g
Faina de hrigca 110g 180g 180g 2159
Faina integrala de secara 110g 180g 180g 2159
alba
Sare Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Susan 28g 50g 759 90g
Malt negru (malt de orz) 3g 5g 10g 12g
Drojdie uscata Y pachet % pachet 1 pachet 14 pachet
Aluat dospit uscat 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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TOT felul de delicii ale brutariei

Paine colorata pentru mic dejun

Sfat: Muesli crocant poate fi inlocuit cu Muesli cu ciocolaté sau cu muesli dumneavoastra preferat.

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Lapte 160ml 250ml 330ml 400ml
Faina pentru paine 2569 4259 570g 690g
Zahar % lingura 1 % lingura 2lingura 2linguri
Sare % linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Prune fara samburi uscate 99 159 20g 25¢g
Prune fard samburi uscate 30g 50g 759 90g
Muesli crocant < % lingura <% lingura < 1lingura < 1% lingura
Unt 169 25¢g 35¢g 429
Drojdie uscata Y pachet % pachet 1 pachet 14 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoaré. Folositi dozele pentru

Nivelul |, altfel volumul va fi mai mare.

Paine cu stafide in rom si nuci

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Lapte sau apa 170ml 280ml 350ml 420ml
Rom 40% % lingura 1 lingura 2 lingura 2% lingura
Unt 20g 30g 40g 489
Faina din grau integral 305¢g 500g 6509 780g
Miere de pin 1% lingura 2 lingura 3 lingura 3 lingura
Sare Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Miez intreg de nuca* 20g 40g 60g 729
Stafide inmuiate in rom* 30g 50g 759 90g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoaré. Folositi dozele pentru

Nivelul |, altfel volumul va fi mai mare.

*Adaugati aceste ingrediente dupa primul semnal acustic.

Paine cu iaurt

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 14009
Apa sau lapte 160ml 250ml 300ml 360ml
laurt 85g 150g 200g 240g
Sare Y4 linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Zahar Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Faina pentru paine 305g 500g 700g 840g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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Paine frantuzeasca cu miere de albine

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 200ml 325ml 450ml 540ml
Sare % linguri 1 linguri 1 Y% linguri 1% linguri
Ulei de masline % lingura 2 lingura 1 % lingura 1% lingura
Miere de albine 1Y% lingura 1 % lingura Y lingura 1 lingura
Faina pentru paine 280g 4509 600g 720g
Faina din grau arnaut 40g 759 100g 120g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: RAPID

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai ugoara. Folositi dozele pentru

Nivelul |, altfel volumul va fi mai mare.

Paine cu branza proaspata

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa sau lapte 128ml 200ml 300ml 360ml
Margarina sau unt 20ml 30g 40g 50g
Qua intregi 1 1 1 1
Sare Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Zahar Y4 linguri 1 lingura 1% lingura 1% lingura
Branza proaspata granulata 729 125¢g 200g 2409
Faina pentru paine 300g 500g 700g 840g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu amaretto

Sfat: In loc s& folositi frunze de migdal, puteti folosi chiar migdale zdrobite. Amaretto poate fi inlocuit

cu lapte sau apa.

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Lapte sau apa 130ml 200ml 200ml 240ml
Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml
Faina pentru paine 300g 500g 6509 780g
Zahar % lingura 1 lingura 2 lingura 2 lingura
Sare % linguri 1% linguri 1% linguri 2 linguri
Unt 20g 30g 40g 489
Frunze de migdal 20g 759 100g 120g
Drojdie uscata Y pachet % pachet 1 pachet 14 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoaré. Folositi dozele pentru

Nivelul |, altfel volumul va fi mai mare.
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Paine cu ierburi

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Lapte batut 2259 375ml 550ml 660ml
Sare % linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Unt 69 109 20g 25¢g
Zahar Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Faina pentru paine 300g 500g 760g 910g
Patrunjel proaspat tocat % lingura 1% lingura 2 lingura 2 lingura
marunt sau ierburi

amestecate

Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA (coacere imediata)

Paine cu orez

e Gatiti orezul abundent in apa cu sare si lasati-l sa se raceasca Pastrati apa in care ati gatit si
folositi-o cum este descris mai jos.

e Sfat: in loc de apa in care ati fiert orezul, puteti folosi lapte.
e Puteti adauga 2-3 linguri de stafide si 1 lingurita de scortisoara.
¢ Nu puteti sa coaceti o franzela mai mare, painea va deveni prea lipicioasa.

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa in care ati fiert orez 180ml 300ml 350ml 420ml
Faina pentru paine 320g 5409 6509 780g
Greutate bruta orez bob 280g 50g 759 90g
rotund

Zahar 1%4 linguri 2 linguri 3 linguri 3% linguri
Drojdie uscata Yapachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet
Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu morcovi

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
apa 170ml 275ml 350ml 420ml
Unt 169 25¢g 30g 369
Faina pentru paine 300g 500g 6509 780g
Morcovi taiati bucatele 32g 60g 90g 110g
mici*

Sare Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Zahar Y4 linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

*daca doriti, puteti face un suc de morcovi si puteti adauga tescovina obtinuta din cantitatea indicata.
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Paine cu oua

Sfat: Bateti mai intai oudle cu apa intr-un pahar gradat pana ce se atinge nivelul cerut. Coaceti
imediat painea si serviti-o cat este proaspata

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
oua 1 2 4 5

cu apa sau lapte pana la 190ml 275ml 400ml 480g
Margarina sau unt 169 25¢g 35¢g 40g
Sare Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Zahar % linguri 1 linguri 1 Y% linguri 1% linguri
Faina pentru paine 300g 500g 700g 840g
Drojdie 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Péaine cu seminte de floarea soarelui

Sfat: Adaugati semintele de floarea soarelui dupa primul semnal acustic. Puteti folosi de asemenea
seminte de dovleac. Daca prajiti semintele intr-o tigaie, gustul va fi mult mai intens.

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 230ml 375ml 550ml 660ml
Unt 20g 30g 40g 50g
Faina pentru paine 320g 5259 700g 840g
Sare Y linguri 1 linguri 1% linguri 1% linguri
Zahar Y4 linguri 1 linguri 1%z linguri 1% linguri
Seminte de floarea soarelui 20g 35¢g 50g 60g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu smochine & nuci

Sfat: Wenn Sie frische Walnusse verwenden, bei welchen die Haut der Keme noch weib ist, schmeckt
das Brot leicht bitter, aber sehr lecker und passt hervorragend zu neuem Wein.

MARIME FRANZELA 5509 1000g 1200g 1400g
Apa 215ml 350ml 550ml 660ml
Faina pentru paine 150g 2609 320g 390g
Faina de secara 200g 400g 450g 540g
Sare Y4 linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Smochine uscate taiate 30g 50g 60g 729
marunt

Nuci zdrobite 30g 50g 60g 729
Miere de albine Y linguri 1 % linguri 2 linguri 2% linguri
Aluat dospit uscat Y pachet % pachet 1 pachet 14 pachet
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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Paine pentru nunta (Paine si sare)

Sfat: daca ecranul timerului indica 1:30, folositi un nou vas mic de lut cu diametrul de 5 cm pentru a
face un mic sant in mijlocul painii Atunci painea se poate coace. Imediat ce s-a racit, puteti umple
santul cu sare. Acesta este un cadou original pentru o nunta, atunci cand va mutati in alta locuinta sau

pentru alte ocazii.

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Lapte batut 170ml 250ml 330ml 400ml
apa 95ml 150ml 200ml 240ml
Faina de secara 1159 1759 2409 290g
Faina integrala de secara 1159 1759 2409 290g
Faina pentru paine 135¢g 2259 300g 360g
Zahar Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Aluat dospit uscat Y, pachet % pachet 1 pachet 1% pachet
Drojdie uscata 2 pachet 1 pachet 1% pachet 1% pachet
Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu ierburi

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
apa 215ml 350ml 450ml 540ml
Aluat dospit uscat Ya pachet Y. pachet % pachet 1 pachet
Faina pentru paine 300g 500g 6609 800g
Sare Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Zahar Y4 linguri 1 linguri 1 Y2 linguri 1% linguri
Coriandru Y4 linguri 72 linguri % linguri 1 linguri
Chimen Ya linguri Y5 linguri % linguri 1 linguri
Anison Y4 linguri 72 linguri % linguri 1 linguri
Drojdie uscata Y2 pachet 1 pachet 1% pachet 1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine frantuzeasca cu ierburi

Sfat: puteti mari numarul de catei de usturoi de patru ori mai mult prin taierea lor in bucatele mici,
laséndu-i sa se rumeneasca ugor in unt si addugandu-i la celelalte ingrediente dupa ce s-au racit.
Gustul este mai bun, puteti de asemenea inlocui sarea cu sare cu ierburi.

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
apa 215ml 350ml 480ml 570ml
Faina pentru paine 320g 5259 700g 840
Faina de grau arnaut 409 759 100g 120g
Zahar Y4 linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Sare % linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Patrunjel, marar si caltunas 1%4 linguri 1 % lingura 2 lingura 2% lingura
Tocate marunt

Catei de usturoi zdrobiti 1% linguri 2 linguri 3 linguri 3 linguri
Unt 109 159 20g 259
Drojdie uscata Y, pachet % pachet 1 pachet 14 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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Paine cu piper si migdale

Sfat: Aceasta paine pentru petreceri are un gust mult mai bun cu crema de branza. Este mai usoara.
Daca doriti sa fie mai groasa, folositi jumatate din cantitatea indicata de drojdie.

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
apa 190ml 325ml 450ml 540ml
Faina pentru paine 300g 500g 700g 840g
Sare % linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Zahar Y linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Unt 10g 159 20g 25¢g
Frunze de migdal pe gratar 40g 759 100g 120g
Graunti de piper verde % lingura 1 lingura 1 % lingura 1% lingura
Drojdie uscata Y pachet % pachet 1 pachet 14 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Turta de malai

Sfat: Aluatul este potrivit in special pentru coacerea unor cornuri cu coaja crocanta. Folositi programul
PAPID+ALUAT, faceti cornurile si coaceti-le in cuptor.

MARIME FRANZELA 550g 1000g 12009 1400g

apa 190ml 300ml 400ml 480ml

unt 159 25¢g 30g 40g

Faina pentru paine 330g 5409 700g 840g

Gris de grau 30g 60g 80g 95¢g

Mere acre taiate cubulete Ye 1 1 1

cu coaja

Drojdie uscata Y2 pachet % pachet 1 pachet 14 pachet
Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu dovleac

MARIME FRANZELA 1000g
Piure de dovleac* 400ml
Faina pentru paine 650 g
Sare 1% lingurita
Zahar

Unt 3049
Seminte de dovleac 100 g
Drojdie uscata 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

*Faceti piureul de dovleac dintr-un dovleac marinat dulce-acrisor. Folositi cantitatea recomandata.
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Paine cu ansoa

Sfat: in loc de mar, puteti adauga aceeasi cantitate de castraveti murati taiati cubulete. Painea are un
gust special daca este servita cu unt cu ierburi si reprezinta o gustare speciala pentru orice buffet

sandvis.

MARIME FRANZELA 1000g
apa 440 ml
Faina integrala de grau 700g
Faina de grau 100 g
File de ansoa taiat bucati 11

Mar rosu cu coaja, fara miez si taiat felii subtiri 1%

Ulei de masline 2 linguri

Drojdie uscata

1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Painea viticultorilor

MARIME FRANZELA 1000g
apa 180 ml
Vin alb sec 180 ml
Faina integrala de grau 570 g
Faina integrala de secara 150 g
Sare 1% lingurita
Zahar brun 1% lingurita
Untura de carne de porc sau jumari 3049
Frunze de vita de vie tanara taiate marunt 2 linguri
Praz taiat marunt 2 linguri
Nuci zdrobite puternic 3 linguri
Aluat dospit uscat % pachet
Drojdie uscata 1 pachet
Program: GRAU INTEGRAL

Paine Pizza

MARIME FRANZELA 5509 1000g 12009 14009

apa 225ml 375ml 570ml 690m|

Ulei de masline % lingura 1 lingura 1 lingura 1 lingura
Sare % linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Zahar % linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Oregano 1% linguri % linguri 1 linguri 1Y linguri
Parmesan 1% lingura 2% Iinguré 3 Iinguré 3% lingura
Gris de grau 60g 100g 1509 180g

Faina pentru paine 290g 475g 6509 780g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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Paine cu zucchini

Sfat: Aceasta paine este gustoasa mai ales daca este servita calda cu ulei de masline.

MARIME FRANZELA 5509 1000g 1200g 1400g
apa 30ml 50ml 75ml 90ml
Faina pentru paine 300g 500g 750g 900g
Zucchini cruzi taiati marunt 190g 300g 4509 5409
Sare % linguri 1 linguri 1% linguri 1% linguri
Zahar % linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Drojdie uscata Y pachet 1 pachet 1 pachet 1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine franconiana cu bacon

Sfat: cu programul ALUAT, puteti alege sa faceti fie o paine ori paini mai mici cu ingrediente, pudrati
cu faina si coaceti painea intr-un cuptor la 200°C.

MARIME FRANZELA 10009
Lapte batut 450 ml
Faina de secara 400 g
Faina pentru paine 260 g

Sare 1% lingurita
Bacon taiata cubulete mici 100 g

Aluat dospit uscat % pachet

Drojdie uscata

1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Retete de paine folosind amestecuri pentru copt

Utilizati programul RAPID atunci cand folositi amestecurile pentru copt

specificat altceva.

daca Producatorul nu a

Ciabatta

Sfat: puteti face aluatul cu programul ALUAT. Faceti paini mai mici si coaceti-le.
MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa calduta 175ml 310ml 375ml 450ml
Amestec pentru copt 3759 6259 7509 900g
cu ciabatta

Drojdie uscata Ya palchet % pachet 1 pachet 14 pachet
Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu aluat dospit

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa calduta 225ml 375ml 450ml 540ml
Amestec pentru copt pentru 3609 600g 7509 900g
paine cu aluat dospit

Drojdie uscata Y pachet % pachet 1 pachet 14 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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Paine din faina integrala - secara

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa célduta 240ml 425ml 550ml 660ml
Faina integrala - secara 3609 600g 7509 900g
Amestec pentru copt

pentru paine

Drojdie uscata Y pachet 1 pachet 1 pachet 14 pachet
Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine neagra din faina grifica

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa célduta 225ml 375ml 450ml 540ml
Amestec pentru copt pentru 360g 600g 7509 900g
paine neagra din faina

grifica

Drojdie uscata 2 pachet 1 pachet 1% pachet 1% pachet
Program: PROGRAMUL DE BAZA

Impletitura subtire din aluat dospit

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 14009
Apa calduta sau lapte 185ml 310ml 375ml 450ml
Amestec pentru copt pentru 3759 6259 7509 900g
impletitura subtire din aluat

dospit

Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program: RAPID

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoaré. Folositi dozele pentru

Nivelul 1, altfel volumul va fi mai mare.

PAINE CU AFINE SI NUCI

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Lapte 135ml 190ml 220ml 264ml
Oua 1 3 4 5
Ulei de unt 3 lingura 5 lingura 6 lingura 7 lingura
Zahar 3 lingura 5 lingura 6 lingura 7 lingura
Sare 1% linguri 2 linguri 2 2 linguri 1% linguri
Coaja de lamaie Y2 linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Faina pentru paine 300g 500g 6209 7509
Drojdie uscata Y pachet % pachet % pachet 1 pachet
Afine uscate sau cirese 30g 60g 759 90g
uscate

Nuci taiate bucati 30g 60g 759 90g

Program : DULCE
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PAINE CU SCORTISOARA, STAFIDE Sl NUCI

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 200ml 330ml 450ml 540ml
Ulei 1 lingura 3 lingura 4 lingura 5 lingura
Scortisoara ¥ linguri 1 linguri 1 % linguri 1% linguri
Zahar brun % lingura 1% lingura 1 % linguri 1% linguri
Stafide 509 80g 110g 130g
Nuci 50g 80g 110g 130g
Sare 1 linguri 2 linguri 2 Y. linguri 2% linguri
Faina pentru paine 280g 4609 580g 700g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet % pachet 1 pachet

Program : DULCE

PAINE FOARTE DULCE

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 130ml 210ml 270ml 325ml
Oua 1 3 4 5

ulei 1 lingura 3 lingura 4 lingura 5 lingura
Zahar 1 lingura 3 lingura 4 lingura 5 lingura
Sare 1linguri 2 linguri 2 %2 linguri 2% linguri
Faina pentru paine 280g 4609 5809 700g
Stafide 40g 759 100g 120g
Drojdie uscata 2 pachet % pachet % pachet 1 pachet

Program : DULCE

PAINE PENTRU ZILE DE NASTERE

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 100ml 150ml 180ml 215ml
Lapte 70ml 230ml 300ml 360ml
Ulei 1% lingura 3 lingura 4 lingura 5 lingura
Sare 1% linguri 2 %2 linguri 3 linguri 3% linguri
zahar 3 lingura 5 lingura 6 lingura 7 lingura
Faina pentru paine 280g 460g 5809 470g
Nuci taiate bucati 50g 80g 110g 90g
Fructe zaharisite 50g 80g 110g 90g
Drojdie uscata s pachet % pachet % pachet 1 pachet

Program : DULCE

PAINE PENTRU SANDVIS

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 200ml 340ml 460ml 550ml
Margarina sau unt 1 lingura 2 lingura 2 % lingura 2% lingura
Sare 1 linguri 2 linguri 2 2 linguri 2% linguri
Lapte praf 1 lingura 2lingura 2 2 lingura 2% lingura
Zahar 2 lingura 4 lingura 5 lingura 6 lingura
Faina pentru paine 305¢g 500g 6209 750g
Drojdie uscata 2 pachet Y2 pachet % pachet 1 pachet

Program : Sandvis
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PAINE DIN GRAU INTEGRAL PENTRU SANDVISURI

MARIME FRANZELA 550g 1000g 1200g 1400g
Apa 300ml 450ml 570ml 690ml
Faina integrala de grau 290g 500g 6209 750g
Lapte praf 1% lingura 2 lingura 2 Y lingura 2% lingura
Sare 1% linguri 2 linguri 2 Y linguri 2% linguri
Margarina sau unt 1% lingurd 2 lingura 2 Y lingura 2% lingura
Miere de albine 2 lingura 3 lingura 4 lingura 4 lingura
Drojdie uscata 2 pachet % pachet 1 pachet 1%4 pachet

Program : Sandvig

Pregatirea aluatului

Puteti pregati cu usurinta aluatul cu ajutorul programului ALUAT(DOUGH) al masinii dumneavoastra
de facut paine. Aluatul poate fi fraimantat mai departe si dat la cuptor pentru a se coace. in timpul celei
de-a doua faze de framantare, adaugati ingredientele atunci cand auziti semnalul acustic. La
programul Aluat nu exista diferente intre nivelurile de coacere. Va vom informa cu privire la dozele
care trebuie pregatite. lata cateva retete:

Bagheta franfuzeasca

Marimea aluatului NORMAL MARE
Apa 375 ml 550 ml
Aluat de grau dospit uscat 259 50¢g

Sare 1 lingurita Y lingurita
Zahar 1 lingurita Y lingurita
Faina pentru paine 759 100 g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: ALUAT(DOUGH)
e Impartiti aluatul atunci cand este gata in 2-4 parti, formati anumite role lungi si lasati-l sa se

odihneasca 30-40 minute. Faceti o serie de taieturi diagonale pe suprafata superioara si coaceti
painea la cuptor.

Aluat din faina integrala pentru pizza

Marimea aluatului NORMAL MARE
Apa 150 ml 225 ml
Sare Y lingurita 1 lingurita
Ulei de masline 2 linguri 3 linguri
Faina integrala de grau 300g 450 g
Germeni de grau 1 lingura 1%lingura
Drojdie uscata Y2 pachet %4 pachet

Program: ALUAT(DOUGH)
« Intindeti aluatul, faceti forme rotunde si lasati-l sa se odihneasca timp de 10 minute.

« Intindeti sosul de pizza pe aluat si topping-urile dorite.
e Coaceti timp de 20 minute.
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Croasante

Marimea aluatului 14 bucati
Ou 1

Umpleti cu apa sau lapte pana la 225 ml
Unt 60 g
Sare 1 lingurita
Zahar 2 linguri
Faina pentru paine 400 g
Drojdie uscata % pachet

Program: ALUAT(DOUGH)

e Luati aluatul din vas, framantati-l, lasati-l sa se odihneasca si framantati-I din nou;

e Acoperiti aluatul si puneti-I in frigider timp de 30 minute;

¢ Rulati aluatul intr-o forma dreptunghiulara si intindeti unt topit peste el (nu in colturi). Rasuciti
aluatul de trei ori (ca o scrisoare). Repetati aceasta procedura de trei ori.

e Asezati aluatul intr-o punga de plastic timp de cel putin 1 ora sau lasati-l sa stea peste noapte in
frigider.

e Rulati aluatul intr-o forma dreptunghiulara si taiati-I in 9(18) patrate. Taiati fiecare patrat pe
diagonala.

¢ Rulati dreptunghiurile incepand de la partea laterala si asezati-le pe o tava de copt unsa.

« Inveliti-le cu oua batute si coaceti-le timp de 20 minute la cuptor la o temperatura de 190°C. Nu
deschideti cuptorul in timpul coacerii!

Prajitura pentru cafea

Marimea aluatului NORMAL MARE
Lapte 170 ml 225 ml
Sare Ya lingurita Y2 lingurita
Galbenus de ou 1

Unt sau margarina 1049 2049
Faina pentru paine 3509 450 g
Zahar 35¢ 509
Drojdie uscata 2 pachet % pachet

Program : ALUAT(DOUGH)

e Scoateti aluatul din vas si intindetji-I.
e Faceti o forma rotunda sau patrata cu el si adaugati urmatoarele umpluturi.

Unt topit 2 linguri 3 linguri
Zahar 759 100 g

Praf de scortisoara 1 lingurita 1% lingurita
Nuci zdrobite 60 g 90g

Glazura, cat de multa doritj

e Intindeti untul pe aluat.
o Amestecati zaharul, scortisoara si nucile intr-un bol si presarati-le pe unt.
e Lasati aluatul la dospit timp de 30 minute intr-un loc cald si apoi dati la cuptor.
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Covrigi

Marimea aluatului NORMAL MARE
Apa 200 ml 300 ml
Sare Ya lingurita Y lingurita
Faina pentru paine 360 g 540 g
Zahar Y lingurita Y4 lingurita
Drojdie uscata Y2 pachet %4 pachet

1 ou (usor batut ) pentru a intinde
Sare bruta pentru a presara
Puneti toate ingredientele, fara ou si sarea bruta in vas.

program : ALUAT(DOUGH)

Atunci cand se aude semnalul sonor iar ecranul indica 0:00, apasati tasta START/STOP.
incélziti cuptorul la 230°C

Impértiti aluatul in bucati si formati o rola lunga subtire din fiecare bucaté de aluat.

Faceti covrigi si agezati-i pe o tava de copt unsa.

Tnveliti covrigii cu un ou batut si presérati sare.

Coaceti covrigii la 200°C timp de 12-15 minute in cuptorul preincalzit.

Role din drojdie

Daca doriti, puteti pune o caisa in mijloc inainte de a inveli aluatul cu ,ochiurile” racite si a presara
zahar vanilat.

Role 9 bucati 12 bucati

Lapte 100 ml 200 ml

Sare Y4 lingurita 1 lingurita

Apa 30 ml 45 ml

Unt 30g 459

Ou intreg 1 1+1 galbenus de ou
Faina pentru paine 3509 450

Zahar 1%lingura 2 linguri

Drojdie uscata 2 pachet % pachet

Program : ALUAT(DOUGH)

Dati forma dorita aluatului sau framantati-l precum este indicat mai jos in cazul rolelor cu scortigsoara
(patiseria daneza):

Umplutura

Unt / margarina topita 50g 100 g
Zahar 50g 100 g
Praf de scortisoara Y lingurita % lingurita

Glazura, cat de multa doriti

e Scoateti aluatul din vasul de copt si framantati-I in intregime.

Rulati-I intr-un dreptunghi pe un blat presarat cu faina si intindeti crema de unt pe aluat.
Amestecati zaharul cu scortisoara si intindeti pe unt.

Rulati incepand cu partea cea mai larga. Indesati bine aluatul in p&rti.

Taiati rola in bucati si asezati-le intr-o tava de copt fara a se atinge una de alta.

Lasati-le sa se odihneasca aproximativ 40 min.

Coaceti-le la 190°C timp de 25-30 minute intr-un cuptor preincalzit.

Acoperiti-le cu glazura cand sunt fierbinti.
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Role din tarate

Ingrediente pentru rolele din tarata 9 bucati 12 bucati
Apa 325 ml 430 ml
Sare 1 lingurita 1% lingurita
Unt sau margarina 30g 409
Lecitina pudra pura * 59 8¢

Faina pentru paine 400 g 600 g
Irimic 759 100 g
Zahar 1 lingurita 1% lingurita
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program : ALUAT(DOUGH)

e Scoateti aluatul atunci cand programul s-a incheiat.
e Framantati aluatul si faceti role din el, care trebuie framantate din nou la randul lor.
e Coaceti la 200°C intr-un cuptor preincalzit.

* Lecitina pudra pura este un emulsifiant natural care imbunatateste volumul painii, face partea moale
a painii mai moale si mai ugoara si 0 mentine proaspata mai mult timp.

Stollen (Prajitura traditionala germana de Craciun)

Ingrediente pentru cantarirea unui Stollen de Craciun 1000g

Lapte 125 ml
Crema de unt 125¢g

Oua 1

Rom 3 linguri
Faina pentru paine 500 g

Zahar 100 g

Coji de lamaie zaharisite 509

Coji de portocala zaharisite 259

Stafide 100 g

Sare 1 varf de cutit
Scortisoara 2 varfuri de cutit

Drojdie uscata

2 pachete

Program: ALUAT(DOUGH)

Scoateti aluatul din vas, asezati-I intr-o tava cu forma unui Stollen. Coaceti la 180°C (160°C intr-un

cuptor cu aer cald) timp de aproximativ 1-1°15” ore (pentru cantitatile mai mari).

Briose

Ingrediente pentru 9 bucati 12 bucati
Oua 1 2

Umpleti cu apa sau lapte pana la 225 ml 300 ml
Unt sau margarina 55¢g 759

Sare % lingurita % lingurita
Zahar 409 5049
Faina pentru paine 400 g 540 g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program : ALUAT(DOUGH)

e Scoateti aluatul din vas, framantati-l si impartiti- in bucati.
e Faceti o minge mai mica si una mai mare din fiecare bucata.



Puneti mingea mai mare intr-o tava de briose unsa. Asezati mingea cea mica peste ea. Lasati sa
creasca pana ce volumul sau se dubleaza.
Amestecati un ou cu putin zahar, inveliti briogsele cu acest amestec si coaceti-le.

Marmelada

Este usor sa faceti gemuri sau marmelade cu masina de facut paine. Chiar daca nu ati mai facut
niciodata marmelada, meritd sa incercati. Puteii fi sigura ca veii face o marmelada excelent de
delicioasa.

Procedati precum urmeaza:

Spalati fructele proaspete, coapte. Decojiti merele, piersicile, perele si alte fructe cu coaja dura.
Folositi intotdeauna dozele recomandate, intrucat acestea sunt stabilite cu exactitate pentru
programul MARMELADA.

Altfel marmelada risca sa fiarba prea devreme sau sa dea in foc.

Cantariti fructele, taiati-le in bucatele mici (max 1cm) sau adaugati zaharul gelifiant 2:1 in
cantitatile specificate.

Nu folositi in niciun caz zahar normal sau zahar gelifiant 1:1, intrucat gemul nu va fi destul de
gros.

Amestecati fructele cu zaharul si incepeti programul care functioneaza pana la sfarsit in mod
automat.

Cand ce se aude semnalul sonor, dupa 120", puteti umple borcanele cu marmelada. Sigilati bine
borcanele.

Gem de capsuni

Capsuni spalate si curatate, fie taiate in bucatele, fie facute piure 900 g
zahar gelifiant 2:1 500 g
Suc de lamai 1 lingura
o Amestecati toate ingredientele intr-un vas cu un instrument de razuit din plastic.

o Selectati programul MARMELEDA si incepeti.

o Indepértati cu o spatuli resturile de zahar de pe partea laterala a vasului.

e La semnalul acustic, scoateti vasul din aparat cu ajutorul unor manusi de bucatarie.
e Umpleti borcanele cu marmelada si sigilati-le bine.

Gem de fructe

Fructe congelate dezghetate 950 g
zahar gelifiant 2:1 5009
Suc de lamai 1 lingura

Amestecati toate ingredientele in vas.

Selectati programul MARMELADA si incepeti.

Indepértati cu o spatul4 resturile de zah&r de pe partea laterala a vasului.

La semnalul acustic, scoateti vasul din aparat cu ajutorul unor manusi de bucatarie.
Umpleti borcanele cu marmelada si sigilati-le bine.

Gem de portocale

Portocale curatate de coaja si taiate in cubulete mici 900 g
Lamai curatate de coaja si taiate in cubulete mici 100 g
zahar gelifiant 2:1 500 g

Decojiti portocalele si lamaile si taiati-le in bucati.
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Adaugati zaharul si amestecati toate ingredientele in vas.

Selectati programul MARMELADA si incepeti.

Indepartati cu o spatuld resturile de zahar de pe partea laterala a vasului.

La semnalul acustic, scoateti vasul din aparat cu ajutorul unor manusi de bucatarie.
mpleti borcanele cu marmelada si sigilati-le bine.

Depanare
PROBLEMA MOTIV SOLUTIE
e Reduceti cantitatea de apa
sau lapte cu 1-2 linguri,
utilizati lichid mai rece.
e Adaugati Y4 de lingura de
sare.
Franzela se e  Adaugati 1-2 linguri de faina,
umfla, apoi utilizati faina mai proaspata,
scade. utilizati tipul potrivit de faina.

. Reduceti cantitatea de drojdie
cu %-%% de lingura, utilizafi
drojdie proaspata, utilizati
tipul potrivit de drojdie, in
amestecul potrivit.

Painea creste
prea mult.

. S-a adaugat prea
multa drojdie.

. S-a adaugat prea
multa faina ori tipul
nepotrivit de faina.

. Nu s-a adaugat
suficienta sare ori nu
s-a adaugat deloc
sare.

. Lichidul a atins drojdia
fnainte de framantare.

e Reduceti cantitatea de apa
sau lapte cu 1-2 linguri,
utilizati lichid mai rece.

e Adaugati 4 de lingura de
sare.

e Reduceti cantitatea de zahar
sau miere cu %z de lingura.

° Reduceti cantitatea de faina
cu 1-2 linguri.

e  Reduceti cantitatea de drojdie
cu Y- de lingura, utilizati
drojdie proaspata, utilizati
tipul potrivit de drojdie, Tn
amestecul potrivit.

Painea nu creste
suficient.

. Nu s-a adaugat
suficienta drojdie.

o Drojdia este prea
veche sau a fost
utilizat tipul nepotrivit
de drojdie.

e Prea mult/insuficient
lichid (apa).

. Capacul a fost ridicat
in timpul programului
de dospire

e A fost utilizat tipul
nepotrivit de faina sau

e  Adaugati 1-2 linguri de lapte
sau apa.

. Reduceti cantitatea de sare
cu Ya de lingura.

e Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

° Utilizati faina mai proaspata,
utilizati tipul potrivit de faina.

e Adaugati Y% de lingura de
drojdie, utilizati tipul potrivit de
drojdie, Tn amestecul potrivit.
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faina ranceda.
Lichidul a fost prea
rece sau prea
fierbinte.

Nu s-a adaugat zahar.

Franzela este
scurta si grea.

Utilizati faina mai proaspata,
utilizati tipul potrivit de faina.
Adaugati  drojdie, utilizati
drojdie proaspata, utilizati
tipul potrivit de drojdie, in
amestecul potrivit.

Crusta este prea
usoara.

Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

Franzela este
necoapta.

Verificati sursa de alimentare
electrica, selectati setarile
potrivite.

Franzela este
prea coapta.

Reduceti cantitatea de zahar
sau miere cu %2 de lingura.
Selectati setarile potrivite.

Compozitia de
paine nu este
amestecata.

Asezati tava in mod corect,
impingeti lama de dospire pe
ax, in tava de paine.

Ajustare  pentru
nivel inalt.

Reduceti cantitatea de apa
sau lapte cu 1-2 linguri.
Reduceti cantitatea de zahar
sau miere cu 2 de lingura.
Reduceti cantitatea de drojdie
cu ¥s-Ya de lingura.

Painea nu creste
deloc.

Ati uitat sa adaugati
drojdie sau drojdia era
ranceda.

Drojdia a fost
compromisa in
contactul cu sarea
sau prin adaugarea
unui ingredient care
este prea fierbinte.
Lichidul a atins drojdia
fnainte de dospire.

Drojdia trebuie aruncata la 48
de ore de la desigilare si nu
trebuie sa fi depasit termenul
de valabilitate,

Asezati ingredientele  in
ordinea mentionata in reteta,
incepand cu lichidul si
terminand cu drojdia,

Utilizati  doar  ingrediente
caldute.

Painea din faina
integrala creste
mai putin.

Este normal ca
painea din  faina
integrala sa creasca
mai putin si sa aiba o
textura mai densa.

Pentru o textura mai usoara,
utilizati o reteta cu 50% faina
integrala.

Uneori, painea
din faina
integrala are
capacul incretit si
usor infundat.

Aceasta situatie este
frecventa 1n cazul

painii din faina
integrala, produsa in
masina

dumneavoastra de

Puteti selecta  programul
corect pentru paine din faina
integrala coapta rapid, care
are un program de crestere
mai scurt.

Aspectul rustic nu afecteaza
calitatea si gustul painii.
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paine, deoarece
glutenul este
suprasolicitat in

procesele de dospire,
crestere si coacere.

Franzela are o
gaura de aer
mare fnauntru
sau crusta din
capac este
crapata/a erupt.

Lichidul a atins drojdia
fnainte de dospire.

Asezati ingredientele in
ordinea mentionata in reteta,
incepand cu lichidul.

Cand utilizati optiunea de
pornire programata, asigurati-
va ca drojdia este asezata in
centrul tavii.

Paine grea, plina
de cocoloase

Prea mult lichid.
Insuficienta drojdie.
Prea multa faina.
Ingrediente vechi sau
tipul  nepotrivit  de
faina.

Reduceti cantitatea de lichid
cu 1-2 linguri, o data. Utilizati
masuri potrivite.

Adaugati %4 de lingura de
drojdie o data.

Reduceti cantitatea de faina.
Utilizati ingrediente
proaspete.

Paine deschisa,
umeda/prea
poroasa

Prea mult lichid.
Nu a fost adaugata
sare.

Utilizati masuri corecte.

In caz de umiditate mare,
utilizati mai putina apa.
Anumite loturi de faina pot
necesita mai putina apa.

Din pacate, aceasta situatie

Bule vde aer sub | ° errljzglecat am r;c;s; apare uneori. Daca problema

crusta necorespunzator persista, adaugati o lingura de
P lichid in plus.

. = Apasati butonul "start/stop” si

Se : a1:|§eaze’1’ e  Temperatura din deconectati masina de paine

mesajul  “H:HH p ¢ : p )

dupa apasarea
butonului
~start/stop”.

masina de paine este
prea mare pentru a
coace paine.

apoi scoateti tava de péine
din cuptor si deschideti
capacul péana se raceste
masina de paine.
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Klasszikus Kenyérreceptek

Jelmagyarazat:
EK = evékanal Szaritott élesztS (1 csomag) = 79
KK = kavés kanal Eleszt6 (1 csomag) = 25g

Siitési opciok tablazata:
BM 1400 E
BASIC
WHOLE WHEAT
FRENCH
QUICK
SWEET
CAKE
JAM
DOUGHT
ULTRA FAST
BAKE
DESSERT
HOME MADE

© |0 (N[ || (W ([N |-

=
o

=
[

=
N

HAGYOMANYOS FEHER KENYER

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 240ml 350ml 480ml 540ml
Margarin vagy vaj 1ek | Y2 ek 2ek 2ek

Sé 1 kk 13/4 kk 2 kk 2 kk
Tejpor 1% ek 2ek 2 % ek 3ek
Cukor 1% ek 2ek 22 ek 3ek
Kenyérliszt 310g 500g 620g 760g
Szaritott élesztd > csomag % csomag 1csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

FEHER KENYER

CIPO MERETE 5509 1000g 1200g 14009
Viz 250ml 350ml 500ml 540ml
Sé Y4 kk 1 kk 1 %5 kk 2 kk
Cukor %4 kk 1 kk 1 %2 kk 2 kk
Uveg buzadara 100g 150g 200g 240g
Kenyérliszt 2509 350g 500g 5409
Eleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 12 csomag

Program: FRENCH (francia)
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Diés-mazsolas Kenyér
Tipp: A mazsolat és a diot a sipolas utan adja hozza a masodik kelesztési fazis alatt.

CIPO MERETE 5509 1000g 12009 14009
Viz vagy tej 138ml 275ml 350ml 420g
Margarin vagy vaj 159 30g 40g 50g

Sé Ya Kk Y5 kk % kk 1 kk
Cukor Y2 kk 1ek 2ek 2 kk
Kenyérliszt 250g 500g 6509 620g
Mazsola 2 csomag % csomag 1 csomag 1%2 csomag
Mazsola 38g 759 100g 100g
Aprora vagott dié 20g 40g 60g 60g

Program: BASIC (alap)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetii lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipdméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kilénben tul nagy lesz a térfogat.

Makos Kenyér

Tipp: Az utolsé kelesztés el6tt roviden nyissa ki a fedelet és kenje be a tésztat kevés vizzel, aztan
hintse ra a makot. Nyomkodja bele a szemeket finoman a kezével.

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 14009
Viz 190ml 375ml 570ml 680ml
Kenyérliszt 2509 500g 670g 805¢g
Kukoricadara 40g 759 130g 155¢g
Cukor Y5 kk 1 kk 1 Y5 kk 2 kk
Sé Y2 kk 1 kk 1% kk 2 kk
Mak egészben vagy 6rdlve 25¢g 50g 759 90g
Reszelt szerecsendioé 1 csipetnyi 1 csipetnyi 2 csipetnyi 2 csipetnyi
Vaj 89 159 20g 25¢g
Reszelt parmezan sajt 1 ek 1ek 1%ek 2 ek
Szaritott éleszté > csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezeti lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipéméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kllénben tul nagy lesz a térfogat.

Francia fehér kenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 1200g 14009
Viz 190ml 375ml 550ml 660ml
Sé 1 kk 1 kk 1% kk 1 % kk
N&vényi olaj Y5 ek 1 ek 1% kk 1 % kk
Kenyérliszt 270g 525¢g 700g 840g
Durum buzaliszt 35g 759 100g 120g
Cukor Y5 kk 1 kk 15 kk 2 kk
Szaritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 12 csomag

Program: BASIC (alap)
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Olasz fehér kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 190ml 375ml 570ml 690ml
Sé Y2 kk 1 kk 1 Y2 kk 2 kk
N&vényi olaj Y5 kk 1 ek 1%ek 2ek
Cukor Y5 kk 1kk 1% kk 2 kk
Kenyérliszt 2409 4759 6509 570g
Kukoricagriz 50g 100g 150g 180g
Szaritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 12 csomag

Program: SANDWICH

Zabkenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 180ml 350ml 500ml 600ml
Margarin vagy vaj 159 25¢g 30g 369

So Y5 kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Barnacukor Ys kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Zabpehely 759 1509 200g 2409
Kenyérliszt 190g 3759 5509 660g
Szaritott éleszté Y, csomag % csomag 1 csomag 1%csomag

Program: BASIC (alap)

ir6s kenyér

f:IPC') MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
ir6 (tejtermék) 190ml 375ml 550ml 660ml
Sé Y4 kk 1 kk 1Y% kk 1% kk
Cukor %4 kk 1 kk 1 Y% kk 1% kk
Kenyérliszt 2509 5009 760g 9159
Szaritott éleszt6é Yscsomag Yacsomag 1 csomag 1% csomag

Program: FRENCH (francia)

Fehér parasztkenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 1200g 1400g
Tej 175ml 275ml 350ml 420ml
Margarin vagy vaj 169 259 30g 35g

So6 Ya kk 1 kk 1 % kk 1%4kk
Cukor Y4 kk 1kk 1 % kk 1%kk
Kenyérliszt 300g 500g 6509 780g
Széaritott éleszté 2 csomag Yscsomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Teljes kiorlésii kenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 1200g 1400g
Viz 215ml 350ml 500ml 600g
Margarin vagy vaj 159 25¢g 35¢g 429

Sé Y4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Cukor %4 kk 1kk 1% kk 1% kk
Kenyérliszt 160g 2709 380g 450g
Teljes kidrlési buzaliszt 160g 270g 380g 450g
Szaritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
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Mazsolas Kenyér

Tipp: A mazsolat vagy barmilyen szaritott gyimolcsét a sipolas utan adja hozza a masodik kelesztési
fazis alatt.

CIPO MERETE 5509 1000g 12009 14009
Viz 170ml 275ml 350ml 420 ml
Margarin vagy vaj 10g 30g 40g 489

Sé Ya Kk Y5 kk % kk 1 kk
Méz Y4 ek 1ek 2ek 2% ek
Kenyérliszt 305g 500g 6509 780g
Fahéj Y5 kk % kk 1 kk 1%4 kk
Szaritott éleszté 5 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag
Mazsola/szaritott gyimdlcs 40g 759 100g 120g

Program: BASIC (alap) vagy SWEET (édes)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetii lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipdméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kilénben tul nagy lesz a térfogat.

Parasztkenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 1200g 14009
Viz 175ml 300ml 450ml 540ml
Sé Y4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Szaritott buzakovasz* 169 25¢g 40g 489
Kenyérliszt 3059 500g 670g 800g
Cukor Y2 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Széritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: FRENCH (francia)

*A szaritott buzakovasz por javitja a tészta allagat, a tartéssagot és az izét. Lagyabb a rozskovasznal.

Hagymas Kenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 1200g 1400g
Viz 200ml 350ml 500ml 600ml
Sé Y4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Cukor %4 kk 1 kk 1kk 1%4 kk
Siilt hagyma 25g 50g 759 90g
Kenyérliszt 320g 540g 760g 910g
Széritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Edes kenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 1200g 1400g
Friss tej 175ml 275ml 400ml 480ml
Margarin vagy vaj 169 25¢g 35¢g 429
Tojas 1 2 4 5

Sé ¥ kk 1kk 1 %2 kk 1% kk
Méz 1% ek 2ek 3ek 4 ek
Kenyérliszt 305g 500g 700g 840g
Szaritott élesztd 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetl lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipdméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kiilénben tul nagy lesz a térfogat.
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Burgonyas kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz vagy tej 175ml 300ml 400ml 480ml
Margarin vagy vaj 169 25¢g 35¢g 429
Tojas 1 1 1 1

Tort fétt burgonya 95¢g 150g 200g 240g
Sé 1 kk 1 kk 1 Y2 kk 1% kk
Cukor 1 kk 1 kk 15 kk 1% kk
Kenyérliszt 3509 630g 780g 840g
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag 1%csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Kovaszkenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 12009 14009
Szaritott kovasz* 5 csomag 5 csomag ¥scsomag 1 csomag
Viz 215ml 350ml 450ml 540ml
Kenyérfiiszer Y5 kk Y5 kk 1 kk 1%a kk
Sé Y4 kk 1 kk 1 Y2 kk 1% kk
Rozsliszt 150g 2509 3409 410g
Kenyérliszt 160g 2509 3409 410g
Széritott éleszté 2 csomag 1 csomag 12csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
*A szaritott kovasz koncentratum, 15 g-os csomagban aruljak.

Graham buzakenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 12009 14009
Viz 215ml 350ml 550ml 660ml
Sé ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Vaj vagy margarin 159 25g 30g 35g
Méz ¥ kk 1 kk 1 %2 kk 1% kk
Ecet Y2 kk %4 kk 1 ek 1% ek
Teljes kidrlési buzaliszt 305¢g 5009 700g 840g
Széritott éleszté 2 csomag 1 csomag 12csomag 1%csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés)

Barna parasztkenyér

Tipp: A fUszereket egyben vagy érélve is hozza lehet adni. Az utols6 kelesztés el6tt roviden nyissa fel
a fedelet, kicsit nedvesitse be a tésztat kevés vizzel és aztan hintsen ra zabot vagy kolest. Nyomkodja
bele a kezével finoman a szemeket.

CIPO MERETE 5509 1000g 1200g 1400g
Viz 215ml 350ml 450ml 540ml
Rozsliszt 105¢g 170g 220g 2659
Teljes kidrlési buzaliszt 105g 170g 220g 265¢g
Tonkoly liszt 1369 170g 220g 2659
Répaszirup Y4 kk 1 kk 1Y% kk 1%kk
Pimento Ya kk Ya kk 1% kk 1%kk
Koriander Ya Kk Ya Kk 1% kk 1%4kk
Reszelt szerecsendié Y5 kk 1 kk 2 kk 2Yikk
Sé % kk 1 kk 1 kk 1%
Szaritott kovasz /s csomag /2 csomag Yacsomag 1 csomag
Széritott élesztd s csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
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Rozskenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g

Viz 215ml 350ml 450ml 540ml
Szaritott kovasz* Y csomag 5 csomag % csomag 1 csomag

So Y4 kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Cukor Y2 kk Y2 kk Y kk 1 kk
Rozsmalata 59 10g 159 189
Rozsliszt 190g 300g 400g 480g
Kenyérliszt 120g 200g 260g 310g
Eleszt6 % csomag 1 csomag 1%csomag 1¥%csomag
Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés()

Almas-diés kenyér

Tojas 2

Tej 40ml
Olaj 4ek
Cukor 1 csésze
Hamozott reszelt alma 2 csésze
Daralt di6 1 csésze
Haztartasi liszt 380g
Szoédabikarbona 1kk
Sutépor 1kk

So Y2 kk
Szerecsendio Y2 kk
Fahéj Y2 kk
Program: QUICK (gyors)

Ir sz6dabikarbénas kenyér

ir6 (tejtermék) 370ml
Tojas 2
Kéménymag 1ek
Haztartasi liszt 5009
Cukor Y2 csésze
Szbédabikarbodna 1ek

So Y2 kk
Mazsola 1csésze
Program: QUICK (gyors)

Bananos-diés kenyér

Tej 250ml
Olaj 4 ek
Erett banan dsszetérve 2 csésze
Tojas 4

Cukor Y5 csésze
Barna cukor pupozottan > csésze
Darabolt dié 1 csésze
Haztartasi liszt 380g
Szbédabikarbodna 2kk

S6 2kk

Program: QUICK (gyors)
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Kukoricakenyér

Tej 250ml
Tojas 4

Olaj 1/3 ek
Cukor Ya csésze
So 1kk
Haztartasi liszt 300g
Kukoricadara 120g
Sitépor 5kk
Program: QUICK (gyors)

TELJES KIORLESU KENYEREK

Hétgabonas kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 14009
Viz 290ml 500ml 700ml 840ml
Margarin vagy vaj 159 30g 50g 60g

Sé ¥4 kk 1% kk 2 kk 2Y4 kk
Cukor % kk 1% kk 2 kk 2V4 kk
Ecet Y4 Kk 1%ek 2ek 2Yi ek
Teljes kiérlési liszt 3409 5509 7509 900g
7-gabonas pehely 180g 200g 300g 360g
Széritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés)

Bajor teljes kiorlési kenyér

Tipp: kdménymag helyett hasznalhat 5g koriandert, édeskéményt vagy anizst

CIPO MERETE 5509 1000g 1200g 1400g
Viz 175ml 300 ml 360ml 430ml
Teljes kiérlésii buzaliszt 2409 4009 570g 690g
Teljes kiérlési rozsliszt 80g 125¢g 150g 180g
Sé Y4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Kéménymag Y4 ek 1 ek 2¢ek 2Yi ek
Kozepes fétt tort burgonya 40g 100g 150g 180g
Szaritott kovasz > csomag 2 csomag % csomag 1 csomag
Széritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés)

Juhar szirupos kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Margarin vagy vaj 159 25¢g 35¢g 429

Sé ¥ kk 1kk 1 %2 kk 1% kk
Juhar szirup Y ek 1%ek 2 ek 2Ya ek
Kenyérliszt 330g 540g 260g 315g
Széritott élesztd /2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
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Joghurtos teljes kiérlésii kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz vagy tej 160ml 250ml 300ml 360ml
Joghurt 95¢g 1509 200g 240ml
Sé ¥ kk 1 kk 1 Y2 kk 1% kk
Cukor Y4 kk 1kk 1% kk 1% kk
Ecet Y2 ek ¥ ek 1 ek 1% ek
Teljes kiérlési buzaliszt 300g 500g 700g 840g
Szaritott élesztd > csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Sokmagvas kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 272ml 450ml 650ml 780ml
Teljes kiérlésii buzaliszt 110g 1759 250g 300g
Teljes kiérlési rozsliszt 110g 175¢g 250g 300g
Rozsdara 30g 50g 70g 85¢g
Tdnkdlydara 30g 50g 70g 85¢g
Hajdinadara 30g 50g 70g 85¢g
Napraforgémag 20g 35¢g 50g 60g
Toékmag 20g 35¢g 50g 60g
Lenmag Y4 ek 1 ek 1% kk 1% kk
Szezdmmag Y4 ek 1 ek 1% kk 1% kk
Sé Y4 ek 1 kk 1 Y5 kk 1% kk
Méz % ek 1 kk 1 Y5 kk 1% kk
Széritott kovasz 2 csomag 2 csomag % csomag 1csomag
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag 1%csomag 1% csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés()

Tonkolybuza kenyér

Tipp: Az utolsé kelesztés el6tt roviden nyissa ki a fedelet és kenje be a tésztat meleg vizzel, aztan
hintse meg tonkdlybluza- vagy zabpehellyel, melyeket nyomkodjon bele finoman a kezével.

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
iré 240ml 400ml 500ml 600ml
Teljes 6rlést 1369 230g 280g 335g
ténkolybuzaliszt

Teljes rozsliszt 105g 180g 230g 280g
Durva tdnkélybuzadara 105¢g 180g 180g 2159
Napraforgémag 40g 759 100g 120g
Sé ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Cukor ¥ kk 1kk 1% kk 1% kk
Szaritott kovasz 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag
Szaritott élesztd 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
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100% Teljes kidrlésii buzakenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 215ml 350ml 500ml 600ml
Sé ¥ kk 1 kk 1 Y2 kk 1% kk
Méz ¥ kk 1 kk 2 kk 2 kk
Teljes kiérlési buzaliszt 330g 540g 760g 915g
Szaritott éleszté Y csomag % csomag 1 csomag 1% csomag
Program: WHOLEWHEAT (teljes kiérlési)

Fekete kenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 12009 14009
Viz 240ml 400ml 450ml 540ml
Teljes &rlésli rozsdara 105¢g 180g 180g 215g
Teljes 6rlési rozsliszt 105¢g 180g 180g 215g
Teljes kiérlésii buzaliszt 135¢g 2309 280g 335g
Szines malata (porkolt 59 10g 159 20g
malatabdl — bioboltokban

kaphato — sotét kenyérbelet

eredményez)

Sé ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Napraforgémag 40g 759 100g 120g
Sétét répaszirup 2 csomag % csomag 1 csomag 1Yscsomag
Széritott kovasz 2 csomag % csomag 1 csomag 1Y,csomag
Szaritott éleszté Y, csomag % csomag 1 csomag 1%acsomag
Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés()

Tiszta buzakorpas kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 215ml 350ml 550ml 660ml
Sé ¥ kk 1 kk 1 %5 kk 1% kk
N&vényi olaj ¥ kk 1ek 1% ek 1% kk
Méz ¥ kk %4 kk 1 kk 1va kk
Répaszirup Y2 kk Y4 kk 1 kk 1%4 kk
Teljes kiérlésii buzaliszt 3059 500g 7609 910g
Létfontossagu buzasikér Y5 ek Y4 ek 1ek 12 ek
Széritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag
Program: WHOLE WHEAT (teljes 6rlés)

Soros kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 120ml 200ml 225ml 270ml
Sor 120ml 200ml 225ml 270ml
Teljes kidrlési buzaliszt 1459 230g 280g 335¢g
Hajdinaliszt 110g 180g 180g 215g
Teljes &rlésii tonkolyliszt 110g 180g 180g 2159
So6 %4 kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Szezdammag 28g 50g 759 90g
Szines malata (arpa 39 59 10g 129
malata)
Széritott élesztd /2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag
Szaritott kovasz /2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
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KULONBOZSO FINOM PEKSUTEMENYEK

Szines reggeli kenyér
Tipp: a ropogds muzli helyettesitheté csokoladés vagy az 6n kedvenc mizlijével

CIPO MERETE 5509 1000g 12009 14009
Tej 160ml 250ml 330ml 400ml
Kenyérliszt 2569 4259 570g 690g
Cukor Y4 ek 1%ek 2ek 2kk
Sé ¥ kk 1 kk 1 Y2 kk 1% kk
Szaritott, durvara apritott 99 159 20g 25¢g
szilva

Ropogés miizli 30g 50g 759 90g
Kdkuszpehely <%%ek <% ek <1ek <1%ek
Vaj 169 25¢g 35¢g 429
Szaritott éleszté > csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetl lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipdméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kilénben tul nagy lesz a térfogat.

Rumos mazsolas-diés kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Tej vagy viz 170ml 280ml 350ml 420ml
Rum 40% Y4 ek 1 ek 2ek 2Ya ek
Vaj 20g 30g 40g 489
Teljes kiérlési buzaliszt 3059 500g 6509 780g
Fenyéméz 1% ek 2ek 3ek 3ek

Sé ¥ kk 1 kk 1 %2 kk 1% kk
Egész diobél* 20g 40g 60g 729
Schwartau rum mazsola* 30g 50g 759 90g
Szaritott éleszté Y, csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetli lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipédméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kllénben tul nagy lesz a térfogat.
*Ezeket az 6sszeteviket az elsé sipolas utan adja hozza a tésztahoz.

Joghurtos kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 12009 14009
Viz vagy tej 160ml 250ml 300ml 360ml
Joghurt 85¢g 150g 200g 2409
Sé ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Cukor ¥ kk 1kk 1 %2 kk 1% kk
Kenyérliszt 305¢g 500g 700g 840g
Szaritott élesztd 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
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Francia mézes kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 200ml 325ml 450ml 540ml
Sé ¥ kk 1 kk 1 Y2 kk 1% kk
Oliva olaj Y ek 2ek 1%ek 1% ek
Méz 1% ek 1%ek Y ek 1ek
Kenyérliszt 280g 4509 600g 720g
Durum buzaliszt 40g 759 100g 120g
Szaritott éleszté > csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: QUICK (gyors)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetii lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipdméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kilénben tul nagy lesz a térfogat.

Francia Sajtos Kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz vagy tej 128ml 200ml 300ml 360ml
Margarin vagy vaj 20ml 30g 40g 50g
Egész tojas 1 1 1 1

Sé Y4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Cukor ¥ kk 1ek 1%ek 1% ek
Szemcsés friss sajt 729 125¢g 200g 2409
Kenyérliszt 300g 500g 700g 840g
Széritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC  (alap)

Amaretto-s Kenyér

Tipp: A mandulalevelek helyett hasznalhat reszelt mandulat is. Az amaretto-t felcserélheti tejjel vagy
vizzel is.

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Tej vagy viz 130ml 200ml 200ml 240ml
Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml
Kenyérliszt 300g 500g 6509 780g
Cukor Y ek 1 ek 2 ek 2ek
So ¥4 kk 1%2 kk 1% kk 2 kk
Vaj 20g 30g 40g 489
Mandulalevél 20g 759 100g 120g
Széritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetli lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipéméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kllénben tul nagy lesz a térfogat.

Flszernovényes kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Ivo 225¢g 375ml 550ml 660ml
So6 %4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Vaj 69 10g 20g 25¢g
Cukor ¥4 kk 1 kk 1Y% kk 1% kk
Kenyérliszt 300g 500g 760g 910g
Friss, apritott petrezselyem Ya ek 1%ek 2ek 2ek
vagy vegyes

flszernévények

Szaritott élesztd /2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap) — azonnali sutés
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Rizskenyér

e Fb6zze meg a rizst béséges so6s vizben és hagyja lehilni. Tartsa meg a f6z&vizet és hasznalja a
lentiek szerint.

o Tipp: arizs f6zévize helyett hasznalhat tejet is.

e Adhat hozza 2-3 ev6kanal mazsolat és 1 evékanal fahéjat.

e Nem slthet nagyobb cipét, mert akkor a kenyér tul ragadés lenne.

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Rizs f6z6vize 180ml 300ml 350ml 420ml
Kenyérliszt 320g 540g 6509 780g
Rizs — sulya nyersen 280g 50g 759 90g
Cukor 1%4 kk 2 kk 3 kk 3% kk
Szaritott éleszté Yscsomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Répas Kenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 12009 14009
Viz 170ml 275ml 350ml 420ml
Vaj 169 25¢g 30g 369
Kenyérliszt 300g 500g 6509 780g
Finomra véagott répa* 32g 60g 90g 110g
Sé % kk 1 kk 1 Y5 kk 1% kk
Cukor % kk 1 kk 1 Y5 kk 1% kk
Széritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
*Készithet répalevet is és a maradékot felhasznalhatja a szikséges mennyiségben.

Tojasos kenyér

Tipp: Usse fel a tojasokat el6szér a méréedénybe a vizzel, hogy elérje a sziikséges mennyiséget.
Siisse meg a kenyeret azonnal és fogyassza frissen.

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 14009
Tojas 1 2 4 5
Vizzel vagy tejjel ~ ml-ig 190ml 275ml 400ml 480g
Margarin vagy vaj 169 25¢g 35¢g 40g

Sé ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Cukor ¥ kk 1kk 1 %2 kk 1% kk
Kenyérliszt 300g 500g 700g 840g
Szaritott élesztd 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
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Napraforgémagos kenyér

Tipp: Az els6 sipolas utan adja a kenyérhez a napraforgdmagokat. Hasznalhat tokmagot is. Ha
megpiritjia a magokat egy serpenyében, az iz intenzivebb lesz.

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 230ml 375ml 550ml 660ml
Vaj 20g 30g 40g 50g
Kenyérliszt 320g 5259 700g 840g
So Y4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Cukor ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Napraforgémag 20g 35¢g 50g 60g
Szaritott éleszté > csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Flgés-diés kenyér

Tipp: Ha friss di6t hasznal fel, melynek a héja vagy a bére még éretlen, a kenyér egy kicsit kesernyés
lesz, de ugy is nagyon finom és nagyon ol illik az Gjborhoz.

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 215ml 350ml 550ml 660ml
Kenyérliszt 150g 2609 320g 390g
Rozsliszt 200g 4009 450g 5409
So6 Y4 kk 1 kk 1 Y5 kk 1% kk
Finomra véagott szaritott 309 50g 60g 729
fuge

Daralt dié 30g 50g 60g 729
Méz % kk 1% kk 2 kk 2Ya kk
Szaritott kovasz Y, csomag % csomag 1 csomag 1% csomag
Széritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Eskiivéi kenyér (Kenyér és sé)

Tipp: Amikor az id6 kijelz6je 1:30-at mutat, tegyen egy 5 cm atmérgji agyag edényt a kenyér
kbézepébe, hogy egy kis arok keletkezzen, aztan megsutheti. Amint kihdlt, megtoltheti a lyukat séval.
Ez egy eredeti eskiivéi ajandék, vagy bekoltézéskor és mar alkalmakra.

CIPO MERETE 5509 1000g 12009 14009
\Ye) 170ml 250ml 330ml 400ml
Viz 95ml 150ml 200ml 240ml
Teljes ki6rlésii rozsliszt 115g 175g 2409 290g
Kenyérliszt 135g 2259 300g 360g
Cukor Y kk 1 kk 1 % kk 1% kk
Szaritott kovasz > csomag % csomag 1 csomag 1'% csomag

Program: BASIC (alap)
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Fliszeres kenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 215ml 350ml 450ml 540ml
Szaritott kovasz Ya csomag 5 csomag % csomag 1 csomag
Kenyérliszt 300g 500g 6609 800g
Sé ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Cukor ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Koriander Va kk Y2 kk Y4 kk 1 kk
Edeskémény Va kk Y5 kk %4 kk 1 kk
Anizsmag Ya kk s kk % kk 1 kk
Szaritott éleszté > csomag 1 csomag 1% csomag 1%2 csomag

Program: BASIC (alap)

Francia fliszeres kenyér

Tipp: Megsokszorozhatja a fokhagyma intenzitasat, ha vékony szeletekre vagja, kicsit megpiritja
vajban. Amint kihiilt, adja hozza az 6sszetevékhoz. A kellemesebb iz kedvéért helyettesitheti a sét
fliszersoval.

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 14009
Viz 215ml 350ml 480ml 570ml
Kenyérliszt 320g 525¢g 700g 840
Durum buzaliszt 40g 759 100g 120g
Cukor Y4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
So ¥4 kk 1kk 1% kk 1% kk
Apritott petrezselyem és 1% kk 1%ek 2ek 2% ek
kapor

Finomra zuzott fokhagyma 1% kk 2 kk 3 kk 3 kk
Vaj 10g 15g 20g 25¢g
Széritott éleszté /2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Zoldpaprikas-mandulas kenyér

Tipp: Ez a parti-kenyér sajtkrémmel sokkal finomabb. Sokkal kénnyebb. Ha siriibbre szeretné
késziteni, a megadott éleszt6 mennyiségének a felét hasznalja.

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 14009
Viz 190ml 325ml 450ml 540ml
Kenyérliszt 300g 500g 700g 840g
Sé ¥ kk 1 kk 1% kk 1% kk
Cukor ¥4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Vaj 10g 159 20g 25¢g
Grillezett mandulalevél 40g 759 100g 120g
Darélt z6ldpaprika Y4 ek 1 ek 1%ek 1% ek
Széritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)
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Kukoricas Kenyér

Tipp: a tészta kifejezetten alkalmas ropogés zsemlék készitésére. Hasznalja a QUICK (gyors) vagy a
DOUGH (dagasztas) programot, készitsen zsemléket és slisse meg a zsemléket a sutében.

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 190ml 300ml 400ml 480ml
Vaj 159 25¢g 30g 40g
Kenyérliszt 330g 540g 700g 840g
Kukoricadara 30g 60g 80g 959
Darabolt savanyu alma Y 1 1 1
héjastul

Szaritott éleszté Y5 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag
Program: BASIC (alap)

Tokos Kenyér

CIPO MERETE 10009
Sitétokpure* 400ml
Kenyérliszt 6509
So 172 kk
Cukor 1v2kk
Vaj 30g
Toékmag 100g
Szaritott élesztd 1 csomag

Program: BASIC (alap)
*Készitsen sut6tokplrét édes-savanyd marinalt tokbél. Hasznalja a megadott mennyiségben.
Ajokas kenyér

Tipp: alma helyett hasznalhat ugyanakkora mennyiségben finomra vagott savanyu uborkat is. A
kenyér kllondsen izletes, ha fliszervajjal kinaljuk, minden szendvics-buféasztal kuldnleges ajanlata.

CIPO MERETE 1000g
Viz 440ml
Teljes kidrlési buzaliszt 700g
Buzakorpa 100g
Finomra vagott ajoka 11
Piros alma héjjal, kicsumazva és

vékony szeletekre vagva 1%
Oliva olaj 2 ek

Szaritott éleszté 1% csomag

Program: BASIC (alap)
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Bortermeldk kenyere

CIPO MERETE 1000g
Viz 180ml
Szaraz fehérbor 180ml
Teljes kiérlési buzaliszt 5709
Teljes kiérlési rozsliszt 150g
Sé 1%2kk
Barna cukor 1%2kk
Disznohus vagy toportyd 30g
Zsenge és finomra vagott szél6levél 1ek

Finomra vagott péréhagyma 2 ek
Durvara apritott dié 3 ek
Szaritott kovasz % csomag
Szaritott éleszt6 1 csomag
Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés()

Pizza Kenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 12009 14009
Viz 225ml 375ml 570ml 690ml
Oliva olaj Y4 ek 1 ek 1ek 1ek

Sé ¥a kk 1 kk 1% kk 1% kk
Cukor % kk 1 kk 1 %% kk 1% kk
Oregano 14 kk % kk 1 kk 14 kk
Parmezan sajt 1% ek 2 V5 ek 3V ek 3% ek
Kukoricadara 60g 100g 150g 180g
Kenyérliszt 2909 4759 650g 7809
Szaritott éleszt6é Y. csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Cukkinis kenyér

Tipp: Ez a kenyér kifejezetten finom, ha forrén fogyasztjak egy kis oliva olajjal.

CIPO MERETE 5509 1000g 1200g 1400g
Viz 30ml 50ml 75ml 90ml
Kenyérliszt 300g 5009 750g 900g
Finomra vagott cukkini 190g 300g 4509 540g
Sé Y4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Cukor Y4 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Széritott éleszté 2 csomag 1 csomag 1 csomag 14 csomag

Program: BASIC (alap)

Frank szalonnas kenyér

Tipp: a DOUGH (dagasztas) program segitségével valaszthat a kenyércipd és a zsemle készitése
kézll. Hintse be liszttel és slisse meg a kenyeret siitében 200 °C-on.

CIPO MERETE 1000g

Ivé 450ml
Rozsliszt 400g
Kenyérliszt 260g

Sé 1v2kk
Finomra apritott sovany szalonna 100g
Szaritott kovasz % csomag

Szaritott élesztd

1% csomag

Program: BASIC (alap)
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Kenyér receptek lisztkeverékbol

Hasznalja a QUICK (gyors) programot, amikor lisztkeverékbdl sit kenyeret, hacsak a gyarté mashogy
nem jeloli.

Ciabatta

Tipp: a tésztat a DOUGH (dagasztas) programmal készitse. Formazzon zsemléket és slisse meg
Oket.

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Langyos viz 175ml 310ml 375ml 450ml
Ciabatta lisztkeverék 3759 6259 7509 900g
Szaritott éleszté Y csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Kovaszolt kenyér

CIPO MERETE 5509 1000g 12009 14009
Langyos viz 225ml 375ml 450ml 540ml
Kovaszolt kenyér mix 360g 600g 7509 900g
Széritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Teljes kiérlésii rozskenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 14009
Langyos viz 240ml 425ml 550ml 660ml
Teljes kiérlésii rozsos 3609 600g 7509 900g
lisztkeverék

Széritott éleszté /2 csomag 1 csomag 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Fekete parasztkenyér

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 14009
Langyos viz 225ml 375ml 450ml 540ml
Fekete parasztkenyér mix 360g 600g 750g 900g
Szaritott élesztd > csomag 1 csomag 1% csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Finom kovaszolt fonott kalacs

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 14009
Langyos viz vagy tej finom 185ml 310ml 375ml 450ml
kovaszolt

Fonott kalacs mix 470g 3759 6259 7509 900g
Szaritott éleszté 2 csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: QUICK (gyors)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetl lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipéméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kllénben tul nagy lesz a térfogat.
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AFONYAS-DIOS KENYER

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Tej 135ml 190ml 220ml 264ml
Tojas 1 3 4 5
Vajolaj 3 ek 5 ek 6 ek 7 ek
Cukor 3 ek 5 ek 6 ek 7 ek
Sé 1% kk 2 kk 2 2 kk 1% kk
Citromhéj Y2 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Kenyérliszt 300g 500g 620g 7509
Szaritott éleszté Y csomag % csomag % csomag 1 csomag
Szaritott afonya vagy 30g 60g 759 90g
szaritott meggy

Daralt dié 30g 60g 759 90g
Program: SWEET (édes)

FAHEJAS-MAZSOLAS-DIOS KENYER

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 14009
Viz 200ml 330ml 450ml 540ml
Olaj 1 ek 3ek 4 ek 5 ek
Fahgj Y2 kk 1 kk 1% kk 1% kk
Barna cukor Y4 ek 1% ek 1% kk 1% kk
Mazsola 50g 80g 110g 130g
Di6 50g 80g 110g 130g
Sé 1 kk 2 kk 2 Y5 kk 2% kk
Kenyérliszt 280g 4609 580g 700g
Széritott éleszté 2 csomag % csomag % csomag 1 csomag
Program: SWEET (édes)

DUS EDESKENYER

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 130ml 210ml 270ml 325ml
Tojas 1 3 4 5
Olaj 1ek 3 ek 4 ek 5ek
Cukor 1ek 3 ek 4 ek 5ek
Sé 1kk 2 kk 2 Y5 kk 2% kk
Kenyérliszt 280g 4609 580g 700g
Mazsola 40g 759 100g 120g
Szaritott éleszté > csomag % csomag % csomag 1 csomag
Program: SWEET (édes)

UNNEPI KENYER

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 100ml 150ml 180ml 215ml
Tej 70ml 230ml 300ml 360ml
Olaj 1% ek 3ek 4 ek 5 ek
So6 1% kk 2 %5 kk 3 kk 3% kk
Cukor 3 ek 5ek 6 ek 7 ek
Kenyérliszt 280g 4609 580g 470g
Daralt dié 50g 80g 110g 90g
Kandirozott gyimalcs 50g 80g 110g 90g
Széritott élesztd 4 csomag % csomag % csomag 1 csomag

Program: SWEET (édes)
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SZENDVICSKENYER

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 200ml 340ml 460ml 550ml
Margarin vagy vaj 1ek 2ek 2 %5 ek 2% ek
Sé 1 kk 2 kk 2 2 kk 2% kk
Tejpor 1ek 2ek 2 Y5 ek 2% ek
Cukor 2ek 4 ek 5 ek 6 ek
Kenyérliszt 3059 500g 620g 7509
Szaritott éleszté > csomag 2 csomag % csomag 1 csomag

Program: Sandwich

TELJES KIORLESU SZENDVICSKENYER

CIPO MERETE 550g 1000g 1200g 1400g
Viz 300ml 450ml 570ml 690ml
Teljes kiérlési buzaliszt 290g 500g 620g 7509
Tejpor 1% ek 2ek 2% ek 2% ek
Sé 1% kk 2 kk 2 Y5 kk 2% kk
Margarin vagy vaj 1% ek 2ek 2 %5 ek 2% ek
Méz 2ek 3 ek 4 ek 4 ek
Szaritott éleszté Y, csomag % csomag 1 csomag 1% csomag

Program: Sandwich

Tésztakészités

A kenyérsitéje DOUGH (dagasztas) programjanak segitségével egyszerien készithet tésztat, amit
aztan tovabb feldolgozhat és megslthet a siitében. A masodik dagasztasi szakasz alatt, amikor hallja
a hangjelzést, bele lehet tenni a hozzavalokat. A DOUGH (dagasztas) programban nincsenek
kiilénbdz6 siitési fokozatok. Kiilénbdzé mennyiségeket adunk meg, amiket elkészithet. ime néhany
recept:

Francia Baguette

Tészta mennyisége NOMAL SOK

Viz 375ml 550ml
Szaritott bluzakovasz 25¢g 50g

S6 1kk Y5 kk
Cukor 1kk Y2 kk
Kenyérliszt 759 100g
Szaritott élesztd % csomag 1 csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

o A kész tésztat ossza 2-4 részre, formaljon hosszukas cipokat és 30-40 percen keresztil
pihentesse. A tetejét ferdén vagdossa be és siisse meg a siitében.
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Teljes kidrlésii pizza

Tészta mennyisége NOMAL SOK

Viz 150ml 225ml

S6 Y5 kk 1kk

Oliva olaj 2ek 3ek

Teljes ki6rlés buzaliszt 300g 450g
Buzacsira 1ek 1% ek
Szaritott éleszté 2 csomag % csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

e Nyujtsa ki a tésztat, formalja kerekre és hagyja pihenni 10 percig.
e Kenjen pizza sz6szt a tésztara és szorja meg a kivant feltétekkel.

e Sisse 20 percen keresztil.

Croissant

Tészta mennyisége

14 darabhoz

Tojas

Toltse fel vizzel vagy tejjel ~ig
Vaj

Sé

Cukor

Kenyérliszt

Szaritott élesztd

1

225ml
60g

1kk

2ek

400g

% csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

e Vegye ki a tésztat az edénybdl, gyurja at és hagyja pihenni. Aztan dolgozza at Ujra;
o Takarja le a tésztat és tegye hitébe 30 percre;
o Nyujtsa ki a tésztat téglalap alakura és kenje meg olvasztott vajjal (kivéve a széleket). Hajtsa be

haromszor (mint egy levelet). Ismételje meg ezt a miveletet haromszor.

e Helyezze a tésztat mlanyag zacskdba és a hiitébe legalabb egy 6rara vagy egy éjszakara.
o Nyujtsa ki a tésztat téglalap alakura és vagja 9 (18) négyzetre. Vagja fel atiésan mindegyik

négyzetet.

e Csavarja fel a haromszogeket a szélesebb felétdl kezdve és helyezze ket kikent tepsibe.
o Kenje be felvert tojassal és siisse kb. 20 percen keresztul a 190°C-ra hevitett sitében. Ne nyissa

ki a sUtét sttés kdzben!
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Kavésiitemény

Tészta mennyisége NOMAL SOK

Tej 170ml 225ml

S6 akk Y2 kk
Tojassargaja 1 1

Vaj vagy margarin 10g 20g
Kenyérliszt 350g 4509
Cukor 35g 50g
Szaritott élesztd 2 csomag % csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

A tésztat vegye ki a tartalybol, gyurja at és nyuijtsa ki.
Alakitson ki kerek vagy szogletes format és ossza el rajta a kdvetkezé ravaldkat.

Olvasztott vaj 2ek 3ek
Cukor 759 100g
Orélt fahgj 1kk 1% kk
Daralt dio 60g 90g

Cukorontet tetszés szerint

A vajat kenje szét a tésztan.
Keverje 6ssze a cukrot, a fahéjat és a didt, és tegye ra a vajra.
Meleg helyen hagyja pihenni a tésztat 30 percig, aztan susse ki.

Perec

Tészta mennyisége NOMAL SOK

Viz 200ml 300ml

S6 Vakk ¥ kk
Kenyérliszt 360g 540g
Cukor Y2 kk Yakk
Szaritott éleszté 2 csomag % csomag

1 tojas (kissé felverve) a kenéshez
Durva s6 a beszérashoz
A tojason és a durva son kivil minden dsszetevét 6ntson bele a tartalyba.

Program: DOUGH (dagasztas)

Ha megszolal a hangjelzés és a kijelz6n megjelenik a ,0:00”, nyomja meg a START/STOP
gombot.

A sitét melegitse elé 230°C-osra.

Ossza fel a tésztat darabokra és minden darabot formaljon hosszu, vékony hengerré.
Formazzon pereceket és helyezze 8ket kivajazott tepsibe.

Kenje meg a pereceket a felvert tojasokkal és szérja be a durva séval.

Siisse meg a pereceket 200°C-on 12-15 percen keresztill elémelegitett sutében.
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»Buci”

Ha gondolja, tehet barackot a kdzepébe sités elbtt. Szérja be porcukorral a megsutott és kihdilt
bucikat.

»Bucik” szama 9db 12 db

Tej 100ml 200ml

Sé Yakk 1kk

Viz 30ml 45ml

Vaj 30g 45¢g

Egész tojas 1 1+1 tojassargaja
Kenyérliszt 350g 450

Cukor 1%ek 2ek

Szaritott élesztd 2 csomag % csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

Formalja a tésztat tetszés szerint, vagy készitse el az alabb leirt Fahéjas csigat

Toltelék

Olvasztott vaj vagy margarin 50g 100g
Cukor 50g 100g
Orolt fahgj Y5 kk Yakk

Cukorontet izlés szerint

e Vegye ki a tésztat a sutéedénybdl és gyurja at alaposan.

Nyujtsa ki téglalap alakura egy kilisztezett munkafellleten és kenje meg a vajjal. Keverje 0ssze a
cukrot és a fahéjat és szorja szét a vajra.

Tekerje fel a szélesebbik oldalanal kezdve. Alaposan hajtsa be a végeket.

Vagja fel a tekercset darabokra és helyezze 6ket tepsibe ugy, hogy ne érjenek 6ssze.
Pihentesse ket kb. 40 percen keresztuil.

Siisse meg ket 190°C-on 25-30 percen keresztiil elémelegitett siitében.

Boritsa be cukorontettel, amig még forro.

Korpas zsemle

Hozzaval6k 9db 12 db
Viz 325ml 430ml

S6 1kk 1% kk

Vaj vagy margarin 30g 409
Tiszta lecitin por* 59 89
Kenyérliszt 400g 600g
Pollard 759 100g
Cukor 1kk 1% kk
Szaritott élesztd % csomag 1 csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

e Vegye ki a tésztat, amikor a program lejart.

e Gyurja at a tésztat és készitsen zsemléket, amiket tovabb kell gyarni.
e Siisse meg Sket 200°C-on elémelegitett siitében.

*A tiszta lecitin por egy természetes emulgalészer, ami ndveli a kenyér térfogatat, a puha részeket
még puhabba és lagyabba teszi és tovabb eltarthato.
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Karacsonyi gyimoélcskenyér

Hozzavalok 100g

Tej 125ml

Vaj vagy margarin 125¢g
Tojas 1

Rum 3ek
Kenyérliszt 5009
Cukor 100g
Kandirozott citromhéj 50g
Kandirozott narancshéj 25¢g
Mazsola 100g

S6 1 csipetnyi
Fahéj 2 csipetnyi
Szaritott élesztd 2 csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

Vegye ki a tésztat az edénybdl, nyomkodja be gyimaolcskenyér siutéformaba. Sisse meg 180°C-on
(légkeveréses sitében 160°C-on) kb. 1 — 1,5 6ran keresztil.

Brids

Hozzavalok 9 db-hoz 12 db-hoz
Tojas 1 2

Toltse fel vizzel vagy tejjel ~ig 225ml 300ml

Vaj vagy margarin 55¢g 759

Sé Y2 kk Yakk
Cukor 40g 50g
Kenyérliszt 400g 5409
Szaritott élesztd % csomag 1 csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

Vegye ki a tésztat az edénybdl, gyurja at és ossza fel darabokra.

Csinaljon egy nagy és egy kicsi golyét minden darabbdl.

Helyezze a nagy golyét egy kivajazott bridssité tepsibe. Helyezze a kicsi golyot a tetejére. Hagyja
kelni, amig a duplajara dagad.

Keverjen 0ssze egy tojast és kis cukrot, kenje be a briésokat és slisse meg.

Lekvar

Dzsemet és gyumodlcsizt gyorsan és egyszeriien el lehet késziteni a kenyérsitd segitségével. Még ha
soha nem is f6z6tt ilyent, akkor is érdemes kiprébalni. Biztos lehet benne, hogy kiléndsen izletes
lekvart kap.

A kovetkezbképpen jarjon el:

Mossa meg a friss, érett gyimolcs6t. Himozza meg az almat, a barackot, a kortét, és mas
kemény héju gyimolcsot

Mindig tartsa be a megadott mennyiségeket, mivel ezeket kifejezetten a JAM (dzsem) programhoz
lettek meghatarozva. Ellenkezd esetben a lekvar tul koran f6 meg vagy kifut.

Mérje meg a gyiimolcsoket, vagja 6ssze kis darabokra (max. 1cm), vagy plrésitse és tegye a
tartalyba.

Adja hozz4a a ,2:1” zselésité cukrot a megadott mennyiségben. Soha ne hasznaljon
hagyomanyos cukrot vagy ,1:1” zselésitd cukrot, mert a dzsem tul hig lesz.

Keverje 6ssze a gyimolcsot a cukorral és inditsa el a programot, ami teljesen automatikusan fut.
1:20 6ra utan felhangzik a hangjelzés és a lekvart Givegekbe toltheti. Jol zarja le 6ket!
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Foldieper dzsem

Friss foldieper, megmosva, megtisztitva és apréra vagva vagy purésitve 900g
2:1 zselésitd cukor 500g
Citromlé 1ek
e Minden hozzavalét keverjen 6ssze a tartalyban egy gumi kenékéssel.

e Valassza ki a JAM (dzsem) programot és inditsa el.

e A tartaly oldalfalairél a cukrot és a gyimolcsmaradékot hizza le egy spatulaval.
o Amikor felhangzik a hangjelzés, fogokesztylivel vegye ki a tartalyt a készulékbél.
e Toltse a lekvart Givegekbe és jol zarja le.

Afonya lekvar

Mélyfagyasztott, kiolvasztott afonya 950g
2:1 zselésitd cukor 500g
Citromlé 1ek

e Minden hozzavalot keverjen 6ssze a tartalyban egy gumi kenékéssel.

e Valassza ki a JAM (dzsem) programot és inditsa el.

e A tartaly oldalfalairdl a cukrot és a gyimdolcsmaradékot huzza le egy spatulaval.

e Amikor felhangzik a hangjelzés, fogokesztylivel vegye ki a tartalyt a készulékbél.
e Toltse a lekvart tivegekbe és jol zarja le.

Narancsdzsem

Hamozott és vékonyan felszeletelt narancs 900g
Hamozott és vékonyan felszeletelt citrom 100g
2:1 zselésit6é cukor 5009
e Hamozza meg a narancsokat és a citromot, és darabolja fel 6ket.

o Adja hozza a cukrot és keverje 6ssze az dsszetevéket a tartalyban.

e Valassza ki a JAM (dzsem) programot és inditsa el.

e A tartaly oldalfalairél a cukrot és a gyiimolcsmaradékot huzza le egy spatulaval.
e Amikor felhangzik a hangjelzés, fogokesztylivel vegye ki a tartalyt a késziilékbél.
e Toltse a lekvart tivegekbe és jol zarja le.
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Hibaelharitas

A cip6 megkel,
majd Osszeesik.

PROBLEMA OK MEGOLDAS
» Csokkentsuk a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2

evOkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

» Noveljuk Y4 teaskanalnyival a
s6 mennyiségeét.

* Noveljik a liszt mennyiségét
1-2 evOkanalnyival,
hasznaljunk megfelel6 tipusu
lisztet.

» Csokkentsik az élesztd

mennyiségét Yo-Va
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  éleszt6t, hasznaljunk

megfeleld tipusu élesztét és
megfeleld bedllitast.

A kenyér tul
magasra kel.

* Tul sok éleszté.

e Tul sok liszt vagy nem
megfeleld tipusu liszt.

* Nem elegendd mennyiségl
s0.

* A folyadék még a dagasztas
elétt érintkezett az élesztével.

» CsoOkkentsuk a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evOkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

* Noveljuk Y4 teaskanalnyival a
s6 mennyiségét.

» Csokkentsiuk a cukor vagy
méz mennyiségét Yo
teaskanalnyival.

*  Csokkentsik a liszt
mennyiségét 1-2
evlkanalnyival.

» Csokkentsik az éleszt6
mennyiségét Ve-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  élesztét, hasznaljunk
megfeleld tipusu élesztét és

megfeleld bedllitast.

A kenyér nem kel
meg eléggeé.

* Tul kevés élesztd.

* A élesztd tul régi vagy nem
megfeleld tipusu.

* Tul sok/nem
viz/folyadék.

* A Kkeleszt6 program alatt
kinyitottuk a készulék fedelét.

+ Nem megfelelé tipusu vagy
régi liszt.

« A folyadék tul hideg vagy tul
meleg.

* Nem adunk hozza cukrot.

elegendd

* Noveljik a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evBkanalnyival.

. Csokkentsuk a s6
mennyiségét Ya
teaskanalnyival.

» Noveljik a cukor vagy méz
mennyiségét Y
teaskanalnyival.

» Hasznaljunk friss, megfeleld
tipusu lisztet.

. Noveljuk az  élesztd
mennyiségét Ye-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk

megfeleld tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A cip6 lapos és
nehéz.

* Hasznaljunk friss, megfeleld
tipusu lisztet.
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» Hasznaljunk tébb / frissebb /
megfeleld tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A héj tul vilagos.

* Noveljuk a cukor vagy méz
mennyiségét V4
teaskanalnyival.

A cipd nem siilt
meg.

* Ellenérizzik az aram-ellatast,
valasszunk megfeleld
beallitasokat.

A cipo tulsilt.

» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét V4
teaskanalnyival.
. Valasszunk
beallitasokat.

megfeleldé

A kenyér keverék
nem keveredett
Ossze.

* Helyezzik el megfeleléen a
kenyértartd edényt, nyomjuk a
dagaszté pengét megfeleléen
a tartérudra a kenyértartd
edényben.

A kenyér tdl
magas.

» CsoOkkentsuk a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evOkanalnyival.
» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét Yo
teaskanalnyival.
» Csokkentsik az élesztd
mennyiségét Yo-Ya
teaskanalnyival.

A kenyér
egyaltalan  nem
kel meg.

< Tul
éleszté.
* Az éleszt6t hatastalanitotta,
hogy érintkezett a soval vagy
valamelyik  hozzavaléo  tul
meleg volt.

* A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

kevés vagy tul régi

* Az éleszt6t kinyitas utan 48
oraval el kell dobni, illetve nem

szabad lejart éleszt6t
hasznalni.

* A hozzavaldékat mindig a
receptben meghatarozott

sorrendben adagoljuk: elészor
a folyadékot, és utolséként az
éleszt6t.

» Csak langyos hozzavalokat

hasznaljunk.
A telies kiGriesa | A teliles ki6rlési liszt | < Lazdbb allag elérése
) . . | esetében természetes, hogy | érdekében hasznaljuk az 50%-
kenyér kevésbé kevésbé kel s sGirdbb b i Kidresd i
kel meg. evésbé kel meg és slrlbb az an teljes i6rlest  lisztet

allaga.

tartalmazo receptet.

A teljes kibrlési

kenyér teteje
idénként rancos,
vagy enyhén
behorpadt.

* A hazi kenyérsutd gépben ez
természetes a teljes ki6rlési
liszt esetében, mivel a glutén
tulsagosan megnyulik a
dagasztasi, kelesztési és
sutési folyamatok soran.

* Lehet, hogy elégedettebbek
leszlink a Gyorsan siilt teljes

kiérlési kenyér  program
eredményeével, amelynél
révidebb a kelesztés
idétartama.

* A rusztikus megjelenés nem
befolyasolja a kenyér izét és
mindségeét.

A cip6 belsejében
egy nagy lyuk
van, vagy a
tetején szétrepedt
| széttorott a héja.

* A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztbvel.

* A hozzavalékat mindig a

receptben meghatarozott
sorrendben  adagoljuk  és
elészér a folyadékot adjuk

hozza.
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* A késleltetett inditas opcio
hasznalatakor Ugyeljink ra,
hogy az éleszt6 az edény
koézepén legyen.

* Tul sok folyadék.
* Nem elegendd élesztd.

. Csokkentsuk 1-2
evOkanalnyival a folyadék
mennyiségét. Hasznaljunk

megbizhaté méréeszkdzoket.
. Noveljuk az  élesztd

Nehéz,  csomos | | 1| 5ok fiszt. mennyiségét Y
kenyeér. . Réai PR X 2
égi hozzavaldk vagy nem | teaskanalnyival.
megfeleld tipusu liszt. *  CsoOkkentsik a liszt
mennyiségét.
. Hasznaljunk friss
hozzavalokat.
* Hasznaljunk megbizhato
méréeszkozoket.
AP * Nagy paratartalom esetén
tSuzletnyllt, np%?,\éiﬁsl  Tul sokfolyadék.' ] hasznéljunk_ egy  kicsivel
kenyér. » Nem adtunk hozza sét. kevesebb vizet.

» Bizonyos tipusu lisztekhez
kevesebb folyadék is elegendd
lehet.

Levegbbuborék a
héj alatt.

* Az éleszt6 rosszul volt

Osszekeverve.

» Ez sajnos egyedi esetekben
torténik igy. Ha a probléma
tovabbra is fennall,
hasznaljunk egy evékanallal
tébbi folyadékot.

A "start/stop"”
gomb
megnyomasa
utana a kijelzén a
"H:HH" lathato.

* A kenyérsité héfoka tul
magas a kenyérkészitéshez.

* Nyomjuk meg a "start/stop”
gombot és huzzuk ki a
kenyérsutét, majd vegylk ki a
kenyérsuté edényt és nyissuk
fel a készilék fedelét, hogy a
kenyérsiutd lehdljon.
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Knacuyecku peuenTun

JlereHpa:
C.N. = cyneHa nbxuua Cyxa mas (1 nakeTt) = 7 rp.
Y.11. = YyaeHa nbxuua Mas (1 naket) = 25 rp.

Tabnuua c Bb3MOXHOCTH 3a NeYeHe:

BM 1400 E
BASIC
WHOLE WHEAT
FRENCH
QUICK
SWEET
CAKE
JAM
DOUGHT
ULTRA FAST
BAKE
DESSERT
HOME MADE

© |0 |N (|0 |W ([N |-

=
o

=
[

=
N

TPAOUUMNOHEH bAN XNAb

FTONNEMUHA HA XTNIABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 240mn. 350mn. 480mn. 540mn.
MaprapuvH unu macno 1c.n. | %2 c.n. 2c.n. 2c.n.
Con 14.n. 13/4 u.n. 24.0. 24.n.
Cyxo mnsko 1% c.n. 2c.n. 2% cn. 3c.n.
3axap 1% c.n. 2c.. 2%c.n. 3c.n.
BpaiHo 3a xnab 310rp. 500rp. 620rp. 760rp.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1naket 1%z nakeT

Mporpama:BASIC

Bsan xna6

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 250mn. 350mn. 500mn. 540mn.
Con Ya 4.0, 14.0. 1%u4.n. 24.n.
3axap Yay.0. 14.0. 1%u4.n. 24..
TBbpA NWEHNYEH rpuc 100rp. 150rp. 200rp. 240rp.
BpalHo 3a xnab 250rp. 350rp. 500rp. 540rp.
Mas Y5 naket % naket 1 naket 1% naket

Mporpama :FRENCH
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Xnab ¢ aaku v ctacdhman

CbBeT: [lobaBeTe sakute 1 ctacduanTe cres 3ByKOBUsi CUrHar rno Bpeme Ha BTopara ¢asa oT

3aMeCBaHeTO Ha TeCTOTO.

FTONEMWUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga unu mnsiko 138mn. 275mn. 350mn. 420rp.
MaprapuvH nnu macno 15rp. 30rp. 40rp. 50rp.
Con Yau.n. Y2 4.m. Yay.n. 14.n.
3axap Y5 4.0. 1c.n. 2ca. 24..
BpaluHo 3a xnab 250rp. 500rp. 650rp. 620rp.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 12 nakeT
Cracuaun 38rp. 75rp. 100rp. 100rp.
CuykaHu opexu 20rp. 40rp. 60rp. 60rp.

Mporpama: BASIC

BHumaHume: KoraTto nanonasate nporpamata SWEET, xns6bT cTaBa no-nek. Mianonsearite 4osun ot

HMBO 1, B Apyr criyyaii obema e TBbpae ronsm.

Xnab6 ¢ makoBO ceme

CoBerT: Npean nocnegHoOTo HaBaWraHe, OTBOPETE Kanaka 3a KpaTko U MOKPUNTE TECTOTO C Manko
BOAA, Criefl KOeTo NocTaBeTe MakoBOTO CEME KaTo AeNMKaTHO ro NPUTUCHETE C pbKa.

FTONEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 190mn. 375mn. 570mn. 680mn.
BpalHo 3a xnab 250rp. 500rp. 670rp. 805rp.
LlapeBuyeH rpuc 40rp. 75rp. 130rp. 155rp.
3axap Y5 4.m. 14.n. 1%wu4.n. 24.0.
Con Y2 4.0. 14.0. 1%u4.0. 24.n.
Lienu/cmnsinn makosu 25rp. 50rp. 75rp. 90rp.
cemeHa

HacTbpraHo nHauiicko 1 8€epec 1 8€epec 2 $Cepec 2 SCepec
opexye

Macno 8rp. 15rp. 20rp. 25rp.
HacTtbpraH napmesaH 1c.n. 1c.n. 1%c.n. 2c.n.
Cyxa mas > nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

Buumanwme: Korato usnonasare nporpamata SWEET,

HUBO 1, B Apyr cny4an obema e TBbpAe ronsam.

®PpeHckn 6an xna6

XnNa0bT cTaBa no-nek.

W3nonseavite fosu ot

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 190Mmn. 375mn. 550mn1. 660mn.
Con 14.0. 14.0. 1%u4.n. 1% 4.n.
3eneHyykoBa MasHMHa Y2 c.n. 1c.n. 1%u.n. 1%u.n.
BpalHo 3a xna6 270rp. 525rp. 700rp. 840rp.
BpaiiHo oT TBbpAa 35rp. 75rp. 100rp. 120rp.
nweHuua

3axap Y2 4.0, 14, 1%u.n. 24.n.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 12 nakeT

Mporpama: BASIC
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UTannaHcku 6an xnao6

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 190mn. 375mn. 570mn. 690mn.
Con Yo d.0. 14.0. 1%u.n. 24.n.
3eneHyykoBa MasHWHa Yo 4.0, 1c.n. 1%c.n. 2c.n.
BpaluHo 3a xns6 Y2 4.0, 140, 1%u.n. 24.n.
LlapeBuyeH rpuc 240rp. 475rp. 650rp. 570rp.
LlapeBuyeH rpuc 50rp. 100rp. 150rp. 180rp.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 12 nakeT
Mporpama: SANDWICH

OBeceH Xnsnb6

TONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 180mn. 350mn. 500mn. 600mn.
MaprapuvH nnu macno 15rp. 25rp. 30rp. 36rp.
Con Y2 4.1. 14.n. 1%u4.n. 1% y.n.
Kadsiea 3axap Yo 4.m. 14.n. 1%wu4.n. 1% y.n.
OBeceHu aaku 75rp. 150rp. 200rp. 240rp.
BpalHo 3a xnab 190rp. 375rp. 550rp. 660rp.
Cyxa mas 2 nakeT ¥ naket 1 naket 1%znaket
Mporpama: BASIC

Xna6 ¢ macno n mnsko

FTONEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Macno nnu mnsiko 190mn. 375mn. 550Mmn. 660mn.
Con Yau.n. 14.0. 1%y4.n. 1% 4.n.
3axap Yau.n. 14.0. 1%94.n. 1% 4.n.
BpaiuHo 3a xna6 250rp. 500rp. 760rp. 915rp.
Cyxa mas VznakeT Yanaket 1 naket 1% naket
Mporpama: FRENCH

Bsan xna6

FTONNEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Mnsiko 175mn. 275mn. 350Mmn. 420mn.
MaprapuH unu macno 16rp. 25rp. 30rp. 35rp.
Con Yau.n. 14.0. 1%u4.n. 1%u.n.
3axap Yau.n. 14.n. 1% y4.n. 1%u4.n.
BpaluHo 3a xns6 300rp. 500rp. 650rp. 780rp.
Cyxa mas > nakeT Yanaket 1 naket 1% naket

Mporpama : BASIC
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MbnHo3bpHecT XnAb6

TONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn. 350mn. 500mn. 600rp.
MaprapuvH nnu macno 15rp. 25rp. 35rp. 42rp.
Con Ya4.n. 14.0. 1%u.n. 1% 4.0,
3axap Y4 4.n. 140, 1%u.n. 1% v.n.
BpalHo 3a xna6 160rp. 270rp. 380rp. 450rp.
[MbnHO3bPHECTO NLL. 160rp. 270rp. 380rp. 450rp.
6pallHo

Cyxa mas Y5 nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama : BASIC

Xna6 cbe ctachmaun

CbBerT: [lJobaBeTe cTadvanTe Unun gpyruTe CyLLeHn NNoLoBe Cres 3BYKOBUS CUrHan no Bpeme Ha
BTOpaTa asa OT NPUroTBsIHE Ha TECTOTO.

FTONEMWUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 170mn. 275mn. 350mn. 420 mn.
MaprapuwH unu macno 10rp. 30rp. 40rp. 48rp.
Con Yau.n. Y24.0. Ya 4.0, 14.0.
Meg Ya c.n. 1c.n. 2c.0. 2Yac.n.
BpalHo 3a xnab 305 rp. 500rp. 650rp. 780rp.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 1% naket
Cracuam / cylienm nnogose 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.

Mporpama: BASIC unn SWEET

BHumaHume: KoraTto nanonasaTte nporpamata SWEET, xns6bT cTaBa no-nek. Msanonsearite 4osun ot
HMBO 1, B Apyr cnyyai obema e TBbPAE ronsm.

Xna6 6an

FTONNEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 175mn. 300mn. 450mn. 540mn.
Con Yay.0. 14.0. 1% 4.n. 1% 4.0,
Cyxa nweHnyHa mas™ 16rp. 25rp. 40rp. 48rp.
BpaluHo 3a xns6 305rp. 500rp. 670rp. 800rp.
3axap Yo u.n. 14.n. 1% 4.n. 1% 4.,
Cyxa mas 2 nakeT Y4 naket 1 naket 1% nakeT

Mporpama: FRENCH

* Tosun TMn mas I'IOLI,OGpﬂBa KOHCUCTEHUMATa Ha TECTOTO, KaKTO U HeroBaTa CBEXeCT U BKYC. [Mo-neka

€ OT pbXeHaTa Masd.

JNly4yeH xnsn6

FTONEMWHA HA XTNIABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 200mn. 350mn. 500mn. 600mn.
Con Ya 4.0, 1y4.0. 1% 4.0. 1% v.n.
3axap Ya4.n. 140, 14.n. 1% 4.0,
MeyeH nyk 25rp. 50rp. 75rp. 90rp.
BpaiHo 3a xna6 320rp. 540rp. 760rp. 910rp.
Cyxa mas 5 nakeT % naket 1 naket 1% nakeT

Mporpama: BASIC
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Cnagbk xnao6

FTONEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
MpsicHo mnsiko 175mn. 275mn. 400mn. 480mn.
MaprapuvH nnu macno 16rp. 25rp. 35rp. 42rp.
Anua 1 2 4 5
Con Y y.n. 14.n. 1%u4.n. 1% v.n.
Meg 1V c.n. 2c.n. 3c.n. 4.c.n.
BpaluHo 3a xnab 305rp. 500rp. 700rp. 840rp.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama :BASIC

BHumanume: Korato nsnonssate nporpamata SWEET, xnsi6bT cTaBa no-nek. Manonseaiite 4o3m ot
HMBO 1, B Apyr cnyyaii obema e TBbpae ronsim.

KaptodeH Xnab6

FTONEMWUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga unun mnsiko 175mn. 300mn. 400mn. 480mn.
MaprapuH nnu macno 16rp. 25rp. 35rp. 42rp.
Anua 1 1 1 1
CBapeH 1 HamaykaH kapTod 95rp. 150rp. 200rp. 240rp.
Con 14.0. 14.0. 1%u4.0. 1%u.0.
3axap 14.n. 14.n. 1%wu4.n. 1% 4.0,
BpaluHo 3a xns6 350rp. 630rp. 780rp. 840rp.
Cyxa mas ¥4 naket 1 naket 1%znaket 1% naket

Mporpama: BASIC

Xna6 ¢ mas

FTONNIEMUHA HA XTNIABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Masg* 2 nakeT 2 nakeT Yanaket 1 naket
Bopa 215mn. 350mn. 450mn. 540mn.
Moanpasku 3a xns6 Y2 4.0, Y u.0. 14.0. 1Ya4.n.
Con Ya 4.0, 14.0. 1%u4.n. 1% 4.n.
PbxeHo 6paluHo 150rp. 250rp. 340rp. 410rp.
BpaluHo 3a xns6 160rp. 250rp. 340rp. 410rp.
Cyxa mas > nakeT 1 naket 1Y2naket 1% naket

Mporpama: BASIC
* Toan BUA Mas € KOHLEHTpUpaHa 1 ce pasnpocTpaHsiBa B naketyeta no 15r.

Xna6 Npaxam

TONEMUHA HA XNNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 215mn. 350mn. 550mn. 660mn.
Con Yay.n. 14.0. 1%u4.n. 1% 4.n.
Macno nnu maprapuH 15rp. 25rp. 30rp. 35rp.
Men ¥4 4.0, 14.0. 1% 4.0n. 1% 4.n.
QOuet You.n. Yay.n. 1c.n. 1%. c.n.
[MbNHO3bPHECTO ML, 305rp. 500rp. 700rp. 840rp.
6palHo

Cyxa mas 5 nakeT 1 naket 1%naket 1%naket

Mporpama: WHOLE WHEAT
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YepeH Xnsab6

CbBerT: rlOﬂ,I'IpaBKVITe morat Aa 6baaTt NocTaBeHW Lienu Unn CMIEHN. ﬂpe,uw nocnegHoTo Ha6yXBaHe
OTBOpPETE Kanaka, HaMOKpeTe TeCTOTO C BOA4a M NOCTBETE NoANpPaBKNTE KaTo AeJIMKATHO MM
NPUTUCHETE C pbKa.

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn. 350mn. 450mn. 540mn.
PbXeHo 6pallHo 105rp. 170rp. 220rp. 265rp.
MweHn4Ho GpallHo 105rp. 170rp. 220rp. 265rp.
[MbNHO3bPHECTO NLL. 136rp. 170rp. 220rp. 265rp.
6paluHo

MweHn4Ho GpallHo YN0, 14.0. 1%y4.n. 1%44.0.
Cwvpon oT LBekno Ya u.n. Yau.n. 1% 4.n. 1%4.0.
Kopuanabp Yay.n. Yay.n. 1%y4.n. 1%4.0.
HactbpraHo nHguiicko You.n. 14.n. 24.0. 2Ya4.n.
opexye

Con Ya4.n. 14.0. 14.0. 1%
Mas Ya naket Y2 nakeT Yanaket 1 naket
Cyxa mas /s nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

PbxeH Xnao

TONEMWUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 215mn. 350mn. 450mn. 540mn.
Cyxa masa* Ya nakeT 2 nakeT %4 naket 1 naket
Con Yay.n. 14.n. 1%wu4.n. 1% y.n.
3axap Y2 4.0, Y2 4.0, Y4 4.n. 1u.n.
PbxeH many, 5rp. 10rp. 15rp. 18rp.
PbXeHo bpallHo 190rp. 300rp. 400rp. 480rp.
BpaluHo 3a xns6 120rp. 200rp. 260rp. 310rp.
Mas % naket 1 naket 1%snaket 1%naket

Mporpama: WHOLE WHEAT

Ab6bLNKoB xnsAo6 1000g
Anua 2 6p.
Mnsiko 250 mn.
Onvo 4c.n.
3axap 14y
BeneHn n HacTbprany S6LKKN 24y,
HapsizaHu opexu 14.0.
BpawHo 380 rp.
Copa 3a xns6 14.n.
Baknyneep 14
Con Y2 4.m.
MHauiicko opexye Yau.n.
KaHena Y2 4.0,

Mporpama: QUICK

168



UPNAHOCKWU XINAB 1000g
Macno nnu mnsiko 370 mn.
Anua 2 6p.
CemeHa 1c.n.
BpawHo 500 rp.
3axap Y2 4.,
Copa 3a xns6 14.n.
Con Y2 u.n.
Cradman 14y,
Mporpama: Quick

BAHAHOB XINAB 1000g
Mnsko 250 mn.
Onvo 4c.n.
Mope oT GaHaHwu: 24y,
Anua 4 6p.
3axap Y2 4.4,
Kadssa 3axap Y2 4.4,
HapssaHu opexu 14y,
BpawHo 380 rp.
Copa 3a xns6 24.n.
Con 24.n.
Mporpama: QUICK

UAPEBUYEH XNAB 1000g
Mnisiko 250 mn.
Anua 4 ©6p.
Onwvo 1/34.n.
3axap Vau.u.
Con 14.n.
BpalHo 300 rp.
LlapeBnyHo 6paluHo 120 rp.
Baknynsep 5y4.n.
Mporpama: Quick

MbnHo3bpHecT Xnab

Xna6 7 3bpHa

FTONEMWUHA HA XNNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 290mn. 500mn. 700mn. 840mn.
MaprapuwH nnv macno 15rp. 30rp. 50rp. 60rp.
Con Y 4.0, 1% 4.0. 24.0. 24 4.0.
3axap Ya4.n. 1%u.n. 24.n. 2% u.n.
Quetr Yau.n. 1%c.n. 2c.. 2% c.n.
[MbnHO3bpHECTO GpallHO 340rp. 550rp. 750rp. 900rp.
7-3bpHa 180rp. 200rp. 300rp. 360rp.
Cyxa mas 5 nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama : WHOLE WHEAT
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BaBapcku lNbnHo3bLpHecT Xna6

CbBeT: BmMecTo kumroH Moxe da n3nosneate Yz cyneHa nbXxuua (5rp.) KOpuaHabp, Konbp nnm
aHaCOH.

FTONEMWUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 175mn. 300 mn. 360mn. 430mn.
[MbNHO3bPHECTO M. 240rp. 400rp. 570rp. 690rp.
6paluHo

PBXEHO MbIIHO3bPH. 80rp. 125rp. 150rp. 180rp.
6paliHo

Con Y y.n. 14.n. 1%u4.n. 1% y.n.
KnmunoH % c.n. 1c.n. 2c.n. 2% c.n.
Kaptod cpegHa ronemuHa 40rp. 100rp. 150rp. 180rp.
CBapeH, Ha niope

masi Y2 nakeT Y2 naket % naket 1 naket
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: WHOLE WHEAT

KneHoB Xnsa6

FTONEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
MaprapuH unu macno 15rp. 25rp. 35rp. 42rp.
Con Yay.n. 14, 1%u.n. 1% y.n.
Knexos cupon Y c.n. 1%c.n. 2c.n. 2% c.n.
BpalHo 3a xnab 330rp. 540rp. 260rp. 315rp.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

MneuyeH Xnao6

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga unu mnsko 160Mmn. 250mn. 300mn. 360mn1.
Kuceno mnsko 95rp. 150rp. 200rp. 240mn.
Con Yau.n. 14.0. 1%u4.n. 1% 4.n.
3axap Ya4.n. 14, 1%u.n. 1% v.n.
Quer Y2 c. % c.n. 1c.n. 1% c.n.
[MbNHO3bPHECTO NLU. 300rp. 500rp. 700rp. 840rp.
6paLHo

Cyxa mas Y5 naket % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

Xnsao6 ¢ KbnHoBe

TONEMUHA HA XNNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn. 350mn. 500mn. 600mn.
MaprapuH nnm macno 20rp. 30rp. 40rp. 48rp.
Con Yay.n. 140, 1% 4.0, 1% 4.0,
3axap Ya4.n. 140 1% 4.n. 1% v.n.
MNweHnYHN Kbnose 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
MNweHnYHn 3apoamumn 30rp. 50rp. 70rp. 85rp.
[MbNHO3bPHECTO NLL. 240rp. 400rp. 650rp. 780rp.
6palHo

Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 1% nakeT

Mporpama: WHOLE WHEAT
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Xnsaob cbe ceMmeHa

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 272mn. 450mn. 650mn. 780mn.
[MbnHO3bpHECTO nw. 110rp. 175rp. 250rp. 300rp.
6paluHo

MbNHO3bPH. PBXEHO 110rp. 175rp. 250rp. 300rp.
6pallHo

PbXeHo ceme 30rp. 50rp. 70rp. 85rp.
CnbHYornenoso ceme 20rp. 35rp. 50rp. 60rp.
TukBeHO ceme 20rp. 35rp. 50rp. 60rp.
JleHeHo ceme Y c.n. 1c.n. 1%u4.n. 1% y.n.
Cycam Y c.n. 1c.n. 1%u.n. 1% 4.0,
Con Y c.n. 14.n. 1%u4.n. 1% y.n.
Men % c.n. 14.n. 1% 4.n. 1% 4.n.
Mas 5 nakeT Y5 naket %4 naket 1naket
Cyxa mas ¥4 naket 1 naket 1Yznaket 1% naket

Mporpama: WHOLE WHEAT

MweHnyeH XnA6

CuaerT: lNpean nocrnegHoTo HabyxBaHe OTBOPETE Kanaka, HaMOKpeTe TECTOTO C BOAA M MocTaBeTe
noAnpaBK1TE KaTo AeNMKaTHO MM NpUTUCHeTe C pbka.

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Macno nnu mnsiko 240mn. 400mn. 500mn. 600mn.
MweH.NbNHO3bpHECTO 136rp. 230rp. 280rp. 335rp.
6paLiHo

PBbX€HO MbMHO3bPH. 105rp. 180rp. 230rp. 280rp.
6paLiHo

CnbHYornegoBo ceme 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
Con Yay.n. 14.0. 1%y4.0. 1% 4.n.
3axap Y4a4.n. 14.0. 1%u.0. 1% y.n.
Mas Y5 naket % naket 1 naket 1%, naket
Cyxa mas 2 nakeT Y4 naket 1 naket 1% nakeT

Mporpama: BASIC

100% nbNHO3BLpPHECT XNnAb

FTONNEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 215mn. 350mn. 500mn1. 600mn.
Con Yay.n. 14.0. 1%u4.n. 1% 4.n.
Meg Yau.n. 14.0. 24.0. 24.0.
[MbNHO3bPHECTO NLu. 330rp. 540rp. 760rp. 915rp.
6paluHo

Cyxa mas > nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: WHOLEMEAL
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YepeH Xnsab6

FTONEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 240mn. 400mn. 450mn. 540mn.
EAQpOoCMNsHO pbXeHo 105rp. 180rp. 180rp. 215rp.
6paluHo

PBXEHO MbIIHO3bPH. 105rp. 180rp. 180rp. 215rp.
6pallHo

MweHnY. MbNHO3bPH. 135rp. 230rp. 280rp. 335rp.
6pallHo

YepeH many 5rp. 10rp. 15rp. 20rp.
Con Yau.n. 14.n. 1% 4.n. 1% y.n.
CnbHYornenoso ceme 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
TbMeEH cvpon OT LBEKIO Y5 nakeT %, naket 1 naket 1%anaket
Mas Y2 nakeT % naket 1 naket 1%anaket
Cyxa mas 5 nakeT % naket 1 naket 1Yanaket
Mporpama: WHOLE WHEAT

YucT nbNHO3BLPHeCT xXNAb

FTONNEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn. 350mn. 550mn. 660Mn.
Con Yau.n. 14.n. 1%wu4.n. 1% 4.0,
3eneH4ykoBo onno Ya4.n. 1c.n. 1%c.n. 1% y.n.
Meg Yau.n. Yau.n. 14.0. 1Yau.n.
Cwvpon oT uBekno Y24.n. Yay.n. 14.n. 1% 4.n.
[MbAHO3bPHECTO MLU. 305rp. 500rp. 760rp. 910rp.
6palHo

YnCT NeHNYeH rmyTeH Y2 c.n. Y c.n. 1c.n. 1% c.n.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 1% naket
Mporpama: WHOLE WHEAT

BupeH xnna6

FTONNEMUHA HA XTNIABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 120mn. 200mn. 225mn. 270mn.
Bupa 120mn. 200mn. 225mn. 270mn.
[MbNHO3bPHECTO NLU. 145rp. 230rp. 280rp. 335rp.
6paLHo

BpawHo ot enga 110rp. 180rp. 180rp. 215rp.
MbnHO3bPHECTO HpaLlHo 110rp. 180rp. 180rp. 215rp.
Con Yay.n. 14.0. 1%u4.n. 1% 4.n.
Cycam 28rp. 50rp. 75rp. 90rp.
YepeH many, 3rp. 5rp. 10rp. 12rp.
Cyxa mas 2 nakeT Y4 naket 1 naket 1% nakeT
Manuy, Y5 naket % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC
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Pa3znuun Bnpgose xnsa6

LiBeTteH xnna6 ,,3akycka”

CbBerT: XpyI'IKaBOTO MIOCNN MOXe [a 3aMeHUTe C LoKonagoso unm cnopen sawinte JIM4YHU
npeanoYnTaHus.

TONEMWUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Mnsko 160mm. 250mn. 330mn. 400mn.
BpalHo 3a xna6 256rp. 425rp. 570rp. 690rp.
3axap Y4 c.n. 1%c.n. 2c.n. 24.n.
Con Ya4.n. 14.0. 1%u.n. 1% 4.0,
CylueHu CnMBU HapsisaHu 9rp. 15rp. 20rp. 25rp.
Xpynkaeo micnu 30rp. 50rp. 75rp. 90rp.
KokocoB gonierikc <%%c.an. <%c.n. <1c.n. <1%c.n.
Macno 16rp. 25rp. 35rp. 42rp.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

Buumanwme: Korato usnonasare nporpamata SWEET, xna6bT cTaBa no-nek. Manonasarite Josn ot
HUBO 1, B Apyr cny4an obema e TBbpAe ronsam.

Xna6 cbe ctacdhman n aaku

FTONEMUHA HA XNNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Mnsko nnu Boga 170mn. 280mn. 350mn. 420mn.
Pom 40% Y c.n. 1c.n. 2c.n. 2% c.n.
Macno 20rp. 30rp. 40rp. 48rp.
[MbNHO3bpPHECTO NLL. 305rp. 500rp. 650rp. 780rp.
6paLiHo

Bopos mea 1% c.n. 2c.n. 3c.n. 3c.n.
Con Yay.n. 14.0. 1%u4.0. 1% 4.n.
Llenu nweHn4Hn 3bpHa* 20rp. 40rp. 60rp. 72rp.
Cracuam B pom* 30rp. 50rp. 75rp. 90rp.
Cyxa mas 2 nakeT Y4 naket 1 naket 1% nakeT

Mporpama: BASIC
Buumanume: Korato usnonasare nporpamata SWEET, xnsa6bT cTaBa no-nek. Manonasarite [osun ot

HMBO 1, B Apyr cryyain o6ema e TBbpAe ronsm.
*[lobaBeTe CbCTaBKUTE Crnea MbpPBUAT 3BYKOB CUrHan.

MneuyeH Xnao6

FTONEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga unu mnsko 160mn. 250mn. 300mn. 360mn1.
Kuceno mnsko 85rp. 150rp. 200rp. 240rp.
Con Yay.n. 14.0. 1%u4.n. 1% y.n.
3axap Yay.n. 140, 1%u.n. 1% 4.0,
BpawHo 3a xns6 305rp. 500rp. 700rp. 840rp.
BpaluHo 3a xns6 5 nakeT % naket 1 naket 1% nakeT

Mporpama: BASIC
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PpeHCKN meaeH

Xnsao6

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 200mn. 325mn. 450mn. 540mn.
Con Yay.n. 14.0. 1%u.n. 1% 4.0,
3exTuH Y c.n. 2c.n. 1%c.n. 1% c.n.
Meg 1% c.n. 1%c.n. Y c.n. 1c..
BpalHo 3a xna6 280rp. 450rp. 600rp. 720rp.
BpaluHo ot TBbpAa 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
nweHuua

Cyxa mas 5 nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: RAPID

BHumaHume: Korato nanonasate nporpamata SWEET, xns6bT cTaBa no-nexk.
HMBO 1, B Apyr cny4ai obema e TBbpAae ronsm.

PpeHckn xna6 cbC cupeHe

MN3nonasante noau ot

FTONNEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga unu mnsiko 128mn. 200mn. 300mn. 360mn.
MaprapuwH unu macno 20mn. 30rp. 40rp. 50rp.
Lisno avue 1 1 1 1
Con Yay.n. 14.0. 1%u4.0. 1% 4.n.
3axap Yau.n. 1c.n. 1%c.n. 1% c.n.
paHynupaHo dpeHcko 72rp. 125rp. 200rp. 240rp.
cupeHe

BpalHo 3a xnab 300rp. 500rp. 700rp. 840rp.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

Xns6 amapeTo

CuBeT: BmecTo 6agemoBu nocnu, Moxe Aa usnonseare cvykaHu 6agemn. AMapeTo Moxe aa ce

3aMeHu ¢ MNAKO C Boda.

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Mnsiko nnv Boga 130mn. 200mn. 200mn. 240mn.
Awmapeto 40mn. 75mn. 100mn. 120mn.
BpaluHo 3a xns6 300rp. 500rp. 650rp. 780rp.
3axap Y c.n. 1c.n. 2c.n. 2c.n.
Con Yau.n. 1% 4.n. 1% 4.n. 24.n.
Macno 20rp. 30rp. 40rp. 48rp.
BagemoBu sKku HapsidaHu 20rp. 75rp. 100rp. 120rp.
Cyxa mas 2 nakeT Y4 naket 1 naket 1% nakeT

Mporpama: BASIC

Buumanume: Korato usnonasare nporpamata SWEET, xna6bT cTaBa no-nek. Manonasarite [osun ot

HMBO 1, B Apyr crnyyai ob6ema e TBbpAe ronsm.
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Xnab6 ¢ nognpaBKu

FTONEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Macno nnun mnsiko 225rp. 375mn. 550mn. 660Mmn.
Con Y4 4.0, 14.n. 1% 4.0 1% 4.0,
Macno 6rp. 10 rp. 20rp. 25rp.
3axap Ya4.n. 140, 1%u.n. 1% v.n.
BpalHo 3a xna6 300rp. 500rp. 760rp. 910rp.
MpscHo Hapsi3aH MargaHo3 Yac.n. 1%c.n. 2c.n. 2c.n.
WNK MUKC OT NOAMPaBKU

Cyxa mas 5 nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

OpusoB xnsab6

e (CsapeTe opu3sa B 4o6pe nofcorneHa Bofa 1 ro ocTaBeTe [a Ce oxnaau.

o CbBeT: BMECTO BOAA MOXe [ia U3nonssate MIIsiko.

e Moxe oa pobasute 2-3 cyneHu Mbxuum ctacmam u 1 YaeHa nbxuua kaHena.

¢ He moxe aa neyete no-ronsim xnsb, Tbil kaTo xnsi6a e ocTaHe fenkas.
TONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Opwu3oBa Bofa 3a rotBeHe 180mn. 300mn. 350mn. 420mn.
BpalHo 3a xnab 320rp. 540rp. 650rp. 780rp.
Llenu 3bpHa opu3 280rp. 50rp. 75rp. 90rp.
3axap 1% 4.0, 24.0. 3., 3% u.n.
Cyxa mas VznakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

Xna6 ¢ mopkoBm

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 170mn. 275vn. 350mn. 420mn.
Macno 16rp. 25rp. 30rp. 36rp.
BpalHo 3a xna6 300rp. 500rp. 650rp. 780rp.
MopkoBu Ha kybyeTa* 32rp. 60rp. 90rp. 110rp.
Con Yay.n. 14.0. 1%u4.n. 1% 4.n.
3axap Yau.n. 14.0. 1%u4.n. 1% 4.0,
Cyxa mas 2 nakeT Y4 naket 1 naket 1% nakeT

Mporpama: BASIC

*AKO NpeanoymTaTe Moxe Aa NpUroTBMTE COK OT MOPKOBY U Aa AobaBuTe nynnaTta B npenopbyaHuTe
[03u.

AndveH Xna6

CbBeT: Pa3buiiTe anuaTta npeaBapuUTENHO C BoAa AOKaTo NOofy4nuTe npenopbyaHoTO KOMMYECTBO.
M3nevete xnsba He3abaBHO 1 KOHCYMUpaWTe BeHara crief NnpuroTesiHe.

TONEMUHA HA XNNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Avua 1 2 4 5
Bopga unu mnsiko go: 190mn. 275mn. 400mn. 480rp.
MaprapuH nnm macno 16rp. 25rp. 35rp. 40rp.
Con Yay.n. 1y4.0. 1%u4.n. 1% y.n.
3axap Yay.n. 140, 1%u.n. 1% 4.0,
BpawHo 3a xns6 300rp. 500rp. 700rp. 840rp.
Mas Y5 naket % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC
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Xnsaob cbe cnbHYoOrnegoBoO ceme

CobBerT : [lobaBeTe CITbHYOINEA0BOTO CEMe cnes NMbpBus 3BYKOB curHan. Moxe da usnonssate u
TUKBEHO ceme. AKO NpefBapuTesiHO 3aneyeTe ceMeHaTa Ha TWUraH, LWe nosy4nTe No-HacuTeH BKYC.

FTONNIEMUHA HA XTNIABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 230mn. 375mn. 550mn. 660Mn.
Macno 20rp. 30rp. 40rp. 50rp.
BpalHo 3a xnab 320rp. 525rp. 700rp. 840rp.
Con Y4 4.0, 14.n. 1% 4.n. 1% 4.0,
3axap Ya4.n. 140, 1% 4.n. 1% v.n.
CnbHYornegoBo ceme 20rp. 35rp. 50rp. 60rp.
Cyxa mas 5 nakeT % naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

Xnsa6 cbC CMOKUHU M AAKU

FTONEMWUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn. 350mn. 550mn. 660Mn.
BpalHo 3a xnab 150rp. 260rp. 320rp. 390rp.
PbXeHo bpallHo 200rp. 400rp. 450rp. 540rp.
Con Yay.n. 14.0. 1%u4.0. 1% 4.n.
PuHO HapsizaHu 30rp. 50rp. 60rp. 72rp.
CyLieHn CMOKUHKU

HapssaHu opexu 30rp. 50rp. 60rp. 72rp.
Meg Yau.n. 1% 4.0n. 24.n. 24 4.0,
Mas Y5 naket % naket 1 naket 1%, nakeT
Cyxa mas Y5 naket % naket 1 naket 1%, naket

Mporpama: BASIC

CBaTtb6eH xnsab (Xna6 n Con)

CuBeT: Korato Tarimepa otyete 1:30, nanonssavite MambK MMWHEH CbA C AUaMeTbp OKOMo 5¢M 1
HanpaBeTe Marnka Ayrnka B cpefara, cref KoeTo Moxe Aa nevete xnsiba. Cnepa kaTto ce oxnagu
xrs6a, MoXe Aa 3anbfiHUTE OTBOPAa CbC CON.

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Macno nnu mnsiko 170mn. 250mn. 330mn. 400mn.
Bopa 95mn. 150mn. 200mn. 240mn.
PbxeHo 6paluHo 115rp. 175rp. 240rp. 290rp.
PbxeHun Tpuum 115rp. 175rp. 240rp. 290rp.
BpalHo 3a xnab 135rp. 225rp. 300rp. 360rp.
3axap Ya4.n. 14.0. 1% u.0. 1% y.n.
Mas > nakeT % naket 1 naket 1% naket
Cyxa mas 2 nakeT 1 naket 1% naket 1% naket

Mporpama: BASIC

Xnsa6 ¢ nognpaBKu

FTONEMWUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 215mn. 350mn. 450mn. 540mn.
Mas Ya nakeT Y2 nakeT % naket 1 naket
BpaiHo 3a xna6 300rp. 500rp. 660rp. 800rp.
Con Yay.n. 14.0. 1%4.0. 1% y.n.
3axap Ya4.n. 140 1%u.n. 1% v.n.
Kopuanabp Yad.n. Yo 4.0, Y4 4.n. 14.n.
Konbp Y4 4.0. Y2 4.0, Y4 4.n. 14
AHacoH Yad.. Yo 4.0, Y4 4.0. 14.n.
Cyxa masi 5 nakeT 1 naket 1% nakeT 1% naket

Mporpama: BASIC
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PpeHcKkun xnsa6 ¢ noagnpaBKku

CbBeT: MoXe Aa HacMTUTE YeCHOBUSI BKYC, KaTO HapexeTe YecbHa Ha (OHW MBULM, NEKO 3ambpXxuTe
B Macro U crnej kaTto ce oxnaawm ro gobaBeTte KbM ApYruTe CbCTaBKu.

FTONEMWUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn. 350mn. 480mn. 570mn.
BpalHo 3a xna6 320rp. 525rp. 700rp. 840
BpaluHo oT TBbpAa 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
nweHuua

3axap Ya4.n. 140, 1% .. 1% v.n.
Con Ya4.n. 14.0. 1% u.n. 1% 4.0,
MargaHos, Konbp 1% 4.n. 1%c.n. 2c.n. 2% c.n.
PUHO CMIISH YeCbH 1% 4.n. 24.0. 3., 3u.n.
Macno 10rp. 15rp. 20rp. 25rp.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 1% nakeT

Mporpama: BASIC

Xna6 ¢ nunep n 6agemm
CobBerT: To3un BUAO xna6 e nva I'IO-,D,OG'bp BKYC, akO 3aMeHUTe MNAKOTO C KpemMa CUpeHe.

FTONIEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 190mn. 325mn. 450mn. 540mn.
BpaluHo 3a xns6 300rp. 500rp. 700rp. 840rp.
Con Yay.n. 14.n. 1% 4.0n. 1% y.n.
3axap Ya4.n. 140 1%u.0. 1% y.n.
Macno 10rp. 15rp. 20rp. 25rp.
MeyeHn GagemoBsu nocnm 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
CemeHa 0T 3eneHa yyLika Y c.n. 1c.n. 1%c.n. 1% c.n.
Cyxa mas Y5 naket % naket 1 naket 1%, naket

Mporpama: BASIC

LlapeBun4yeH xnna6

CbBeT: TecToTO € 0cO6EHO NOAXOASALLO 3a NPUroTBSIHE Ha Xpynkasu pynua. Manonaeante
nporpamute PAPID+DOUIP.H, cneg koeTo rv nevyete BbB hypHa.

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 190Mmn. 300mn. 400mn. 480mn.
Macno 15rp. 25rp. 30rp. 40rp.
BpalHo 3a xnab 330rp. 540rp. 700rp. 840rp.
LlapeBuyeH rpuc 30rp. 60rp. 80rp. 95rp.
Ky64eTa knucenu si6bku Y2 1 1 1

Cyxa mast Y2 nakeT Y naket 1 naket 1% naket
Mporpama: BASIC

TukBeH Xna6

FTONEMUHA HA XNABA 1000 rp.
Mope oT Tukea* 400 mn.
BpaluHo 3a xnab 650 rp.
Con 1%4.n.
3axap 1%u.n.
Macno 30 rp.
TUKBEHM CEMKHM 100 rp.
Cyxa masi 1 naket

Mporpama: BASIC

*I'IperTBeTe TUKBEHOTO Mope OT cnajka TUkea.
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Xnao6 ¢ aHwoa

FTONEMUHA HA XNABA 1000 rp.
Bopa 440 mn.
MbnHO3bPHECTO NLw. HpaLlHo 700 rp.
MweHnYHN 3bpHa 100 rp.
DUHO Haps3aHo dune oT aHwoa 11 6p.
YepseHa si6bnka HeobeneHa, 6e3 ceMkm

HapsizaHa Ha napyeTa 1% 6p.
3exTnH 2c.n.
Cyxa mas 1%z nakeT
Mporpama: BASIC

»Jlo3apckn” Xnsa6

FONEMUHA HA XNABA 1000 rp.
Bopa 180 mn.
Bsano cyxo BuHO 180 mn.
MbnHO3bPHECTO L. HGpaluHo 570 rp.
PbXeHo nbrHO3bpHECTO HpallHo 150 rp.
Con 1%u.n.
Kadssa 3axap 1%4.n.
bekoH 30 rp.
PUHO Haps3aHW NO30BM NUCTa 2c.n.
®duHO HapszaH npas nyk 2c.n.
CuykaHu opexu 3c.n.
Masi YanakeT
Cyxa mas 1naket
Mporpama: WHOLE WHEAT

Muua Xnao

FTONEMWUHA HA XNNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 225mn. 375mn. 570mn. 690mn.
3exTuH % c.n. 1c.n. 1c.n. 1c.a.
Con Y% 4.n. 14.0. 1% y4.n. 1% 4.n.
3axap Yau.n. 14.0. 1%y 1% u.n.
Puran 1% u.n. 3L 4.. 14.0. 1%au.n.
MapmesaH 1% c.n. 2V c.n. 3% c.n. 3%c.n.
LlapeBuyeH rpuc 60rp. 100rp. 150rp. 180rp.
BpaiHo 3a xna6 290rp. 475rp. 650rp. 780rp.
Cyxa mas Y% naket 3/ naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC
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Xnsab ¢ TUKBUYKKN

CbBeT: To3n BuA xnsb e ocobeHo BKYC€H, aKO Ce KOHCyMUpa BeHara cnej npurotBaHe CbC 3EXTUH.

FTONEMWUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.

Bopga 30mn. 50mn. 75mn. 90mn.
BpalHo 3a xna6 300rp. 500rp. 750rp. 900rp.

®DUHO Haps3aHu 190rp. 300rp. 450rp. 540rp.
NPECHU TUKBUYKU

Con Y y.n. 14.n. 1%u4.n. 1% y.n.
3axap Y u.0. 14.0. 1%y4.n. 1% 4.0,

Cyxa mas Y5 naket 1 naket 1 naket 1Y% naket
Mporpama: BASIC

Xna6 c 6ekoH

FONEMUHA HA XNNABA 1000 kr.
Macno nnm mnsiko 450 mn.
PbxeHo 6paluHo 400 rp.
BpawHo 3a xna6 260 rp.
Con 1%4.n.
®durHO HapsizaH 6ekoH 100 rp.
Masi YanakeT
Cyxa mas 1% naket

Mporpama: BASIC

PeuenTtun 3a xnsa6 ¢ xnebHU MnkcoBe

KoraTo nanonasaTte rotoBu xnebHu Mukcose, usnonsearTe nporpamata RAPID, ocBeH ako
npoussoamMTens Ha MyKca He npenopbYBa APYro.

YebaTa

CbBeT: MOXeTe Aa nsnonssarte npoprama DOUIP.H. Hanpasete xnebHu pynua v rv nsneyete.
FTONEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Xnagka Boga 175mn. 310mn. 375mn. 450mn.
Mukc 3a neyeHe Ha yebata 375rp. 625rp. 750rp. 900rp.
Cyxa mas 2 nakeT %, naket 1 naket 1% nakeT
Mporpama: BASIC

Xna6 ¢ mas

FTONNEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Xnagka Boga 225mn. 375mn. 450mn. 540mn.
Mwukc 3a neyeHe Ha xns6 360rp. 600rp. 750rp. 900rp.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 1% naket
Mporpama: BASIC

MbNHO3BLPHECT PbXKEH XNAb

FONEMWUHA HA XNNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Xnagka Boga 240mn. 425mn. 550mn. 660Mn.
PbXeH Mukc 3a xnsi6 360rp. 600rp. 750rp. 900rp.
Cyxa mas 5 nakeT 1 naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC
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YepeH Xnsab6

FTONEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Xnapgka Boga 225mn. 375mn. 450mn. 540mn.
MwuKc 3a YepeH xnab 360rp. 600rp. 750rp. 900rp.
Cyxa mas 5 nakeT 1 naket 1 % naket 1% naket
Mporpama: BASIC

PuH xna6

FTONIEMUHA HA XTNIABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Xnagka Boga unv Mnsiko 185mn. 310mn. 375mn. 450mn.
Muikc 3a neveHe 375rp. 625rp. 750rp. 900rp.
Cyxa mas 5 nakeT % naket 1 naket 1Y naket

Mporpama: RAPID

BHumanume: Korato nsnonssate nporpamata SWEET, xnsi6bT cTaBa no-nex.

HMBO 1, B Apyr cnyyaii obema e TBbpae ronsim.

BOPOBUHKOB XNAB C OPEXU

M3nonsBawite [osun ot

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Mnsiko 135mn. 190mn. 220mn. 264mn.
Anua 1 3 4 5
Macno nnu onuno 3c.a. 5c.. 6 c.n. 7 c.a.
3axap 3c.n. 5c.n. 6 c.n. 7 c.n.
Con 1% 4.0, 24.0. 2% 4.0 1% 4.n.
JIMMOHOBM CTBbProTUHU Y24.n. 14.n. 1% 4.0n. 1% y.n.
BpaluHo 3a xns6 300rp. 500rp. 620rp. 750rp.
Cyxa mas 2 nakeT % naket % naket 1 naket
CylueHn 60poBUHK 30rp. 60rp. 75rp. 90rp.
Unu YepeLun

HapsizaHu opexu 30rp. 60rp. 75rp. 90rp.
Mporpama : SWEET

XINAB ¢ kaHena n ctacdmnam

FTONEMUHA HA XNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 200mn. 330mn. 450mn. 540mn.
Onwuo 1c.n. 3c.n. 4c.n. 5c.n.
Kanena Y2 4.0, 14.0. 1% 4.0 1% 4.n.
Kadpsiea 3axap Y c.n. 1% c.n. 1%u.n. 1% 4.0,
Cracuamn 50rp. 80rp. 110rp. 130rp.
Ankn 50rp. 80rp. 110rp. 130rp.
Con 14 24.0. 2% u.n. 2% 4.n.
BpaluHo 3a xns6 280rp. 460rp. 580rp. 700rp.
Cyxa mas > nakeT % naket % naket 1 naket

Mporpama : SWEET
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CNAOBK XNAb

FTONEMUHA HA XTNABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 130mn. 210mn. 270mn. 325mn.
Anua 1 3 4 5
Onuo 1c.n. 3c.. 4c.n. 5c.n.
3axap 1c.n. 3c.n. 4 c.n. 5 c.n.
Con 14.0. 24.0. 254.0. 2% 4.n.
BpaluHo 3a xnab 280rp. 460rp. 580rp. 700rp.
Cracuamn 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
Cyxa mas 5 nakeT % naket % naket 1 naket
Mporpama : SWEET

NMPA3HUYEH XJAB

FTONNEMUHA HA XTNIABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 100mn. 150mn. 180mn. 215mn.
Mnsko 70Mmn. 230mn. 300mn. 360mn.
Onvo 1% c.n. 3c.n. 4c.n. 5c.n.
Con 1% 4.0, 2% 4.0 34.0. 3% 4.n.
3axap 3c.n. 5c.n. 6 c.n. 7 c.n.
BpaluHo 3a xns6 280rp. 460rp. 580rp. 470rp.
HapssaHu opexun 50rp. 80rp. 110rp. 90rp.
3axapocaHu nnogose 50rp. 80rp. 110rp. 90rp.
Cyxa mas Ya nakeT % naket % naket 1 naket
Mporpama : SWEET

Xndab 3A CAHOBUYMK

FTONNIEMUHA HA XTNIABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 200mn. 340mn. 460Mmn. 550mn1.
MaprapuH nnu macno 1c.n. 2c.n. 2% cn. 2% c.n.
Con 14.n. 24.0. 2% u.n. 2% 4.n.
Cyxo mnsiko 1c.n. 2c.n. 2%cn. 2% c.n.
3axap 2c.. 4c.n. 5c.. 6c..
BpalHo 3a xnab 305rp. 500rp. 620rp. 750rp.
Cyxa mas 2 nakeT Y2 nakeT Y4 naket 1 naket
Mporpama : Sandwich

XnAb 3A CAHOBUYUN NBITIHO3BPHECT

FTONEMUHA HA XTNSABA 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 300mn. 450mn. 570mn. 690mn.
[MbNHO3bPHECTO NLU. 290rp. 500rp. 620rp. 750rp.
6palHo

Cyxo mnsiko 1% c.n. 2c.n. 2%cn. 2% c.n.
Con 1% 4.0, 24.n. 2% u.n. 2% 4.n.
MaprapuvH unu macno 1% c.n. 2c.n. 2%cn. 2% c.n.
Meg 2 c.n. 3c.n. 4 c.n. 4 c.n.
Cyxa mas 2 nakeT % naket 1 naket 1% nakeT

Mporpama : Sandwich
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n purorBsiHe Ha TeCTO

JlecHo moxe ga npuroTBute TecTto ¢ nporpamata DOUGH Ha Bawarta nekapHa maiuunHa. Taka
NpUroTBEHOTO TeCTO MoXe Aa 6bae AoobpaboTeHo n neveHo BLB ypHa. o Bpeme Ha BTopaTa
hasa OT NpUroTeBsiHe Ha TecTo, fAobaBeTe CbCTaBKUTE, KOraTo YyeTe 3ByKoB curHan. B nporpamara 3a
NpUroTBsHE Ha TECTO UMa [Be PasnNnyHN HMBA Ha neveHe. ETo HaKkonko peuentu:

®PpeHckn GareTm

FonemuHa Ha TecToTO HOPMAITHA ronsgmMA
Bopa 375 mn. 550 mn.
Cyxa nweHnyHa mas 25 rp. 50 rp.
Con Y2 4.n. 14.n.
3axap Y2 u.n. 1u.n.
BpaluHo 3a xns6 75 rp. 100 rp.
Cyxa mas YanakeT 1naket

Mporpama: DOUGH

e KoraTo TecToTo e roToBo, pasaernere ro Ha 2-4 4yactu, odhopmeTe NpoAbAroBaT HopMu OT
oTAernHuUTe YacTu U ro ocTaBeTe Taka 3a crneasawmTe 30-40 MuHyW. HanpaseTe HAKOMKO
AnaroHarnHu paspesa no ropHarta noBbPXHOCT ¥ NeYyeTe TECTOTO BbB (hypHa.

MbnHo3bpHecTa Nuua

FonemuHa Ha TecToTO HOPMAITHA ronsavA
Boga 150 mn. 225 mn.
Con Yau.n. 14.n.
3exTuH 2c.n. 3c.n.
MbnHO3bPHECTO L. HGpaluHo 300 rp. 450 rp.
MweHn4HN 3apoguLun 1c.n. 1%c.n.
Cyxa mas Y2 nakeT Yanaket

Mporpama: DOUGH

e Pascrenete TecToTo, 0hOpMeETE KPBITIM TONYETa U M OcTaBeTe Aa NpecTosiT 10 MUHYTH.
e T[puroTeeTe coca 3a nuuaTta 1 ocTaHanuTe CbCTaBKy.
o [leyete 20 MUHYTH.

KpoacaHu

FonemuHa Ha TecTOoTO 14 6pos
Anua 1 6p.
Pa3butu ¢ Boga unu mnsiko 225 mn.
Macno 60 rp.
Con 1u.n.
3axap 2c.n.
BpaluHo 3a xnab 400 rp.
Cyxa mas Yanaket

Mporpama: DOUGH

e /I3BageTe TECTOTO OT KOHTEWHEpPA, MECETE o, OCTaBETE 0 A NOYMHE U OTHOBO r0 MECETE. ;

e [lokpuiiTe TECTOTO M ro OCTaBeTe B XNaguinHuk 3a 30 MUHyTH;

e Pa3screnete TecToTo M NocTaBeTe No cpefata mMacrno. 3aBuiATe TECTOTO TpU MbTH (KATo NUCMO).
[MoBTOpeTe npoLenypaTta HAKOMKO MbTU.

e [locTaBeTe TECTOTO B MWK U r0 OCTaBETE 3a Hal-mMarnko 1 4ac unu egHa Hol B XNaguiHuK.
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e PasBunTe TECTOTO U o HapeXeTe Ha NpaBoObIbIHN NapyeTa. PaspexeTe BCSKO napye
[AnaroHasnHo.

e HaBuiiTe TpUbIBLAHULUTE KATO 3ano4YHeTe OT NOo-LUMpoKaTa YacT 1 ro nocTaBeTe B TaBa.

e HamaxeTe r1 ¢ pa3buTtu arua n rm nevete 3a 20 MUHYTV Ha NpeaABapuTenHoO 3arpsTa ypHa Ha
190°C. He oTBapsiTe dypHaTa no Bpeme Ha neyeHe!

Kenk

FonemuHa Ha TecTOoTO HOPMAITHA ronsavA
Mnsko 170 mn. 225 mn.
Con Yau.n. Yau.n.
KbnTbk 1 6p. 1 6p.
Macno nnu maprapuH 10 rp. 20 rp.
BpaluHo 3a xna6 350 rp. 450 rp.
3axap 35 rp. 50 rp.
Cyxa mas Y2 nakeT YanakeT

Mporpama : DOUGH

e |I3BageTe TECTOTO OT KOHTENHEPA U FO MeceTe.
o  OdopmeTe TONYe UNK KBagpat n gobaBeTe cnegHNTe CbCTaBKu.

Pa3toneHo macno 2c.n. 3c.n.
3axap 75 rp. 100 rp.
KaHena 14.n. 1%u4.n.
CmMneHun sgkm 60 rp. 90 rp.

KyBepTiop (cnopeq Balums BKycC)

e [locTaBeTe Macno BbpXy TECTOTO.
e Pasbunte 3axapTa, kaHenaTa u sgkuTe B Kyna v gobaseTte macno.
e OcraBeTe TecToTO 3a 30 MMHYTK B TONMO NOMELLIEHNE, CNEA KOeTO neveTe.

FeBpeum

FonemuHa Ha TecToTO HOPMAITHA ronsavA
Boga 200 mn. 300 mn.
Con Yay.n. Yau4.n.
BpaluHo 3a xns6 360 rp. 540 rp.
3axap Y2 4.0, Yau.n.
Cyxa mas Y5 nakeT Yanaket

1 anue (neko pasouTo)

Epgpa con

lMocTaBeTe CbCTaBKMTE, C U3KINIOYEHNE HA ANLIETO U coMnTa, B nekapHara.

Mporpama : DOUGH

KoraTto uyeTe 3BykoBUWs1 curHan u gucnnesi nokaxke 0:00, HaTucHeTe START/STOP 6GyToHa.
3arpente dypHaTta Ha 230°C

PasneneTte TecToTo Ha YacTn 1 odopMeTe AbNIM TbHKY pyna.

OdbopmeTe reBpeuuTe U v NnoctaBeTe B NogmMa3aHa Tasa.

HamaxeTe reBpeunTe ¢ pa3buToTo SAliLEe 1 'M MOPBCETE ChC COM.

MeveTe rn Ha 200°C 3a 12-15 MUHYTV B NpeaBapuTenHo 3arpsita dypHa.
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Pynua c mas

Pynua 9 6p. 12 6p.
Mnsiko 100 mn. 200 mn.
Con Yau.n. 1u.n.
Bopa 30 mn 45 mn
Macno 30 rp. 45 p.
Lisno anue 1 6p. 2 6p.
BpawHo 3a xns6 350 rp. 450 rp.
3axap 1%c.n. 2c.n.
Cyxa mas 2 nakeT % naket

Mporpama : DOUGH

OdbopmeTe pynuara cropes Baluus BKyC.

MbnHex

Pa3toneHo Macrno / MaprapuH 50 rp. 100 rp.
3axap 50 rp. 100 rp.
KaHena Y2 4.n. Sa4.n.

KyBepTiop (cnopeq Balums BKyC)

e l3BageTe TECTOTO OT KOHTEMHepa 1 ro MeceTe.

e Pa3screnete ro Bbpxy nnot, NpeABapuTENHO NOpbCeH ¢ BpallHOo 1 ro HamaxeTe ¢ Macho.
Pa3bbpkaliTe 3axapTa v KaHenarta v nopbceTe TeCToTo.

e 3aBwuiiTe TECTOTO U r0 NPUTUCHETE B KpavLuaTa.

e HapexeTe pynoTto Ha nap4yeTa u v NocTaBeTe B TaBa 3a NeyeHe, kaTto He v gonupaTte egHo A0
apyro.

e OcraBeTte 1 3a 40 MUH.

e leuete rv Ha 190°C 3a 25-30 MUWHYTW B NPEBApPUTENHO 3arpsaTa gypHa.

o [lokpunTe rn c KyBepTiOp AOKaTO ca TONw.

KoneneH woneH

CbcTaBKM 3a Terno 100 rp.
Mnsiko 125 mn.
Macno cream 125rp.
Anua 1 6p.
Pom 3c.n.
BpaluHo 3a xnab 500 rp.
3axap 100 rp.
3axapocaHu NMMMOHOBU Pe3eHN 50 rp.
3axapocaHu NopToKanoBu peseHn 25 p.
Cradvan 100 rp.
Con 1 wmn.
Kanena 2 wmn.
Cyxa masi 2 naket

Mporpama: DOUGH

M3BageTe TETCOTO OT KOHTENHEepa, NOCTaBETE o B CbA 3a NeyeHe Ha woreH. Neyete Ha 180°C
(160°C BBB (hypHa C BeHTMNATOP) 3a OKoMo 14. — 14.1n 15 MUHYTU (3a NO-rOMNsIMO KONUYECTBO).
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KosyHaueTa

CbcTaBKkM 3a 9 6p. 12 6p.
Aua 1 6p. 2 6p.
Pa36utu ¢ Boga unu Mnsiko oo 225 mn. 300 mn.
Macno nnu maprapviH 55 rp. 75rp.
Con Y2 u.n. Yau.n.
3axap 40 rp. 50 rp.
BpawHo 3a xns6 400 rp. 540 rp.
Cyxa mas %4 naket 1 naket

Mporpama : DOUGH

M3BapeTe TeCTOTO OT KOHTEWHepa, MeCEeTe o U ro pasgeneTe Ha nap4yeta.

HanpaBeTe e4HO Manko v eHO rornsiMo TOMYe OT BCSIKO Napye.

MocTaBeTe ronssMoTo Napye B NpeaBapuTENHO NoaMasaH cbf 3a neveHe. MNoctaBeTe MankoTo
napuye Bbpxy ronsimoto. OctaBeTe Aa byxHe, okaTo yBenuyn obema cu ABOMHO.

Pa3buiiTe siila 1 3axap 1 ¢ noslyyeHaTa CMeC HamaxeTe Ko3yHayeTaTta U ' usneveTte.

Mapmanap

MpUroTBAHETO HA MapManaz Unu crnagko B nekapHarta 3a xna6 e U3KMHYUTENHO NecHo.
MpouenypaTa e cregHara:

Namuiite ceexunTe nnopose. Obenete abbLMKUTE, NPacKoBUTE, KPYLUUTE U APYTV TBLPAW NIOAOBE,
KouTto ce 6enar.

BuHaru cnepsavite NnpenopbyMTENHUTE A03M, ThIA KaTo Te ca NPeLmn3Ho onpeaeneHn 3a nporpama
MARMALADE.

B npoTvBeH criyyan puckyBaTte Aa He nonyunTte 4o6bp BKyC nn mapmanaga ga npenee.
MpeTerneTte nnofoBeTe, HapexeTe 'M Ha Manku nap4yerta (MakcumanHo 1 cm.) n gobasete
XenaTuMHoBa 3axap B nponopuus 2:1 B onpegeneHnTe A03VPOBKU B 3aBUCUMOCT OT TErnoTo.

He n3nonseanTte camo obvkHOBEHa 3axap unu B nponopuus 1:1 ¢ xxenaTvHoBa 3axap, Tbi KaTo
Mapmanaga Hama ga 6bae 4oCcTaTbyHO MbCT.

Pa3bbpkainTe nnogoseTe CbC 3axapTa v cTapTvpaiiTe nporpamara, KOSTo paboTn HambHO
aBTOMaTU4HO.

Cnep 14.1 20 MWH. We yyeTe 3ByKOB curHan. Mapmanagaa e rotoB 3a NOCTaBsHe B CTHKIEHN
6ypkaHn. 3aTBopeTe GypkaHuTe aobpe.

AropoBo cnagko

MamuirTe n nounctete SAroguTe, HapexeTe Ha napyeta unu npuroteete Ha mope 900 rp.
2:1 xenaTuHoBa 3axap 500 rp.
JIumMoHOB cok 1c.n.

Pa36bpkaiTe CbCTaBkUTe B KOHTENHEPA C NnacTMacoBa nbxuua.

M36epeTe nporpama MARMALEDE.

MpemaxHeTe ¢ NnacTMacoBa LunaTyna octTaTbUMTe OT 3axap Mo KOHTelHepa.
KoraTo YyeTe 3BYKOBUST CUrHar, U3BafeTe KOHTENHepa C KyXHEHCKU pbKaBULM.
M3cunete mapmanana B CTbkreHn BypkaHu 1 3aTBopeTe Aobpe kanadkuTe.
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Cnapko OoT ropcku nnopgose

Pa3ampaseHun nnogose 950 rp.
2:1 xenaTuMHoOBa 3axap 500 rp.
JInmoHOB cok 1c.n.

PasbbpkaiiTe CbCTaBKUTE B KOHTEMHEPA C NniacTMacoBa nbxuua.

M3b6epeTe nporpama MARMALEDE.

MpemaxHeTe ¢ nnacTMacoBa LwnaTyna octaTbLMTe OT 3axap Mo KOHTenHepa.
KoraTo uyeTe 3BYKOBUSIT CUrHan, u3BageTte KOHTENHepa C KyXHEHCKN pPbKaBULN.
M3cunete Mapmanaga B cTbkreHu BypkaHu 1 3aTBopeTe Jobpe KanaukuTe.

Cnapko ot nopTokKanu

O6eneHn n 1HO Hapsi3aHU NopTokanu 900 rp.
ObeneHn 1 UHO Haps3aHN NUMOHK 100 rp.
2:1 xenaTtuHoBa 3axap 500 rp.
e OOGeneTe NOpPTOKaNUTE N MUMOHUTE U TN HapexXeTe Ha PUHU pe3eHN.

e [lobaBeTe 3axapTa u pa3bbpkanTe CbCTaBKkUTE.

e U3bepete nporpama MARMALADE .

e [IpemaxHeTe c nnacTMacoBa LunaTyna ocTaTbLuTe OT 3axap Mo KOHTenHepa.

o Korato yyeTe 3BYKOBMAT CuUrHan, n3BafaeTe KOHTENHePa C KYXHEHCKN pbKaBuLW.

e VlscuneTe mapmanaga B CTbkneHu bypkaHu 1 3aTBopeTe fobpe KanadkuTe.
Mpo6nem MpuunHa PewweHue

* Hamanete KOnNM4YecTBOTO
Boga wnuM Mnsiko ¢ 1-2cn,
n3nonseaviTe no-ctygeHa
TEYHOCT.

» CnoxeTe Yacn. noseye cor.

Xna6bT ce Hagura
* Cnoxete 1-2cn noeeye

¥ crieq ToBa e

cnau:la;El 6paluHo, u3nonagainTe

' MpaBUMeH TUM U MPSICHO
OpaluHo

» Cnoxete Ys-Yitsp no-manko
masi, 13nonssante npaBuIeH
TN N NpACHa Mas.

* Hamanetre konuyecTtBoTO
Boga wnuM Mnsiko ¢ 1-2cn,
n3nonssanTe no-ctygeHa
TEYHOCT.

» CnoxeTe Yacn. noseye corn.

* Hamanetre 3axapta wunu
mepna c Yzcn.

* Cnoxete 1-2cn no-marsnko
OpaLuHo.

+ Cnoxerte Y-Yatsp no-manko
Masi, W3ron3BanTe npaBuIeH
TWMN U NpsiCHa Mast

» TBbpAe MHOro masi.

» TBbpae MHOro GpallHo unu
rpelleH Bug 6paluHo.

* HegoctaTbyHO MM HUKaKBa
cor..

* TeyHocTTa e [JoKocHana
MasiTa npeay OMeCBaHETO.

Xns6bT ce Hagura
TBbpAE MHOIO.

* HepoctaTb4yHO Masi. « Cunete 1-2cn nosevye Boaa
XnsbbT He ce
Hagvra * Maata e crapa unu e | UK MNSKO.

M3MON3BaH rpeLueH Tun Mas. * CnoxeTe Yiacn no-marnko
[OCTaTb4HO.

. Tebpae MHoro/manko | con..
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BOAA/TEYHOCT.
» KanakbT e 6un oTtBopeH no

BpeMe Ha nporpamarta 3a
Haguraxe.
*3nonssaH e rpelweH BuA
OpallHo.

* TeyHocTTa e Ouna TBbLpPAE
cTyaeHa unv TBbpAe ropeLya.
» He e gobaBeHa 3axap.

* YBenuyetre 3axapTta
mMefa ¢ Y2cn.
 M3nonsBaiite npaBuneH tvn
1 NpsACHO BpallHo
+ Cnoxete Ys-Yitsp noBedve
Masi, W3rnonsBante npaBuIeH
TUMN U NpsicHa Mast

nnn

XnabbT € manbk u
TEXbK

* N3nonsBavite npaBuneH Tun
1 NpsicHo BpaluHo

» [lobaBeTe mas, n3nonssavite
npaBuIIeH TN 1 NpsicHa Masi.

Kopwuukata e
TBbPAE ThHKA.

* YBenuyere 3axapta wunm
mefa c Yacn.

XnabbT e * [MpoBepeTe 3axpaHBaHETO M
HefoneYeH. HaCTPOWMKUTE Ha ypeaa.

* Hamanetre 3axapta wunu
Xnsa6bT e mepna c Yzcn.
npeneyeH. . N3bepete npaBuIHK

HaCTOWKM.

TectoTO HE €
nobpe omeceHo.

*[loctaBege cbaa 3a xnsaba
npaBuIIHO, BKapaiTe OCTPUETO
3a omMecBaHe B OTBopa B
cbAa.

HacTtporika Ha
rornsima BUCOYMHA.

* Hamanete KonmM4ecTBOTO
BoAa unu mnsiko ¢ 1-2cn
* Hamanete 3axapTa
mMepa ¢ vzcn

» Cnoxete Ys-Yatsp no-manko
Masi.

mnnu

Xns6bT He ce

» He e pobaBeHa mas unu Ta e
Ouna HerogHa.

* Madta e HeyTpanusupaHa
Npu KOHTaKT CbC conTa , npu

* MasAta TpsAbBa pga ce
mn3non3ea no 484. cneg
OTBapsiHE U [a He € C U3TEeKb
CpOK.

BuHaru gorassite cbCTaBkute

BAMra. nobaBsHe Ha TBbpAe ToMna
B pefa, NMocoYeH B pelenTaTa,
TEYHOCT.
KaTo MbpBa e TeYHOCTTa.
» TeyHoCcTTa € [gokocHana -
* /3non3BariTe camo NpoayKTn
MasiTa Npean oMecBaHeTo
C nogxopsiia Temnepartypa.
* HopmanHo e xns6bT, | © 3a Mo-HMCKA NNBTHOCT Ha
MbnHO3bpPHECTUST .
HanpaBeH C MbIHO3bpHECTO | xnsba, nsnonssamnte
xns6 ce Bavra no- o
ManKo OpawHo pa ce Bgura no- | peuentata 3a 50%
MaJsiko 1 a3 € No-MTbTEH. MbJIHO3bPHECT.
» Crnopep npegnoynTaHusTa
o + ToBa e xapakTepHO 3a | BU MOxe a u3nonseare
FopHWAT Kpan Ha P p A
MbIIHO3bPHECTUS xns6  BbLB | Nporpamara 3a Bbp3o
MbIHO3bPHECT o
Bawarta xnebonekapHa, Tbh | M3nnyaHe Ha [TbnHO3bpHECT

xrs6 noHskora e
HabpbYKaH nnm
1NeKo XnbTHar.

KaTo OMeCBaHETO, HaauraHeTo
M NeyeHeTo ce OTpassiBaT Ha
ryTeHa.

Xnsb, KoATO uma no KpaTko
BpeMe Ha HabyxBaHe.

» [pybuaT Bua He Browasa
BKyca 1 kayecTBaTa Ha xnsiba.

Xns6bT e uman
Bb3AyLlEeH 1K0b,
KOWTO ce e
cnykan.

* TeyHocTTa e [JoKocHana
MasitTa npeay OMeCBaHETO

. BuHaru porassunTte
CbCTaBKWTE B pefa, MOCOoYeH B
peuenTtata, kato nbpBa €
TeYyHocTTa.

» Korato mnsnonseate onuusita
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OTIOXEH CTapT ce yBepeTe, Ye
MasiTa e B cpefaTta Ha cbAa 3a
xnsi6.

BesdopmeH xnsn6
Ha Byuku.

» TBbpAEe MHOIMO TEYHOCT.
* HepoctaTb4yHO Mas.

» TBbpae MHOro 6paLuHo.
*HenpecHn  cbCcTaBku
rpewleH Bug 6paluHo.

nnn

*Hamanete
TeyHocT ¢ 1-2cn.
M3nonsgante TOYHN MEPKW.

* N3nonseante 1/4cn. MNoBeve

KONMnM4ecTBOTO

masi.
* Hamanetre konuyecTBoTo
OpaLuHo.

. M3non3sante npecHu
CbCTaBKW.

Tebpae MOKbpP
xnsi6.

» TBbpAEe MHOIO TEYHOCT
* He e gobaBeHna con.

* \anon3savite TOYHU MEPKU.

* [lpn BMCOKA BRAXHOCT
M3nonaeanTe no-manko Boaa.
» Pas3nuynn naptugm 6patuHo
MOXe [a W3WCKBAT PasfnnyHoO
KOnM4yecTBo BoAa

Bb3agyx nog
Kopuykara.

» TecToTO € HeJOOMECEHO.

+ 3a xanoct ToBa ce Crnyysa B
onpegeneHn  crnyydan.  Ako
npobneMbT He ce onpasu,
nobasete JoMbnHMTENHA
cyneHa NbXuua TEYHOCT..

Owucnnen "H:HH"
cnep HaTuckaHe

Ha "cTapt/cTon"

ByToHa.

+ Temnepatypata B ypega e
TBbpAE BWCOKa, 3a ga ce
npasu xns6.

* HatucHetre "crtapt/cTton"
OyToHa ®  u3kNo4eTe  OT
MpexaTa, u3BageTte TaBuykara
1 ocTaBeTe ypeaa Aa U3TUHE C
OTBOPEH Kanak.
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KnacuyHi peuenTtu xniba

CKOpO4eHHS:
C.n. = cTonoea noxka
Y.n. = yanHa noxka

1 nakeT=7 rp. Cyxmx Apixoxis,
abo 25 rp. Xu1Bux Opixaxis

CTAHOAPTHUW BINUN XNIB

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopa 240mMn 350mMn 480mn 540mn
MaprapuH abo BepLu.macno 1Cn 1% C.n 2Cn 2Cn
Cinb 1C.n 13/4C.n 2Cn 2C.n
Cyxe monoko 1% C.n 2Cn 2%C.n 3C.n
Llykop 1% C.n 2C.n 2% C.n 3Cn
BopowHo ans xniba 310r 500 r 620 r 760 r
Cyxi apixgxi V%2 naketa % naketa 1naket 1% naketa

Mporpama:BASIC

Binun xni6
PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 250Mn 350mn 500mn 540Mn
Cinb %C.n 1Cn 1%C.n 2C.n
Llykop % C.n 1C.n 1%C.n 2Cn
MaHHa kpyna 100 r 150 r 200 r 2401
BopoluHo ansa xniba 250r 350r 500 r 540 r
Opixoxi /2 naketa ¥a naketa 1 naketr 1%2 naketa

Mporpama :FRENCH

Xnib i3 ropixamu Ta pog3nHkammn

Mopapa: fopaviTe poA3VHKKM Ta ropixu Nicns 3ByKOBOrO CUrHany nig Yac Apyroi a3y BUMiLLyBaHHS.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopa abo Monoko 138mn 275mn 350mn 420r
MaprapuH a6o BepLu. Macno 151 30r 40r 50r
Cinb YaC.n Y% C.n % C.n 1C.n
Llykop 72 C.n 1C.n 2Cn 2Cn
BopouHo ans xniba 250r 500r 650r 620r
Cyxi apixgxi Y% nakeTa Y% naketa 1 naket 1% naketa
PoasunHku 38r 751 100 r 100 r
MopapibHeHi rpeLpki ropixm 20r 40r 60r 60r

Mporpama: BASIC

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwmin. Kopuctyitecs
piBHeM | nig yac [o3yBaHHS, iHakwe o6’em xNibuHu byae HaaTO BEMUKUM.
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Xni6 3 makom

Mopapa: MNMepea ocTaHHIM NIAMOMOM HEHAAOBIO BIOKPUATE KPULLIKY | HANUATe Ha TICTO TPOXU BOAM
Tak, Wo6 BOHa Oro NOBHICTIO BKpWa TOHKAM LLIApoM, a NoTiM nocunante makom. ObepexHo
NPUTUCHITb 3€PHa Maky pyKoto.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 190mn 375mn 570mMn 680Mn
BopouwHo ans xni6a 250r 500r 670r 805r
KyKypyassiHa kpyna 40r 75r 130r 155r
Llykop % C.n 1Cn 1%Cn 2Cn
Cinb ¥ C.n 1C.n 1%C.n 2C.n
Makosi 3epHa 25r1 50r 751 90r
MoapibHeHW MycKaTHUI 1 )XMeHbKa 1 )XMeHbKa 2 XXMEHbKMN 2 XXMeHbKMN
ropix

Bepui. macno 8r 151 20r 25r1
TepTuin cvp napmesaH 1Cn 1C.n 1%Cn 2Cn
Cyxi opikaxi Y% naketa % nakera 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

YBara:[lig yac kopuctysaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwmin. Kopuctyintecs
piBHeM | nig Yac go3yBaHHsS, iHakwe 06’em xNibuHM Byae HagTO BENUKUM.

®paHuy3bKkun 6inun xnio6

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 190mn 375mn 550Mn 660Mn
Cinb 1C.n 1C.n 1%Cn 1%C.n
PocnuHHa onist ¥ C.n 1C.n 1%C.n 1%C.n
BopowHo ans xniba 270 r 5251 700 r 840 r
HeBubineHe nweHn4He 35r 75t 100 r 120r
6opoLuHO

Llykop 72 C.n 1Cn 1%C.n 2C.n
Cyxi gpikaxi V%2 naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

ITanincbknn 6inun xnio

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Boga 190mn 375mn 570mMn 690Mn
Cinb % C.n 1C.n 1%C.n 2C.n
PocnuvHHa onis % C.n 1C.n 1%Cn 2C.n
Llykop % C.n 1C.n 1%C.n 2C.n
BopowHo ans xniba 2401 4751 650 r 570 r
KykypyassiHa kpyna 50T 100 r 150 1 180
Cyxi gpixgxi Y, nakera % nakerta 1 naket 1%, naketa

Mporpama: SANDWICH
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BiBcaHun xni6

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 180mn 350mMn 500mMn 600mMn
MaprapuH a6o BepLl.macno 151 25r1 30r 36r
Cinb % C.n 1Cn 1%Cn 1% C.n
KopunyHeBswin Liykop % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
BiBcsiHi nnacTiBUi 751 150 r 200 r 240 r
BopouwHo ans xni6a 190 r 3751 550 r 660 r
Cyxi apixgxi Y. naketa % naketa 1 naket 1%nakeTta

Mporpama: BASIC

Xnib i3 3HeXXnpeHUx BepLlKiB
PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
3HEeXMpeHi BepLlKku 190mn 375mn 550mn 660Mn
Cinb % C.n 1C.n 1% C.n 1% C.n
Llykop % C.n 1C.n 1% C.n 1% C.n
BopowHo ans xniba 250r 500 r 7601 915r
Cyxi apixgxi YenakeTta Yanaketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: FRENCH

UinbHun 6inun xni6
PO3MIP XJ1IBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Monoko 175mn 275mn 350mn 420mn
MaprapuH abo BepLu.macno 161 25r1 30r 35r
Cinb % C.n 1C.n 1% C.n 1%C.n
Llykop Y4 C.n 1Cn 1% C.n 1%C.n
BopowHo ans xni6a 300r 500r 650Tr 780
Cyxi gpiKaxi Y, nakeTa % naketa 1 naket 1Y4 naketa

nporpama : BASIC

Xni6 3 HenpocifAHOro 6opolHa
PO3MIP XJIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopa 215mn 350mn 500mn 600r
MaprapuH abo BepLu.macno 151 251 351 42
Cinb %C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Llykop % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
BopowHo ans xniba 160 r 270 r 380 r 450 r
HenpocisiHe nweHn4He 160r 270r 380r 450 r
60opoLLHO
Cyxi apixgxi Y. naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama : BASIC

191




Xni6 i3 poa3nHkamu

Mopapa: [Jonante poasnHkyn abo cyxodpyKTu nicns 3ByKOBOro curHany nig vyac apyroi dasu

BUMIiLLYBaHHS.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 170mn 275mn 350mMn 420 mn
MaprapuH a6o BepLl.macno 10r 30r 40r 481
Cinb YaC.n ¥ C.n % C.n 1C.n
Meg % C.n 1C.n 2C.n 2% C.n
BopouwHo ans xni6a 305 r 500 r 650 r 7801
Kopuus Y% C.n % C.n 1C.n 1% C.n
Cyxi opikaxi Y2 naketa % nakera 1 naket 1% naketa
PoasunHkm/cyxodpyKTu 40r 751 100 r 120 r

Mporpama: BASIC or SWEET

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwui. Kopuctyitecs
piBHeM | nig Yac [o3yBaHHs, iHakLWwe 06’eM xNibuHM Gyae HaaTo BENUKUM.

UinbHun xni6

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Boga 175mn 300mn 450mn 540mn
Cinb % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Cyxa nweHnyHa 3aksacka* 161 25t 40r 481
BopowHo ans xniba 3051 500 r 6701 800 r
Llykop 72 C.n 1Cn 1%C.n 1% C.n
Cyxi apixaxi Y% nakeTa Y. naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: FRENCH

* [WweHnYHa 3aKBacka Nokpallye KOHCUCTEHLIO TiCTa, MOro CBXICTb | CMak. BoHa M’'siKle, HidX XUTHSA

3aKBacka.

Xni6 3 yudynero

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 200mn 350mn 500mn 600mMn
Cinb % C.n 1C.n 1% C.n 1% C.n
Llykop % C.n 1C.n 1C.n 1% C.n
O6cmaxeHa umbyns 251 50r 751 9Q0r
BopouHo ans xniba 320r 540 r 760 r 910r
Cyxi apixgxi Y% naketa Y. naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC
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Conopkun xni6

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
CBixxe MOMoko 175mn 275mn 400mn 480mn
MaprapuH a6o BepLl.macno 16T 25r1 35r 42
Avus 1 2 4 5
Cinb % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Meg 1% C.n 2C.n 3C.n 4C.n
BopouwHo ans xni6a 3051 500 r 700 r 840 r
Cyxi apixgxi Y. naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama:BASIC

YBara:[ig yac kopuctyBaHHsi nporpamoto SWEET BREAD xni6 3HauHo nerwumii. Kopuctyiitecs
piBHeM | nig Yac [o3yBaHHs, iHakLWwe 06’eM xNibuHM Gyae HaaToO BENUKMM.

Kaptonnanun xni6

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopa abo momnoko 175mn 300mn 400mn 480mn
MaprapuH abo BepLu.macno 16T 251 351 42
Avusa 1 1 1 1
KapTonnsiHe niope 95r 150 r 200r 2401
Cinb 1C.n 1C.n 1%Cn 1%C.n
Llykop 1Cn 1C.n 1%Cn 1% C.n
BopowHo ans xniba 350 r 630 r 780 r 840 r
Cyxi apixaxi % naketa 1 naket 1% naketa 1% naketa

Mporpama: BASIC

Xni6 3 Kkucnoro TicTa

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Cyxa 3akeacka* 2 nakeT 2 nakeT Yanaket 1 naket
Bopa 215mn 350Mn 450mn 540Mn
Cneuii gns xni6a Y% C.n Y% C.n 1C.n 1% C.n
Cinb % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
XKnutHe BopoLuHo 150 r 250r 340r 410r
BopowHo ans xniba 160 r 250 r 340 r 4101
Cyxi gpiKaxi Y, nakeTa 1 naket 1%naketa 1% naketa

Mporpama: BASIC
*Cyxa 3aKkBacka NpoaeTbCs y naketax no 15r.

MweHn4yHUM xnid6 «Fpaxam»

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopa 215mn 350mn 550mn 660Mn
Cinb %C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
MaprapuH abo BepLi.macno 151 25t 30r 35r
Men % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Ouer % C.n % C.n 1C.n 1% C.n
MweHnyHe  GopowHo 3 3051 500 r 700 r 8401
LifibHOro 3epHa

Cyxi gpiKaxi Y, naketa 1 naket 1%naketa 1%nakeTa

Mporpama: WHOLE WHEAT
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UlinbHUM TemHun xni6

Mopapa: Cneuii moxHa gogasatu Uinumu abo noapidoHeHumu. MNepen 0CTaHHIM NiAKOMOM HEHaZoBro
BiKPWINTE KPULLIKY | HANWITE Ha TICTO TPOXM BOAM Tak, LLOG BOHA MOro NOBHICTIO BKPMIA TOHKUM
Luapom, a noTiM nocunawTe BiBCAHNMMM 3epHaMu abo npocoM. OBepexxHO NPUTUCHITE 3epHa PYKOIO.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 215mn 350mMn 450mn 540Mn
YKutHe 6opoLuHo 105r 170 r 220r 2651
MweHn4He GopoLHo 105r 170 r 220r 265t
rpy6oro nomony

LlinbHe 6opoLuHo 136 r 170 r 220r 2651
Cupon 3 bypsika % C.n 1C.n 1%Cn 1%C.n
MeneHwuit smaicbkuii YaC.n YaC.n 1%C.n 1%C.n
nepeub

KopiaHap Y C.n Y. C.n 1%Cn 1%C.n
MeneHuin MyckaTHUIA ropix % C.n 1C.n 2Cn 2%C.n
Cinb Y% C.n 1C.n 1C.n 1%
Cyxa 3akBacka Y4 nakeTa 2 nakeTa Yanaket a 1 naket
Cyxi apixgxi Ya nakeTa Y. naketa 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

KuTtHin xnio

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Boga 215mn 350mn 450mn 540mn
Cyxa 3akBacka* Y nakeT Y. nakeT % naket 1 naket
Cinb %C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Llykop % C.n %2 C.n % C.n 1Cn
XKuTHin conon 5r 10r1 151 181
XKnTtHe BopoLuHo 190r 300 r 400 r 480r
BopowHo ans xniba 120 r 200r 260 r 310r
Opixoxi % naketa 1 naket 1%2naketa 1%naketa

Mporpama: WHOLE WHEAT

ABNYYHO-IOPIXOBUU XNIB

Anua 2
Monoko 250mn
Onis 4c.n.
Llykop 1yawika
OuuileHi Ta HaTepTi s6nyka 24aLLlKkm
MopapiGHeHi rpeLbki ropixu 1yawika
YHiBepcanbHe 60poLLHO 380r
Mekapcbka coga 14.n.
MekapCbkuin NOPOLLIOK 14.n.
Cinb Y2 4.m.
MyckaTHui ropix Y2 4.0,
Kopuus Y2 4.m.

Mporpama: DOUGH
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IPMAHOCBLKWUNA X1IB

3HeXunpeHi BepLUKM 370mn
Anua 2
TMUH 1c.n.
YHiBepcanbHe 60poLIHO 500r
Llykop Y2 YaLlkm
Mekapcbka copa 1c.n.
Cinb Y2 u.n.
PoaavHkn 1yawka
Mporpama: DOUGH
BAHAHOBO-IOPIXOBUU XIIb
Monoko 250mn
Onis 4c.n.
Mope i3 cTurnmx 6aHaHiB: 24allka
Anua 4
Llykop 2 YaLlkm
TeMHO-KOPUYHEBUIA LIYKOP Y MakeTax: 2 YaLlkm
MopapiGHeHi rpeLbki ropixu: 1yawwka
YHiBepcanbHe 60poLLHO 380r
Mekapcbka coaa: 2 4.n.
Cinb 24.n.
Mporpama: DOUGH
KYKYPYOA3AHUU XIIB
Monoko 250mn
Anusa 4
Onis 1/3 u.n.
Llykop Ya YaLlkm
Cinb 1c.n.
YHiBepcanbHe 60poLLHO 300r
KykypyassiHe 6opoLuHo 120r
MekapCbkuin NOPOLLIOK 5y4.n.
Mporpama: DOUGH
Xni6 i3 winbHOro 3epHa
Xni6 3 cemu 3nakiB
PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopa 290mn 500mn 700mn 840mn
Maprapux abo BepLi.macno 151 30r 50r 60r
Cinb % C.n 1%Cn 2Cn 2% C.n
Llykop % C.n 1%C.n 2Cn 2% C.n
Quetr % C.n 1%C.n 2C.n 2% C.n
BOopOLUHO 3 LinbHOro 3epHa 340r 550 r 750 r 900 r
MnacTisui 3 7 3nakiB 180 r 200 r 300 r 360 r
Cyxi gpiKaxi Y naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama : WHOLE WHEAT
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LlinbHnin 6aBapcbkun xniod

Mopapa:3amicTb TMUHY Bu MoxeTe BUKOpUCTaTH Takox Y2 yaniHoi noxkm (5r) kopiaHapy. Kpin abo
iHLWi 3epHa.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopa 175mn 300 mn 360mMn 430mn
MweHn4He 6opoLLHO 3 240r 400 r 570r 690 r
LifibHOro 3epHa

YKnuTHe GOpOLIHO 3 LinbHOro 80r 1251 150 r 1801
3epHa

Cinb % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
TMUH % C.n 1Cn 2C.n 2% C.n
Miope 3 KapTONNUHK cepea. 40r 100r 150 r 180r
pO3Mipy KapTOMMnuHW cepeq.

po3mipy

Cyxa 3akBacka Y naketa Y5 nakeTa % naketa 1 naket
Cyxi apixgxi Y. nakeTa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: WHOLE WHEAT

LlinbHnn xni6é 3 KNeHOBUM CUPONOM

PO3MIP XNIBUHU 500r 1000r 1200r 1000r
MaprapuH abo BepLl.mMacno 151 251 351 42
Cinb % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Knenoswui cupon Y C.n 1%C.n 2Cn 2% C.n
BopowHo ans xniba 330r 540 r 260r 315r
Cyxi apixgxi V%2 naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

LlinbHui xni6 3 noryptom

PO3MIP XNIBUHU 500r 1000r 1200r 1400r
Bopa abo monoko 160mn 250mn 300mn 360mn
Worypt 95r 150 r 200r 240mMn
Cinb % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Llykop % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Quer %C.n % C.n 1Cn 1% C.n
MweHn4He GopoLuHo 3 300r 500 r 700r 840r
LinbHOro 3epHa

Cyxi gpiKaxi Y, nakeTa % naketa 1 naket 1Y4 naketa

Mporpama : BASIC

Xni6 3 BuciBkamm

PO3MIP XNIBUHU 500r 1000r 1200r 1000r
Bopga 215mn 350mMn 500mn 600mMn
MaprapuH abo BepLu.macno 20r 30r 40r 481
Cinb %C.n 1C.n 1% C.n 1% C.n
Llykop % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
MweHnYHI BUCIBKK 40r 751 100r 120r
Mpopocna nwexnus 30r 50r 70r 85r
MweHnyHe GopoLlHo 3 240r 400 r 650 r 780 r
LinbHOro 3epHa

Cyxi apixgxi Y. nakeTa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: WHOLE WHEAT
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Xni6

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 272vn 450mn 650Mn 780mMn
MweHn4He 6opoLLHO 3 110r 1751 250 r 300r
LifibHOro 3epHa

KutHe BOPOLLHO 3 LinbHOro 1M10r 1751 250r 300r
3epHa

YKutHe BopoLuHo rpyboro 30r 50r 70r 85r
nomony

BopoLuHo 3 30r 50r 70r 85r
Heao3pin.UineHoro 3epHa

peyaHe 6OpoLLHO 30r 50r 70r 85r
3epHa CoHsILHMKA 20r 35r 50r 60r
3epHa rapbysa 20r 35r 50r 60r
3epHa NMboHy % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
KyrxyT % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Cinb % C.n 1Cn 1%Cn 1% C.n
Megn % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Cyxa 3akBacka Y naketa Y5 nakeTa % naketa 1nakeT
Cyxi apixaxi % naketa 1 naket 1%2naket 1% naketa

Mporpama: WHOLE WHEAT

Xni6 3 yinbHOro 3epHa

Mopapa: lNMepen ocTaHHIM NiAMOMOM HEHAAOBIO BIAKPUMATE KPULLKY | HANMMINTE Ha TiCTO TPOXW BOAU
Tak, Wwob BOHa A0Oro NOBHICTIO BKpMa TOHKMM LLApoM, a NoTiM nocunanTe BiBCSHUMU NNacTiBusMY i
06epexxHO NMPUTUCHITL 3epHa PYKOH.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
3HEeXMpeHi BepLlku 240mMn 400mn 500mn 600mMn
BopoLuHo rpy6oro nomony 136 r 230r 280r 3351
KnTHe BOPOLLHO 3 WinbHOro 1051 180r 230r 280r
3epHa

BopoLuHo 3 WinbHoro 3epHa 105r 180r 180r 2151
3epHa CoHsILLHMKA 40r 75r 100 r 120 r
Cinb % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Llykop % C.n 1Cn 1%Cn 1% C.n
Cyxa 3akBacka Y2 nakeTa %4 naketa 1 naket 1%4 naketa
Cyxi gpikaxi Y, naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

100% WinbHWUW NWEeHUYHUN XNio

PO3MIP XNIBUHU 500r 1000r 1200r 1000r
Bopa 215mn 350mn 500mn 600mn
Cinb % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Men % C.n 1Cn 2Cn 2Cn
MweHn4He GopoLuHo 3 330r 540 r 760 915r
LifibHOro 3epHa

Cyxi gpiKkaxi Y, naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: WHOLE WHEAT
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Kopu4yHeBu#n xni6

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 240mMn 400mn 450mn 540mn
YKnTHe BOPOLLHO 3 LiNbHOro 1051 180r 180r 215r
3epHa
MweHn4He GopoLuHo 3 135t 230r 280r 3351
LiNnbHOro 3epHa
YopHuit conog, 5r 10T 15T 20r
AYMIHHUIA conop, € B YCiX
NpOAYKTOBUX MarasuHax,
Hapjae
xniby TEeMHOro Konbopy
Cinb % C.n 1C.n 1% C.n 1% C.n
3epHa CoHsILLHMKA 40r 751 100 r 120 r
TemHuii BypsikoBuMiA cupon Y, nakeTa Y4 naketa 1 naket 1YanakeTa
Cyxux apixoxis /2 naketa % naketa 1 naker 1%snaketa
YKnBux gpixxaxis Y. naketa % naketa 1 naket 1%anaketa
Mporpama: WHOLE WHEAT
UlinbHUM nweHWYHUM xnio6
PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Boga 215mn 350mn 550mn 660Mn
Cinb %C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
PocnuHHa onis %C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Meg ¥ C.n % C.n 1C.n 1% C.n
Bypsikosuii cupon 72 C.n % C.n 1Cn 1% C.n
MweHn4He GopoLuHo 3 305r 500 r 760 910r
LifibHOro 3epHa
Yucra nweHnyHa Y% C.n % C.n 1C.n 1% C.n
KnenkoBmnHa
Cyxi apixaxi Y% naketa Y. naketa 1 naket 1% naketa
Mporpama: WHOLE WHEAT
MueHU® xni6
PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Boga 120mn 200mn 225mn 270Mn
Mueo 120mn 200mn 225mn 270mn
MweHn4He GopoLuHo 3 1451 230r 280r 335r
LinbHOro 3epHa
peyaHe 6opoLLHO 110r 180r 180r 2151
BopouHo rpy6oro nomony 110r 180 r 180 r 2151
Cinb %C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
KyHxyT 281 50r 75r 90r
YopHuii conop 3r 5r 10r 12r1
Cyxi gpiKaxi Y, naketa % naketa 1 naket 1% naketa
Cyxa 3akBacka 2 naketa % naketa 1 naket 1%4 naketa

Mporpama: BASIC
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Byab-AKi BUAM cMayvyHOI BUMIYKK

KonbopoBu#n xni6 Ao cHigaHky

Mopapa: XpycTki Mocni MOXXHa 3aMiHUTU Ha LLokonaaHi Miocni abo Bawi yntobneri miocni.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Monoko 160mn 250mn 330mn 400mn
BopouwHo ans xni6a 256 1 4251 570 690 r
Llykop % C.n 1%C.n 2C.n 2C.n
Cinb % C.n 1Cn 1%Cn 1% C.n
CyweHi noapibHeHi 9r 151 20r 25r
cnvem

XpycTki Mtocni 30r 50r 75T Q0r
KokocoBi nnacTiBLi <%C.n <%C.n <1C.n <1%C.n
BepuwkoBe macno 161 25r1 35r 42
Cyxi apixgxi Y. nakeTa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs1 nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwwui. Kopuctyitecs
piBHeM | nig yac [o3yBaHHS, iHakwe ob’em xNnibuHu Gyae HAaQTO BEMUKUM.

Xni6 3 poMmoBUMU poa3MHKaAMM Ta ropixamu

PO3MIP XJ1IBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Monoko abo Boga 170mn 280mn 350mn 420mn
Pom 40% % C.n 1C.n 2C.n 2. C.n
BepLukoBe macno 20r 30r 40r 481
MwoHo 60opoLLHO 3 305r 500 r 650 r 7801
LifibHOro 3epHa

AnuHkoBUIN Meg, 1% C.n 2C.n 3C.n 3C.n
Cinb % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
LineHi  sgpa rpeubkux 20r 40r 60r 72r
ropixis*

Pomosi POA3NHKM 30r 50r 751 aQr
(WsapTay)*

Cyxi gpikaxi Y, naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwmin. Kopuctyintecs
piBHeM | nig Yac go3yBaHHS, iHakwe 06’em xNnibynHn Byae HaaTO BENVKUM.

*[logaBanTe Lj iHrpeAieHTn nicns nepLuoro 3ByKOBOrO CUrHarsy.

WMorypTtoBuit xni6

PO3MIP XNIBUHN 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga abo monoko 160mn 250mMn 300mn 360mMn
Worypt 85r 150 r 200 r 2401
Cinb %C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Llykop % C.n 1Cn 1%Cn 1% C.n
BopowHo ans xniba 305r 500 r 700 r 8401
Cyxi apixgxi Y. nakeTa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC
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PpaHUy3bKMI MefoBUN Xnib

PO3MIP XNIBUHU

550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 200mn 325mn 450mn 540mn
Cinb % C.n 1Cn 1%Cn 1% C.n
Onisi onvemn % C.n 2Cn 1%Cn 1% C.n
Megn 1% C.n 1%C.n % C.n 1C.n
BopowHo gns xni6a 280 r 450 r 600 r 7201
BopouuHo i3 TBepaoi 40r 75Tt 100r 120r
nweHuyj
Cyxi opiKaxi Y2 naketa % nakera 1 naket 1% naketa

Mporpama: RAPID

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwmi. Kopuctyitecs
piBHeM | nig Yac go3yBaHHS, iHakwe 06’eM xNnibuHyM Byae HaATO BENVKUM.

PpaHuy3bKMK X1ib i3 cupom

PO3MIP XNIBUHU 500r 1000r 1200r 1000r
Bopa abo Monoko 128mn 200mMn 300mn 360Mn
MaprapuH abo BepLu.macno 20r 30r 40r 50r
Lline snue 1 1 1 1
Cinb %C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Llykop % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
[paHynboBaHWIA CBIXKMI CUp 72r 125r 200r 240r
BopowHo ans xniba 300r 500 r 700r 840r
Cyxi apixgxi V%2 nakeTa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

Xni6 3 amapeTtTO

Mopapa: 3amicTb Uinux sgep murganto Bu moxeTe ckopuctatucs noapibHeHMm murganem. AMapeTTo
MOXHa 3aMiHUTX MOMOKOM abo BOAOH.

PO3MIP XNIBUHU

550r 1000r 1200r 1400r
Monoko a6o Boga 130mn 200mn 200mMn 240mn
AwmapetTo 40mn 75mn 100mn 120mn
BopouHo ans xniba 300r 500 r 650 r 780r
Llykop % C.n 1C.n 2Cn 2C.n
Cinb % C.n 1% C.n 1% C.n 2Cn
BepLukoBe macno 20r 30r 40r 481
Llini sgpa murganto 20r 751 1001 1201
Cyxi gpikaxi Y, naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwmin. Kopuctyintecs
piBHeM | nig Yac go3yBaHHS, iHakwe 06’em xNnibuHM Byae HaaTO BENVKUM.
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Xni6 3 TpaBamu

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
3HEeXMpeHi BepLku 225 mn 375mn 550mn 660Mn
Cinb % C.n 1Cn 1%Cn 1% C.n
BeplikoBe macno 6r 10r 20r 25r1
Llykop % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
BopowHo gns xni6a 300r 500 r 760 r 910 r
Csixa nogpibHeHa % C.n 1%C.n 2C.n 2C.n
neTpyLika abo cymiw Tpas

Cyxi opiKaxi Y2 naketa % naket 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC (immediate baking)

PucoBun xni6

MpuroTynte puc y Ayxe COMOHIN BOAI i AanTe NOMy OXONoHyTU. He BunueariTe Boay, y sikin Bu Bapunun
puc, BUKOprCTanTe ii Tak, sIK BKa3aHO HUXYe.

Mopapa: 3amicTb pucosoro Bigsapy Bu moxeTe ckopuctaTtncs MOfOKOM.

Bu moxeTe gogatu 2-3 CTOMOBI NOXKM POA3MHOK i 1 YarHy NOXKY KOpwLi.

He Hamarantecs cnektu Benuky xnibuny, xnié He 6yge m’skum.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Pucosuii BigBap 180mn 300mn 350mMn 420Mn
BopowHo ans xniba 320r 540 r 650 r 780r
Kpyrnuin puc (Bara cyxoro 280r 50r 75t 9Q0r
pucy)
Llykop 1% C.n 2C.n 3C.n 3% C.n
Cyxi apxaxi Yenaketa Y. naketa 1 naket 1% naketa
Mporpama: BASIC
MopkB’siHUn xni6
PO3MIP XNIBUHU 500r 1000r 1200r 1400r
Bopga 170mn 275mn 350mn 420Mn
BepLukoBe macno 161 25t 30r 36r
BopowHo ans xniba 300r 500 r 650 r 780r
Ho6pe noapibHeHa 32r 601 QOr 110r
MopkBa*
Cinb % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Llykop % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Cyxi gpiKaxi Y, naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

*Akwo baxkaete, Bu moxxeTe 3pobutn 3 MOPKBYM CiK | JOAATM NOro B HEOOXIAHIN KINbKOCTI.
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AeyHnn xniod

Mopapa: 36uBariTe ANLUS cnovaTKy Y MipHii Yawi, AoAaBLuv HeobXiAHY KinbKiCTb BOAW, AOKU He
yTBOPUTLCS HEObOXiaHUI 06’eM. HeraHo nounHaiTe Bunikati xni6, bxTe xnib, AOKM BiH CBiXUIA

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Anusa 1 2 4 5

3 BOAOK abo MOMOKOM A0 190mn 275mn 400mn 480mn
MaprapuH a6o BepLl.macno 161 25r1 35r 40r
Cinb % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Llykop % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
BopouwHo ans xni6a 300r 500 r 700 r 840 r
Opixoxi Y. nakeTa ¥, naket 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

Xnio6 3 COHALWHUKOBUM HaCiHHAM

Mopapa: foganTe HaCiHHA COHSALLHMKA NiCNs NepLUOro 3ByKOBOro curHany. Bu MmoxeTte Takox
CKOpUCTaTHCS HaciHHAM rapbysa. Akwo By Tpoxu nigcmaxuTe HaciHHSA, BOHO Oyae cmadHille.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Boga 230mn 375mn 550mn 660Mn
BepLukose macno 20r 30r 40r 50r
BopowHo ans xniba 320r 525t 700r 840r
Cinb % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Llykop Y C.n 1Cn 1%C.n 1% C.n
HaciHHSA coHsLLIHMKa 20r 351 501 60r
Cyxi apixgxi Y% nakeTa Y. naketa 1 naket 1% naketa
Mporpama: BASIC
Xni6 i3 iHXupom Ta rpeubKMMMU ropixamm

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopa 215mn 350mn 550mn 660Mn
BopowHo ans xniba 150 r 260 r 320r 390 r
XKnutHe BopoLuHo 200r 400 r 450 r 540 r
Cinb %C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Mopi3aHui cyxui imxup 30r 50r 60r 72r
MopapibHeHi rpeLpki ropixm 30r 50r 60r 721
Men % C.n 1%Cn 2Cn 2% C.n
Cyxa 3akBacka Y, nakeTa % naketa 1 naket 1Y4 naketa
Cyxi gpiKaxi Y, naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC
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BecinbHun xni6 (Xni6-cinb)

Mopapa: konu aucnnen Tanvepy nokasye 1:30, ckopuctanTecsi HOBUM MMUHAHMM NOCYAOM AiaMeTpoM
5 cM, o6 3pobuTn ManeHbke 3arnmMbreHHs y cepeauHi xnibuHu, NoTiM MoXeTe NPOAOBXUTY BUNIKaTH
xni6. Micna Toro, sk xni6 oxonoHe, Bu MoxeTe HaNoBHWUTU Lie 3arnnbneHHs cinnto. Llen xni6 ctaHe B
Harogi Ha Becinni abo Ha iHLWoMY CBSITi.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
3HEeXMpeHi BepLku 170mn 250mn 330mn 400mn
Bopga 95mn 150mn 200mMn 240Mn
YKutHe 6opoLuHo 1151 175r 2401 290 r
YKnTHe BOPOLLHO 3 LiNbHOro 1M5r 1751 240r 290 r
3epHa

BopowHo gns xni6a 1351 2251 300 r 360 r
Llykop % C.n 1C.n 1% C.n 1% C.n
Cyxa 3akBacka Y, nakeTa Y4 naketa 1 naket 1% naketa
Cyxi gpikaxi Y% naketa 1 naket 1% naketa 1% naketa

Mporpama: BASIC

Xni6 3 TpaBamMmu

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Boga 215mn 350mn 450mn 540mn
Cyxa 3akBacka a nakeT 2 nakeT % naket 1 naket
BopowHo ans xniba 300r 500 r 660 r 800 r
Cinb %C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Llykop Y C.n 1Cn 1%C.n 1% C.n
Kopiangp Y. C.n ¥ C.n % C.n 1C.n
Kpin Y. C.n 72 C.n % C.n 1Cn
Byab-sike HaCiHHA Y C.n %2 C.n % C.n 1Cn
Cyxi apixgxi V%2 nakeTa 1 naket 1Y4 naketa 1% naketa

Mporpama: BASIC

PpaHuy3bLKMK X1i6 3 TpaBamun

Mopapa: Bu moxeTe gopgaty 3y60OUKiB YaCHUKY, pPO3pi3aBLLUM iX Ha TOHEHbKI CKMBOYKMN; TPOXM
nigcmaxTe iX Ha BEPLUKOBOMY Macri i NOKNaAiTe pa3oMm i3 iHLIMMM iHrpedieHTamm Nicns Toro, SK BOHW
OXOMOHYTb. 3aMiCTb 3BMYAMHOT COMi MOXHa CKOPUCTaTUCS TPaB’SHO Cinmito, Le TiNbK1 NOKpaLuTb
CMaK.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 215mn 350mn 480mn 570mn
BopouHo ans xniba 320r 525t 700 r 840r
MweH.6opow. rpy6. nomony 40r 751 100 r 120 r
Llykop % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Cinb % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
MopisaHi neTtpywka, Kpin, 1% C.n 1%C.n 2Cn 2%.C.n
Kpec-canat

MoapibHeHW YacHKK 1% C.n 2C.n 3C.n 3C.n
BepLukose macno 10r 151 20r 251
Cyxi gpiKkaxi Y nakeTa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

203



MpaHnn xni6é 3 murganem

Mopapa:Ller ceaTKoBMIA xNib Kpalle cMakye i3 nnasneHum cupoM. BiH ayxe nyxkuid. Axwo Bu
BaxaeTe, Wob xni6 He ByB HAATO NYXKUM, AoAANTE TiNbKW NMOMOBUHY APDKOXKIB.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopa 190mn 325mn 450mn 540mMn
BopouHo gns xni6a 300r 500 r 700 r 840 r
Cinb % C.n 1Cn 1%Cn 1% C.n
Llykop % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
BeplkoBe macno 10r 151 20r 25r1
CMaxXeHui muroans 401 751 100 r 1201
3epHa 3eneHoro nepLo % C.n 1Cn 1%C.n 1% C.n
Cyxi apikaxi Y2 naketa % nakera 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

KykypyassHun xni6

Mopapa: TicTo Ayxe niaxoanTb ANSA NPUrOTYBAHHS XPYCTKUX POranuKis.

PAPID+DOURH, 3pobiTb poranuvku i Bunikamte ix y gyxoBLi.

CkopucTtyntecs nporpamoto

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 190mn 300mn 400mn 480mn
BepLukose macno 151 251 30r 40r
BopowHo ans xniba 330r 540 r 700r 840r
KyKypyassiHa kpyna 30r 60r 80r 95r
MopisaHe kucne s6nyko i3 Ye 1 1 1
LUKIpKOIO
Cyxi gpiKaxi Y5 nakeTa % naketa 1 naket 1Y naketa
Mporpama: BASIC
FapbysoBun xni6
Po3Mip xniouHu 1000 r
Miope 3 rapbysa* 400mn
BopolwwHo ans xniba 650r
Cinb 1% 4.n.
Llykop 1% u.n.
BepLukoBe macno 30r
HaciHHs rapby3a 100r
Cyxi ppixoxi 1naket

Mporpama: BASIC

*MpuroTyiTe Mope 3 KNCNO-CONIOAKOro MapuHoBaHoro rapbysa. [JoTpuMyinTech 3a3Ha4yeHoi KinbKOCTi.
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Xni6 3 aH4yoycamu

Mopapa: 3amicTb A6nyk goaanTe noapibHeHi nikyni. Xnib Hag3BuyaHO cMayHUiA, SKLWO NOAATU Oro
[0 CTOny i3 3eNEHNM MacroM, Lie ocobnuBe YacTyBaHHs Ans Byab-sKoro (ypLueTy.

Po3Mip xni6uHu 1000 r
Bopa 440mn
MweHnYyHe BGOPOLLHO 3 LiNbHOro 3epHa 700r
LlinbHi 3epHa nweHuui 100r
MopnpiGHeHe ine aH4oyciB 11
YepBoHe A6nyKo i3 LLKIpKOH, Hapi3aHe TOHEHBKMU

cknboykamu 1%

Onist onuem 2c.n.

Cyxi opikoxi 1% naketa

Mporpama: BASIC

Xni6 BuHorpagaps

Po3Mip xni6uHu 1000 r
Bopa 180mn
Cyxe 6ine BvHO 180mn
MweHnYyHe 6OPOLLHO 3 LiNbHOro 3epHa 570r
YKutHe 60OpOLUHO 3 LinbHOro 3epHa 150r
Cinb 1% u.n.
KopuyHeBui Lykop 1% 4.n.
Cwmaneup 30r
HixxHe nogpibHeHe

BVHOrpagHe nucTsi 2c.n.
[o6pe nogpibHeHa YepemLua 2c..
MoppibHeHi rpeupbki ropixu 3c.n.
Cyxa 3akBacka % naketa
Cyxi ppixgxi 1naket

Mporpama: WHOLE WHEAT

OcHoBa gns niumn

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopa 225mn 375mn 570mMn 690mn
Onis onuen % C.n 1C.n 1C.n 1C.n
Cinb %C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Llykop % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
OperaHo 1% C.n % C.n 1Cn 1% C.n
Cup napmesaH 1% C.n 2%Cn 3%C.n 3%C.n
KykypyassiHa kpyna 60r 100 r 150 r 180 r
BopowHo ans xniba 290 r 4751 650 r 780 r
Cyxi gpikaxi Y, naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC
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Xni6 3 yykKiHi

Mopapa:Ller xnib gy>xe cMayHWi, AKLWO iCTN NOro rapsymm i3 Onieto ONmBK.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 30mn 50mn 75mMn 90mMn
BopouwHo gns xni6a 300 r 500 r 750 r 900 r
Moppi6GHeHi cBiXi LyKiHi 190 r 300r 450 r 540r
Cinb % C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
Llykop % C.n 1C.n 1%Cn 1% C.n
Cyxi apixgxi Y, naketa 1 naket 1 naket 1% nakeTa

Mporpama: BASIC

Xni6 i3 dopaHKOHINCBLKMM BEKOHOM

Mopapa:y nporpami DOUGH Bu moxeTe obpaTtu, abo nektu xnibuHy abo rotyBaTu poranuku 3
HauMHKO, nocunaHi 6opoluHom y ayxosui Ha 200°C.

Po3Mip xni6uHu 1000 r
3HeXupeHi BepLUKn 450mn
YKnTHe BGopoluHo 400r
BopoluHo ans xniba 260r
Cinb 1% 4.n.
[o6pe noapibHeHWn 6ekoH 100r
Cyxa 3akBacka % naketa

Cyxi ppixgxi

1% nakeTa

Mporpama: BASIC

PeuenTtu xni6ba 3 BUKOPUCTAaHHAM cyMmillen AnA BUNiKaHHA

MpautoiiTe 3 nporpamoto RAPID, Kofnn KopucTyeTecs Cymillamm Ans BUMNiKaHHs, SKLLO Lie MOTOAXeHO i3

BVPOGHMKOM.

CiabaTa

Mopapa:Bu moxeTe 3amicuTy TicTo 3a gonomoroto nporpamu DOUGH. 3po6iTk poranuki i BunikawTe

IX.

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Tenna Boga 175mn 310mn 375mn 450mn
Cymiw  ans BUNiKaAHHS 375r 6251 750 r 900 r
Ciabata
Cyxi gpiKkaxi Y5 naket % naket 1 naket 1%4 naket
Mporpama: BASIC
Kucnun xni6
PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Tenna Boga 225mn 375mn 450mn 540mn
Cymiw  a/Bunik.  KMcnoro 360Tr 600 r 750 r 900 r
xni6a
Cyxi gpiKaxi Y, naketa % naketa 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC
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KUTHIN WinbHMA XNi6
PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Tenna Boga 240mMn 425mn 550mMn 660Mn
Cymiw  gns BUNiKaAHHS 360r 600 r 750 r 900 r
XXUTHBOrO xniba 3 LinbHOro
3epHa
Cyxi opiKaxi Y2 naketa 1 naket 1 naket 1% naketa
Mporpama: BASIC
TemHuMn xni6 rpy6oro nomony
PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Tenna Boga 225mn 375mn 450mn 540Mn
Cymiw ans BUNiKaHHSA 360Tr 6001 750 r 900 r
TeMHoro xni6a rpy6oro
nomony
Cyxi apixgxi Y. nakeTa 1 naket 1 % naketa 1% naketa
Mporpama: BASIC
MneTiHKa
PO3MIP XJ1IBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Tenna Boga abo Monoko 185mn 310mn 375mn 450mn
Cymiw Ans BunikaHHA 375r 6251 750 r 900 r
NneTiHk1
Cyxi gpiKmxi > nakeT Y naket 1 naket 1Y naket

Mporpama: RAPID

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3HayHo . KopuctyiTecs pisHem | nig

Yyac fo3yBaHHS, iHakwe o6’em xnibuHn Byae HaaTo BEMUKUM.

Xni6 i3 X)XypaBnuHOI Ta rpeubKMMU ropixamm

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Monoko 135mn 190mn 220mn 264mn
Avius 1 3 4 5
Onis 3Cn 5C.n 6C.n 7Cn
Llykop 3C.n 5C.n 6C.n 7C.n
Cinb 1% C.n 2C.n 2%C.n 1% C.n
Llegpa numoHa ¥ C.n 1C.n 1%C.n 1% C.n
BopouHo ans xniba 300r 500 r 620 r 750r
Cyxi apixgxi Y% nakeTa Y% naketa % naketa 1 naket
Cyxa xypasnuHa abo 30r 60r 75t QOr
CyXi BULLIHI

MopapibHeHi rpeLbki ropixm 30r 60r 751 90r

Mporpama : SWEET
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Xni6 3 kopuuer,poa3nHKaMun Ta rpeLlbKMMun ropixamu

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 200mn 330mMn 450mn 540mn
Onis 1Cn 3C.n 4Cn 5C.n
Kopuusa % C.n 1C.n 1% C.n 1% C.n
TeMHWIA KOPUYHEBMIA LiyKOp % C.n 1% C.n 1%C.n 1% C.n
PoasnHkun 50r 80r 101 1301
opixu 50r 80r 110r 130r
Cinb 1C.n 2C.n 2% C.n 2% C.n
BopowHo gns xni6a 280 r 460 r 580 r 700 r
Cyxi apixgxi Y. nakeTa % naketa % naketa 1 naket

Mporpama : SWEET

CuTHMN conoakuu xnio
PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopa 130mn 210mMn 270Mn 325mn
Anua 1 3 4 5
Onis 1C.n 3Cn 4C.n 5Cn
Llykop 1Cn 3C.n 4Cn 5C.n
Cinb 1C.n 2C.n 2% C.n 2% C.n
BopowHo ans xniba 280 r 460 r 580 r 700 r
PoasunHku 40r 751 100 r 120r
Cyxi apixaxi Y% naketa Y. naketa Y. naketa 1 naket

Mporpama : SWEET

CBATKOBUM XNi6
PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Boga 100mn 150mn 180mn 215mn
Monoko 70mMn 230mn 300mn 360mn
Onis 1% C.n 3Cn 4C.n 5C.n
Cinb 1% C.n 2%C.n 3Cn 3% C.n
Llykop 3C.n 5C.n 6C.n 7C.n
BopouHo ans xniba 280r 460 r 580 r 4701
Mopapi6bHeHi rpeLbki ropixm 50r 80r 110r 9Q0r
Llykatn 50r 80r 110r 90r
Cyxi apxgxi Vs nakeTa Y. naketa Y. naketa 1 naket

Mporpama : SWEET

Xni6 ceHpBiv
PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Boga 200mn 340mn 460mn 550Mn
MaprapuH abo BepLi.macno 1C.n 2Cn 2%C.n 2% C.n
Cinb 1C.n 2C.n 2% C.n 2% C.n
Cyxe monoko 1Cn 2C.n 2%2Cn 2% C.n
Llykop 2Cn 4C.n 5C.n 6C.n
BopowHo ans xniba 305r 500 r 6201 750r
Cyxi apixgxi Y. naketa Y% naketa % naketa 1 naket

Mporpama : Sandwich
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MweHn4YHUN XNi6 ceHABIY 3 LiNLHOro 3epHa

PO3MIP XNIBUHU 550r 1000r 1200r 1400r
Bopga 300mn 450mn 570mMn 690mMn
MweHnyHe  GopowHo 3 290 r 500 r 620 r 750 r
LifibHOro 3epHa

Cyxe monoko 1% C.n 2Cn 2%C.n 2%C.n
Cinb 1% C.n 2C.n 2% Cn 2%C.n
MaprapuH abo BepLu.macno 1% C.n 2Cn 2%C.n 2%C.n
Meg 2C.n 3C.n 4C.n 4C.n
Cyxi opiKaxi Y2 naketa % nakera 1 naket 1% naketa

Mporpama : Sandwich

MpurotyBaHHsA TicTa

Bu moxeTe npocTo 3amicuTy TicTo 3a gonomoroto nporpamv DOUGH y Bawin xni6oniyui. Bupobu 3
TicTa Bunikavite y gyxosui. ig yac gpyroi dpasm 3amicy gogavite iHrpeaieHT, NoYyBLUW 3BYKOBUIA
curHan. B nporpami Dourh piBeHb BUNikaHHS1 He Mae 3Ha4YeHHs. My 3abeaneunmo nopuii Ans
rotyBaHHs. Ocb Kinbka peLenTis:

®PpaHuy3bKnn barer

Po3wmip TicTta 3BMYaNHUNA BEJNTUKUN
Boga 375mn 550mn
Cyxa nweHnYHa 3akBacka 25r 50r
Cinb 1u.n. Yau.n.
Llykop 14.n. Y2 4.n.
BopoluHo ansa xniba 75r 100r
Cyxi ppixgxi % naketa 1naket

Mporpama: DOUGH
[oToBe TicTo Tpeba po3ainuTh Ha 2-4 YacTuHK, NoTiM cchopmywnTe BareTu i 3anuwTe ix Ha 30-40

XBUNMUH. 3pobiTh Kinbka AiaroHanbHWX Haapi3iB Ha BEPXHil YacTuHi GareTy i BunikawTe noro y
OyXOBL.

Miya 3 WinbHOro 3epHa

Po3mip TicTa 3BMYaHUIA BeNUKUN
Bopa 150mn 225mn
Cinb Yau.n. 1u.n.
Onist onvem 2c.n. 3c.n.
MweH.60poLHO 3 UinbH.3epHa 300r 450r
3apogku nweHuj 1c.n. 1% c.n.
Cyxi ppixoxi Y% nakeTa Y. naketa

Mporpama: DOUGH
PoskauaiiTe TicTo, 3p0biTh kpyrni hopmm i 3anuwuTe ix Ha 10 XBUNUH.

3MacrTiTb niLy coycom i MoknagiTb HEOOXiaHi iHrpeaieHTw.
Bunikante 20 xBunuH
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KpyacaHu

Poawmip Ticta 14 wrykK
Anusa 1

Bopa abo monoko 225mn
BepLukoBe macno 60r

Cinb 1y.n.
Llykop 2c.n.
BopoluHo gnsa xniba 400r
Cyxi apixoxi % naketa

Mporpama: DOUGH

3abepiTb TICTO 3 KOHTENHePa, 3aMiCiTb, AalNTe NOMY nonexaTtu, a NoTiM NPOAOBXYyWTe Aani;

HakpuiTte TicTo i noknaaiTe Moro y xonoAaunbHWK Ha 30 XBUNWH;

PoskavaniTe TicTo y hopMi MPSMOKYTHMKA, 3MacTiTb PO3TOMNEHNM BEPLLKOBMM MacrioM (ane He no
Kpasix).Cknagite TicTo Tpu pa3u (sk nucT). MoBTOPITL Lo Npoueaypy Tpudi.

MoknagiTb TICTO y NNACTUKOBUIA MAKET i 3anNuULLiTb Y XONOAWUIbHUKY HE MeHLUe, HiX Ha 1 roauHy, abo
Ha Hiv.

PoskavaniTe TicTo y hopmi MpsiMOKyTHUKa i po3pixkTe Ha 9 (18) kBagpaTis. Po3pixTe KoxHWI kBagpat
no giaroHani.

3ropHiTb TPUKYTHMKM TPYOGOUKOI, MOYMHAIOYM 3 LUIMPOKOrO Kpato i MOKNaAiTh iX Yy 3MaLLeHy XXUpoM AEKO
051 BUMIKAHHS.

3macTiTb ix 36uTuM siruem i BunikanTe 20 xBunuH y ayxoBui Ha 190°C. He BigkpvBanTe AyxoBKy nig
yac BunikaHHs!

KaBoBuu TopT

Po3wmip TicTta 3BMYaNHUNA BEJNTUKUN
Monoko 170mn 225mn
Cinb Yau.n. Yo 4.
AeyHunin )oBTOK 1 1
BepLukoBe macno abo maprapuH 10r 20r
BopolHo ang xniba 350r 450r
Llykop 35r 50r

Cyxi ppixoxi Y% nakeTa Y naketa

Mporpama : DOUGH

3abepiTb TICTO 3 KOHTENHEPa i MPaLoNTe 3 HUM.
HapanTe iomy chopmy kona abo NpsIMOKYTHUKa i AoganTe iHrpeaieHTn.

PosTonneHe BepLu.macno 2c.n. 3c.n.
Llykop 75r 100r
MeneHy kopuLio 14.n. 1% 4.n.
MopapiGHeHi ropixu 60r 90r

LlykpoBa rnasyp, 3a cMakom

3MacTiTb TiICTO BEPLUKOBUM MacroMm.

3miwanTe uykop, kopuuto Ta ropixv y rmmbokomy nocyAi i 3MacTiTh Ljieto CyMiLLL TICTO NoBepX
macna.

Banuwitb TicTo Ha 30 XBUNWH y TENNOMY MicCLji, @ NOTIM BUNiKanTe.
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Po3mip TicTa 3BMYaMHUNA BeNTUKUNA

Bopa 200mn 300mn
Cinb Ya .. You.n.
BopoluHo ans xniba 360r 540r
Llykop Y2 4.n. Yau.n.
Cyxi apixoxi Y% nakeTa % naketa

1 anue (Tpoxu 36uTe), Wob 3macTuTn
KpynHa cinb, wob nocunatn
MoknagdiTb yCi iHrpeaieHTn, Kpim anusa Ta coni, Y KPYMHUIA KOHTENHEP.

nporpama : DOUGH

Micnsa Toro, Ak NponyHae 3BYKOBWIA curHan, a gucnnen nokaxe 0:00, HaTUCHITb kHonky START/STOP.

Harpinte ayxosky go 230°C

Ticto Tpeba po3ainuMTh Ha YacTuHK | chopMyBaTN AOBTi TOHKI LUMATOYKN. CKPYTiTh KOXHUIA LUMATOYOK
TicTa.

3pobiTb kpeHaeni Ta Noknagith iX Ha 3MaLLeHe XMPOM AeKO.

3macTiTb kpeHgeni 3butum sinuem, a NoTiM NocunanTe cinnto.

BunikanTte kpeHgeni Ha 200°C 12-15 xBUnuWH y nonepeaHbO po3irpiTin AyXoBL.

OpixgxoBi poranmku

fAkwo Bu OGaxaere, noknafitTb abpukoc y cepeauvHy, OO0 YTBOPEHHAA CcKopuHku. Micnsa
OXOJIOA)KeHHS1 NPUKpackTe LlyKPOBOIO NyApolo.

Poranukm 9 WTyK 12wTykK
Monoko 100mn 200mn
Cinb Ya4.n. 14.n.
Bopa 30mn 45mn
BepLikoBe macno 30r 451
Lline anue 1 1
YKoBTOK si€4HUI 1
BopoluHo gnsa xniba 350r 450r
Llykop 1% c.n. 2c.n.
Cyxi ppixgxi Y nakeTa YnakeTta

Mporpama : DOUGH

Hapante TicTy 6yab-aky dopmy i npautonte Aani BianoBigHO A0 NOsiCHeHb Ans Poranwkis 3 kopuueto
(MaHcbka nepeniyka):

HauuHka

Po3sTtonneHe BepLu. macno / MaprapuH 50r 100r
Llykop 50r 100r
MeneHa kopuus Y2 4.0. Yau.n.

LlykpoBa rnasyp, 3a cMakom

3abepiTb TICTO 3 KOHTEWHEPA.

PoskauaiiTe TicTo y hopMi MPSIMOKYTHUKA Ha POBOYil NOBEPXHI, NocunaHo 60poLIHOM, 3MacTiTh
TiCTO MacnsiHMM KpeMom. 3MiluanTe LlyKop 1 KOPULIKO 1 nocunanTe NnoBepx Macna.

3ropHiTb oro Tpy6o4Kot, NoYMHAKYM 3 LWMPOKOTo Kpato. [obpe 3almnnHiTh kpai.

PospixTe Tpy6oUKy Ha LUMaTOYKK | NOKNafiTe iX Ha AEKO Tak, LWob BOHU HE TOpKanucs ogHe OOHOrO.

3anuwitb ix NpubnunsHo Ha 40 XBUMWH.

Bunikaiite Ha 190°C 25-30 XBUMMH Y NonepeaHbO HarpiTiit AyXoBLi.

MokpuiTe iX LyKPOBOIO rna3syp’to, JOKU BOHU rapsui.
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Poranukm i3 BuciBkamm

IHrpepieHTV AnA poranukis i3 BUCiBKamu 9 WTYK 12 wryk
Bopa 325mn 430mn
Cinb 14.n. 1%4.n.
Bepuu. macno abo maprapvH 30r 40r
YucTun neunTMHOBUIA NOPOLLIOK™ 5r 8r
BopouHo ans xniba 400r 600r
BuciBkun 75r 100r
Llykop 14.m. 1% 4.0
Cyxi apixoxi % naketa 1 naket

Mporpama : DOUGH

3abepiThb TiCTO nicnsa 3aBepLUEHHS NporpamMu.
PoskavariTe TicTo, 3pobiTb 3 HLOTO poranuku.
Bunikalite Ha 200° C y nonepeaHL0 HarpiTii AyxoBLyi.

* YuCTuid NeunTUHOBUIA MOPOLLIOK - Lie HaTyparnbHWi eMynbraTtop, sikuin 36inbLye 06’eM BUNIYKK,

poBUTb M’'SIKYLLIKY MYXKOH0, a Xrib goBLue 36epirae CBiXiCTb.

PizgBAHUM nupir

IHrpeaieHT ANnsA pisaBAHOro Nnupora Barow 100r
Monoko 125mn
BepLukoBuii kpem 125r

Anusa 1

Pom 3c.n.
BopoluHo gnsa xniba 500r
Llykop 100r
LlykaTu 3 WKipkn nMmoHa 50r
LlykaTu 3 WKipkn anenbcuHa 25r
Poa3aunHkm 100r

Cinb 1 >XxMeHbKa
Kopuus 2 XMEHbKUN
Cyxi apixoxi 2 XXMeHbKM

Mporpama: DOUGH

3abepiTb TiCTO 3 KOHTENHEPa, MOMICTITb MOro y hopMy AN BUMiKaHHSA pisaBAHoro nupora. BunikanTe

Ha 180°C ( nonepegHbO HarpitTa gyxoska o 160°C) npubnusHo 1-1’15” roguHu (Npy Benukin

KinbKOCTi).

Bpiow

IHrpegieHTN 9 WTyK 12 wtyk
Anua 1 2
Hopatn Bogn abo Monoko oo 225mn 300mn
Mepw.macno abo maprapuH 55r 75r
Cinb Y5 4.n. Yau.n.
Llykop 40r 50r
BopolHo ang xniba 400r 540r
Cyxi ppixoxi % naketa 1 naket

Mporpama : DOUGH

3abepiTb TICTO 3 KOHTENHEpPa, PO34iMniTb NOr0 HA YaCTUHW.
3po6iTb 0OAHY MarneHbKy | OAHY BENUKY KyIbKY i3 KOXHOI YaCTUHW.
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MoknagiTe BeNuKy KynbKy Y 3amMalleHy XupoM dopmMy Ans 6piowwa. MNoknagite ManeHbKy KyrbKy 3Bepxy
Ha Benuky . faiiTe TicTy nigHATUCS Tak, Wob ioro 06’eM 36inbLUMBCS ABiYi.
30uiiTe ariLe 3 HEBENWKOHO KiNbKiCTIO LyKpY, 3MacTiTb Opiowl i BunikawTe.

Mapmenap

MpurotysaT mapmenag abo gxem 3a Aornomororo xnibonivkm Ayxe npocto. Hagitb, skwo Bu Hikonu B
XWUTTI He roTyBanu mapmenag, BapTo crnpobysatu. Bu moxeTe 6yTu BneBHeHi, Wwo y Bac Buinge ayxe
cMayHui mapmenag,.

3pobiTb HacTynHe:

MomwuiiTe cBixi cTurni dopykTn. Abnyka, nepcyku, rpyLuli Ta iHWwi pyKTy i3 TBEpAoto LWKipKoto Tpeba
NOYNCTUTHN.

3aBxau AOTpUMYMTECS BKasaHUX 03, ski 3a3HayeHi y nporpami MARMALADE.
B iHWoMYy pasi, MapmMenaj HaaTo LWBMAKO NOYHE KUMITU U MOXe 36irTu.

3BaxTe pyKTH, PO3piKTe iX HA ManeHbKi LUMaToYkn (Makc. 1cm) abo foaaiTe Xentowuunii LyKop y
cniBBigHOWEeHHI 2:1 .
He kopucTtyintecs 3Bu4aiHMM LyKpOM abo >XemoymM LyKpOM Yy cniBBigHOLWEHHI 1:1 , ocKinbku
oxem He Byae [OCTaTHBO ryCTUM.

3MiwanTte dpyKTM 3 LyKPOM i MOYMHANTE Nporpamy, ska npautoe NOBHICTIO aBTOMaTUYHO.

Yepes 1°20”,nicns 3BykoBoro curHany, Bu moxeTe nepeknactv mapmenag y cknsiHi 6aHku. LLinsHo
3aKkpunTe 6aHkn

CyHUYHUI oxem

MomuTi, 3BiNbHEHI Bif rinoYokK, CyHuLi po3pisaHi abo y Burnsgi nope 900r
2:1 Xen4yumin Lykop 500r
JIMMOHHWMIA Cik 1c.n.

3miwanTe iHrpeaieHTM y KOHTENHEpPI 3a OMOMOrOH MacTUKOBOI NTONaTKu.

O6epitb nporpamy MARMALADEI nouunHaviTe.

3HiMITb 3aBWI LyKOP i3 CTIHOK KOHTENHepa 3a AONOMOro NonaTKu.

Micnsa 3ByKOBOro curHany 3abepiTe KOHTENHEP 3 NpuUnagy, KOPUCTYWTECS KYXOHHUMU pyKaBUYKaMu.
MoknapiTe Mapmenag y CknsiHi 6aHKu U LWINbHO iX 3akpuiTe.

ArigHnn oxem

lMonepeaHbLO PO3MOPOXEHI Aroau 950r
2:1 Xen4yumin Lykop 500r
JIMMOHHMN cik 14.n.

3MmilanTe iHrpeaieHTH Y KOHTENHEDI .

O6epitb nporpamy MARMALADE i nounHaiTe.

3HiMiTb 3aBUiA LyKOp i3 CTIHOK KOHTENHEpa 3a A0MOMOrO NonaTKu.

Micns 3ByKoBOro curHany 3abepite KOHTEHeP 3 Npunagy, KOPUCTYNTECS KyXOHHUMW pyKaBUYKaMu.
MoknapiTe Mapmenag y CknsiHi 6aHKu U LWINbHO iX 3akpuiTe.

AnenbcUMHOBUN gXeMm

MounLLeHi, TOHKO Hapi3aHi anenbCUHK 900r
MoynLLeHi, TOHKO Hapi3aHi TIMMOHMN 100r
2:1 Xemno4uii Lykop 500r

[MoYMCTiTb anenbCUHK | IMMOHK, PO3PDKTE iIX HA YaCTUHW.
[opariTe uykop i 3milLanTe yCi iHIPeAiEHTN Y KOHTENHEPI.
O6epiTb nporpamy MARMALADE i nounHaiTe.
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3HiMiTb 3aMBUiA LyKOp i3 CTIHOK KOHTENHepa 3a A0NOMOrot0 NonaTku.

Micns 3ByKkOBOro curHany 3abepiTe KOHTENHEP 3 NpuUnagy, KOPUCTYUTECS KyXOHHUMU pyKaBUYKaMU.

MoknagiTe Mapmenag y cknsiHi 6aHKy U LWINbHO iX 3akpuiTe.

YcyHeHHs HecnpaBHOCTEN

NPOBJIEMA

NPUYMNHA

CMNocCIb YCYHEHHA

Xni6
nigHimMaeTbCs,
notim
OMyCKaeTbCS.

e 3MeHWTe KinbKicTb BOAU
abo monoka Ha 1-2 ct. n,
BUKOPUCTOBYWTE  XONOAHiLLY
pigvHy.

+ 36inblUTe KinbKiCTb coni Ha
Yau. n.

* 36inbLuTe KinbKicTb 6opoLLHa
Ha 1-2 CT. Nn., BUKOPUCTOBYNTE
cBixiwe 6opoLuHo,
BVIKOPVCTOBYINTE HanexHun
Tmn 6opoLLHa.

* 3MeHLITE KiNbKICTb APiKAXIB
Ha Y=Y 4. I., BUKOPUCTOBYWTE
CBiXi OpidKIXKI,
BVIKOPVCTOBYINTE HanexHun
TMN OpbKOXiB 3a BigNOBIOHMX
napameTpis.

Xni6
CUNbHO
nigHimMaeTbCs.

HaaTo

» logaHo 3abaraTo opiKaXiB.

+ 3abarato OopowHa abo
HenpuaaTHuiA TN 6opoLuHa.

+ 3amano abo 30BCIM He

[oaaHo cori.
 PignHa noegHanacb i3
apbkaxamum nepen

3aMilLyBaHHAM.

» 3MeHLUTE KinbKicTb Boan abo
Mmonoka Ha 1-2 ct. n,
BUKOPUCTOBYWTE  XONOAHILLY
piguvHy.

+ 36inblUTe KinMbKiCTb coni Ha
Yad. n.

* 3MeHWwTe KiNbKICTb  LYyKpY
abo meny Ha Y52 4. n.

» 3MeHLTE KinbKicTb 6opoLuHa
Ha 1-2 cT. n.

* 3MeHLUITE KiNbKiCTb APiKAXIB
Ha %" 4. Nn., BAKOPUCTOBYWTE
HanexHWi Tun JOpDKODKIB 32
BiANOBIAHMX MapameTpiB.

Xni6 HepocTaTHLO
nigHiMaeTbCs.

* HegocTtaTHbO ApikaXiB.

* BukopuctaHo HagTo HecBixi
apbkoxi abo HenpuaaTHUA TUN
OpbKOXIB.

» 3abarato abo HemocTaTHLO
BOAM YU PiAVHN.

* byno BiOKPUTO KpWULIKY nMig
yac BUWKOHaHHSA  Mporpamu
nigHiMaHHSA TicTa.

* BukopucTtaHo HenpuaaTHuin
TMn ©OopolwHa abo Hecsike
©0poLLHO.

. PionHa 6yna
XOJI0HOK abo rapsiyor.

HaaTo

 36inbLUTe KinbkicTb Boan abo
MOJIOKa Ha 1-2 CT. n.

* 3MeHLWTe KinbkicTb coni Ha Y4
Y. .

+ 36inblTe KiNbKICTb LYKpPY
abo meay Ha Y2 4. n.

*  BukopucTtoByiite  cBixe
6opoLuHo, BUKOPUCTOBYNTE
HanexHuin TMn GopoluHa.

* 36inbLUTe KiNbKiCTb APiKAXIB
Ha Y=Y 4. I., BUKOPUCTOBYWTE
HanexHWn TN APDKOXIB 3a
BigNOBIgHWX NapameTpiB.
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* He pogaHo uykop.

Xni6  KopoTkwi i
BaXXKWM.

* BukopuctoByinTe cBixiwe
6opoLuHo, BUKOPUCTOBYNTE
HanexHui Tun GopoluHa.

. Hopante Opbxaxi,
BUKOPUCTOBYNTE CBixXi
OpidKOXI, BUKOPUCTOBYINTE
HanexXHW Tun JApDKOXIB 32
BigNOBIgHVX NapameTpiB.

3aToHka » 36inblwTe KiNbKICTb LYKPY
CKOPUHKA. abo meay Ha Y2 4. n.

Xni6 . MepesipTe oxepeno
3anuvwaeTbes XKVBIEHHS, BMOGEPITh
CUPpUM. npaBuUsibHi NapameTpu.

Xni6 npuropae.

* 3MeHWTe KinMbKICTb LYyKpY
abo medy Ha Y2 4. n.
. Bubepitb
napameTpum.

HanexHi

XnibHa cymiw He

* BcTaHoBITL Ageko ans xniba
HaneXHWM YMHOM, BCTAHOBITb
MicunbHy nonacTb Ha Ban

3MiLLYETBCS. . ’
ycepeavHi geka pansa  xniba
HaNEeXHNM YUHOM.
» 3MeHLUTe KinbkicTb Boau abo
Morioka Ha 1-2 cT. 1.
3MeHLUEHHs! * 3MeHWTe KiMbKICTb LYKpY
BUCOTW. abo meay Ha Y2 4. n.

* 3MeHWTe KinbKiCTb coni Ha
Ye—Ya u. n.

Xni6 30BciM He
nigHiMaeTbCs.

» [pixmkiB 30BCIM He goAaHo
abo JofaHo HeCBixXi Apikaxi.

. Lis Opxoxis
HelTpanizoBaHa BHacniaok
CTMKaHHs i3 cinno  abo
0O[aBaHHA HAQTO  rapsiioro
iHrpegieHTa.

 PignHa noegHanacb i3
apbkaxamum nepen

3aMillyBaHHAM.

» [Opixmki NOTPIOHO BUKUHYTU
yepes 48 roguH  nmicns
BiOKPUTTA X nakyBaHHS. Kpim
TOro, CTPOK iX NPUAATHOCTI He
Mae B6yTv BUYepnaHo.

. 3aBxau nonaasainTe
iHrpeaieHTn B nopsiaKy,
3a3HavyeHoMy B peuenTi, —
crnovaTtky PpiauHy, a AppKOXi
OCTaHHIMU.

*  BukopucrtoByite  nuwe
NOMIpPHO TENNi IHrpenieHTn.

Xni6 i3 HecisSHoro E;oTthio xni6 i3 Hec'z,ll;g;cl-)urg ~03nU_l$6H oTpymMati  GinbLu
GopollHa He Tak OpO R po3ryLIeHy CTPYKTYPY,
CANBHO nigHiMaeTbCcs Ta Mae LWinbHiWwy | cnpobyinTte peuenT JS
NiAHIMAETHCS. CTPYKTYPY, € HOPMAmnbHAM | BUKOPUCTaHHAM 50 %
SABULLEM. HeCisiHOro 6opoLLHa
. MoxxHa nokpaLmuTn
* Lle TunoBe siBuLLe ansa xniba | pesynsrar,  BUKOPUCTOBYHOYM
Xni6 i3 HecisiHoro | 3 HecisiHoro GopolHa, | BignosigHy nporpamy  Ans
6opoLuHa iHoAi | BMneYyeHoro B [JOMalUHi | WBWAOKOro BuUMikaHHA Xxniba 3
Mae 3MopLUEeHyY | xmibonivwi, OCKiNnbKKM | HecisiHoro GopollHa, sika mMae
abo Oeuwo | knemkoBuHa HagMipHO | KOpOTLLY TpuBanictb
OnyLeHy BEpPXHIO | PO3TAryeTbCcs nig Yyac | nigHiMaHHs BGopoluHa.
CKOPUHKY. npouecis 3MilyBaHHS, | ¢ [elo HegockoHanuin BUMmMsa

nigHIMaHHA Ta BUMIKaHHS.

He BMIMBAE Ha CMakK i SKiCTb
xniba.
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YcepeauHi  xniba
Benuka
nopoxHuHa abo

BEPXHS CKOPWHKa
posnamanaca u4u
TpicHyna.

*  Piguna
apbxaxamun
3aMmiLlyBaHHAM.

noegHanacb i3
nepen

. 3aBxaun nopasanTe
iHrpeaieHTn B NopsAKY,
3a3HayeHoMy B peuenTi, —
crnoyaTky piguHy.

* Y pasi BUKOPUCTaHHS dYHKLIT
BiJKNageHoro 3anycky 3aBxau
posTalloByTe OpbKOXi
nocepeaviHi geka.

Baxkui,
rpyakyBaTuia xni6.

* 3abaraTto pignHu.
* HepocTtaTHbO ApikaxiB.
* 3abarato 6opoLuHa.

* 3MeHWTe KiNbKiCTb pPiguHK
Ha 1-2 cT. n. 3a pa3. To4HO
BUMIptONTE KinbKiCTb
iHrpenieHTIB.

* 36inbLUTe KiNbKiCTb APIKAXIB
Ha 1/4 4. n. 3a pas.

Bonorun xni6 6e3
CKOPWHKW/HaATO
nopucTuin xnio.

* HecBixi iHrpegieHTn abo L
. . 3meHwTe KiNbKICTb

HenpuaaTHuiA Tun GopoLuHa.
6opoLuHa.
. BukopuctosyiTe CBIXi
iHrpegieHTu.
* ToYHO BWMIpIONTE KiMbKICTb
iHrpegieHTIB.
+ 3a BWCOKOi  BOMOrocCTi

* 3abarato pianHu.
* He npogaHo cinb.

BVIKOPVICTOBYITE TPOXV MEHLLe
BOAM.

» [Ins pisHux napTin 6opoluHa
Moxe noTtpebyBaTuca MeHLue

pigvHu.

. * Ha xanb, Take iHoAi
MoBiTpsiHa ) A
Gynubawka  nig | - Ticto 6yno HepocTaTHbO | TpannseTbes. AkLo npobnema
Y 3amiLuaHo. He 3HWKae, godanTe LWwe opHy
CKOPUHKOIO. )

CTOIOBY NOXKY PiAVHW.
. HaTucHiTb KHOMKY
) «nyck/cton» i Big'egHanTe
BinobpaxeHHs yCKi Aen )
. . | xnibonivky Bif
inavkauii «H:HH» | < Temnepartypa y xni6oniyui . )
; ; eneKkTpomMepexi, noTim

nicna HaTUCKaHHA | 3aBucoka  ANS  BUMIKaHHS o .
. BUAMITb Aeko Ana xniba Ta

KHOMKN xniba.

«nyck/cTon».

3anvwanTe KPULLIKY
BigkpuTOlO, OoKkM  xniboniuka
HEe OXOJIOHe.
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Recepty na klasicky chlieb

Popis:
Tbsp = polievkova lyzica Praskovy kvasok =7 g
tsp = €ajova lyzicka Kvasok =25¢g

BM 1400 E
BASIC
WHOLE WHEAT
FRENCH
QUICK
SWEET
CAKE
JAM
DOUGHT
ULTRA FAST
BAKE
DESSERT
HOME MADE

© |0 |N (O[OS W ([N |-

=
o

=
[

=
N

TRADICNY BIELY CHLIEB

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 240ml 350ml 480ml 540ml
Margarin alebo maslo 1tbsp | tbsp 2 tbsp 2 tbsp
Sol 1 13/4 2 2
Susené mlieko 1%4 tbsp 2 tbsp 2 tbsp 3 tbsp
Cukor 1% tbsp 2 tbsp 2 tbsp 3 thbsp
Muaka 310g 500g 620g 760g
Praskovy kvasok A Ya 1 1%

Program: BASIC

Biely chlieb

VELKOST HOCHNIKA 5509 1000g 12009 1400g
Voda 250ml 350ml 500ml 540ml
Sol Ya 1 1% 2
Cukor Ya 1 1% 2
PSenica tvrda 1009 150g 200g 240g
Muka 2509 3509 5009 5409
Kvésok Ve Ya 1 1%

Program: FRENCH
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Orechovy & hrozienkovy chlieb

Tip: Pridajte hrozienka a orechy po zazneni zvukového signalu po€as druhej fazy miesenia.

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 12009 14009
Voda alebo mlieko 138ml 275ml 350ml 420g
Margarin alebo maslo 159 30g 40g 50g
Sol Ya tsp Y2 tsp Y4 tsp 1tsp
Cukor Vs tsp 1tbsp 2tbsp 2 tsp
Muka 250g 500g 6509 620g
Praskovy kvasok 2 balenie Y balenie 1 balenie 1% balenie
Hrozienka 38g 759 100g 100g
Drvené vlas$ské orechy 20g 40g 60g 60g

Program: BASIC

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD® je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude

objem prilis velky.

Makovy chlieb

Tip: Pred poslednym kysnutim otvorte nakratko veko a polejte cesto trochou vody a potom posypte
makom. Semienka stlacajte jemne rukami.

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 14009
Voda 190ml 375ml 570ml 680ml
Muka 250ml 500g 670g 8059
Kukurica 40g 759 130g 155¢g
Cukor Y5 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Sol V2 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Miety mak 25¢g 50g 759 90g
Strdhany muskatovy orech 1 Stipka 1 Stipka 2 Stipka 2 Stipka
Maslo 89 159 20g 25¢g
Strdhany parmezan 1tbsp 1tbsp 1 Yatbsp 2tbsp
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD® je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude

objem prili§ verky.

Francuzsky biely chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 550ml 660ml
Sol 1tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Rastlinny olej Yatbsp 1tbsp 1% tsp 1% tsp
Kru$na moka 270g 5259 700g 840g
Muka z tvrdej pSenice 35g 759 100g 120g
Cukor Vs tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1%z balenie

Program: BASIC
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Taliansky biely chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 570ml 690ml
Sol Vs tsp 1 tsp 1% tsp 2 tsp
Rastlinny olej Vs tsp 1tbsp 1 Yatbsp 2tbsp
Cukor Y2 tsp 1tsp 1% tsp 2 tsp
Muka 240g 4759 6509 570g
Kukurica 509 100g 150g 180g
Praskovy kvasok Y balenie % balenie 1 balenie 1% balenie
Program: SANDWICH (BASIC)

Ovseny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 12009 14009
Voda 180ml 350ml 500ml 600ml
Margarin alebo maslo 159 259 30g 369
Sol Vs tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
ZIty surovy cukor Y5 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Valkany ovos - “Makké 759 1509 200g 2409
vlocky”

Muka 190g 375¢g 5509 660g
Praskovy kvasok Y, balenie % balenie 1 balenie 1%:balenie
Program: BASI

Chlieb z cmaru
VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Cmar 190ml 375ml 550ml 660ml
Sol Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Ya tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Muka 2509 5009 760g 9159
Praskovy kvasok Ysbalenie Yabalenie 1 balenie 1% balenie
Program: FRENCH

Oby¢ajny hruby biely chlieb
VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Mlieko 175ml 275ml 350ml 420ml
Margarin alebo maslo 169 25¢g 30g 35¢g
Sol Ya tsp 1 tsp 1% tsp 1%tsp
Cukor Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1%tsp
Muka 300g 5009 650g 780g
Praskovy kvasok Y balenie Yabalenie 1 balenie 1%, balenie

Program: BASIC
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Celozrnny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600g
Margarina ali maslo 159 25¢g 35¢g 429
Sol Yatsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Muka 160g 2709 380g 4509
P$eni¢na hladka muka 160g 270g 380g 450g
Praskovy kvasok Y balenie % balenie 1 balenie 1Y balenie

Program: BASIC

Hrozienkovy chlieb

Tip: Pridajte hrozienka alebo akykolvek iny druh ovocia po zazneni zvukového signalu v priebehu

druhej fazy miesenia.

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 170ml 275ml 350ml 420 ml
Margarin alebo maslo 10g 30g 40g 489
Sol Ya tsp Y2 tsp Ya tsp 1tsp
Med Yatbsp 1tbsp 2tbsp 2Y4tbsp
Muka 305g 500g 6509 780g
zimt Vs tsp Ya tsp 1 tsp 1Ya tsp
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie
Hrozienka / susené ovocie 40g 759 100g 120g

Program: BASIC ali SWEET

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude

objem prili§ verky.

Obyc¢ajny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 175ml 300ml 450ml 540ml
Sol Ya tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Susené pSeni¢né drozdie* 169 259 40g 489
Muka 3059 500g 670g 800g
Cukor Vs tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: FRENCH

* PSeni¢né drozdie vylepsi pevnost cesta, ¢erstvost a chut. Je jemnejSie ako razné drozdie.

Cibulovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 350ml 500ml 600ml
Sol Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Y tsp 1 tsp 1 tsp 1Ya tsp
Opecena cibula 25¢g 50g 759 90g
Muka 320g 5409 760g 910g
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC
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»Brzlik*

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 1200g 1400g
Cerstvé mlieko 175ml 275ml 400ml 480ml
Margarin alebo maslo 169 25¢g 35¢g 429
Vajcia 1 2 4 5

Sol Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Med 1Yatbsp 2jz 3jz 4tbsp
Muka 3059 500g 700g 840g
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude
objem prilis velky.

Zemiakovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 1200g 14009
Voda alebo mlieko 175ml 300ml 400ml 480ml
Margarin alebo maslo 169 25¢g 35¢g 429
Vajcia 1 1 1 1
Popucgené varené zemiaky 95g 150g 200g 240g
Sol 1tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor 1 tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Muka 350g 630g 780g 840g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie 1%zbalenie 1% balenie

Program: BASIC

Drozd'ovy kysnuty chlieb

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 1200g 1400g
Susené drozdie* 2 balenie 2 balenie Yabalenie 1 balenie
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Korenie Vs tsp Vs tsp 1 tsp 1Ya tsp
Sol Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Razna muka 150g 250g 340g 410g
Muaka 160g 250g 340g 410g
Praskovy kvasok 2 balenie 1 balenie 1Yzbalenie 1% balenie

Program: BASIC

Susené drozdie je koncentrované a dodava sa v 15 g ch.

PSeniény grahamovy (celozrnny) chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
Sol Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Maslo alebo margarin 159 25¢g 30g 35¢g
Med Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Ocot Y5 tsp Y tsp 1tbsp 1Yatbsp
P$eni¢na hruba muka 305¢g 500g 700g 840g
Praskovy kvasok ¥ balenie 1 balenie 1%balenie 1%balenie

Program: WHOLE WHEAT
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Obyc¢ajny €ierny chlieb

Tip: Korenie mdzete pridavat bud vcelku alebo drvené. Pred poslednym kysnutim otvorte nakratko
veko, polejte cesto trochou vody a posypte ovsom alebo prosom. Jemne ho stlaajte v ruke.

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 12009 14009
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
RazZna muka 105¢g 170g 220g 2659
PSeniéna hruba muka 105¢g 170g 220g 2659
PSenica 1369 170g 220g 2659
Sirup z cukrovej repy Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1%tsp
Zrnka nového korenia Ya tsp Ya tsp 1% tsp 1%tsp
Koriander Yatsp Yatsp 1% tsp 1%tsp
Strdhany muskatovy orech Y2 tsp 1tsp 2 tsp 2Yatsp
Sol Yatsp 1 tsp 1tsp 1%
DroZdie v prasku Y4 balenie Y balenie Yibalenie 1 balenie
Praskovy kvasok s balenie Y balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC

Razny chlieb

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 215¢g 350ml 450ml 540ml
DroZdie v prasku* s balenie 2 balenie % balenie 1 balenie
Sol Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Y5 tsp Y2 tsp Ya tsp 1tsp
Zitny slad 59 10g 159 18g
Zitna muka 190g 300g 400g 480g
Muka 120g 200g 260g 310g
Kvasok % balenie 1 balenie 1zbalenie 1%balenie

Program: WHOLE WHEAT

Chlieb s jablkami a vlasskymi orechmi 1000g
Vajcia 2
Mlieko 250ml
Olej 4tbsp
Cukor 1Cup
Olupané a opekané jablka 2Cup
Posekané orechy 1Cup
Univerzalna muka 380g
Séda 1
Prasok do peciva 1

Sol Ve
Muskatovy orech Vs
Skorica Vs

Program: QUICK
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IRSKY SODNY CHLIEB

1000g
Cmar 370ml
Vajcia 2
Zrno 1tbsp
Univerzalna muka 500g
Cukor Y2 Cup
Soda 1tbps
Sof V2
Hrozienka 1Cup
Program: Quick
BANANOVO-ORECHOVY CHLIEB 1000g
Mlieko 250ml
Olej 4tbsp
Mleté Cerstvé banany 2 salky
Vajcia 4
Cukor Y2 Salky
Tmavy Zlty baleny surovy cukor: Y2 Salky
Posekané vlasské orechy: 1 Salka
Univerzalna muka 380g
Soéda: 2
Sol 2
program: QUICK
KUKURICNY CHLIEB 1000g
Milieko 250ml
Vajcia 4
Olej 1/3
Cukor a Salky
Sol 1
Univerzalna muka 300g
Kukuri€na muka 120g
Prasok do peciva 5

Program: Quick
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Obyc¢ajné celozrnné chleby

Cerealny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 12009 1400g
Voda 290ml 500ml 700ml 840ml
Margarin alebo maslo 159 30g 50g 60g
Sol Y4 tsp 1% tsp 2 tsp 2% tsp
Cukor Ya tsp 1% tsp 2 tsp 2Ya tsp
QOcot Yatsp 1 Yatbsp 2tbsp 2Yatbsp
Hruba muka 340g 550g 750g 900g
7-obilninové viocky 180g 200g 300g 360g
Praskovy kvasok 2 balenie Y balenie 1 balenie 1% balenie

Program: WHOLE WHEAT

Bavorsky celozrnny chlieb

Tip: namiesto rasce mdzete pouzit /2 Cajovej lyzicky (5g) koriandra. Fenikel alebo aniz.

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 175ml 300 ml 360ml 430ml
PSeniéna hruba muka 2409 4009 570g 690g
Razna hruba muka 80g 125¢g 150g 180g
Sol Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Rasca Yatbsp 1tbsp 2tbsp 2Yatbsp
Priemerne velky zemiak 40g 100g 150g 180g
Uvareny a popuéeny
Drozdie v prasku 2 balenie 2 balenie % balenie 1 balenie
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie
Program: WHOLE WHEAT

Javorovy celozrnny chlieb
VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Margarin alebo maslo 159 259 35g 429
Sol Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Javorovy sirup Yatbsp 1 Ytbsp 2tbsp 2Yatbsp
Muka 330g 540g 260g 3159
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie
Program: BASIC
Jogurtovy celozrnny chlieb
VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ali Mlieko 160ml 250ml 300ml 360ml
Jogurt 959 150g 200g 240ml
Sol Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Ocot Yatbsp Yatbsp 1tbsp 1Yatbsp
P$eniéna hruba muka 300g 500g 700g 840g
Praskovy kvasok ¥ balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC
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Chlieb z otrub

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600ml
Margarin alebo maslo 20g 30g 40g 489
Sol Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Ya tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
PSenicné otruby 40g 759 100g 120g
PSeni¢né klicky 30g 50g 70g 85¢g
PSeniéna hruba muka 240g 4009 650g 780g
Praskovy kvasok ¥ balenie % balenie 1 balenie 1Y balenie

Program: WHOLE WHEAT

Celozrnny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 12009 14009
Voda 272ml 450ml 650ml 780ml
PSeniéna hruba muka 110g 175¢g 250g 300g
Razna hruba muka 110g 1759 250g 300g
Hrubd razna mucka 30g 50g 70g 85¢g
Muka z nezrelej pSenice 30g 50g 70g 85¢g
Pohankova muka 30g 50g 70g 85¢g
Sinec€nicové semiacka 20g 35¢g 50g 60g
Tekvicové semena 20g 35¢g 50g 60g
L'anové semienka Yatbsp 1tbsp 1% tsp 1% tsp
Sezam Yatbsp 1tbsp 1% tsp 1% tsp
Sol Yatbsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Med Yatbsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Suho kvasilo ¥ balenie 2 balenie % balenie 1balenie
Praskovy kvasok Y4 balenie 1 balenie 1Yzbalenie 1% balenie

Program: WHOLE WHEAT

PSeniény chlieb
Tip: otvorte nakratko veko spotrebi¢a pred poslednym kysnutim, polejte chlieb horicou vodou,
posypte pSenicou alebo valkanym ovsom a stla¢ajte ich jemne v ruke.

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Cmar 240ml 400ml 500ml 600ml
Hruba pSeni¢na muka 136g 230g 280g 335¢g
Hruba razna muka 105g 180g 230g 280g
Hruba pSeniéna mucka 105¢g 180g 180g 2159
Slnecnicové semienka 40g 759 100g 120g
Sol Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Drozdie v prasku ¥ balenie % balenie 1 balenie 1% balenie
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC

100% PsSeniény chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600ml
Sol Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Med % tsp 1tsp 2 tsp 2 tsp
Hruba pSeni¢na muka 330g 540g 760g 915g
Praskovy kvasok ¥ balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: WHOLEMEAL
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Cierny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 240ml 400ml 450ml 540ml
Hruba razna muka 1059 180g 180g 215¢g
RaZna celozrnna muka 105¢g 180g 180g 2159
PSeniéna hruba muka 135¢g 230g 280g 335g
Cierny slad (vyrobeny z 59 10g 159 20g
opekanych)

jaémenny davajuci tmavé

zafarbenie vnutri chleba

Sol Ya tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Sine¢nicové semienka 40g 759 100g 120g
Tmavy sirup z cukrovej % balenie % balenie 1 balenie 1%balenie
repy

Praskovy kvasok ¥ balenie % balenie 1 balenie 1Ybalenie
Praskovy kvasokilo Y2 balenie % balenie 1 balenie 1Ybalenie
Program: WHOLE WHEAT

Cisty celozrnny psSeniény chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 14009
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
Sol Ya tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Rastlinny olej Y4 tsp 1tbsp 1 Yatbsp 1% tsp
Med Y2 tsp Ya tsp 1 tsp 1Ya tsp
Sirup z cukrovej repy Y2 tsp Y tsp 1 tsp 1Ya tsp
Hruba pSeni¢na muka 305¢g 500g 760g 910g
Pravy p$eni¢ny $krob Yatbsp Yatbsp 1tbsp 1Yatbsp
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie
Program: WHOLE WHEAT

Pivny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 120ml 200ml 225ml 270ml
Pivo 120ml 200ml 225ml 270ml
Hruba pSeni¢na muka 1459 230g 280g 335¢g
Pohankova muka 110g 180g 180g 2159
PSeni¢na muka 110g 180g 180g 2159
Sol Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Sezam 28g 50g 759 90g
Cierny slad (jamenny slad) 3g 5g 10g 129
Praskovy kvasok ¥ balenie % balenie 1 balenie 1% balenie
DroZdie v prasku 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC
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VSETKY druhy chutnych pekarskych pochutok

Farebny ranajkovy chlieb
Tip: Chrumkavé musli mézete nahradit ¢okoladovym musli alebo vasim oblibenym musli

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Mlieko 160ml 250ml 330ml 400ml
Muka 2569 4259 570g 690g
Cukor Yatbsp 1 Yatbsp 2jz 2tsp
Sol Ya tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Susené a hrubo nakrajané 99 159 20g 25¢g
slivky

Chrumkavé msli 30g 50g 759 90g
Kokosové vio¢ky < Ytbsp < Ytbsp < 1tbsp < 1Vatbsp
Maslo 169 25¢g 35¢g 429
Praskovy kvasok ¥ balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude
objem prilis velky.

Chlieb s rumovymi hrozienkami a orechmi

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Mlieko alebo voda 170ml 280ml 350ml 420ml
Rum 40% Yatbsp 1tbsp 2tbsp 2Y4tbsp
Maslo 20g 30g 40g 489
Hruba p$eni¢na muka 3059 500g 6509 780g
Borovicovy med 1Yatbsp 2tbsp 3tbsp 3tbsp
Sol Ya tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Celé vlaSské orechy* 20g 40g 60g 729
Rumové hrozienka* 30g 50g 759 90g
Praskovy kvasok ¥ balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC

Jogurtovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda alebo mlieko 160ml 250ml 300ml 360ml
Jogurt 85¢g 150g 200g 2409
Sol Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Muka 305¢g 500g 700g 840g
Praskovy kvasok Y. balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC
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Francuzsky medovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA

550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 325ml 450ml 540ml
Sol Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Olivovy olej Yatbsp 2tbsp 1 Yatbsp 1%4tbsp
Med 1Yatbsp 1 Yatbsp Yatbsp 1tbsp
Muka 280g 4509 600g 720g
Muka z tvrdej pSenice 40g 759 100g 120g
Praskovy kvasok Y2 balenie Y balenie 1 balenie 1% balenie

Program: ULTRA FAST

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude

objem prilis velky.

Cerstvy syrovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA

550g 1000g 1200g 1400g
Voda alebo mlieko 128ml 200ml 300ml 360ml
Margarin alebo maslo 20ml 30g 40g 50g
Celé vajcia 1 1 1 1
Sol Ya tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Y4 tsp 1tbsp 1 Yatbsp 1%tbsp
Cerstvy zrnkovy syr 729 125¢g 200g 240g
Muka 300g 500g 700g 840g
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC

Amarettovy chlieb

Tip: Namiesto mandlovych listov mézete dokonca pouzit drvené mandle. Amaretto mdzete nahradit

mliekom alebo vodou.

VELKOST BOCHNIKA

550g 1000g 1200g 1400g
Mlieko alebo voda 130ml 200ml 200ml 240ml
Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml
Muka 300g 500g 6509 780g
Cukor Yatbsp 1tbsp 2tbsp 2tbsp
Sol Y4 tsp 1% tsp 1% tsp 2 tsp
Maslo 20g 30g 40g 489
Mandlové listy 20g 759 100g 120g
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD® je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude

objem prili§ velky.
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Rastlinny (bylinkovy) chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Cmar 2259 375ml 550ml 660ml
Sol Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Maslo 69 109 20g 25¢g
Cukor Ya tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Muka 300g 500g 760g 910g
Cerstvy a jemne pomlety Yatbsp 1 Yatbsp 2tbsp 2tbsp
PetrZlen alebo mieSané

bylinky

Praskovy kvasok Y2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC (okamzité pecenie)

Ryzovy chlieb

e Uvarte ryzu vo vydatne poSolenej vode a nechajte ju vychladnut. Odlozte vodu z varenia

a pouzite podla popisu nizSie.

e Tip: namiesto vody z varenia ryZze mozete pouzit' mlieko.

o Mbzete pridat’ 2 — 3 polievkové lyzice hrozienok a 1 €ajovu lyzicku Skorice
o Nemozete piect vacsi chlieb, inak bude chlieb prili§ lepkavy.

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 14009
Voda z uvarenej ryze 180ml 300ml 350ml 420ml
Muka 320g 540g 6509 780g
Okruhlo zrnna hruba ryza 280g 50g 759 90g
Cukor 1%a tsp 2 tsp 3tsp 3% tsp
Praskovy kvasok zbalenie % balenie 1 balenie 1% balenie
Program: BASIC

Mrkvovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 170ml 275ml 350ml 420ml
Maslo 169 25¢g 30g 369
Muaka 300g 5009 650g 780g
Na drobno nakrajana 32g 60g 90g 110g
mrkva*

Sol Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Praskovy kvasok ¥ balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC

* Ak si Zelate, mozete urobit mrkvovy dzus a pridat ziskany destilat v potrebnom mnozstve.
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Kukuriény chlieb

Tip: Najskor rozbite vajicka do odmerky a vodu, kym nedosiahne pozadovanu uroveri. Chlieb ihned
pecte a jedzte, kym je Cerstvy

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
vajcia 1 2 4 5
Voda alebo mlieko do 190ml 275ml 400ml 480g
Margarin alebo maslo 169 25¢g 35¢g 40g
Sol Ya tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Muka 300g 500g 700g 840g
Kvas Y. balenie % balenie 1 balenie 1%, balenie

Program: BASIC

Sineénicovy chlieb

Tip: Pridajte sIne¢nicové semienka po zazneni prvého zvukového signalu. Mozete tiez pouzit
tekvicové semienka. Ak jemne opeciete semienka na panvici, chut bude intenzivnejsia.

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 230ml 375ml 550ml 660ml
Maslo 20g 30g 40g 50g
Muka 3209 5259 700g 840g
Sol Ya tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Slneénicové semienka 20g 359 50g 60g
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC

Chlieb z fig a vlaS§skych orechov

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 14009
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
Muka 1509 260g 320g 390g
Razna muka 200g 400g 450g 540g
Sol Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Jemne nakrajané susené 30g 50g 60g 729
figy

Nasekané vlaské orechy 30g 50g 60g 729
Med Ya tsp 1% tsp 2tsp 2Ya tsp
Drozdie v prasku ¥ balenie % balenie 1 balenie 1% balenie
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC
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Svadobny chlieb (Chlieb a sol)

Tip: Ak ¢asovac¢ ukazuje 1:30, pouzite malu hlinent nadobu s priemerom 5 cm na vytvorenie malej
jamky v strede chleba a potom ho mozete piect. Ako nahle sa ochladi, mézete jamku naplnit solou.
Toto je originalny darcek pri svadbe pri privitani alebo inych prilezitostiach.

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 1200g 1400g
Cmar 170ml 250ml 330ml 400ml
Voda 95ml 150ml 200ml 240ml
Zitna muka 1159 1759 2409 290g
Celozrnna zitna muka 1159 1759 2409 290g
muka 135¢g 2259 300g 360g
Cukor Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Drozdie v prasku Y2 balenie Y balenie 1 balenie 1% balenie
Praskovy kvasok ¥ balenie 1 balenie 1% balenie 1% balenie

Program: BASIC

Rastlinny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 14009
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Drozdie v prasku Y4 balenie 2 balenie % balenie 1 balenie
Hiadka muka 300g 500g 6609 800g
Sol Ya tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Ya tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Koriander Ya tsp Y2 tsp ¥ tsp 1tsp
Fenikel Ya tsp Y2 tsp Ya tsp 1tsp
Aniz Ya tsp Y2 tsp ¥ tsp 1tsp
Praskovy kvasok Y. balenie 1 balenie 1%, balenie 1% balenie

Program: BASIC

Francuzsky rastlinny chlieb

Tip: Mbzete znizit pocet cesnakovych stricikov Stvornasobne, ked ich pokrajate na tenké platky,
nechate ich jemne zhnednlt na masle a pridate ich k ostatnym prisadam ako nahle sa ochladia. Chut
je lepsia, mozete tiez nahradit sol rastlinnou solou.

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 480ml 570ml
Muka 320g 525¢g 700g 840
Hruba pSeni¢na muka 40g 759 100g 120g
Cukor Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Sol Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Nasekany petrzlen, képor, 1%a tsp 1 Yatbsp 2tbsp 2Y5tbsp
rezucha

Jemne nakrajany cesnak 1%a tsp 2 tsp 3tsp 3 tsp
Maslo 10g 159 20g 25¢g
Praskovy kvasok Y2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC
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Paprikovo-mandlovy chlieb

Tip: Tento chlieb na vecierky chuti ovela lepSie so syrokrémom. Je ovela svetlejsi. Ak chcete, aby bol

hrubsi, pouzite polovi€éné mnozstvo z odporid€aného mnozstva kvasku.

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 325ml 450ml 540ml
Muka 300g 500g 700g 840g
Sol Y tsp 1 tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Ya tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Maslo 10g 159 20g 25¢g
Opekané mandlové listy 40g 759 100g 120g
Zrnka sladkej papriky Yatbsp 1tbsp 1 Yatbsp 1%tbsp
Praskovy kvasok ¥ balenie % balenie 1 balenie 1Y balenie

Program: BASIC

Kukuriény chlieb

Tip: Cesto sa obzvlast hodi na robenie chrumkavych rozkov. Na pe€enie rozkov pouzite program
,RAPID+DOUGH" a pecte ich v rure.

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 300ml 400ml 480ml
Maslo 159 25¢g 30g 40g
Muka 3309 5409 7009 840g
Kukurica 30g 60g 80g 95g
Nasekané kyslé jablka so V2 1 1 1
Supkou

Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie
Program: BASIC

Tekvicovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 1000 g
Tekvicové pyré* 400ml
Muka 6509
Sol 1%
Cukor

Maslo 309
Tekvicové semienka 100g
Praskovy kvasok 1balenie

Program: BASIC

* Robte tekvicové pyré zo sladkokyslej marinovanej tekvice. Pouzite uvedené mnozstvo.

232



Sardelovy chlieb

Tip: namiesto jablka mézete pridat rovnaké mnoZzstvo jemne nakrajanej ¢alamady (uhoriek). Chlieb je
obzvlast chutny, ked sa podava s rastlinnym maslom ako oblozeny sendvic.

VELKOST BOCHNIKA 1000 g
Voda 440ml
PSeni¢na hruba muka 700g
Celozrnna pseni¢na muka 100g
Jemne nakrajané sardelové platky 11
Cervené jablko so $upkou, odkdstkované

a pokrajané na tenké platky 1%
Olivovy olej 2 tbsp
Praskovy kvasok 1%

Program: BASIC

Vinarsky chlieb

VELKOST BOCHNIKA 1000 g
Voda 180ml
Suché biele vino 180ml
PSeni¢na hruba muka 570g
Zitna hruba muika 150g
Sol 1%
Zlty surovy cukor 1%
Bravcova alebo oskvarkova mast 30g
Krehké a jemne pokrajané

hroznové listy (vinna réva) 2tbsp
Jemne nakrajany por 2tbsp
Nahrubo podrvené viadské orechy 3tbsp
Drozdie v prasku Ya
Praskovy kvasok 1balenie

Program: WHOLE WHEAT

Pizzovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 225ml 375ml 570ml 690ml
Olivovy olej Yatbsp 1tbsp 1tbsp 1tbsp
Sof atsp 1tsp 1%tsp 1% tsp
Cukor a tsp 1tsp 1%tsp 1% tsp
Origano 1%a tsp % tsp 1tsp 1Ya tsp
Parmezanovy syr 1%tbsp 2 Yotbsp 3 Vatbsp 3%atbsp
Kukuriéné zrnka 60g 100g 1509 180g
Muka 290g 4759 6509 780g
Praskovy kvasok V2 balenie 3, balenie 1 balenie 1V4 balenie

Program: BASIC
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Cuketovy chlieb

Tip: Tento chlieb je obzvlast chutny, ak ho jete horuci s trochou olivového oleja.

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 30ml 50ml 75ml 90ml
Muka 300g 500g 750g 900g
Jemne pokrajana surova 1909 300g 4509 5409
cuketa

Sol Ya tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Cukor Y4 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Praskovy kvasok Y balenie 1 balenie 1 balenie 1Y balenie

Program: BASIC

Francuzsky chlieb so slaninou
Tip: pri programe ,DOUGH" mézete zvolit, ¢i budete piect chlieb alebo rozky s prisadami posypanymi

hladkou mukou a piect chlieb v rare na pecenie pri 200 °C.

VELKOST BOCHNIKA 1000 g
Cmar 450ml
Zitna hladka muka 400g
Muka 260g

Sol 1%

Jemne nakrajana prerastena slanina 100g
Drozdie v prasku Ya
Praskovy kvasok 1%z balenie

Program: BASIC

Recepty na chlieb s réznymi zmesami na pecenie

Pouzivajte program ,RAPID“ pri kombinaciach zmesi na pecenie, ak vyrobca neurcil inak.

Ciabatta

Tip: cesto mdzete pripravit' pri programe ,DOUGH". Vyrobte rozky a upecte ich.
VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Vlazna voda 175ml 310ml 375ml 450ml
Zmes ciabatty 3759 6259 7509 900g
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie
Program: BASIC

Kysnuty chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Vlazna voda 225ml 375ml 450ml 540ml
Zmes na kysnuty chlieb 360g 600g 7509 900g
Praskovy kvasok ¥ balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC
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Celozrnny zitno-razny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Vlazna voda 240ml 425ml 550ml 660ml
Zmes z Zita a raze 360g 600g 7509 900g
Praskovy kvasok ¥ balenie 1 balenie 1 balenie 1Y balenie
Program: BASIC

Obyc¢ajny ¢€ierny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 12009 14009
VlaZna voda 225ml 375ml 450ml 540ml
Zmes na Cierny chlieb 360g 600g 750g 900g
Praskovy kvasok ¥ balenie 1 balenie 1% balenie 1% balenie
Program: BASIC

Jemne vykysnuté pletienky

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 14009
Vlazna voda alebo mlieko 185ml 310ml 375ml 450ml
Zmes na vykysnuté 3759 6259 7509 900g
pletienky

Praskovy kvasok 2 balenie % balenie 1 balenie 1% balenie

Program: RAPID

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude

objem prili§ verky.

Chlieb s brusnic a vlasskych orechov

VELKOST BOCHNIKA

550g 1000g 1200g 1400g
Mlieko 135ml 190ml 220ml 264ml
Vajcia 1 3 4 5
Maslo, Olej 3tbsp 5tbsp 6tbsp 7tbsp
Cukor 3tbsp 5tbsp 6tbsp 7tbsp
Sol 1% tsp 2 tsp 2 Y5 tsp 1% tsp
Citrénova kéra Y2 tsp 1tsp 1% tsp 1% tsp
Muka 300g 5009 620g 750g
Praskovy kvasok 2 balenie % balenie % balenie 1 balenie
Susené brusnice alebo 30g 60g 759 90g
susené viSne
Nasekané vlaské orechy 30g 60g 759 90g

Program: SWEET
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Skoricovo-hrozienkovo-orechovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA

550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 330ml 450ml 540ml
Olej 1tbsp 3tbsp 4tbsp 5tbsp
Skorica Y, tsp 1tsp 1Y% tsp 1% tsp
Tmavy cukor Yatbsp 1Yitbsp 1% tsp 1% tsp
Hrozienka 50g 80g 110g 130g
Orechy 50g 80g 110g 130g
Sol 1tsp 2 tsp 2 Y5 tsp 2% tsp
Muka 280g 4609 580g 700g
Praskovy kvasok Y2 balenie Y balenie % balenie 1 balenie
Program: SWEET
SLAVNOSTNY LAHODNY CHLIEB
VELKOST BOCHNIKA 5509 1000g 1200g 14009
Voda 130ml 210ml 270ml 325ml
Vajcia 1 3 4 5
olej 1tbsp 3tbsp 4tbsp 5tbsp
Cukor 1tbsp 3tbsp 4tbsp 5tbsp
Sol 1tsp 2 tsp 2 Y5 tsp 2% tsp
Muka 280g 4609 580g 700g
Hrozienka 40g 759 100g 120g
Praskovy kvasok Y. balenie % balenie % balenie 1 balenie
Program: SWEET
PRAZDNINOVY CHLIEB
VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 100ml 150ml 180ml 215ml
Mlieko 70ml 230ml 300ml 360ml
Olej 1Y2tbsp 3tbsp 4tbsp 5tbsp
Sol 1% tsp 2 Y tsp 3tsp 3% tsp
Cukor 3tbsp 5tbsp 6tbsp Ttbsp
Muka 280g 460g 580g 470g
Nasekané vlasské orechy 50g 80g 110g 90g
Pocukrené ovocie 50g 80g 110g 90g
Praskovy kvasok Y4 balenie % balenie % balenie 1 balenie
Program: SWEET
SENDVIC
VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 340ml 460ml 550ml
Margarin alebo maslo 1tbsp 2tbsp 2 Yatbsp 2%tbsp
Sol 1 tsp 2 tsp 2 Y tsp 2% tsp
Susené mlieko 1tbsp 2jz 2 Ystbsp 2%tbsp
Cukor 2tbsp 4tbsp 5tbsp 6tbsp
Muka 3059 500g 6209 7509
Praskovy kvasok Y2 balenie 2 balenie % balenie 1 balenie

Program: Sandwich (BASIC)
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CELOZRNNY PSENICNY CHLIEB

VELKOST BOCHNIKA 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 300ml 450ml 570ml 690ml
Hrubd pSeni¢na muka 290g 500g 6209 750g
Susené mlieko 1Vatbsp 2tbsp 2 Yatbsp 2%tbsp
Sol 1% tsp 2 tsp 2 Y5 tsp 2% tsp
Margarin alebo maslo 1Vatbsp 2tbsp 2 Yatbsp 2%tbsp
Med 2tbsp 3tbsp 4tbsp 4tbsp
Praskovy kvasok Y2 balenie Y balenie 1 balenie 1% balenie

Program: Sandwich (BASIC)

Priprava cesta

Mé6zZete lahko pripravovat cesto pri programe ,DOUGH® na vaSom pristroji na pecenie chleba. Cesto
mbzete dalej piect vo vasej rure. V priebehu druhej fazy miesenia pridajte prisady, ked budete pocut
zvukovy signal. Pri programe ,DOUGH® nie su rozdiely v urovniach pecenia. Uvedieme mnozstva,
ktoré mézete pripravovat. Tu je niekolko receptov:

Francuzska bageta

Velkost cesta NORMALNA VELKA
Voda 375ml 550ml
Susené pSenicné drozdie 259 50g

Sol 1 VA
Cukor 1 VA

Muka 759 1009
Praskovy kvasok Ya 1balenie

Program: DOUGH

o Ked je cesto pripravené, rozdelte ho na 2 — 4 Casti, vytvarujte dihé kusy a nechajte ich piect 30 —
40 minut. Urobte niekolko diagonalnych rezov po povrchu a viozZte chlieb na pecenie do rury.

Celozrnna pizza

Velkost' cesta NORMALNA VELKA
Voda 150ml 225ml
Sol Vs 1
Olivovy olej 2tbsp 3tbsp
PSeni¢na hruba muka 300g 450g
PSeni¢né klicky 1tbsp 1%2tbsp
Praskovy kvasok V2 Ya

Program: DOUGH
e Vytvarujte (roztiahnite) cesto, vytvorte okruhle tvary a nechajte ich piect 10 minut.

e Posypte cesto korenim na pizzu pozadovanymi prisadami.
e Pecte 20 minut.
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Francuzske rozky (Croissanty)

Velkost’ cesta 14 kuskov
Vajce 1

Naplrite vodou alebo mliekom do 225ml
Maslo 60g

Sof 1

Cukor 2tbsp
Muka hladka 400g
Praskovy kvasok Ya

Program: DOUGH

e Vyberte cesto z nadoby, pomieste, nechajte oddychnut a znovu pedte;

e Prikryte cesto a vlozte do chladni¢ky na 30 minut;

e Rozvifite cesto do obdiZnika a polejte ho roztopenym maslom (nie po okrajoch). Prelozte cesto

trikrat (ako dopis). Zopakujte tento postup trikrat.

e Polozte cesto do plastového vrecuska najmenej na 1 hodinu alebo na noc do chladnicky.
e Rozvifite cesto do obdiznika a pokrajajte ho na 9 (18) Stvorcov. Prekrojte jednotlivé Stvorce

uhloprie¢ne.

e Zvinte trojuholniky smerom od SirSej Casti a polozte ich na pomasteny pekac.
e Potrite ich rozbitymi vajcami a pecte ich 20 minut v rire nahriatej na 190 °C. Neotvarajte raru

pocas pecenia!

Zakusok ku kave

Velkost cesta NORMALNA VELKA
Milieko 170ml 225ml
Sol Ya Y2

Zltok z vajca 1 1

Maslo alebo margarin 109 20g
Hladka muka 350g 4509
Cukor 35g 50g
Praskovy kvasok V2 Ya

Program : DOUGH

e Vyberte cesto z nadoby a opracujte ho.

e Vytvorte z neho okruhle alebo Stvorcové tvary a pridajte nasledujuce naplne.

Roztopené maslo 2tbsp 3tbsp
Cukor 759 100g
Nastrihana $korica 1 1%
Drvené orechy 60g 90g

Cukrova poleva podla chuti

e Potrite cesto maslom.
e Pomiesajte cukor, Skoricu a orechy v miske a posypte ich po masle.
¢ Nechajte cesto oddychnut’ 30 minut na teplom mieste a potom ho pecte.
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Pracliky

Velkost cesta NORMALNA VELKA
Voda 200ml 300ml
Sol Ya Ya
Hladka muka 60g 540g
Cukor Ve Ya
Praskovy kvasok Ve Ya

1 vajce (jemne vyslahané ) posypat
Hrubozrnna sol na posypanie
Vlozte vSetky prisady okrem vajca a hrubozrnnej Soli do nadoby.

program : Dough

Ked' zaznie zvoncek a displej zobrazi 0:00, stlacte tlacidlo START/STOP.
Nahrejte rdru na 230 °C

Rozdelte cesto na kusky a vytvarujte dihé tenké rolky z kazdého kusu cesta.
Vytvorte pracliky a polozZte ich na pomasteny pekac.

Potrite pracliky naslahanym vajcom a potom posypte solou.

Pecte pracliky pri 200 °C 12 — 15 minut v predhriatej rure.

Kysnuté rolky

AK si Zelate, mbzete polozit marhulu do stredu pred pe€enim. Posypte upe€ené a vychladené ,volské
oka“ praskovym cukrom.

Rolky 9 kaskov 12 kaskov
Milieko 100ml 200ml

Sol Ya 1

Voda 30ml 45ml

Maso 309 45¢g

Celé vajce 1 1+1 vajeény Zitok
Muka hladka 3509 450

Cukor 1% tbsp 2tbsp

Praskovy kvasok V2 Ya

Program : DOUGH

Vytvarujte cesto podla vasho Zelania alebo podla nasledujuceho popisu pre Skoricové zaviny (Danske
cesto):

Napln

Roztopené maslo / margarin 50g 100g
Cukor 50g 100g
Nastrihana Skorica V2 Ya

Cukrova poleva podla chuti

e Vyberte cesto z pekaca a vypracujte ho.

Rozvirite ho do pravouhlého tvaru a posypte pracovnu plochu a polejte maslom cesto.
Rozmixujte cukor a Skoricu a posypte nimi maslo.

Zavinte cesto smerom od SirSej Casti. KonCeky dobre zavirite.

Nakrajajte rolku na kusky a polozte ich na pekac, tak aby sa vzajomne nedotykali.
Nechaijte ich oddychnut asi 40 minut.

Pecte ich pri 190 °C 25 — 30 minut v predhriatej rure.

Polejte ich cukrovou polevou, kym su eSte horuce.
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Rolky z otrub

Prisady pre rolky z otrub 9 kuskov 12 kuskov
Voda 325ml 430ml

Sof 1 1%

Maslo alebo margarin 30g 409

Cisty lecitinovy pragok* 59 8g

Hladka muka 4009 600g
Otruby 759 100g
Cukor 1 17
Praskovy kvasok % 1 balenie

Program : DOUGH

e Po ukon&eni programu vyberte cesto.

e Vypracujte cesto a vytvorte rolky zo vSetkych kuskov, ktoré treba dalej spracovavat.

e Pecte pri 200 °C v predhriatej rare.

* Cisty lecitinovy prasok je prirodny emulgator, ktory podporuje objem chleba, robi makké &asti
maksimi a svetlejSimi a udrzuje cesto dlhSie Cerstvé.

Vianoéné stoly

Prisady pre viano¢né Stoly vaziace 100g
Mlieko 125ml
Maslovy krém 125¢g
Vajcia 1

Rum 3tbsp
Hladka muka 5009
Cukor 100g
Scukornatena citrénova kéra 50g
Scukornatena pomaran¢ova koéra 259
Hrozienka 100g
Sol 18tipka
Skorica 28tipky
Praskovy kvasok 2

Program: DOUGH

Vyberte cesto z nadoby, vytvarujte z neho medailéniky. Pecte pri 180 °C (160 °C pri hordco-vzdusnej
rure) priblizne 1 hod — 1 hod. 15 minut (pri va¢sich mnozstvach).

Kolaciky

Prisady pre 9 kaskov 12 kaskov
Vajce 1 2

Naplnte vodou alebo mliekom do 225ml 300ml
Maslo alebo margarin 55¢g 759

Sol Y2 Y

Cukor 40g 50g
Hladka muka 400g 540g
Praskovy kvasok Ya 1

Program : DOUGH

e Vyberte cesto z nadoby, opracuijte ho a rozdelte na kusky.

e Vyrobte jednu malu gulku a jednu velku gulku z kazdého kusku.

o Polozte velku gulku na pomasteny pekac. Polozte malu gulku tiez na pekac. Nechajte vykysnut
na dvojnasobny objem.

e Rozmixujte vajce s trochou cukru, potrite kolaciky a pecte.
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Lekvar

Je jednoduché urobit dZzemy a lekvar s pristrojom na pe€enie chleba. Dokonca aj ked ste nikdy
predtym lekvar nerobili, stoji za to vyskuSat. Mozete si byt isti, Ze vyrobite obzvlast chutny lekvar.

Postupuijte nasledovne:

e Umyte Cerstvé, zrelé ovocie. OSupte jablka, broskyne, hrusky a ostatné ovocie s tvrdou Supkou.

e Vzdy pouzivajte odporu¢ané davky, pretoze su presne stanovené pre program ,MARMALADE".
Inak riskujete, Ze lekvar zovrie prili$ rychlo alebo vykypi.

e Odvazte ovocie, pokrajajte ho na malé kusky (max 1 cm) alebo pridajte krystalovy cukor 2:1
v stanovenom mnozstve.
Rozhodne nepouzivajte bezny cukor alebo 1:1 kryStalovy cukor, pretoze dzem nebude dostatocne
husty.

e Rozmixujte ovocie s cukrom a spustite program, ktory bude bezat iplne automaticky.

e Po 1 hod 20 min. zaznie zvukovy signal. Mézete plnit lekvar do sklenenych flias. Flase dobre
uzatvorte.

Jahodovy lekvar

Umyté a oCistené Cerstvé jahody, bud pokrajané na kusky alebo zmixované 900g
2:1 krystalovy cukor 5009
Citréonova stava 1tbsp

Rozmixujte vSetky prisady v nadobe s plastovou Spachtlou.

Zvolte a spustite program ,MARMALADE".

Odstrarite zvySky cukru po stranach nadoby stierkou.

Po zazneni zvukového signalu vyberte nadobu zo spotrebita s rukavicami.
Naplrite lekvar do sklenenych flia$ a dobre ich uzatvorte.

Lekvar z bobul

Rozmrznuté hiboko zmrazené bobule 950g
2:1 krystéalovy cukor 5009
Citrénova stava 1tbsp
e Rozmixujte vSetky prisady v nadobe.

e Zvolte a spustite program ,MARMALADE".

e Odstrarte zvySky cukru zo stran nadob pomocou stierky.

e Po zazneni zvukového signalu vyberte nadobu zo spotrebi€a rukavicami.

e Naplrite lekvar do sklenenych flia§ a dobre ich uzatvorte.

Pomaranc€ovy lekvar

Olupané a jemne nakrajané pomarance 900g
Olupané a jemne nakrajané citrény 100g
2:1 krystalovy cukor 500g
e Olupte pomarance a citrony pokrajajte ich na kusky.

e Pridajte cukor rozmixujte vSetky prisady v nadobe.

e Zvolte a spustite program ,MARMALADE".

e Odstrarite zvySky cukru zo stran nadoby umelohmotnou stierkou.

o Ked zaznie zvukovy signal, vyberte nadobu zo spotrebi€a rukavicami.

e Naplite lekvar do sklenenych flia$ a dobre ich uzatvorte.
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Riesenie problémov

PROBLEM

PRICINA

RIESENIE

Bochnik

stupa,

potom klesne.

» Dajte menej vody alebo
mlieka o1 — 2 polievkové
lyzice, pouzite chladnejSiu
vodu.

* Pridajte  viac
polievkovej lyZice.
* Pridajte viac muky o 1-2
polievkové lyzice, pouzite
CerstvejSiu muku spravneho
typu

* Pridajte viac kvasku (drozdia)
Ye-Ya polievkovej lyzice,
pouzite Cerstvy kvasok,
pouzite spravny typ drozdia,
spravne upraveny.

soli, Y

Chlieb
nakysol.

prilis

* Prilis vela drozdia.

* Prilis vela muky alebo
nespravny druh muky.

» Malo soli, alebo zZiadna sol.

* Vela vody vdrozdi pred
miesenim.

» Pridajte viac vody alebo
mlieka, 1 — 2 pol. lyzice,
pouzite chladnejSiu vodu.

* Pridajte viac soli o Y
polievkovu lyZicu.

* Pridajte cukor alebo med o
Y polievkovu lyZicu.

* Pridajte muku o1 - 2
polievkové lyzice.

* Pridajte drozdie o Y% - V4
polievkovej lyzice, pouzite
spravny typ drozdia v spravnej
Uprave.

Chlieb dostato¢ne

» Malo drozdia.

» Drozdie je prili§ staré alebo
nespravny typ drozdia.

» Prilis vela / malo vody /
tekutiny.

* Vrchnak bol v priebehu

» Pridajte viac vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
* Znizte davku soli o 7 lyZice.
» Pridajte viac cukru alebo
medu o " lyzZicu.

nenakysne. kysnutia otvoreny. . Pouzite ¢&erstvi muku,
*Nespravny typ muky alebo | pouZite spravny typ muky.
stara muka. * Pridajte viac drozdia o Y&-V4
» Tekutina bola prili§ chladna | lyzice, pouzite spravny typ
alebo prili$ horuca. drozdia v spravnej Uprave.
» Nepridali ste cukor.
» Pouzite CcerstvejSiu muku,
. . . pouzite spravny ty muky.
Chlieb je krétky - Pridaite dro3die, Cerstvé
a tazky drozdi .
rozdie, spravny typ
Vv spravnej Uprave.
Kérka je prilis * Pridajte cukor alebo med o %
svetla. polievk. lyZice.
Chlieb je . “Skgntrolujte’ elekt(ické
.. napdjanie, zvolte spravne
nedopeceny. nastavenia.
Chlieb je * Pridajte menej cukru alebo
prepeceny. medu o % polievkovu lyzicu.
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« Zvolte spravne nastavenia.

» Polozte panvicu na chlieb

Zmes nie je dobre spravne, tlate  miesiacu
premiesena. lopatku spravne na rukovat
V panvici.
» Pridajte menej vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
Vysoké » Pridajte menej cukru alebo

nastavenie vysky.

medu o % polievkovej lyzice.
 Pridajte menej kvasku &'
polievkovej lyZice.

» Zabudli ste pridat drozdie
(kvasok) alebo bolo drozdie
staré.

+ Drozdie by sa mala
spotrebovat do 48 hodin po
otvoreni nemala by sa
presiahnut jeho trvanlivost.

Chlieb uplne | « Drozdie sa zni€ilo kontaktom | « Vzdy pridavajte prisady
nenakysol. so solou alebo pridanim | v poradi uvedenom v recepte,
prisady, ktora je prili§ horuca. tekutinu prva, drozdie

* Vela vody vdrozdi pred | posledné.
miesenim. * Pouzivajte iba vlazné

prisady.
* To je normalne pre chlieb - .
Celozrnny chlieb | vyrobeny zhrubej muky, Ze : P_re svetlejsie  zlozenie
’ pouzite 50% davku receptu

nemej nakysol.

menej nakysne a ma hustejSiu
konzistenciu.

hrubej muky.

Celozrnny chlieb

ma niekedy
vraskavy vrch
alebo jemne

vpadnuty vrch.

* Toto je typické pre celozrnny
chlieb vo vaSej domacej
pekarnicke, pretoze Skrob sa
hromadi pri mieseni, kysnuti
a peceni.

. Mozno uprednostnite
vysledky pomocou programu

pre zrychlené pecenie
celozrnného  chleba, ktory
skrati dobu kysnutia.

. Jednoduchy vzhlad
neovplyvni  chut  a kvalitu
chleba.

Bochnik ma velku

* Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom vV recepte,

vzdu$nu dieru vo | « Vela vody vdrozdi pred | vodu prvu.
vnutri alebo na | miesenim.  Ked vyuzivate odlozeny
povrchu kory. Start, uistite sa droZzdie je
v strede panvice.
* Pridajte menej tekutiny o 1 —
« Prili§ vela tekutiny. 2 polievkové lyzice naraz.
Fasky. hrudkovity | Malo drozdia. Pouzivajte primeranu davku.
2Ky, Y | « Prili§ vera muky. - Pridajte viac drozdia o Y
chlieb - ? .
+ StarSie prisady, alebo | lyZice naraz.
nespravny typ muky. * Znizte mnozstvo muky.
» PouzZite Cerstvé prisady.
» Pouzivajte primerané davky.
Otvoreny, dee » Pri vys$Sej vlhkosti pouzite
; * Prili§ vela vody. . .
navihnuty . Nepridali ste sof o troSku menej vody.
pérovity chlieb. P ’ * Rbézne davky muky, mdzu
vyzadovat menej tekutiny.
. Nanestastie sa to
Vzduchova jednorazovo prihodi. Ak
: . Cesto bolo slabo . X o
bublina pod . i problém pretrvava, pridajte
- premiesené. ) . - ;
korkou. o polievkovu lyzicu tekutiny

viac.
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Zobrazenie
"H:HH" po
stlaceni  tlacidla
"start/stop".

* Teplota v pekarnicke je prilis
vysoka na pecenie chleba.

+ Stlacte tlacidlo "start/stop"
a odpojte pekarnicku, potom
vyberte panvicu von a otvorte
kryt, kym sa pekarnicka
nevychladi.
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Klasické recepty na chleba

Zkratky:
PL = polévkova IZice SuSenédrozdi=7g
CL = ¢ajova lzicka Drozdi=25¢g

BM 1400 E
BASIC
WHOLE WHEAT
FRENCH
QuICK
SWEET
CAKE
JAM
DOUGHT
ULTRA FAST
BAKE
DESSERT
HOME MADE

© |00 |N (O[OS |W]|N (-

=
o

=
[

=
N

TRADICNI BILY CHLEBA

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 240ml 350ml 480ml 540ml
Margarin nebo maslo 1PL 1% PL 2 PL 2 PL
Sul 1CL 1%CL 2CL 2CL
Susené mléko 1% PL 2 PL 2% PL 3PL
Cukr 1% PL 2 PL 2% PL 3PL
Chlebova mouka 310g 500g 620g 760g
Susené drozdi ¥ bali¢ku % balicku 1balicek 1% bali¢ku

Program: BASIC

Bily chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 250ml 350ml 500ml 540ml
sl % CL 1CL 1%CL 2CL
Cukr % CL 1CL 1% CL 2CL
P$eni¢na mouka krupice 100g 150g 200g 240g
Chlebova mouka 2509 350g 500g 5409
Drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1% bali¢ku

Program: FRENCH
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Chleba s ofechy a rozinkami

Tip: Pridejte rozinky a ofechy po akustickém signalu béhem druhé faze hnéteni.

VELIKOST BOCHNIKU 5509 1000g 1200g 1400g
Voda nebo miéko 138ml 275ml 350ml 420g
Margarin nebo maslo 159 30g 40g 50g
Sul Y CL % CL % CL 1CL
Cukr % CL 1PL 2PL 2CL
Chlebova mouka 2509 500g 6509 620g
Susené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1% bali¢ku
Rozinky 38g 759 100g 100g
Drcené vla$ské ofechy 20g 40g 60g 60g

Program: BASIC

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzivejte davky urovné

1, jinak bude objem moc velky.

Chleba s makem

Tip: Pfed poslednim kynutim kratce otevfete viko, potfete tésto vodou a posypte makem. Mak jemné

pritlacte rukou.

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 570ml 680ml
Chlebova mouka 2509 500g 670g 8059
Kukufi¢éna mouka krupice 40g 759 130g 155¢g
Cukr ¥ CL 1CL 1% CL 2CL
Sul % CL 1CL 1% CL 2CL
Cely nebo mlety mak 25¢g 50g 759 90g
Strouhany muskatovy ofisek 1 Spetka 1 Spetka 2 3petka 2 Spetka
Maslo 89 159 20g 25¢g
Strouhany parmazan 1PL 1PL 1%PL 2 PL
Sus$ené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1% balicku

Program: BASIC

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzivejte davky urovné

1. Jinak bude objem pfilis velky.

Bily francouzsky chleba

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 550ml 660ml
Sul 1CL 1CL 1% CL 1% CL
Rostlinny olej Y5 PL 1PL 1% CL 1% CL
Chlebova mouka 270g 5259 700g 840g
Hruba pSeni¢na mouka 35g 759 100g 120g
Cukr % CL 1CL 1% CL 2CL
Su$ené drozdi ¥ balicku % balicku 1 balicek 1% bali¢ku

Program: BASIC
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Bily italsky chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 190ml 375ml 570ml 690ml
Sul % CL 1CL 1% CL 2CL
Rostlinny olej % CL 1PL 1%PL 2PL
Cukr % CL 1CL 1% CL 2CL
Chlebova mouka 2409 4759 6509 570g
Kukufi€éna mouka krupice 50g 100g 150g 180g
Program: SANDWICH

Ovesny chleba

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 180ml 350ml 500ml 600ml
Margarin nebo maslo 159 25¢g 30g 369
Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Hnédy cukr % CL 1CL 1% CL 1% CL
Ovesné vlocky 759 150g 200g 240g
Chlebova mouka 190g 3759 5509 660g
Susené drozdi ¥ bali¢ku Y balicku 1 bali¢ek 1Ysbalicku
Program: BASIC

Podmaslovy chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Podmasli 190ml 375ml 550ml 660ml
sl % CL 1CL 1%CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1% CL 1% CL
Chlebova mouka 2509 500g 760g 9159
Susené drozdi Yzbalicku Yabalicku 1 bali¢ek 1% bali¢ku
Program: FRENCH

Hrubozrnny bily chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Miéko 175ml 275ml 350ml 420ml
Margarin nebo maslo 169 25¢g 30g 35¢g
sl % CL 1CL 1%CL 1%CL
Cukr % CL 1CL 1%CL 1%CL
Chlebova mouka 300g 500g 6509 780g
Susené drozdi ¥ bali¢ku Yabaliku 1 bali¢ek 1% bali¢ku
Program: BASIC

Celozrnny chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600g
Margarin nebo maslo 159 25¢g 35¢g 429
Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1% CL 1% CL
Chlebova mouka 160g 2709 380g 4509
Celozrnna pSeniéna mouka 160g 2709 380g 450g
Susené drozdi ¥ bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1% balicku

Program: BASIC
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Chleba s rozinkami
Tip: Pfidejte rozinky nebo jakékoliv jiné suSené ovoce po akustickém signalu béhem druhé faze

hnéteni.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 170ml 275ml 350ml 420 ml
Margarin nebo maslo 10g 30g 40g 489
Sul Y CL % CL % CL 1CL
Med Y PL 1PL 2PL 2% PL
Chlebova mouka 305¢g 500g 6509 780g
Skorice % CL % CL 1CL 1% CL
Susené drozdi Y2 balicku % balicku 1 bali¢ek 1%, baliGku
Rozinky / susené ovoce 40g 759 100g 120g

Program: BASIC nebo SWEET

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzivejte davky urovné

1, jinak bude objem moc velky.

Hrubozrnny chleba

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 14009
Voda 175ml 300ml 450ml 540ml
Sl % CL 1CL 1% CL 1% CL
Suseny p$eni¢ny kvasek* 169 25¢g 40g 48g
Chlebova mouka 305g 500g 670g 800g
Cukr % CL 1CL 1% CL 1% CL
Sugené drozdi Y balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 bali¢ku

Program: FRENCH

* PSenicny kvasek vylepsuje konzistenci tésta, Cerstvost a chut. Je jemnéj$i nez Zitny kvasek.

Cibulovy chleba

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 350ml 500ml 600ml
sl % CL 1CL 1% CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1CL 1% CL
Osmazena cibule 25¢g 50g 759 90g
Chlebova mouka 320g 5409 760g 910g
Sus$ené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 balicku
Program: BASIC

Sladky chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Cerstvé migko 175ml 275ml 400ml 480ml
Margarin nebo maslo 169 25¢g 35¢g 429
Vejce 1 2 4 5

Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Med 1% PL 2PL 3PL 4 PL
Chlebova mouka 305¢g 5009 700g 840g
Su$ené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 bali¢ku

Program: BASIC

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi.
Pouzivejte davky urovné 1, jinak bude objem moc velky.
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Bramborovy chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda nebo mléko 175ml 300ml 400ml 480ml
Margarin nebo maslo 169 25¢g 35¢g 429
Vejce 1 1 1 1
Rozmackané varené 95¢g 1509 200g 240g
brambory

Sul 1CL 1CL 1% CL 1% CL
Cukr 1CL 1CL 1% CL 1% CL
Chlebova mouka 3509 6309 780g 840g
Susené drozdi Y4 balicku 1 bali¢ek 1%zbalicku 1% bali¢ku

Program: BASIC

Kvaskovy chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Suseny kvasek* ¥ bali¢ku 2 bali¢ku Yabaliku 1 bali¢ek
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Chlebové koreni % CL % CL 1CL 1% CL
sl % CL 1CL 1%CL 1% CL
Zitna mouka 150g 2509 3409 410g
Chlebova mouka 160g 250g 340g 410g
Susené drozdi Y2 balicku 1 balicek 1%sbalicku 1% bali¢ku

Program: BASIC
*Suseny kvasek je koncentrovany a prodava se v bali¢cich po 15 g.

PSeniény grahamovy chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
sl % CL 1CL 1%CL 1% CL
Maslo nebo margarin 159 25¢g 30g 35¢g
Med % CL 1CL 1% CL 1% CL
Ocet ¥ CL % CL 1PL 1% PL
Celozrnna pSeniéna mouka 305g 500g 700g 840g
Susené drozdi ¥ balicku 1 balicek 1%sbalicku 1%balicku

Program: WHOLE WHEAT

Hrubozrnny tmavy chleba
Tip: Kofeni mlzete pfidat vcelku nebo rozdrcené. Pfed poslednim kynutim kratce otevrete viko,

potiete tésto vodou a posypte ovesnymi vio€kami nebo prosem. Jemné je pfitlacte rukou.
VELIKOST STRUCE 5509 1000g 12009 14009
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Zitna mouka 105¢g 170g 220g 2659
Celozrnna pSeni¢éna mouka 105g 170g 220g 265¢g
Spaldova mouka 1369 170g 220g 2659
Repny sirup % CL 1CL 1% CL 1%CL
Celé nové kofeni Y CL Y% CL 1% CL 1%CL
Koriandr Y CL Y CL 1% CL 1%CL
Strouhany muskatovy ofidek % CL 1CL 2CL 2v.CL
sl % CL 1CL 1CL 1%
Suseny kvasek Y4 baliGku Y2 bali€ku Yabalicku 1 bali¢ek
Susené drozdi Ya bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1% balicku

Program: BASIC
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Zitny chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Suseny kvasek* Ya bali¢ku Y5 bali¢ku % balicku 1 bali¢ek
Sul Ya Cv‘,L 1 C‘:L 1 1/vaL 1%VCL
Cukr Y CL Y CL % CL 1CL
Zitny slad 59 10g 159 18g
Zitna mouka 190g 300g 400g 480g
Chlebova mouka 120g 200g 260g 310g
Drozdi % balicku 1 bali¢ek 1%sbalicku 1¥%balicku
Program: WHOLE WHEAT

Chleba s jablky a ofechy 1000g
Vejce 2
Miéko 250 ml
Olej 4 PL
Cukr 1 hrnek
Oloupana nastrouhana jablka Granny Smith 2 hrnky
Nasekané vladské ofechy 1 hrnek
Polohruba mouka 380 g
Jedla soda 1CL
Prasek do pediva 1CL
Sl % CL
Muskatovy ofisek 1% CL
Skofice % CL
Program: QUICK

Irsky chleba 1000g
Podmasli 370 ml
Vejce 2

Kmin 1PL
Polohruba mouka 500 g
Cukr Y hrnku
Jedla soda 1PL
sul 1% CL
Rozinky 1 hrnek
Program: Quick

Chleba s banany a orechy 1000g
Miéko 250 ml
Olej 4 PL
Oloupané a rozmackané banany: 2 hrnky
Vejce 4

Cukr ¥ hrnku
Baleny tmavé hnédy cukr: Y2 hrnku
Nasekané vlasské ofechy: 1 hrnek
Polohruba mouka 380 g
Jedla soda: 2CL
sal 2CL

program: QUICK
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Kukufiény chleba 1000g
Miéko 250 ml
Vejce 4

Olej 1/3 CL
Cukr Ya hrnku
Sal 1CL
Polohruba mouka 300g
Kukufi€éna mouka 120 g
Prasek do pegiva 5CL
Program: Quick

Celozrnné chleby

Sedmizrnny chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 290ml 500ml 700ml 840ml
Margarin nebo maslo 159 30g 50g 60g

Sal Ya C::L 1% (?L 2 C::L 2 (?L
Cukr % CL 1% CL 2CL 2, CL
Ocet % CL 1%PL 2 PL 2. PL
Celozrnna p$eni¢éna mouka 3409 5509 7509 900g
Vlo€ky sedmi zrn 180g 200g 300g 360g
Susené drozdi ¥ bali¢ek % balicku 1 bali¢ek 1Y% balicku

Program : WHOLE WHEAT

Bavorsky celozrnny chleba

Tip: Misto kminu mGzZete pouzit také 2 €ajové IZicky (5 g) koriandru. Fenykl nebo anyz.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 175ml 300 ml 360ml 430ml
Celozrnna pSeniéna mouka 2409 4009 570g 690g
Zitna celozrnna mouka 80g 1259 150g 180g
Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Kmin ¥ PL 1PL 2 PL 2Ya PL
Stfedné velka brambora 409 100g 150g 180g
uvarend a rozmackana

Suseny kvasek ¥ bali¢ku 5 bali¢ku % balicku 1 bali¢ek
Susené drozdi ¥ balicku ¥ baliCku 1 balicek 1% balicku
Program: WHOLE WHEAT

Celozrnny chleba s javorovym sirupem

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Margarin nebo maslo 159 25g 35g 429
Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Javorovy sirup ¥ PL 1%PL 2PL 24 PL
Chlebova mouka 3309 5409 260g 3159
Susené drozdi ¥ balicku ¥ bali¢ku 1 baliek 1% bali¢ku

Program: BASIC
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Jogurtovy celozrnny chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda nebo mléko 160ml 250ml 300ml 360ml
Jogurt 95¢g 1509 200g 240ml
Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1% CL 1% CL
Ocet Y2 PL % PL 1PL 1% PL
Celozrnna pSeniéna mouka 300g 500g 700g 840g
Susené drozdi Y2 bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1% baliGku

Program: BASIC

Otrubovy chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600ml
Margarin nebo maslo 20g 30g 40g 489
Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1% CL 1% CL
PSenicné otruby 40g 759 100g 120g
P3Seni¢né klicky 30g 50g 70g 85g
Celozrnna pSeniéna mouka 2409 4009 6509 780g
Sus$ené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 balicek

Program: WHOLE WHEAT

Cerealni chleba

VELIKOST STRUCE 5509 1000g 1200g 14009
Voda 272ml 450ml 650ml 780ml
Celozrnna p$eni¢na mouka 110g 1759 250g 300g
Zitna celozrnna mouka 110g 175g 2509 3009
Hruba Zitnd mouka 30g 50g 70g 85¢g
Hrubd mouka z nezralé 30g 50g 70g 85¢g
Spaldy

Hruba pohankova mouka 30g 50g 70g 859
Sluneénicova seminka 20g 35g 50g 60g
Dyfova seminka 20g 35¢g 50g 60g
Lanena semena % PL 1PL 1% CL 1% CL
Sezamové seminko % PL 1PL 1% CL 1% CL
Sul % PL 1CL 1% CL 1% CL
Med % PL 1CL 1% CL 1% CL
Sus$eny kvasek ¥ balicku 2 balicku % balicku 1balicek
Susené drozdi % balicku 1 balicek 1%sbalicku 1% bali¢ku

Program: WHOLE WHEAT
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Spaldovy chleba

Tip: Pfed poslednim kynutim kratce otevrete viko spotfebice, potfete chleba teplou vodou, posypte
Spaldou nebo ovesnymi vio€kami a zlehka je pfitlacte rukou.

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Podmasli 240ml 400ml 500ml 600ml
Celozrnna $paldova mouka 1369 2309 280g 335g
Celozrnna zitnd mouka 105¢g 180g 230g 280g
Hruba $paldova mouka 105¢g 180g 180g 215g
Sluneénicova seminka 40g 759 100g 120g
Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1% CL 1% CL
Suseny kvasek ¥ bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1Y% bali¢ku
Susené drozdi Y2 bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1%, baliGku

Program: BASIC

100% celozrnny pSeniény chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 500ml 600ml
sl % CL 1CL 1%CL 1% CL
Med % CL 1CL 2CL 2CL
Celozrnna pSeni¢éna mouka 330g 5409 760g 915¢g
Susené drozdi ¥ balicku ¥ bali¢ku 1 baliek 1% balicku

Program: WHOLEMEAL

Tmavy chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 14009
Voda 240ml 400ml 450ml 540ml
Celozrnna zitna mouka 105¢g 180g 180g 2159
Hruba Zitna mouka 105g 180g 180g 215¢g
Celozrnna pSeniéna mouka 135¢g 2309 280g 335g
Cerny slad (vyrobeny z 59 10g 159 20g
prazeného)

je€menného sladu
prodavaného v prodejnach
zdravé vyzivy, doda tmavou
barvu chlebové stfidce

Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Slunec¢nicova seminka 40g 759 100g 120g
Tmavy fepny sirup 72 balicku % balicku 1 balicek 1%abalicku
Sus$ené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1%abalicku
Susené drozdi ¥ bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1Ybalicku

Program: WHOLE WHEAT
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Celozrnny psSeniény chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Rostlinny olej % CL 1PL 1% PL 1% CL
Med % CL % CL 1CL 1% CL
Repny sirup % CL % CL 1CL 1% CL
Celozrnna pSeniéna mouka 3059 500g 760g 910g
Pravy pSeni¢ny gluten Y2 PL Y PL 1PL 1% PL
Susené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 bali¢ku
Program: WHOLE WHEAT

Pivni chleba

VELIKOST STRUCE 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 120ml 200ml 225ml 270ml
Pivo 120ml 200ml 225ml 270ml
Celozrnna p$eni¢éna mouka 145¢g 230g 280g 335g
Pohankova mouka 110g 180g 180g 2159
Celozrnna Spaldova mouka 110g 180g 180g 215¢g
Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Sezamové seminko 28g 50g 759 90g
Cerny slad (jeémenny slad) 3g 5g 10g 129
Sus$ené drozdi Y5 balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 balicku
Suseny kvasek Y2 bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1% baliGku

Program: BASIC

RUZNE druhy chutného kfupavého peéiva

Barevny snidanovy chleba

Tip: Kfupavé musli mizete nahradit €okolddovym miisli nebo svym oblibenym misli.

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Miéko 160ml 250ml 330ml 400ml
Chlebova mouka 2569 425¢g 570g 690g
Cukr % PL 1% PL 2PL 2CL
Sul % CL 1CL 1%CL 1% CL
Susené, nahrubo 99 159 20g 25¢g
nakrajené Svestky

Kfupavé musli 30g 50g 759 90g
Kokosové viocky <% PL <%PL <1PL <1% PL
Maslo 169 25¢g 35¢g 429
Susené drozdi ¥ bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1% balicku

Program: BASIC

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi.
jinak bude objem prili§ velky.
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Rumovy chleba s rozinkami a ofechy

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 12009 14009
Mléko nebo voda 170ml 280ml 350ml 420ml
40 % rum % PL 1PL 2PL 2VaPL
Maslo 20g 30g 40g 489
Celozrnna pSeni¢na mouka 305¢g 500g 6509 780g
Jedlovy med 1% PL 2PL 3PL 3PL
Sul % CL 1CL 1%CL 1% CL
Cela jadra vlasskych 20g 40g 60g 729
orechd*

Schwartauské rumové 30g 509 759 90g
rozinky*

Susené drozdi ¥ bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1% bali¢ku

Program: BASIC

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzijte davky drovné 1,
jinak bude objem prilis velky.
*Tyto pfisady pfidejte po prvnim akustickém signalu.

Jogurtovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda ali Mléko 160ml 250ml 300ml 360ml
jogurt 85¢g 1509 200g 2409
Sul % CL 1CL 1%CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1%CL 1% CL
Chlebova mouka 3059 500g 700g 840g
Susené drozdi ¥ bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1Y% bali¢ku

Program: BASIC

Francouzsky medovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 325ml 450ml 540ml
Sal % CL 1CL 1%CL 1% CL
Olivovy olej % PL 2PL 1%PL 1% PL
Med 1% PL 1%PL % PL 1PL
Chlebova mouka 280g 4509 600g 720g
Hruba pSeniénd mouka 40g 759 100g 120g
Susené drozdi 2 balicku % baliku 1 baliek 1% balicku

Program: ULTRA FAST
Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzivejte davky urovné
1, jinak bude objem moc velky.

Syrovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 5509 1000g 12009 1400g
Voda nebo mléko 128ml 200ml 300ml 360ml
Margarin nebo maslo 20ml 30g 40g 50g
Celé vejce 1 1 1 1

Sul % CL 1CL 1%CL 1% CL
Cukr % CL 1PL 1% PL 1% PL
PFirodni hrudkovy syr 729 125g 200g 2409
Chlebova mouka 300g 5009 700g 840g
Susené drozdi 2 bali¢ku Y balicku 1 bali¢ek 1Y% baliGku
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Program: BASIC

Amarettovy chleba

Tip: Misto mandlovych pulek muZzete pouzit také drcené mandle. Amaretto miZzete nahradit mlékem
nebo vodou.

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
MIéko nebo voda 130ml 200ml 200ml 240ml
Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml
Chlebova mouka 300g 500g 6509 780g
Cukr % PL 1PL 2 PL 2 PL
Sul % CL 1% CL 1% CL 2CL
Maslo 20g 30g 40g 489
Mandlové pulky 20g 759 100g 120g
Susené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 bali¢ku

Program: BASIC

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzivejte davky urovné
1, jinak bude objem moc velky.

Bylinkovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Podmasli 225¢g 375ml 550ml 660ml
Sal % CL 1CL 1%CL 1% CL
Maslo 69 109 20g 25¢g
Cukr % CL 1CL 1%CL 1% CL
Chlebova mouka 300g 500g 760g 910g
Cerstva, jemné nasekana Y PL 1% PL 2PL 2PL
petrzel nebo smés bylinek

Susené drozdi ¥ bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1Y bali¢ku

Program: BASIC (okamzité peceni)

Ryzovy chleba

e Uvarte ryzi v dostate€ném mnozstvi slané vody a nechejte vychladnout. Vodu, ve které se ryze
vafila, si ponechejte pro pozdéjsi pouziti.

e Tip: Misto vody, ve které se vaifila ryze, muzete pouzit mléko.

e Muzete pfidat 2—3 polévkové Izice rozinek a 1 ¢ajovou IZi¢ku skofice.

e NemUzete péct velky bochnik, chléb by byl pfilis lepivy.

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda, ve které se varila 180ml 300ml 350ml 420ml
ryze

Chlebova mouka 320g 5409 650g 780g
Kulata ryZze — vaha za 280g 50g 759 90g
syrova

Cukr 1% CL 2CL 3CL 3% CL
Su$ené drozdi Ysbaliku % balicku 1 balicek 1%4 bali¢ku

Program: BASIC
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Mrkvovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 170ml 275ml 350ml 420ml
Maslo 169 25¢g 30g 369
Chlebova mouka 300g 500g 6509 780g
Mrkev nakrajena na drobné 32g 60g 90g 110g
kosticky

Sul % CL 1CL 1%CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1%CL 1% CL
Susené drozdi Y% balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 balicku

Program: BASIC

*MUzete si také vyrobit mrkvovou Stavu a pouzit ji v potfebném mnozstvi.

Vaje€ny chleba

Tip: Nejdfive uSlehejte vejce v odméfovaci nadobé a do potfebného mnozstvi doPLifite vodu. Chleba
ihned upecte a jezte Cerstvy.

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Vejce 1 2 4 5
Vodou nebo mlékem do 190ml 275ml 400ml 4809
mnozstvi

Margarin nebo maslo 169 25¢g 35¢g 40g
Sul % CL 1CL 1%CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1%CL 1% CL
Chlebova mouka 300g 500g 700g 840g
Drozdi ¥ bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1Y bali¢ku

Program: BASIC

Sluneénicovy chleba

Tip: Pfidejte slune¢nicova seminka po prvnim akustickém signalu. MizZete pouzit také dyrova

seminka. Pokud seminka kratce oprazite na panvi, bude chut mnohem vyraznégjsi.

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 230ml 375ml 550ml 660ml
Maslo 20g 30g 40g 509
Chlebova mouka 320g 525¢g 700g 840g
Sul % CL 1CL 1% CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1% CL 1% CL
Slune¢nicova seminka 20g 35¢g 50g 60g
Sus$ené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 balicku

Program: BASIC
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Chleba s fiky a vlasskymi ofechy

Tip: Kdyz pouzijete Cerstva jadra vlasskych ofechd, na kterych je jesté nezaschla slupka, bude chleba
lehce nahotkly, ale velmi chutny, a bude se vyborné hodit k mladému vinu

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 550ml 660ml
Chlebova mouka 150g 2609 320g 390g
Zitnad mouka 200g 4009 4509 540g
Sul % CL 1CL 1%CL 1% CL
Na jemno nakrajené suché 30g 50g 60g 729
fiky

Nasekané vlasské ofechy 30g 50g 60g 729
Med % CL 1%CL 2CL 2% CL
Suseny kvasek ¥ bali¢ku Y balicku 1 bali¢ek 1% bali¢ku
Susené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 bali¢ku

Program: BASIC

Svatebni chleba (chléb a sil)

Tip: Jakmile disPLej ukaze udaj 1:30, pouzijte malou keramickou misku o priiméru 5 cm, pomoci niz
vytvofite uprostfed chleba malou jamku, misku ponechate na chlebé béhem peceni. Po vychladnuti
muzete jamku naPLnit Suli. Tento chleba je originalnim svatebnim darkem, darkem pfi stéhovani nebo
pfi jinych pfilezitostech.

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Podmasli 170ml 250ml 330ml 400ml
Voda 95ml 150ml 200ml 240ml
Zitna mouka 115g 175g 240g 290g
Celozrnna zitna mouka 115¢g 175g 240g 290g
Chlebova mouka 135¢g 2259 300g 360g
Cukr % CL 1CL 1%CL 1% CL
Suseny kvasek Y bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1% bali¢ku
Susené drozdi Y, bali¢ku 1 bali¢ek 1% bali¢ku 1% bali¢ku

Program: BASIC

Bylinkovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 450ml 540ml
Su$eny kvasek " balicku 2 balicku ¥ balicku 1 bali¢ek
Chlebova mouka 300g 500g 6609 800g
Sal % CL 1CL 1%CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1%CL 1% CL
Koriandr Ya CL Y2 CL Y CL 1CL
Fenykl Ya CL Y2 CL Y CL 1CL
Anyz Y CL Y2 CL Y CL 1CL
Susené drozdi 2 bali¢ku 1 bali¢ek 1Y balicku 1%z bali¢ku

Program: BASIC

Francouzsky bylinkovy chleba

Tip: Pocet strouzkd ¢esneku muzete zvysit Ctyfikrat tak, Ze je nakrajite na tenké PLatky, nechate
lehce zhnédnout na masle a po zchladnuti je pfidate k ostatnim pfisadam. Chut mazete vylepSit, kdyz
misto bézné Suli pouzijete bylinkovou sul.
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VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 215ml 350ml 480ml 570ml
Chlebova mouka 320g 5259 700g 840
Hruba p$eni¢na mouka 40g 759 100g 120g
Cukr % CL 1CL 1%CL 1% CL
Sul % CL 1CL 1%CL 1% CL
Nasekana petrzel, kopr a 1% CL 1%PL 2PL 2% PL
feficha

Na jemno rozdrcené 1% CL 2CL 3 st 3 st
strouzky Gesneku

Maslo 10g 159 20g 25¢g
Susené drozdi ¥ bali¢ku Y balicku 1 bali¢ek 1% bali¢ku

Program: BASIC

Mandlovy chleba s pepiem

Tip: Tento chleba, ktery je vhodny pro rychlé ob&erstveni, chutna jesté Iépe se smetanovym syrem. Je
mnohem leh¢&i. Pokud chcete mit hustSi konzistenci, pouzijte pouze polovinu doporu¢eného mnozstvi

drozdi

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 14009
Voda 190ml 325ml 450ml 540ml
Chlebova mouka 300g 500g 700g 840g
Sul % CL 1CL 1%CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1%CL 1% CL
Maslo 10g 159 20g 25¢g
Prazené pllky mandli 409 759 100g 120g
Zeleny pepf cely Y PL 1PL 1%PL 1% PL
Sus$ené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 balicku

Program: BASIC

Kukufiény chleba

Tip: Tésto je vhodné zejména pro pfipravu kfupavych chlebovych rohlikd. Pouzijte program
RAPID+DOUHG, vytvarujte chlebové rohliky a upecte je v troubé.

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 12009 1400g
Voda 190ml 300ml 400ml 480ml
Maslo 159 25¢g 30g 40g
Chlebova mouka 330g 5409 700g 840g
Kukufi€éna mouka krupice 30g 60g 80g 95¢g
Kyselé jablka se slupkou V2 1 1 1
nakrajena na kosticky

Susené drozdi Y2 bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1%4 bali¢ku
Program: BASIC

Dynovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 0,9 kg
Dyriova kase* 400 ml
Chlebova mouka 650 g
Sal 1% CL
Cukr

Maslo 30g
Dyriova seminka 100 g
Susené drozdi 1 balicek

Program: BASIC
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*Dynovou kasi vyrobite rozmixovanim sladkokyselé nakladané dyné. Pouzijte uvedené mnozstvi.

Ancovickovy chleba

Tip: Misto jablka mGzete pfidat stejné mnozstvi na jemno nakrajené nakladané zeleniny. Chleba je
vyjime€né chutny, kdyz se podava s bylinkovym maslem, a bude specialni pochoutkou na kazdém
Svédském stole.

VELIKOST BOCHNIKU 0,9 kg
Voda 440 ml
Celozrnna pseni¢na mouka 700g
Celozrnna pseni¢na mouka 100 g
Jemné nasekané PLatky ancovicek 11

Cervené jablko se slupkou, odjadfené

a nakrajené na tenké PLatky 1%
Olivovy olej 2 PL
Susené drozdi 1 2 baliCku

Program: BASIC

Vinarav chleba

VELIKOST BOCHNIKU 10009
Voda 180 ml
Suché bilé vino 180 ml
Celozrnna pseni¢na mouka 570 g
Zitna celozrnna mouka 150 g
Sul 1% CL
Hnédy cukr 1% CL
Veprové nebo Skvarkové sadlo 3049
Svézi, na jemno nakrajené

listy vinné révy 2PL

Na jemno nakrajeny porek 2PL

Na hrubo drcené viasské ofechy 3PL
Suseny kvasek % balicku
Susené drozdi 1 balicek

Program: WHOLE WHEAT

Pizzovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 225ml 375ml 570ml 690ml
Olivovy olej % PL 1PL 1PL 1PL
Sul % CL 1CL 1%CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1%CL 1% CL
Oregano 1% CL % CL 1CL 1% CL
Parmazan 1% PL 2% PL 3%PL 3% PL
Kukufiéna mouka krupice 60g 100g 150g 180g
Chlebova mouka 290g 475¢g 650g 780g
Su$ené drozdi ¥ balicku % balicku 1 balicek 1%4 bali¢ku

Program: BASIC
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Cuketovy chleba

Tip: Vyjimec€nou chut tohoto chleba maximalné vychutnate, kdyz ho budete jist horky s kapkou
olivového oleje.

VELIKOST BOCHNIKU 5509 1000g 1200g 1400g
Voda 30ml 50ml 75ml 90ml
Chlebova mouka 300g 500g 7509 900g
Na jemno nakrajena 190g 300g 4509 5409
cuketa

Sal Y% CL 1CL 1%CL 1% CL
Cukr % CL 1CL 1%CL 1% CL
Susené drozdi Y2 baliCku 1 bali¢ek 1 balic¢ek 1Y bali¢ku

Program: BASIC

Francky slaninovy chleba

Tip: V programu DOUGH si mGzete zvolit bud chlebovy bochnik nebo chlebové rohliky s pfisadami,
popraste moukou a pecte chleba v pecici troubé pfi tePLoté 200°C.

VELIKOST BOCHNIKU 10009
Podmasli 450 ml
Zitna mouka 400 g
Chlebova mouka 260 g

Sul 1% CL
Prorostla slanina nakrajena na drobné kostic¢ky 100 g
Suseny kvasek Y4 baliCku
Susené drozdi 1 %2 bali¢ku

Program: BASIC

Recepty na chleba pfi pouziti smési na peceni

Pokud na vyrobku neni uveden jiny postup, pouZijte pfi peeni s hotovou smési program RAPID.

Bily italsky chleba ciabatta

Tip: Tésto mlZete pfipravit s pouzitim programu DOUGH. Vytvorte chlebové rohliky a upecte je.

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Vlazna voda 175ml 310ml 375ml 450ml
Hotova smés na italsky 3759 6259 7509 900g
chleba ciabatta

Sus$ené drozdi ¥ balicku % balicku 1 bali¢ek 1%4 balicku

Program: BASIC

Kvaskovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Vlazna voda 225ml 375ml 450ml 540ml
Hotova smés na kvaskovy 360g 600g 7509 900g
chleba

Susené drozdi 2 bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1%4 bali¢ku

Program: BASIC
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Celozrnny zitny chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Vlazna voda 240ml 425ml 550ml 660ml
Celozrnna zitna 3609 600g 7509 900g
hotova chlebova smés

Susené drozdi Y2 bali¢ku 1 bali¢ek 1 bali¢ek 1% baliGku
Program: BASIC

Hrubozrnny tmavy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Vlazna voda 225ml 375ml 450ml 540ml
Hotova smés na 3609 600g 7509 900g
hrubozrnny tmavy chleba

Su$ené drozdi ¥ balicku 1 bali¢ek 1 % baliku 1% bali¢ku
Program: BASIC

Jemny kvaskovy PLetenec

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Vlazna voda nebo mléko 185ml 310ml 375ml 450ml
Hotova smés na jemny 3759 6259 7509 900g
kvaskovy PLetenec

Susené drozdi ¥ bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1%4 balicku

Program: RAPID

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzijte davky urovné 1,
jinak bude objem prilis velky.

Chleba s brusinkami a vlaSskymi ofechy

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Miéko 135ml 190ml 220ml 264ml
Vejce 1 3 4 5
Maslovy olej 3PL 5PL 6 PL 7 PL
Cukr 3PL 5PL 6 PL 7 PL
Sul 1% CL 2CL 2% CL 1% CL
Citrénova kura Y2 CL 1CL 1%CL 1% CL
Chlebova mouka 300g 5009 620g 750g
Susené drozdi ¥ bali¢ku % balicku % balicku 1 bali¢ek
Susené brusinky nebo 30g 60g 759 90g
susené tfesné

Nasekané vlasské ofechy 30g 60g 759 90g

Program: SWEET
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Skoricovy chleba s

rozinkami a ofechy

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 330ml 450ml 540ml
Olej 1PL 3 PL 4 PL 5PL
Skorice Y2 CL 1CL 1%CL 1% CL
Tmavé hnédy cukr % PL 1% PL 1%CL 1% CL
Rozinky 50g 80g 110g 130g
Orechy 50g 80g 110g 130g
Sul 1CL 2CL 2% CL 2% CL
Chlebova mouka 280g 4609 580g 700g
Susené drozdi Y2 bali¢ku % balicku % balicku 1 bali¢ek
Program: SWEET
Svatecni sladky chleba
VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 130ml 210ml 270ml 325ml
Vejce 1 3 4 5
Olej 1PL 3PL 4 PL 5PL
Cukr 1PL 3 PL 4 PL 5PL
Sul 1CL 2CL 2% CL 2% CL
Chlebova mouka 280g 4609 580g 700g
Rozinky 409 759 1009 120g
Susené drozdi ¥ bali¢ku Y balicku Y balicku 1 bali¢ek
Program: SWEET

Nedélni chleba
VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 14009
Voda 100ml 150ml 180ml 215ml
Miéko 70ml 230ml 300ml 360ml
Olej 1% PL 3 PL 4 PL 5PL
Sul 1% CL 2% CL 3CL 3% CL
Cukr 3PL 5 PL 6 PL 7 PL
Chlebova mouka 280g 460g 580g 470g
Nasekané vlaské ofechy 50g 80g 110g 90g
Kandované ovoce 50g 80g 110g 90g
Susené drozdi Ya bali¢ku % balicku % balicku 1 bali¢ek
Program: SWEET
Sendvi¢ovy chleba
VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 200ml 340ml 460ml 550ml
Margarin nebo maslo 1PL 2PL 2% PL 2% PL
Sul 1CL 2CL 2% CL 2% CL
Susené mléko 1PL 2PL 2% PL 2% PL
Cukr 2 PL 4 PL 5 PL 6 PL
Chlebova mouka 305¢g 5009 620g 7509
Susené drozdi ¥ bali¢ku 5 bali¢ku % balicku 1 bali¢ek

Program: Sandwich (BASIC)

263




Celozrnny sendviéovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 1000g 1200g 1400g
Voda 300ml 450ml 570ml 690ml
Celozrnna pSeni¢na mouka 290g 500g 6209 750g
Susené mléko 1% PL 2PL 2% PL 2% PL
Sul 1% CL 2CL 2% CL 2% CL
Margarin nebo maslo 1% PL 2 PL 2% PL 2% PL
Med 2 PL 3 PL 4 PL 4 PL
Susené drozdi Y2 bali¢ku % balicku 1 bali¢ek 1% baliGku

Program: Sandwich (BASIC)

Priprava tésta

Tésto muzete snadno pfipravit pomoci programu DOUGH nastavitelného na vasi pekarné. Dale mize
byt tésto zpracovano a peceno ve vasi troubé. Béhem 2. faze peceni, kdyz uslysite akusticky signal,
pridejte pfisady. V programu DOUHG nejsou zadné rozdily mezi urovnémi peceni. Uvedeme davky,
které Ize pfipravit. Zde je nékolik receptu:

Francouzska bageta

Velikost tésta NORMALNi VELKA
Voda 375 ml 550 ml
Suseny pSeni¢ny kvasek 259 50g

sul 1CL % CL
Cukr 1CL % CL
Chlebova mouka 759 100 g
Susené drozdi % balic¢ku 1 balicek

Program: DOUGH

e Jakmile je tésto hotové, rozdélte je na 2—4 dily, vytvarujte dlouhé bochniky a nechejte je 30—40
minut odpocinout. Na povrchu provedte nékolik Sikmych fezd a dejte chleba péct do trouby.

Celozrnna pizza

Velikost tésta NORMALNI VELKA
Voda 150 ml 225 ml
sal % CL 1CL
Olivovy olej 2PL 3PL
Celozrnna pseni¢na mouka 3009 450 g
PSenicné klicky 1PL 1%PL
Susené drozdi ¥ bali€ku % balicku

Program: DOUGH
e Rozvalejte tésto, vytvorte kulaté tvary a nechejte je 10 minut odpocinout.

o Na tésto rozetiete pizzovou omacku a polozte pozadované ingredience.
e Pecte po dobu 20 minut.
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Croissanty

Velikost tésta 14 kust
Vejce 1
DoPLiite vodou nebo mlékem na 225 ml
Maslo 60 g

Sal 1CL
Cukr 2 PL
Chlebova mouka 400 g
Susené drozdi % balicku

Program: DOUGH

e Vyjméte tésto z nadoby, prohnétte, nechejte odpocinout a znovu zpracuijte.

e Tésto prikryjte a vlozte na 30 minut do chladnicky.

e Tésto vyvélejte do tvaru trojuhelniku a potrete rozpusténym maslem (ne po okrajich). Tésto tfikrat
prelozte (jako dopis). Tento postup tfikrat zopakuijte.

e Tésto v igelitovém pytliku viozte nejméné na 1 hodinu nebo na celou noc do chladnicky.

e Tésto vyvalejte do tvaru trojuhelniku a nakrajejte je na 9 (18) ¢tverecku. Kazdy ctverecek Sikmo
rozfiznéte.

e Trojuhelniky srolujte tak, ze zacnete od SirSi strany, a polozte je na vymastény PLech na peceni.

e Potfete je Slehanym vejcem a pecte po dobu 20 minut v troubé vyhfaté na 190°C. Béhem peceni
troubu neotvirejte!

Kolaé ke kavé

Velikost tésta NORMALNI VELKA
Miéko 170 ml 225 ml
Sul % CL 1% CL
Vaje¢ny Zloutek 1 1

Maslo nebo margarin 1049 2049
Chlebova mouka 350¢g 450 g
Cukr 35¢g 509
Susené drozdi ¥ bali€ku % balicku

Program: DOUGH

o Vyjméte té&sto z nadoby a zpracuijte je.
o Vytvorte kulaty nebo ¢tvercovy tvar a pfidejte nasledujici ingredience.

Rozpusténé maslo 2 PL 3PL
Cukr 759 100g
Mleta skofice 1CL 1% CL
Drcené ofechy 60 g 9049

MnozZstvi polevy podle vaseho prani.

e Rozetfete maslo na tésto.
e Smichejte cukr, skofici a ofechy v misce a smési posypte maslo.
¢ Nechejte tésto 30 minut odpocinout na tePLém misté a potom upecte.
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Precliky

Velikost tésta NORMALNi VELKA
Voda 200 ml 300 ml
Sul % CL % CL
Chlebova mouka 360 g 540 g
Cukr 1% CL % CL
Susené drozdi % balicku % balicku

1 (lehce naslehané) vejce na potfeni
Hrubozrnna sil na posypani
VSechny ingredience kromé vejce a hrubozrnné Suli viozte do nadoby.

Program: DOUGH

e Jakmile uslySite akusticky signal a na disPLeji se objevi udaj 0:00, stisknéte tlagitko
START/STOP.

Troubu rozehfejte na 230 °C.

Rozdélte tésto na kousky a z kazdého kousku vyvalejte dlouhy tenky valecek.
Vytvaruijte precliky a polozte je na vymastény PLech na peceni.

Precliky potfete rozslehanym vejcem a posypte Sdli.

Precliky pecte v predehraté troubé pfi tePLoté 200°C po dobu 12-15 minut.

Kynuté rohliky

Pokud chcete, vlozte doprostfed broskev, pfed pecici povrch, pecena a zchladla ,smazena vejce” s
praskovym cukrem.

Rohliky 9 kusu 12 kust

Miéko 100 ml 200 ml

Sal % CL 1CL

Voda 30 ml 45 ml

Maslo 30g 45¢g

Celé vejce 1 1+1 vajeény Zloutek
Chlebova mouka 350 ¢ 450 g

Cukr 1% PL 2PL

Susené drozdi % balicku % balicku

Program: DOUGH

Tésto vytvarujte podle vaseho prani nebo z néj podle nasledujiciho receptu vytvoite skoficové rohliky
(danské pecivo):

NaPLi

Rozpusténé maslo / margarin 50g 100 g
Cukr 50g 10049
Mleta skofice % CL % CL

MnozZstvi polevy podle vaseho prani

e Vyjméte tésto z pecici nadoby a dlkladné je zpracuijte.

Vyvalejte je do tvaru trojuhelniku na pomoucené pracovni desce a na tésto rozetfete maslovy
krém. Smichejte cukr a skofici a smési posypte maslo.

Srolujte je od S$irsi strany. Strany dikladné zapravte.

Zavin nakrajejte na kousky a poloZte je na PLech na peceni tak, aby se vzajemné nedotykaly.
Nechejte je asi 40 minut odpocinout.

Pecte je v pfedehraté troubé pfi tePLoté 190 °C po dobu 25-30 minut.

Potfete je polevou, dokud jsou jesté horké.
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Otrubové rohliky

Ingredience na otrubové rohliky 9 kusu 12 kust
Voda 325 mi 430 ml
Sal 1CL 1% CL
Maslo nebo margarin 30g 409
Cisty lecitinovy pragek* 5¢g 8¢
Chlebova mouka 400 g 600 g
PSenicné otruby 759 100 g
Cukr 1CL 11%CL
Susené drozdi % bali¢ku 1 bali¢ek

Program: DOUGH

Po skon&eni programu tésto vyjméte.
Tésto zpracujte a vytvorte z néj rohliky, které je tfeba dal zpracovat.
Pecte v pfedehraté troubé pfi tePLoté 200 °C.

* Cisty lecitinovy prasek je pfirodni emulgétor, ktery zvétSuje objem chleba, zjemriuje a zesvétluje

stfidku a zajistuje delSi Cerstvost.

Vanocni stéla

Ingredience na vanocni $télu o vaze 100 g
Miéko 125 ml
Maslovy krém 125¢g
Vejce 1

Rum 3 PL
Chlebova mouka 500 g
Cukr 100 g
Kandovana citronova kara 5049
Kandovana pomerancova kura 259
Rozinky 100 g
Sul 1 Spetka
Skofice 2 Spetky
Susené drozdi 2 balicky

Program: DOUGH

Vyjméte tésto z nadoby a vlozte do PLechové formy na $télu. Peéte pfi 180 °C (160 °C v pfipadé
horkovzdu$né trouby) asi 1 hodinu az 1 hodinu a 15 minut (v pfipadé vétSiho mnozstvi).

Briosky

Ingredience na 9 kusu 12 kusu
Vejce 1 2
DoPLnte vodou nebo miékem na 225 ml 300 ml
Méslo nebo margarin 55¢g 759

Sal % CL % CL
Cukr 4049 509
Chlebova mouka 4009 540 g
Susené drozdi % balicku 1 balicek

Program: DOUGH

e Vyjméte té&sto z nadoby, zpracujte je a rozdélte na kousky.
e Z kazdého kousku vytvorte jednu malou a jednu vétsi kuliCku.
o  V@&tSi kulicky poloZte na vymastény brioSkovy PLech. Malé kulicky umistéte na ty vétsi. Nechejte

stat, az se objem zdvojnasobi.

e Rozmichejte vejce s trochou cukru, potfete brioSky a pecte.



Marmelada

Vyrabét dzemy nebo marmelady je s domaci pekarnou velmi snadné. | kdyz jste dosud nikdy
marmeladu nepfipravovali, stoji to za zkousku. Ur€ité vyrobite vynikajici marmelady.

Postup je nasleduijici:

o Cerstvé, zralé ovoce omyjte. Jablka oloupejte. Broskve, hrugky a dal$i ovoce s tvrdou slupkou.

e Vzdy pouzivejte doporuéena mnozstvi, protoze jsou pfesné stanovena pro program
MARMALADE.
Jinak riskujete, Ze marmelada bude pfili§ brzy vafit nebo Ze pretece.

e Odvazte ovoce, nakrajejte je na malé kousky (maximalné 1 cm) nebo pfidejte Zelirovaci cukr 2:1 v
uvedenych mnozstvich.
Urcité nepouzivejte obyCejny cukr nebo zelirovaci cukr 1:1, protoze dzem by nebyl dostate¢né
husty.

e Smichejte ovoce s cukrem a spustte program, ktery b&zi UPLné automaticky.

e Po 1 hodiné a 20 minutach zazni akusticky signal a midzete marmeladu PLnit do sklenic. Sklenice
dobre zavrete.

Jahodovy dzem

Oprané a ocisténé Cerstvé jahody nakrajejte na kousky nebo rozmackejte 900 g
Zelirovaci cukr 2:1 500g
Citréonova stava 1PL
¢ Ingredience smichejte v nadobé PLastovou stérkou.

e Zvolte program MARMALADE a muzete zag€it.

e Zbytky cukru odstrarite ze stén nadoby Skrabkou.

e Jakmile zazni akusticky signal, vyjméte s pomoci chfiapky nadobu z pfistroje.

o Marmeladu naPLfte do sklenic. Dobfe je uzavfete.

DzZzem z bobuli

Rozmrazte hluboce zmrazené bobule 950 g
Zelirovaci cukr 2:1 500g
Citrénova Stava 1PL
e Smichejte ingredience v nadobé.

e Zvolte program MARMALADE a muzete zacit.

e Zbytky cukru odstrarite ze stén nadoby Skrabkou.

e Jakmile zazni akusticky signal, vyjméte s pomoci chfiapky nadobu z pfistroje.

o Marmeladu naPLnte do sklenic. Dobfe je uzaviete.

Pomeranéovy dzem

Oloupané a na tenké PLatky nakrajené pomerance 900 g
Oloupané a na tenké PLatky nakrajené citrony 100 g
Zelirovaci cukr 2:1 500 g

Pomerance a citrény oloupejte a nakrajejte na kousky.

Pridejte cukr a smichejte vSechny ingredience v nadobé.

Zvolte program MARMALADE a mUzete zacit.

Zbytky cukru odstrarite ze stén nadoby PLastovou Skrabkou.

Jakmile zazni akusticky signal, vyjméte s pomoci chiiapky nadobu z pfistroje.
Marmeladu naPLrite do sklenic. Dobfe je uzaviete.
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Odstranovani problému

PROBLEM

DUVOD

RESENI

Bochnik nakyne,
potom spadne.

» Uberte 1-2 polévkové IZice
vody nebo miéka, pouzijte
chladnéjsi tekutinu.

* Pfidejte ¥4 Cajové Izicky soli.
 Pridejte 1-2 polévkové Izice

mouky, pouzijte  Cerstvéjsi
mouku, pouzijte spravny typ
mouky.

» Uberte Y-% Cajové IziCky
kvasnic,  pouzijte  Cerstvé

kvasnice, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Chléb prilis
vykyne.

» P¥ili§ mnoho kvasnic.

» PFilis mnoho mouky nebo
nespravny typ mouky.

* Nedostatek soli nebo jste
Uplné zapomnéli pridat sull.

» Tekutina pfisla do styku s
kvasnicemi jesté pfed
hnétenim.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka, pouzijte
chladnéjsi tekutinu.

« Pridejte 4 Cajové IziCky soli.
* Uberte %2 €ajové IziCky cukru
nebo medu.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
mouky.

* Uberte - Cajové IziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Chléb dostate¢né
nevykyne.

* Nedostatek kvasnic.

» Kvasnice jsou prili§ staré
nebo byl pouzit nespravny typ.
* P¥ili§ mnoho nebo pfilis malo
vody nebo tekutiny.

» B&hem programu kynuti bylo
otevreno viko.

* Byl pouzit nespravny typ
mouky nebo byla mouka stara.
» Tekutina byla pfili§ studena
nebo pfilis horka.

» Nebyl pfidan Zadny cukr.

« Pridejte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka.

* Uberte 4 €ajové IziCky soli.

+ Pridejte 2 Cajové IziCky
cukru nebo medu.

» Pouzijte cerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.

+ Pridejte %s-'4 Cajové IziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Bochnik je maly a
tuhy.

» Pouzijte CerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.

» PFidejte kvasnice, pouzijte
Cerstvé  kvasnice, pouzijte
spravny typ kvasnic ve
spravnych podminkach.

Kurka je prilis
svétla.

» Pridejte %2 Cajové
cukru nebo medu.

IZicky

Bochnik je » Zkontrolujte pfivod proudu,
nedopeceny. zvolte spravné nastaveni.

- PPN
Bochnik je neUbt:)err]T; Cﬁ Cajové 1zi¢ky cukru
pfepeceny. )

« Zvolte spravné nastaveni.

Chlebova smés
neni umichana.

+ Usadte spravné chlebovy
pekac, zatlate hnétaci metly
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spravné do unasecl v
chlebovém pekaci.

PFizpisobeni pro

* Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka.

vysokou » Uberte %2 Cajoveé Izicky cukru
nadmorskou nebo medu.
vysku. » Uberte %%-%4 Cajové IziCky
kvasnic.
« Zapomnéli jste pfidat | « Kvasnice se maji 48 hodin po
kvasnice nebo jsou kvasnice | otevieni vyhodit a nemaji
staré. prekrocit datum pouzitelnosti.
S * Kvasnice byly zniCeny | = Vzdy pfidavejte pfisady v
Sg\l;ﬁyvnuebec stykem se soli nebo pfidanim | porfadi uvedeném v receptu,
’ pfisady, ktera byla pfilis horka. | tekutinu prvni a kvasnice
» Tekutina pfisla do styku s | naposled.

kvasnicemi
hnétenim.

jesté pred

* Pouzivejte pouze vlazné
prisady.

Chléb z celozrnné

» U chleba z
celozrnné mouky je normalni,

» Chcete-li kyprejsi strukturu,

mouky nakyne M oy . ..., | pouzijte recept s 50%
- Ze méné vykyne a ma hutngjsi .
méné. celozrnné mouky.
strukturu.
* MulzZete upfednostiiovat

Celozrnny chléb
ma nékdy
svrastély nebo
mirné propadly
vrsek.

» To je typické pro celozrnny
chléb ve vasi domaci pekarné
Home Bread Maker, protoze
se lepek pfi hnéteni, kynuti a
peceni pfilis pfepne.

vysledky dosazené pomoci
spravného programu rychlého
peceni celozrnného chleba
Rapid Baked Wholemeal),
ktery ma kratsi dobu kynuti.

* Hruby vzhled neovliviiuje
chut’ a kvalitu chleba.

» Vzdy pridavejte pfisady v

Bochnik ma L X
pofadi uvedeném v receptu,
velkou . . L .
» Tekutina pfisla do styku s | tekutinu jako prvni.
vzduchovou . . iy N M v
. - kvasnicemi jesté pred | = Kdyz pouzivate volbu
bublinu uvnitf S o 2
. hnétenim. odloZeného startu,
nebo karka -~ Y L
ujistéte se, Ze kvasnice jsou
praskla. . x
ve stfedu pekace.
* Soucasné uberte 1-2
- PHli& mnoho tekutiny. polévkové  Izice tekutiny.
) Pouzijte presné odméfena
. . * Nedostatek kvasnic. S
Hutny slehly « PFili& mnoho mouk mnozstvi.
chléb. Y- » Soucasné pridejte 1/4 ¢ajové

+ StarSi prisady nebo Spatny
typ mouky.

1zicky kvasnic.
* Snizte mnozstvi mouky.
» PouZivejte Cerstvé prisady.

» Pouzijte pfesné odméfena
mnozstvi.

Otevieny, vihky, N . « V prostfedi s vysokou
pFilis pérovity * PFiliS mnoho tekutiny. vlhkosti pouzijte o trochu
chléb * Nepfidali jste Zadnou stil. ménd vody

* Rizné Sarze mouky mohou

vyzadovat méné tekutiny.

» Toto se bohuzel stane ve
Vzdgchove + Tésto nebylo dostatecné vyjlm'ecnychvprlpgdgch. Iffokgd
bubliny pod . problém pretrvava, pridejte
. uhnéteno. . . -
karkou. polévkovou  Izici  tekutiny

navic.
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Po stisknuti . Stisknéte tlacitko
tlagitka . Teplota v pekamé je prilis ”Stlf,“’smp a  vypojte
~start/stop” se vysoka na peceni chleba. pekamu, pak vyjméte pekac,
zobrazi . H:HH" otevrete kryt a nechte jej tak,
> ) dokud pekarna nevychladne.
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Klasyczne receptury wypieku chleba

Legenda:
ts = tyzka stotowa; th = tyzeczka do herbaty

Tabela czasow pieczenia

BM 1400 E
BASIC
WHOLE WHEAT
FRENCH
QuICK
SWEET
CAKE
JAM
DOUGHT
ULTRA FAST
BAKE
DESSERT
HOME MADE

© |00 |N|(O (0 ]|A|W ([N (-

=
o

=
[

=
N

Tradycyjny biaty chleb

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 270ml 350ml 480ml 540ml
Margaryna lub masto 11s | % 1s 21ts 21ts

Sal 1th 13/4th 21th 21th
Mleko w proszku 1% ts 21s 2%1s 3is
Cukier 1% ts 21s 2%1s 3ts
Maka chlebowa 380g 5009 6209 7609
Drozdze suszone > opakowania | ¥% opakowania 1 opakowanie 1Y% opakowania

Program: BASIC

Biatly chleb

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 250ml 350ml 500ml 540ml
Sal Yals 1ts 1%1s 21s
Cukier Yalts 1is 1%1s 21s
Kasza manna 100g 150g 200g 240g
Maka chlebowa 2509 350g 500g 5409
Drozdze Y opakowania | % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: FRENCH
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Chleb z orzechami i rodzynkami

Dobra rada: Rodzynki i orzechy dodaj po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego podczas drugiego wyrabiania ciasta.

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda lub mleko 138ml 275ml 350ml 420g
Margaryna lub masto 159 30g 40g 50g

Sal Yals 35 Yats 11s
Cukier Yats 1th 21th 21s
Maka chlebowa 2509 500g 6509 620g
Drozdze suszone 2 opakowania | % opakowania 1 opakowanie 1%z opakowania
Rodzynki 38g 759 100g 100g
Zmielone orzechy 20g 40g 60g 60g

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), chleb bedzie miat nieco jasniejszg barwe.
Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikdw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie ilo$¢ sktadnikéw

bedzie zbyt duza.

Chleb z makiem

Dobra rada: Przed ostatnim wyrastaniem otworz na chwile pokrywe, delikatnie zwilz powierzchnie ciasta wodg i
posyp makiem. Ziarna maku mozesz rowniez delikatnie wetrze¢ dtonig w gigb ciasta.

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 190ml 375ml 570ml 680ml
Maka chlebowa 250ml 500g 6709 8059
Kasza kukurydziana 40g 759 130g 155¢g
Cukier Yals 1ts 1%ts 2ts
Sol Y2 1s 1ts 1%ts 2ts
Cate lub mielone ziarna maku 25¢g 50g 759 90g
Otarta gatka muszkatotowa 1 szczypta 1 szczypta 2 szczypta 2 szczypta
Masto 89 159 20g 25¢g
Starty parmezan 1th 1th 1%th 2+th
Drozdze suszone ¥, opakowania % opakowania 1 opakowanie 1%2 opakowania

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikdw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie

ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.

Francuski biaty chleb

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 190ml 375ml 550ml 660ml
Sal 1is 1is 1%1s 1%1s
Olej roslinny Y2th 1th 1%1s 1%1s
Maka chlebowa 270g 5259 700g 840g
Maka pszenna Durum 35g 759 100g 120g
Cukier Yals 1ts 1%ts 2ts

Drozdze suszone

2 opakowania

¥ opakowania

1 opakowanie

1%2 opakowania

Program: BASIC
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Wioski biaty chleb

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 190ml 375ml 570ml 690ml
Sal Yals 1ts 1%1s 21s
Olgj ro$linny Yals 1t 1%th 2th
Cukier Y2 ts 1ts 1%ts 2ts
Maka chlebowa 2409 4759 6509 570g
Kasza kukurydziana 50g 100g 150g 180g

Drozdze suszone

/2 opakowania

% opakowania

1 opakowanie

1% opakowania

Program: SANDWICH

Chleb owsiany

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 180ml 350ml 500ml 600ml
Margaryna lub masto 159 25¢g 30g 369
Sal Yats 1is 1%ts 1%ts
Cukier brgzowy Yals 1ts 1%ts 1%1ts
Owies walcowany - 759 1509 200g 2409
»miekkie ptatki«

Maka chlebowa 190g 3759 5509 660g

Drozdze suszone

Y, opakowania

% opakowania

1 opakowanie

1% opakowania

Program: BASIC

Chleb z serwatka

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 14009
Serwatka 190ml 375ml 550ml 660ml
Sal Y%ls 1ts 1%is 1% ts
Cukier Yals 1ts 1%1s 1%1s
Maka chlebowa 2509 500g 760g 9159

Drozdze suszone

Ys0pakowania

Ysopakowania

1 opakowanie

1% opakowania

Program: FRENCH

Gruboziarnisty biaty chleb

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Mieko 175ml 275ml 350ml 420ml
Margaryna lub masto 169 25¢g 30g 35¢g
Sal Yats 1ts 1%ts 1%ds
Cukier Yats 1ts 1%ts 1%is
Maka chlebowa 300g 5009 650g 780g
Drozdze suszone 2 opakowania Yaopakowania 1 opakowanie 1Y
opakowania
Program: BASIC
Chleb petnoziarnisty
WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 215ml 350ml 500ml 600g
Margaryna lub masto 159 25¢g 35¢g 429
Sal Yats 1ts 1%ts 1%ts
Cukier Yals 1is 1%ts 1%ts
Maka chlebowa 160g 2709 380g 4509
Maka petnoziarnista 160g 270g 380g 450g

Drozdze suszone

/2 opakowania

% opakowania

1 opakowanie

1% opakowania

Program: BASIC
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Chleb z rodzynkami

Dobra rada: Rodzynki lub inne suszone owoce dodaj po sygnale dZzwiekowym podczas drugiego zagniatania ciasta.

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 14009
Woda 170ml 275ml 350ml 420 ml
Margaryna lub masto 10g 30g 40g 489

Sal Yats Yols Y ls 11s
Midd Y th 1th 21th 2%1th
Maka chlebowa 305¢g 500g 6509 780g
Cynamon Y2 ts AN 1ts 1ats
Drozdze suszone Y5 opakowania | ¥% opakowania 1 opakowanie 1% opakowania
Rodzynki/suszone owoce 40g 759 100g 120g

Program: BASIC lub SWEET

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikdw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie

ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.

Chleb z grubo mielonymi ziarnami

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 175ml 300ml 450ml 540ml
Sal Yats 1is 1%1s 1%1s
Suszony zakwas pszenny* 169 25¢g 40g 489

Maka chlebowa 3059 500g 6709 800g
Cukier Yalts 1is 1%1s 1%ts

Drozdze suszone

Y, opakowania

% opakowania

1 opakowanie

1% opakowania

Program: FRENCH

» Zakwas pszenny poprawia jedrno$¢é migzszu i smak chleba. Jest delikatniejszy niz zakwas zytni.

Chleb cebulowy

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 14009
Woda 200ml 350ml 500ml 600ml
Sal Yats 1ts 1%1s 1%ts
Cukier Yats 1ts 1ts 1ts
Prazona cebula 259 50g 759 90g

Maka chlebowa 320g 540g 760g 910g

Drozdze suszone

2 opakowania

Y4 opakowania

1 opakowanie

1% opakowania

Program: BASIC

Stodki chlebek

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Swieze mleko 175ml 275ml 400ml 480ml
Margaryna lub masto 169 25¢g 35¢g 429
Jaja 1 2 4 5
Sol Yats 1ts 1%ts 1%ts
Miod 1% th 2th 3th 4th
Maka chlebowa 305¢g 500g 700g 840g

Drozdze suszone

2 opakowania

% opakowania

1 opakowanie

1% opakowania

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejsza barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikéw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie

ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.
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Chleb ziemniaczany

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda lub mleko 175ml 300ml 400ml 480ml
Margaryna lub masto 169 25¢g 35¢g 42g
Jaja 1 1 1 1
Sprasowane gotowane 95¢g 1509 200g 2409
ziemniaki

Sal 1is 1is 1%1s 1%ts
Cukier 1ts 1ts 1%1s 1%1s
Maka chlebowa 350g 6309 780g 840g

Drozdze suszone

% opakowania

1 opakowanie

1% opakowania

1% opakowania

Program: BASIC

Chleb na zakwasie

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Zakwas suszony * Y opakowania Ya Ysopakowania 1 opakowanie
opakowania

Woda 215ml 350ml 450ml 540ml
Przyprawy do chleba Yals Yals 11s 1Yts

Sol Yals 1is 1%1s 1%1s
Maka zytnia 1509 250g 3409 4109
Maka chlebowa 160g 250g 3409 410g
Drozdze suszone /2 opakowania 1 opakowanie 1% 1%

opakowania opakowania

Program: BASIC

Zakwas suszony je skoncentrowany. Zakwas jest dostepny w sprzedazy w opakowaniach po 15g.

Graham

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 1400g
Woda 215ml 350ml 550ml 660ml
Sol Yats 1ts 1%ts 1%ts
Masto lub margaryna 159 25¢g 30g 35¢g

Miod AN 1ts 1%ts 1%ts
Ocet Y2 ts Yats 1th 1% th
Maka pszenna petnoziarnista 305¢g 5009 700g 840g

Drozdze suszone

Y, opakowania

1 opakowanie

1% opakowania

1% opakowania

Program: WHOLE WHEAT

Gruboziarnisty ciemny chleb

Dobra rada: Przyprawy mozesz dodaé w catosci lub rozdrobnione. Przed ostatnim wyrastaniem otwérz na chwile
pokrywe urzadzenia, zwilz nieco powierzchnie ciasta, posyp po wierzchu ziarnami owsa i prosa, a nastepnie wcisnij

je delikatnie w gtgb ciasta.

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 14009
Woda 215ml 350ml 450ml 540ml
Maka zytnia 1059 170g 220g 265¢g
Maka pszenna petnoziarnista 105g 170g 220g 265¢g
Maka orkiszowa 136g 170g 220g 2659
Syrop buraczany Yats 1ts 1%ts 1%s
Ziarnka ziela angielskiego Vats Yats 1%ts 1%ts
(gozdziki)

Kolendra Yats Yats 1%ts 1%ts
Otarta gatka muszkatotowa Y2 ts 1ts 2ts 2Yis
Sal Yats 1ts 1is 1Y

Zakwas suszony

/2 opakowania

/2 opakowania

Ysopakowania

1 opakowanie
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[ Drozdze suszone | ¥ opakowania | % opakowania | 1 opakowanie

1% opakowania

Program: BASIC

Chleb zytni

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 215g 350ml 450ml 540ml
Zakwas suszony* /s opakowania Y, opakowania | ¥% opakowania 1 opakowanie
Sal Yuls 1is 1%ts 1%ts
Cukier Yals 35 Yats 11s
Stéd zytni 59 10g 159 189
Maka zytnia 190g 300g 4009 480g
Maka chlebowa 120g 200g 2609 310g
Drozdze % opakowania 1 opakowanie 172 opakowania 1% opakowania

Program: WHOLE WHEAT

Chleb z jabtkami i orzechami 10009
Jaja 2

Mieko 40 ml
Olej 4ts
Cukier 1 filizanka
Jabtka, obrane ze skorki i starte (Gramry Smith) 2 filizanki
Posiekane orzechy 1 filizanka
Maka uniwersalna 380g
Soda (weglan sodu) 1th
Proszek do pieczenia 1+th

Sol Y th
Gatka muszkatotowa Y2 th
Cynamon Y2 th
Program: QUICK

Irlandzki chleb z soda 10009
Serwatka 370ml
Jaja 2
Nasiona kminku 1is

Maka uniwersalna 5009
Cukier Y filizanki
Soda (weglan sodu) 1is

Sol Yo th
Rodzynki 1 filizanka
Program: QUICK

Chleb z bananami i orzechami 1000g
Mieko 250 ml
Olej 4ts
Dojrzate, przetarte banany 2 filizanki
Jaja 4

Cukier Y filizanki
Cukier brgzowy: s filizanki
Posiekane orzechy: 1 filizanka
Maka uniwersalna 380g
Soda (weglan sodu): 2th

Sol 2th

Program: QUICK
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Chleb kukurydziany 10009
Mieko 250ml
Jaja 4

Olej 1/3th
Cukier Ya filizanki
Sol 1th
Maka uniwersalna 300g
Maka kukurydziana 120 g
Proszek do pieczenia 5th
Program: Quick

Chleb z siedmioma zbozami

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 290ml 500ml 700ml 840ml
Margaryna lub masto 159 30g 50g 60g

Sal Yals 1%1s 21s 2Yats
Cukier Yats 1%1s 21s 2Y%ts
Ocet Yats 1%1h 21th 2%1th
Maka petnoziarnista 340g 5509 7509 900g
Platki siedmiu zbéz 1809 200g 300g 360g
Drozdze suszone 2 opakowanie | % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: WHOLE WHEAT

Bawarski chleb petnoziarnisty

WIELKOSC BOCHENKA 550¢g 1000g 1200g 14009
Woda 175ml 300 ml 360ml 430ml
Maka pszenna petnoziarnista 2409 4009 570g 690g
Maka zytnia petnoziarnista 80g 125¢g 150g 180g

Sol Yats 11s 1%ts 1%ts
Kminek Yath 1th 2th 2% th
$redniej wielkosci ziemniaki, 40g 100g 150g 180g
ugotowane i sprasowane

Zakwas suszony 2 opakowania | 2 opakowania Y4 opakowania 1 opakowanie
Drozdze suszone Y2 opakowania ¥ opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: WHOLE WHEAT

Dobra rada: Zamiast kminku mozesz doda¢ "z tyzeczki (5g) catych bgdz zmielonych nasion kolendry lub anyzu.

Chleb klonowy petnoziarnisty

WIELKO$E BOCHENKA 550g 1000g 12009 1400g
Margaryna lub masto 159 25¢g 35¢g 429

Sél Yats 11s 1%1s 1%1s
Syrop klonowy Yath 1%th 2th 2% th
Maka chlebowa 330g 5409 2609 3159
Drozdze suszone Y, opakowania | % opakowania | 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC
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Chleb jogurtowy petnoziarnisty

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 14009
Woda lub mleko 160ml 250ml 300ml 360ml
Jogurt 95¢g 1509 200g 240ml
Sal Yats 1ts 1%1s 1%1s
Cukier Yats 11s 1%1s 1% 1s
Ocet Yo th %th 1th 1% +th
Maka pszenna petnoziarnista 300g 500g 700g 840g
Drozdze suszone 2 opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Chleb z otrebami

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 215ml 350ml 500ml 600ml
Margaryna lub masto 20g 30g 40g 48g

Sal Yats 1ts 1%1s 1%1s
Cukier Yats 1is 1%1s 1% ts
Otreby pszenne 40g 759 100g 120g
Kietki pszenicy 30g 50g 70g 85¢g
Maka pszenna petnoziarnista 240g 400g 650g 780g
Drozdze suszone % opakowania | % opakowania 1 opakowanie 1% opakowanie

Program: WHOLE WHEAT

Chleb z ziarnami zbé6z

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 14009
Woda 272ml 450ml 650ml 780ml
Maka pszenna petnoziarnista 110g 175¢g 2509 300g
Maka zytnia petnoziarnista 110g 1759 250g 300g
Grubo mielona maka zytnia 30g 50g 70g 85¢g
Grubo mielona maka z ziaren 30g 509 709 85¢g
niedojrzatego orkiszu

Maka gryczana 30g 50g 70g 85¢g
Ziarna stonecznika 20g 35g 50g 60g
Pestki dyni 20g 35g 50g 60g
Siemie Iniane Y4 th 1th 1%ts 1%ts
Sezam Y th 1th 1%ts 1%ts
Sal ¥ th 1ts 1%1s 1%1s
Miod ¥ th 1ts 1%1s 1%1s

Zakwas suszony

Y opakowania

. opakowania

% opakowania

1opakowanie

Drozdze suszone

¥ opakowania

1 opakowanie

1%20pakowania

1% opakowania

Program: WHOLE WHEAT
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Chleb z orkiszem

Dobra rada: przed ostatnim wyrastaniem otwdrz na chwile pokrywe urzgdzenia, powierzchnig ciasta zwilz delikatnie
ciepta wodg, posyp po wierzchu ziarnami orkiszu lub walcowanego owsa, a nastepnie wetrzyj je delikatnie w gtgb
ciasta.

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 14009
Serwatka 240ml 400ml 500ml 600ml
Maka orkiszowa petnoziarnista 1369 230g 280g 335g
Maka zytnia petnoziarnista 1059 180g 230g 280g
Grubo mielona maka orkiszowa 1059 180g 180g 2159
Ziarna stonecznika 40g 759 100g 120g
Sal Yats 1ts 1%1s 1%1s
Cukier Yats 1is 1%ts 1%ts
Zakwas suszony Y opakowania % opakowania 1 opakowanie 1Y opakowania
Drozdze suszone % opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

100% chleb petnoziarnisty

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 12009 14009
Woda 215ml 350ml 500ml 600ml
Sol Yats 1ts 1%ts 1%ts
Miod Yats 1ts 2ts 2ts
Maka pszenna petnoziarnista 330g 5409 760g 9159
Drozdze suszone Y2 opakowania ¥ opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: WHOLEMEAL

Ciemny chleb

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 1400g
Woda 240ml 400ml 450ml 540ml
Grubo mielona maka zytnia 1059 180g 180g 215¢g
petnoziarnista

Maka zytnia petnoziarnista 1059 180g 180g 215¢g
Maka pszenna petnoziarnista 135g 230g 280g 335¢g
Czarny stéd (stéd jeczmienny 5g 10g 159 20g

ciemnoprazony — dostepny w
sklepach ze zdrowg zywnoscig
—nadaje migzszowi chleba
ciemne zabarwienie) 8g

Sol Yats 1ts 1%1s 1% 1s
Pestki stonecznika 40g 759 100g 120g
Syrop buraczany /2 opakowania ¥a opakowania 1 opakowanie 1Vsopakowania
Drozdze suszone . opakowania % opakowania 1 opakowanie 1%sopakowania
Drozdze suszone . opakowania % opakowania 1 opakowanie 1%sopakowania

Program: WHOLE WHEAT
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Pelnoziarnisty chleb z grubo mielong maka

Prawdziwy petnoziarnisty chleb pszenny

WIELKOSC BOCHENKA 550¢g 1000g 1200g 14009
Woda 215ml 350ml 550ml 660ml
Sal Yats 1ts 1%1s 1%1s
Olgj rodlinny Yats 1th 1%th 1%ts
Miod Yals Yats 1ts 1Yats
Syrop buraczany Yals A 1is 1Yts
Maka pszenna petnoziarnista 305g 500g 760g 910g
Naturalny gluten pszenny Yo th %th 1t 1% th
Drozdze suszone % opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: WHOLE WHEAT

Chleb piwny

WIELKOSC BOCHENKA 550¢g 1000g 12009 14009
Woda 120ml 200ml 225ml 270ml
Piwo 120ml 200ml 225ml 270ml
Maka pszenna petnoziarnista 1459 230g 280g 335¢g
Maka gryczana 110g 180g 180g 2159
Maka orkiszowa petnoziarnista 110g 180g 180g 2159

Sol Yats 1ts 1%ts 1%ts
Sezam 28g 50g 759 90g
Stéd ciemny (jeczmienny) 3g 5g 10g 129
Drozdze suszone % opakowania | ¥ opakowania 1 opakowanie 1% opakowania
Zakwas suszony % opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Wszystkie rodzaje smakowitych ciast

Kolorowy chleb $niadaniowy

Dobra rada: Chrupigce ptatki mozesz zastgpi¢ ptatkami czekoladowymi lub swoimi ulubionymi ptatkami.

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 1400g
Mieko 160ml 250ml 330ml 400ml
Maka chlebowa 2569 425¢g 570g 690g
Cukier %th 1%t 2th 2ts
Sol Yals 11s 1%1s 1%1s
Suszone, grubo pokrojone 99 159 20g 25¢g
Sliwki

Chrupigce ptatki 30g 50g 759 90g
Wiérki kokosowe <%ih <%th <1th <1%th
Masto 169 25¢g 35¢g 42g
Drozdze suszone % opakowania %, opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikow nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie
ilos¢ sktadnikéw bedzie zbyt duza.
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Chleb z rumem, rodzynkami i

orzechami witoskimi

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Mleko lub Woda 170ml 280ml 350ml 420ml
Rum 40% ¥ th 1th 2th 2%1th
Masto 20g 30g 40g 489
Maka pszenna petnoziarnista 305g 500g 6509 780g
Miod jodtowy (sosnowy) 1% th 2th 3th 3th
Sol Yats 1ts 1%ts 1%ts
Cate jadra tuskanych 20g 40g 60g 729
orzechdw wioskich*

Rodzynki (namoczone w rumie)* 30g 50g 759 90g
Drozdze suszone % opakowania | ¥ opakowania 1 opakowanie 1%4 opakowania

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikdw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie
ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.

» Te skfadniki nalezy doda¢ po pierwszym sygnale dzwiekowym.

Chleb jogurtowy

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 1400g
Woda lub Mieko 160ml 250ml 300ml 360ml
jogurt 85¢g 150g 200g 2409
Sol Yats 11s 1%1s 1% 1s
Cukier AN 1is 1%ts 1%ts
Maka chlebowa 305¢g 500g 700g 840g
Drozdze suszone %, opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Francuski chleb miodowy

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 14009
Woda 200ml 325ml 450ml 540ml
Sol AN 1ts 1%ts 1%ts
Oliwa z oliwek Yath 2th 1%th 1% th
Miod 1% th 1%th Yath 1th
Maka chlebowa 280g 450g 600g 720g
Maka pszenna Durum 40g 759 100g 120g
Drozdze suszone 2 opakowania %4 opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: RAPID

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikéw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie

ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.

Chleb z twarogiem

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 14009
Woda lub mleko 128ml 200ml 300ml 360ml
Margaryna lub masto 20ml 30g 40g 50g
Cale jaja 1 1 1 1

Sol Yats 1ts 1%ts 1%ts
Cukier Yats 1th 1%th 1% th
Twarog (gruboziarnisty) 729 125¢g 200g 2409
Maka chlebowa 300g 500g 700g 840g
Drozdze suszone 2 opakowania ¥ opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC
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Chleb z amaretto

Dobra rada: Zamiast ptatkéw migdatowych mozesz uzy¢ wiérkéw migdatowych. Amaretto mozna zastgpi¢ mlekiem

lub woda.

WIELKOSC BOCHENKA 5509 10009 12009 14009
Mleko lub woda 130ml 200ml 200ml 240ml
Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml
Maka chlebowa 300g 500g 6509 780g
Cukier Y th 1th 2th 2th

Sol Yats 1%1s 1% s 2ts
Masto 20g 30g 40g 489
Ptatki migdatowe 20g 759 100g 120g
Drozdze suszone . opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikdw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie
ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.

Chleb z ziotami

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Serwatka 2259 375ml 550ml 660ml
Sol Yats 1is 1%1s 1%ts
Masto 69 109 20g 25¢g
Cukier Yats 1ts 1%ts 1%ts
Maka chlebowa 300g 500g 760g 910g
Swieza, drobno posiekana Yath 1%th 2th 2th
pietruszka lub mieszane ziota

Drozdze suszone Y opakowania % opakowania 1 opakowanie 1Y opakowania

Program: BASIC (natychmiastowe pieczenie)

Chleb ryzowy

Ryz ugotUJ w duzej ilosci wody, a nastepnle odstaw do ostygniecia. Nie wylewaj wody, w ktdrej gotowat sie ryz,

lecz uzyj jej zgodnie z podanymi nizej wskazéwkami.
e Rada: zamiast wody, w ktoérej gotowat sie ryz, mozesz uzyé mleka.
e Mozesz doda¢ 2-3 tyzki stotowe rodzynek i jedng tyzeczke cynamonu.
* Nie nalezy piec wigkszych bochenkéw, poniewaz konsystencja chleba stanie sig zbyt kleista.

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda, w ktérej gotowat sie ryz 180ml 300ml 350ml 420ml
Maka chlebowa 320g 5409 650g 780g
Ryz okragtoziarnisty 280g 509 759 90g
(surowa masa)

Cukier 1% ts 2ts 31s 3%1s
Drozdze suszone /z0pakowania ¥ opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Chleb z marchewka

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 14009
Woda 170ml 275ml 350ml 420ml
Masto 169 25¢g 30g 369
Maka chlebowa 300g 500g 6509 780g
Drobno posiekana marchewka* 32g 60g 90g 110g

Sol Yats 1ts 1%ts 1%ts
Cukier Yats 1ts 1%ts 1%ts
Drozdze suszone Y. opakowania % opakowania 1 opakowanie 1%, opakowania

Program: BASIC

» Do pieczenia chleba mozesz wykorzystaé widrki marchewkowe pozostate po przygotowaniu soku z marchewek.
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Chleb z jajami

Dobra rada: jaja najpierw ubij w miarce do odmierzania sktadnikdw, a nastgpnie uzupetnij wodg do witasciwego

poziomu. Chleb nalezy od razu upiec i zje$¢, gdy jest jeszcze Swiezy.

WIELKOSC BOCHENKA

550¢g 1000g 1200g 1400g
Jaja 1 2 4 5
z wodg lub mlekiem do 190ml 275ml 400ml 4809
Margaryna lub masto 169 25¢g 35¢g 40g
Sal Yats 1ts 1%1s 1%1s
Cukier Yats 1ts 1%ts 1%ts
Maka chlebowa 300g 500g 700g 840g
Drozdze % opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Chleb z ziarnami stonecznika

Dobra rada: Ziarna stonecznika dodaj po pierwszym sygnale dzwigkowym. Mozesz takze uzy¢ pestek dyni. Jezeli

ziarna przed dodaniem uprazysz szybko na patelni, ich smak bedzie bardziej intensywny.

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 12009 14009
Woda 230ml 375ml 550ml 660ml
Masto 20g 30g 40g 50g
Maka chlebowa 320g 5259 700g 840g

Sol Yats 1ts 172 1s 1%ts
Cukier Yats 1ts 1% 1s 1%ts
Ziarna stonecznika 20g 35¢g 50g 60g
Drozdze suszone %, opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Chleb z figami i orzechami wtoskimi

Dobra rada: Jezeli dodasz $wiezych orzechéw pokrytych biatg tupinka, chleb bedzie miat lekko gorzkawy, lecz

bardzo przyjemny smak. Taki chleb doskonale nadaje sie do podania z mtodym winem — moszczem.

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 215ml 350ml 550ml 660ml
Maka chlebowa 150g 260g 320g 390g
Maka zytnia 200g 400g 450g 5409

Sol Yats 1ts 1%ts 1%ts
Drobno posiekane suszone figi 30g 50g 60g 729
Posiekane orzechy wioskie 30g 50g 60g 729
Miod Yats 1%ts 21s 2Yts
Zakwas suszony 2 opakowania Ya opakowania 1 opakowanie 1% opakowania
Drozdze suszone Y opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC
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Chleb weselny (Chleb i s6l)

Dobra rada: Kiedy na ekranie wyswietlacza pojawi sie czas 1:30, przy pomocy filizanki z kamionki o $rednicy 5 cm
zréb na $rodku bochenka nieduze wgtebienie. Nastepnie upiecz chleb, a kiedy ostygnie, wgtebienie napetnij solg.
Tak przygotowany chleb mozna podarowacé jako oryginalny prezent z okazji $lubu, przeprowadzki lub przy innych
okazjach.

WIELKOSC BOCHENKA 5509 10009 12009 14009
Serwatka 170ml 250ml 330ml 400ml
Woda 95ml 150ml 200ml 240ml
Maka zytnia 1159 1759 240g 290g
Maka zytnia petnoziarnista 1159 1759 240g 290g
Maka chlebowa 135¢g 2259 300g 360g
Cukier Yats 11s 1%ts 1%ts
Zakwas suszony % opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania
Drozdze suszone . opakowania 1 opakowanie 1% opakowania 1% opakowania

Program: BASIC

Chleb ziotowy

WIELKOSC BOCHENKA 5509 10009 12009 14009
Woda 215ml 350ml 450ml 540ml
Zakwas suszony s opakowania 2 opakowania % opakowania 1 opakowanie
Maka chlebowa 300g 500g 6609 800g

Sol Yats 11s 1%1s 1% 1s
Cukier Yats 1is 1%ts 1%ts
Kolendra Yats Y2 1s Yats 1ts
Mielony anyz Yats Yals Yats 1ts
Nasiona anyzu Yats Yals Yats 1ts
Drozdze suszone 2 opakowania 1 opakowanie 1% opakowania 1%z opakowania

Program: BASIC

Francuski chleb ziotowy

Dobra rada: Liczbe zgbkéw czosnku mozesz zwigkszy¢ nawet czterokrotnie: pokroj je na cienkie plasterki, przepraz
na masle i po schfodzeniu dodaj do pozostatych sktadnikow. Dzieki temu smak bedzie jeszcze lepszy. Zwykig sdl
mozesz zastgpi¢ solg ziotowa.

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 215ml 350ml 480ml 570ml
Maka chlebowa 320g 5259 700g 840
Maka pszenna Durum 40g 759 100g 120g
Cukier Yats 1ts 1%ts 1%ts
Sol Yats 1ts 1%ts 1%ts
Posiekane ziota: pietruszka, 1%lts 1%th 2th 2% th
koper i rzezucha

Zmiazdzone zagbki czosnku 1% 1s 21s 3ts 3ts
Masto 10g 159 20g 25g
Drozdze suszone Y2 opakowania ¥ opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC
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Chleb z pieprzem i migdatami

Dobra rada: Ten chleb, podawany zwykle na zabawach, jest jeszcze smaczniejszy i 1zejszy, jezeli do ciasta dodamy
twarogu. Jesli chcesz, aby jego migzsz byt bardziej zbity, uzyj potowy zalecanej ilo$ci drozdzy.

WIELKOSC BOCHENKA 5509 10009 12009 14009
Woda 190ml 325ml 450ml 540ml
Maka chlebowa 300g 500g 700g 840g

Sol Yats 1is 1%ts 1% ts
Cukier Yats 1ts 1%1s 1%1s
Masto 10g 159 20g 25¢g
Prazone ptatki migdatéw 40g 759 100g 120g
Ziarna zielonej papryki (pieprz Yath 11th 1%th 1%1th
Zielony)

Drozdze suszone 2 opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Chleb kukurydziany

Dobra rada: Ten rodzaj ciasta nadaje sie zwtaszcza do pieczenia chrupigcych paluchéw. Uzyj programéw RAPID +
DOUGH (Super Szybki + Ciasto), uformuj paluchy i upiecz je w piekarniku.

WIELKOSC BOCHENKA 0,5kg 0,9kg 1,125kg 1,350kg
Woda 190ml 300ml 400ml 480ml
Masto 159 25¢g 30g 40g
Maka chlebowa 330g 5409 700g 840g
Kasza kukurydziana 30g 60g 80g 95¢g
Posiekane z fuping kwasne Ye 1 1 1
jabtko

Drozdze suszone %, opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Chleb z dynia

WIELKOSC BOCHENKA 10009
Purée z dyni* 400ml
Maka chlebowa 6509
Sol 1%th
Cukier 1%th
Masto 30g
Pestki dyni 100g

Drozdze suszone

1 opakowanie

Program: BASIC

» Purée przygotuj ze stodko-kwasnych marynowanych dyn. Zastosuj podang w przepisie ilo$¢ sktadnika.

Chleb z anchois

Dobra rada: Zamiast jabtka mozesz dodac¢ takg samg ilo$¢ drobno posiekanych kwaszonych ogérkéw. Chleb bedzie
wyjatkowo smakowat podany z mastem ziotowym. Doskonale nadaje sie réwniez do przygotowania kanapek.

WIELKOSC BOCHENKA 10009
Woda 440ml
Maka pszenna petnoziarnista 700g
Grubo mielona maka pszenna petnoziarnista 100g
Drobno posiekane filety anchois 1
Czerwone jabtko z tuping, wydrgzone

i pokrojone na cienkie plasterki 1%
Oliwa z oliwek 2ts

Drozdze suszone

1 %2 opakowania

Program: BASIC
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Chleb z winnicy

WIELKOSC BOCHENKA 1000g
Woda 180ml
Wytrawne biate wino 180ml
Maka pszenna petnoziarnista 570g
Maka zytnia petnoziarnista 150g
Sol 1%th
Cukier brgzowy 1%th
Smalec wieprzowy lub tluszcz ze skwarek 30g
Migkkie, drobno posiekane liscie winorosli 2ts
Drobno posiekany por 2ts
Grubo posiekane orzechy wioskie 3ts

Zakwas suszony
Drozdze suszone

% opakowania
1 opakowanie

Program: WHOLE WHEAT

Chleb o smaku pizzy

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 225ml 375ml 570ml 690ml
Oliwa z oliwek Y th 1th 1th 1th
Sol Yats 1ts 1%ts 1%ts
Cukier Yats 1ts 1%ts 1%ts
Oregano 1% 1s Yats 11s 1Yts
Parmezan 1% th 2%1h 3%1h 3%th
Kasza kukurydziana 60g 100g 1509 180g
Maka chlebowa 290g 4759 6509 7809
Drozdze suszone Y, opakowania | % opakowania 1 1%
opakowanie opakowania
Program: BASIC
Chleb z cukinig (zucchini)
Rada: Ten chleb jest szczegolnie smaczny podawany na ciepto, z oliwg z oliwek.
WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 1400g
Woda 30ml 50ml 75ml 90ml
Maka chlebowa 300g 500g 7509 900g
Drobno posiekane surowe 190g 300g 450g 540g
Sol AN 1ts 1%ts 1% ts
Cukier Yats 1ts 1%ts 1% 1s
Drozdze suszone 2 opakowania 1 opakowanie 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Frankonski chleb z boczkiem

Dobra rada: Uzywajac programu DOUGH (ciasto) mozesz podanych sktadnikéw przygotowac jeden bochenek lub

wiekszg ilos¢ matych paluchéw. Chleb oprédsz maka i upiecz w piekarniku w temperaturze 200°C.

WIELKOSC BOCHENKA 1000g
Serwatka 450ml
Maka zytnia 4009
Maka chlebowa 260g
Sol 1%th
Drobno posiekany boczek hamburski 100g

Zakwas suszony
Drozdze suszone

% opakowania
1 % opakowania

Program: BASIC
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Przepisy na chleb z gotowych mieszanek maki chlebowej

Jezeli producent nie zaleca inaczej, do przygotowania chleba z gotowych mieszanek nalezy uzywac programu

RAPID.

Ciabatta

Dobra rada: Ciasto mozesz przygotowac rowniez uzywajgc programu DOUGH (ciasto). Nastepnie uformuj i upiecz
ciabatty.

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g

Letnia woda 175ml 310ml 375ml 450ml

Mieszanka maki na ciabatte 375g 6259 750g 900g

Drozdze suszone

% opakowania

% opakowania

1 opakowanie

1Y opakowania

Program: BASIC

Chleb drozdzowy

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Letnia woda 225ml 375ml 450ml 540ml
Mieszanka maki na 3609 600g 7509 900g

chleb drozdzowy

Drozdze suszone

. opakowania

% opakowania

1 opakowanie

1% opakowania

Program: BASIC

Petnoziarnisty chleb zytni

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Letnia woda 240ml 425ml 550ml 660ml
Mieszanka do wypieku 360g 600g 7509 900g

petnoziarnistego chleba

Drozdze suszone

. opakowania

1 opakowanie

1 opakowanie

1% opakowania

Program: BASIC

Ciemny chleb z grubo mielonej maki

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Letnia woda 225ml 375ml 450ml 540ml
Mieszanka grubo mielonej 360g 600g 7509 900g

ciemnej maki

Drozdze suszone

. opakowania

1 opakowanie

1 %2 opakowania

1% opakowania

Program: BASIC

Wykwintna chatka drozdzowa

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Letnia woda lub letnie 185ml 310ml 375ml 450ml
mleko

Mieszanka na wykwintng 375¢g 625¢g 7509 900g
chatke drozdzowag

Drozdze suszone

. opakowania

% opakowania

1 opakowanie

1Y opakowania

Program: RAPID

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$é sktadnikdw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie

ilos¢ sktadnikéw bedzie zbyt duza.
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Chleb z boréwkami i orzechami wtoskimi

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Mieko 135ml 190ml 220ml 264ml
Jaja 1 3 4 5
Masto, olej 31th 5th 61th 7th
Cukier 31th 5th 61th 71th
Sal 1%1s 21s 2%1s 1%1s
Skoérka z cytryny Y2 ts 1ts 1%ts 1%ts
Maka chlebowa 300g 500g 620g 7509
Drozdze suszone 2 opakowania % opakowania % opakowania 1 opakowanie
Suszone boréwki lub 30g 60g 759 90g
czere$nie

Posiekane orzechy wioskie 30g 60g 759 90g
Program: SWEET

Chleb z cynamonem, rodzynkami i orzeszkami

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 200ml 330ml 450ml 540ml
Olej 1th 3th 4th 51th
Cynamon Yats 1is 1%1s 1% 1s
Ciemny cukier brgzowy Yath 1% th 1%ts 1%ts
Rodzynki 50g 80g 110g 130g
Orzeszki 50g 80g 110g 130g
Sal 1is 21s 2%1s 2%ts
Maka chlebowa 280g 4609 580g 700g

Drozdze suszone

% opakowania

% opakowania

% opakowania

1 opakowanie

Program: SWEET

Luksusowy stodki chlebek

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 130ml 210ml 270ml 325ml
Jaja 1 3 4 5
Olej 1th 3th 41th 51th
Cukier 1th 3th 41th 51th
Sal 1is 21s 2%1s 2% 1s
Maka chlebowa 280g 460g 5809 700g
Rodzynki 40g 759 100g 120g

Drozdze suszone

2 opakowania

¥ opakowania

¥ opakowania

1 opakowanie

Program: SWEET

Chleb wakacyjny

WIELKOSC BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g
Woda 100ml 150ml 180ml 215ml
Mieko 70ml 230ml 300ml 360ml
Olej 1% th 3th 4th 5th
Sal 1%1s 2Y%1s 31s 3%is
Cukier 3th 5th 6 th 7+th
Maka chlebowa 280g 4609 580g 470g
Posiekane orzechy 50g 80g 110g 90g
Owoce kandyzowane 50g 80g 110g 90g

Drozdze suszone

s opakowania

¥ opakowania

¥ opakowania

1 opakowanie

Program: SWEET
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Chleb kanapkowy

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 12009 14009
Woda 200ml 340ml 460ml 550ml
Margaryna lub masto 1th 2th 2%1h 2%th
Sal 1ts 21s 2%1s 2%1s
Mleko w proszku 1th 2th 2%1h 2%th
Cukier 2th 4th 5th 6th
Maka chlebowa 3059 500g 620g 7509
Drozdze suszone . opakowania % opakowania % opakowania 1 opakowanie

Program: Sandwich

Petnoziarnisty chleb kanapkowy

WIELKOSC BOCHENKA 5509 1000g 1200g 14009
Woda 300ml 450ml 570ml 690ml
Maka pszenna petnoziarnista 290g 500g 6209 7509
Mleko w proszku 1% th 2th 2%th 2%1th

Sol 1% ts 21s 2%1s 2%ts
Margaryna lub masto 1% th 2th 2%1th 2%th
Miéd 2th 3th 4th 4th
Drozdze suszone % opakowania % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania

Program: Sandwich

Przygotowanie ciasta

Program DOUGH (ciasto) umozliwia tatwe przygotowanie ciasta na chleb. Ciasto mozna nastepnie w dowolny
sposéb formowac i piec w piekarniku. Sygnat dzwiekowy, ktory rozlega sie podczas drugiego wyrabiania informuje,
ze nadszedt czas na dodanie pozostatych sktadnikow. Program DOUGH (ciasto) nie rozréznia poziomoéw pieczenia.
Miarki w zatgczeniu. Ponizej zamieszczamy kilka przepisow.

Bagietka

llos¢ ciasta NORMALNA DUZA
Woda 375ml 550ml
Suszony zakwas pszenny 25¢g 50g
Sol 1th Y th
Cukier 1th Yo th
Maka chlebowa 552¢g 700g
Maka pszenna Durum 759 100g

Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: DOUGH

Kiedy ciasto jest gotowe, nalezy podzieli¢ je na 2-4 czes$ci, uformowaé podtuzne bagietki i pozostawi¢ na 30-40
minut. Nastepnie na powierzchni kazdej bagietki wykonac kilka réwnolegtych, ukosnych bruzd i wstawi¢ do
piekarnika.

Petnoziarniste ciasto na pizze

llos¢ ciasta NORMALNA DUZA
Woda 150ml 225ml
Sol Y2 th 1th
Oliwa z oliwek 2ts 3ts
Maka pszenna petnoziarnista 300g 4509
Kietki pszenicy 11s 1%ts

Drozdze suszone /2 opakowania % opakowania

Program: DOUGH
Rozwatkuj lub sptaszcz ciasto, uformuj krazki i odstaw je na 10 minut. Nastepnie ciasto posmaruj sosem do pizzy, na
powierzchni utéz sktadniki wedtug wlasnego uznania i piecz przez 20 minut.
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Tort o smaku kawowym

llos¢ ciasta NORMALNA DUZA

Mieko 170ml 225ml

Sal Yath Y th

Zottko jajka 1 1

Masto lub margaryna 10g 20g

Maka chlebowa 3509 4509g

Cukier 359 509

Drozdze suszone 2 opakowania % opakowania

Program: DOUGH

Ciasto wyjmij z formy i nadaj mu odpowiedni ksztatt.
Uformuj okragty lub kwadratowy tort, a nastepnie przetéz go masg przygotowang w nastepujacy sposéb:

Stopione masto 21s 3is
Cukier 759 100 g
starty cynamon 1t 1%th
Posiekane orzeszki 60 g 90g

Lukier / cukier-puder, ilo$¢ wg uznania

Posmaruj ciasto ubitym mastem.
W naczyniu wymieszaj cukier, cynamon i orzechy i posyp po masle.
Ciasto pozostaw w cieptym pomieszczeniu na okoto 30 minut, a nastepnie upiecz.

Precle

llo$¢ ciasta NORMALNA DUZA

Woda 200ml 300ml

Sal Yath Y th

Maka chlebowa 3609 5409

Cukier Y% th Y th

Drozdze suszone . opakowania % opakowania

1 jajko (lekko ubite) do posmarowania
Grubo mielona sél na posypke
Wszystkie sktadniki z wyjatkiem jajka i grubo mielonej soli umie$¢ w formie do pieczenia chleba.

Program: DOUGH

Kiedy rozlegnie si¢ sygnat dzwiekowy, a na ekranie wyswietli sie 0:00, naci$nij przycisk START/STOP.
Nagrzej piekarnik do 230°. Podziel ciasto na mniejsze kawatki i uformuj z nich dtugie, cienkie wateczki.

Uformuj precle i utéz je na nattuszczonej blasze.
Precle posmaruj lub polej ubitym jajkiem i posyp grubo mielong solg.
Precle piecz okoto 12-15 minut w temperaturze 200°C, w nagrzanym wczesniej piekarniku.

Rogaliki

llo$¢ ciasta 14 sztuk

Jajo 1

uzupetni¢ wodg lub mlekiem do 225ml

Masto 60g

Sol 1th

Cukier 2ts

Maka chlebowa 400 g
Drozdze suszone % opakowania

Program: DOUGH
L]

Wyjmij ciasto z naczynia, zagnieé¢, odstaw, aby odpoczeto, a nastepnie ponownie zagnie¢.
Przykryj ciasto i wstaw na 30 minut do lodéwki. Nastepnie rozwatkuj ciasto nadajgc mu ksztatt prostokata i

posmaruj roztopionym mastem (z wyjatkiem brzegéw). Ciasto ztéz trzykrotnie (jak list). Powtdrz te czynnos¢ trzy

razy.

Ciasto wt6z do foliowej torebki lub zawin w folig i wstaw do lodéwki przynajmniej na 1 h, a najlepiej na catg noc.

Ciasto rozwatkuj nadajgc mu ksztatt prostokata, a nastgpnie pokréj na 9 (18) czesci. Kazdg cze$¢ przekréj w
poprzek.

Zawijaj trojkaty zaczynajgc od szerszego konca i uktadaj na nattuszczonej blasze. Posmaruj rogaliki ubitym
jajkiem i piecz 20 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 190°C. Podczas pieczenia nie otwieraj
piekarnika!
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Paluchy drozdzowe

Przed rozpoczgciem pieczenia mozesz do wnetrza palucha wcisngé morele. Upieczone i schfodzone »pieczone
jajka« posyp po wierzchu cukrem-pudrem.

llo$¢ ciasta 9 sztuk 12 sztuk
Mieko 100ml 200ml

Sol Y th 1th

Woda 30ml 45ml

Masto 30g 459

Cate jajko 1 1+1 zoitko
Maka chlebowa 3509 4509

Cukier 1%1s 21s

Drozdze suszone 2 opakowania % opakowania

Program: DOUGH
Ciasto uformuj wedtug wtasnego uznania albo wedtug przepisu na paluchy z cynamonem (pieczywo dunskie).
Nadzienie:

Stopione masto/margaryna 50g 100g
Cukier 50g 100g
Starty cynamon Yo th %th

Polewa wzglednie posypka — wedtug uznania
Ciasto wyjmij z naczynia i doktadnie zagniec¢.

e Na stolnicy lub blacie posypanym maka rozwatkuj ciasto nadajgc mu ksztatt prostokata i posmaruj mastem. Tak
przygotowane ciasto posyp cukrem wymieszanym z cynamonem.

e Zawin ciasto zaczynajac od szerszego konca. Zawin réwniez boki.

e  Przygotowane w ten sposoéb ciasto pokréj na mniejsze kawatki i utéz na blasze uwazajac, aby wzajemnie sig nie
dotykaty.

e  Paluchy odstaw na okoto 40 minut.

e Nastegpnie piecz paluchy 25-30 minut w nagrzanym piekarniku w temperaturze 190°C.

e  Gorgce paluchy polej polewg lub posyp posypka.

Paluchy z otrebami

Skiadniki na paluchy z otrebami 9 kosov 12 kosov
Woda 325ml 430ml

Sol 1t 1%th

Masto lub margaryna 30g 409

Czysta lecytyna w proszku* 5g 8g

Maka chlebowa 4009 600g

Otreby 759 100g

Cukier 1t 1%th
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: DOUGH

e Po zakonczeniu programu ciasto wyjmij z formy.

e  Zagnie¢ ciasto i uformuj paluchy, a nastepnie kazdy z paluchdw jeszcze raz osobno zagnie¢.

e  Piecz w temperaturze 200°C w nagrzanym piekarniku.

e  Czysta lecytyna w proszku jest naturalnym emulgatorem, ktéry zwieksza objetos¢ chleba i dodatkowo zmiekcza
migzsz. Migzsz chleba z dodatkiem lecytyny ma nieco jasniejsza barwe. Dzieki zawartosci lecytyny chleb dtuzej
zachowuje $wiezos$¢.

L]

Swiateczny kotacz na Boze Narodzenie

Sktadniki na Swiateczny kotacz z nadzieniem 100g:

Mieko 125ml

Masto ubite z cukrem na puszystg mase 125¢g

Jaja 1

Rum 3ts

Maka chlebowa 500g

Cukier 100g
Kandyzowana skérka cytryny 50g
Kandyzowana skérka pomaranczy 259

Rodzynki 1009

Sol 1 szczypta
Cynamon 2 opakowania
Drozdze suszone 2 opakowania

Program: DOUGH
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Wyjmij ciasto z formy i przetéz do specjalnej formy przeznaczonej do pieczenia kotacza (z dziurg posrodku). Ciasto
powinno $cisle przylega¢ do $cianek do formy. Piecz w temperaturze 180°C (160°C w piekarniku z termoobiegiem)
przez okoto 1h 15 min (przy wigkszej ilosci).

Brioszki

Sktadniki 9 sztuk 12 sztuk

Jaja 1 2

uzupetnij wodg lub mlekiem do 225 ml 300 ml

Masto lub margaryna 55¢9 759

Sal Y% th Y% th

Cukier 409 509

Maka chlebowa 4009 5409
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: DOUGH

e Wyjmij ciasto z formy i podziel je na czesci.

e Zkazdego kawatka uformuj dwie kule: wigksza i mniejsza.

e Wieksza kule wstaw do nattuszczonej blachy przeznaczonej do pieczenia brioszek (maty model). Mniejsza kule
postaw na wiekszej i pozostaw do wyro$niecia. Ciasto powinno podwoi¢ swojg objetosc.

e Wymieszaj jajko z cukrem, polej brioszki, a nastepnie upiecz.

DZEM

Korzystajac z automatu do wypieku chleba mozesz réwniez w prosty sposéb przygotowaé¢ dzemy lub marmolady.

Warto sprobowaé nawet nie majac zadnego doswiadczenia. Na pewno uda ci si¢ przyrzgdzi¢ znakomite dzemy.

Proces przygotowania jest nastepujacy:

e Umyj $wieze, dojrzate owoce. Jabtka, brzoskwinie, gruszki i inne owoce z twardg tuping obierz ze skorki.

e Nigdy nie zmieniaj podanych w przepisach ilosci sktadnikéw, poniewaz zostaty one doktadnie wyliczone dla
programu MARMALADE (dzem); w przeciwnym razie dzem zagotuje sie zbyt szybko albo wrecz wykipi.

e  Zwaz owoce i pokrdj je na mniejsze kawatki (najwyzej o wielkosci 1 cm).

e Dodaj okreslong w przepisie ilo$¢ cukru zelujgcego 2:1. Nigdy nie uzywaj zwyktego cukru ani cukru zelujgcego
1:1, poniewaz dzem nie uzyska prawidtowej gestosci.

e Wymieszaj owoce z cukrem i uruchom program. Dziatanie programu jest catkowicie automatyczne.

e Po uptywie 1h 20 min urzadzenie zasygnalizuje zakonczenie programu przy pomocy sygnatu dzwiekowego.
Gotowy dzem wyjmij, przetéz do szklanych stoikdw i szczelnie zamknij.

Dzem truskawkowy

Umyte i obrane z szyputek truskawki, pokrojone na kawatki lub przetarte: 900g
cukier zelujacy 2:1 5009
Sok z cytryny 1is

e Przy pomocy plastikowej tyzki kuchennej wymieszaj w formie wszystkie sktadniki.

Wybierz i uruchom program MARMALADE (dzem).

Przy pomocy tyzki lub skrobaczki usun pozostatosci cukru z krawedzi formy do pieczenia.

Po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego wyjmij forme z urzgdzenia uzywajac rekawic kuchennych.

.
L]
L]
e  Przet6z dzem do szklanych stoikéw i szczelnie zamknij.

Dzem z owocoéw jagodowych

Rozmrozone owoce jagodowe 950 g
cukier zelujgcy 2:1 500 g
Sok z cytryny

e Przy pomocy plastikowej tyzki kuchennej wymieszaj w formie wszystkie sktadniki.

Woybierz i uruchom program MARMALADE (dzem).

Przy pomocy tyzki lub skrobaczki usun pozostatosci cukru z krawedzi formy.

Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego wyjmij forme z urzadzenia uzywajac rekawic kuchennych.
Przetéz dzem do szklanych stoikéw i szczelnie zamknij.
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Dzem pomaranczowy

Obrane ze skorki, drobno pokrojone pomarancze 900 g
Obrane ze skorki, drobno pokrojone cytryny 11049
Cukier zelujacy 2:1 500 g

e Pomarancze i cytryny obierz ze skorki i pokrdj na kawatki.

Dodaj cukier i wymieszaj wszystkie sktadniki.

Woybierz i uruchom program MARMALADE (dzem).

Przy pomocy tyzki lub skrobaczki usun resztki cukru z krawedzi formy do pieczenia.

Po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego wyjmij forme z urzagdzenia uzywajac rekawic kuchennych.
Przetéz dzem do szklanych stoikéw i szczelnie zamknij.

Wiecej przepiséw i porad na temat uzytkowania znajdziesz na stronie internetowej:
e http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html

Na stronie internetowej w jezyku angielskim znajdziesz jeszcze wigcej przepisow (okoto 130). Wiele
z nich podaje rowniez wartosci energetyczne. Do przegladania strony niezbedna jest znajomos¢

jezyka angielskiego.

Rozwigzywanie probleméw

PROBLEM

PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Bochenek
wyrasta, a
nastepnie sie
zapada.

- 1-2 tyzeczki do herbaty mniej
wody/ mleka, uzy¢ chtodniejszej
wody

- Va tyzki wiecej soli

- 1-2 tyzki wiecej maki, uzyc
Swiezej maki, uzyc
odpowiedniego gatunku maki

- V-4 tyzki mniej drozdzy, uzy¢
Swiezych drozdzy, uzy¢
odpowiedniego typu drozdzy
przy  wilasciwym  ustawieniu
programu

Bochenek zbyt
mocno wyrasta.

- zbyt duzo dodanych
drozdzy

- zbyt duzo maki lub
nieprawidtowy typ maki

- za mato soli

- 1-2 tyzeczki do herbaty mniej
wody lub mleka, uzyc¢
chtodniejszej wody

- Va tyzki wiecej soli

- % tyzki mniej cukru lub miodu

- 1-2 tyzki mniej maki

- skiadniki - plynne |y Tyski mniej drozdzy, uzyé
wymieszaty sie z o .

AN odpowiedniego typu drozdzy
drozdzami przed przy  wilasciwym  ustawieniu
wyrabianiem programu

Bochenek zbyt

- za mato drozdzy

- drozdze sg nieswieze
lub uzyto niewtasciwego
typu drozdzy

- zbyt duzo lub za mato
wody badz sktadnikow

tez zaplesniatej maki

- 1-2 tyzki wiecej wody lub mleka
- Y tyzeczki do herbaty mniej
soli

- Y2 tyzki wiecej cukru lub miodu
- uzy¢ Swiezej maki, uzyc

malo wyrasta ptynnych odpowiedniego gatunku maki
' - pokrywa byta otwarta | - “-V4 tyzki wiecej drozdzy, uzy¢
podczas programu | $wiezych drozdzy, uzyé
wyrastania odpowiedniego typu drozdzy
- uzyto niewlasciwego | przy  wiasciwym  ustawieniu
typu maki lub starej czy | programu
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- sktadniki ptynne byly
za zimne lub za gorgce
- nie zostat dodany
cukier

Bochenek
maty i ciezki.

jest

- uzy¢ Swiezej maki, uzy¢
odpowiedniego gatunku maki

- doda¢ drozdzy, uzy¢ Swiezych
drozdzy, uzy¢é odpowiedniego
typu drozdzy przy wiasciwym
ustawieniu programu

Skorka jest zbyt
jasna.

- Y2 tyzki wiecej cukru lub miodu
— wybraé wiasciwe ustawienia

Bochenek jest za
mato zapieczony.

- wybra¢ wiasciwe ustawienia

Bochenek jest - %2 tyzki mniej cukru lub miodu
zbyt mocno ! pE -
. - wybra¢ wtasciwe ustawienia

zapieczony.
Mieszanka do - pravilno namestite posodo za
wypieku  chleba kruh, lopatico za gnetenje
nie zostata pravilno potisnite na gred v
wymieszana. posodi za kruh
Ustawienie sl

. - 1-2 tyzki mniej wody lub mleka
“fzaszef"? w - ¥ tyzki mniej cukru lub miodu
zaleznosci od - Y-V tyzeczki do herbaty mniej
wysokosci  nad o 7a 1y y !

poziomem morza.

drozdzy

Bochenek wecale

-by¢é moze nie zostaly
dodane drozdze, Iub
byly one nieswieze czy
tez splesniate
- drozdze
zniszczone, wchodza¢ w

zostaty

- drozdze powinny by¢ zuzyte w
ciggu 48 godzin po otwarciu
opakowania i nie powinny byc¢
uzyte po uptywie ich okresu
przydatnosci do spozycia

nie chce | kontakt z solg lub ze | _ wszystkie sk{ad'niki nalezy

wyrosngc. zbyt gorgcym dodanym ia;/v§ze' . dodawlac .wed’fug
sktadnikiem olejnosc, zalecanej w
. skiadniki Wnne | PrZepisie, sktadniki ptynne na

mieszat si Py 5 poczatku i drozdze na koncu

\c’ivryozdzamiy Qprzed - uzywaé¢ nalezy tylko letnich
wyrabianiem sktadnikow
- w przypadku chleba z

Chleb ?rgzlmia’fu z to ;f;gfrﬂg - aby otrzymac Izejszg strukture

petnoziarnisty jest
nizszy.

normalne, taki chleb ma
réwniez bardziej zwartg
strukture

chleba, nalezy zastosowac 50 %
maki z petnego przemiatu

Chleb
petnoziarnisty ma
czasem
pofatdowany lub

- to typowe dla chleba
petnoziarnistego,

upieczonego w tym
wypiekaczu do chleba,
wplyw glutenu w czasie

- stosowac program szybki, do
szybkiego upieczenia chleba
petnoziarnistego, w  ktorym
krétszy jest czas wyrastania

popekany o - zwyczajny wyglad nie wptywa

wierzch. procesu wyrablgnla, na smak i jako$c¢ chleba
wyrastania i pieczenia.

Bochenek ma | - skfadniki ptynne _zavxszzyStklzo ds:\i?:émkl \;:clﬁjy

duzg dziure w | wymieszaly sie Z | koleinosci zalecanei v%

Srodku lub skorka | drozdzami przed jnoscl, = 2 !

jest peknieta. wyrabianiem przepisie, drozdze na koncu

- stosujgc funkcje opodznienia
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czasowego, nalezy sprawdzic,
czy drozdze sg w $rodku formy
na chleb

Duzy, grudkowaty
chleb.

- zbyt duzo ptynu

- za mato drozdzy

- zbyt duzo maki

- nieSwieze sktadniki lub
zty typ maki

- zmniejszy¢  ilos¢  plynu
dodawanego na raz o 1-2
tyzeczki, uzywac¢ doktadnych
miarek

- zwiekszy¢ ilos¢ drozdzy
jednorazowo o Vi tyzeczki do
herbaty

- zmniejszy¢ ilos¢ maki

- uzywac swiezych sktadnikow

- uzywac dokfadnych miarek
- w przypadku duzej wilgotnosci

Wilgotny, zbyt | - zbyt duzo ptynu zastosowac mniej wody
puszysty chleb. - za mato dodanej soli. - rézne typy maki moga
potrzebowaé mniej ptynéw
- niestety, moze do tego doj$¢ w
Pecherzyk - masa chlebowa zostata _pqec_iynczych_ _przypadkach;
powietrza pod za malo wymieszana jezeli sytuacja sie powtarza,
skorka. nalezy dodac dodatkowa

tyzeczke ptynu.

Po przycisnieciu
przycisku
"Start/Stop" na
wyswietlaczu
ukazuje sie napis
"H:HH".

- temperatura w
urzadzerniu jest zbyt
wysoka, aby piec w nim
chleb

- przycisng¢ nalezy przycisk

"Start/Stop" i odtaczy¢
urzadzenie z sieci elektrycznej;
forme do pieczenia chleba

nalezy nastepnie wyciggna¢ z
urzadzenia i pozostawi¢ otwartg
pokrywe, dopoki urzgdzenie sie
nie ochtodzi
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Knaccuyeckue peuentbl xneba

YcnoBHble 0603HavYeHUs:
CT. n. = cTonosas noxka Cyxve gpoxoku (1 nakeTuk) = 7 rp.
Y. n. = yanHas noxxa Opoxokn (1 nakeTuk) = 25 rp.

MporpamMmbl BbinekaHus:

BM 1400 E
OcHoBHoe (BASIC)

W3 uenbHon mykn (WHOLE WHEAT)
PpaHuysckas Bbineyka (FRENCH)
BbicTpas Bbineyka (QUICK)
Cnapgkoe (SWEET)
MupoxHoe (CAKE )

Dxem (JAM)

Tecto (DOUGH)
YnbTpabbicTpas Bbineyka (ULTRA FAST)
BbinekaHnue (BAKE)

HecepT (DESSERT)
HomawHsas Beinevka (HOME MADE)

© |0 (N[ |0 |s (W ([N (-

=
o

=
[

=
N

TPAOULIMOHHBLIU NWUEHUYHbIA XNEB

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 240mMn 350mMn 480mn 540mn
MaprapuH unu cnuBoYHoe 1ct.n | %ct.n 2ctn 2ct.n
macno
Conb 14.n. 13/44.n. 24. 1. 24. 1.
Cyxoe MOmnoko 1%ct.n 2ct.n 2%ctn 3ctn
Caxap 1% cr.n 2ct.n 2%crn 3ctn
XnebonekapHasi Myka 310rp. 500rp. 620rp. 760rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka % nakeTvka 1nakeTnk 1%
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)

MweHUYHbIN XNeo

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 250mMn 350mMn 500mn 540mn
Conb Y44 n. 14.n. 1%y n. 24.n.
Caxap Y44 N, 14.n. 1%u.n. 24.n.
MaHHas kpyna vu3 TBepaoun 100rp. 150rp. 200rp. 240rp.
nLeHnL bl
XnebonekapHas Myka 250rp. 350rp. 500rp. 540rp.
[poxokn 2 nakeTnka Y naketuka 1 nakeTmk 1%
nakeTuka

Mporpamma: ®paHuy3sckas Bbineyka (French)
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Xneb6 c opexamu N N3LOMOM
CoseT: obaBnsiiTe opexu 1 U3toM BO BTOpPOW da3e 3ameca TecTa (nocne 3ByKOBOrO CUrHana).

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga unu monoko 138mn 275mn 350Mn 420rp.
MaprapuH unu cnusovHoe 15rp. 30rp. 40rp. 50rp.
macno
Conb Yad. n. Y2 4. 1. Y44 n. 14. 1.
Caxap Y24 n. 1crn 2ct.n 24.1n.
XnebonekapHasi Myka 250rp. 500rp. 650rp. 620rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y naketuka 1 naketmk 1%
naketuka
VoM 38rp. 75rp. 100rp. 100rp.
[pobneHoe sApo rpeukoro 20rp. 40rp. 60rp. 60rp.

opexa

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

BHumanume! MNpu ncnonb3osaHum nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbiWHbLIM. Vicnonb3ynte NopLumn ypoBHs | — B MPOTMBHOM crny4ae o6bem GyaeT CrnuLLKom

GonbLmm.

Xneod ¢ Makom

CoBeT: B KOHLe (hasbl nogbema TecTa HEHafoNro NPUOTKPOWTE KPbILLKY, CMaXbTe TECTO BOAOW 1
nocbinbTe CBEPXy MakoBble 3epHa. Cnerka nponanTecb No Macce pPykon, YTobbl 3epHa cMeLlanuncb ¢

TECTOM.
PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 190mn 375mn 570Mn 680Mn
XnebonekapHasi Myka 250rp. 500rp. 670rp. 805rp.
Kykypy3Has kpyna 40rp. 75rp. 130rp. 155rp.
Caxap Y24. . 14.n. 1%u.n. 24.n.
Conb Y24 n. 14.m. 1%y, n. 24.n.
HenpocesiHHbI MONOTbIN 25rp. 50rp. 75rp. 90rp.
MakK
TepTbili MyckaTHbI opex 1 Wwenotka 1 Wwenotka 2 wenoTka 2 wenoTka
CnveoYyHOEe Macno 8rp. 15rp. 20rp. 25rp.
TepTbili napmesaH 1crn 1crn 1%crn 2ctn
Cyxue Apoxoku 2 nakeTnka % naketuka 1 naketumk 1%
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)

BHumanume! Mpu ncnonb3osaHum nporpammel «Cnagkuii xne6» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbilHbIM. Mcnonb3yinTe nopuun yposHs |. B npotuBHom crniyyae o6bem ByaeTt cnviikom

GonbLnm.

®paHUy3CKUM NWEHUYHbIN Xneb

PA3SMEP BYXAHKHN 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 190mn 375mn 550mMn 660Mn
Conb 14.n. 14. 1. 1%u4.n. 1%y4.n.
PacTtutenbHoe macno YacT.n 1ct.n 1%y n. 1%u4.n.
XnebonekapHasi Mmyka 270rp. 525rp. 700rp. 840rp.
Myka 13 TBepgou niueHULbI 35rp. 75rp. 100rp. 120rp.
Caxap Ya4. . 14.n. 1%u4.n. 24.n.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y nakeTuka 1 naketumk 1%
nakeTuka

Mporpamma: OcHosHoe (BASIC)
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NTanbAHCKMA NWEeHNYHbIN X1neob

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 190mn 375mn 570mMn 690mMn
Conb Y24. N, 14. . 1%u4.n. 24. 1.
PactutensHoe macno Y24. N, 1cr.n 1%ct.n 2ctn
Caxap Y24 n. 14. . 1%y, n. 24.1n.
XnebonekapHasi Myka 240rp. 475rp. 650rp. 570rp.
Kykypy3Has kpyna 50rp. 100rp. 150rp. 180rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y naketuka 1 naketmk 1%
naketuka
Mporpamma: Cangsuy (SANDWICH)
OBcsiHbIN XNe6
PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 180mn 350mMn 500Mn 600Mn
MaprapuH unu cnuovHoe 15rp. 25rp. 30rp. 36rp.
macrno
Conb Y24, 1. 14.n. 1%u.n. 1% 4. n.
KopuyHeBblIli caxap You. n. 14. 1. 1%u4.n. 1% 4. n.
OscsHble xnonbs (Tender 75rp. 150rp. 200rp. 240rp.
Flakes)
XnebonekapHasi Myka 190rp. 375rp. 550rp. 660rp.
Cyxune Opoxoku 2 nakeTnKa % nakeTvka 1 nakeTmk 1%2nakeTnka
Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)
Xne6 n3 naxrbl
PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Maxta 190mn 375mn 550mn 660Mn
Conb Y%\, n. 14.n. 1%\, n. 1% 4. n.
Caxap Y. n. 14.n. 1%y, n. 1% 4. n.
XnebonekapHasi Myka 250rp. 500rp. 760rp. 915rp.
Cyxue Apoxoku YanakeTunka YanakeTmka 1 naketumk 1Ya
naketuka
Mporpamma: ®paHLy3ckas Bbineyka (French)
MuweHnYHbIN XNeb N3 Mmyku rpyéoro nomona
PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Monoko 175mn 275mn 350mn 420mn
MaprapuH nnu cnusovHoe 16rp. 25rp. 30rp. 35rp.
macno
Conb Y. n. 14.n. 1%y, n. 1%, n.
Caxap Y%\, n. 14.n. 1%\, n. 1%u. n.
XnebonekapHas myka 300rp. 500rp. 650rp. 780rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka YanakeTmka 1 naketumk 1Y
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)
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Xneo6 n3 HeNpocessHHON MYKM

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn 350mMn 500mMn 600rp.
MaprapuvH nnu cnueoyHoe 15rp. 25rp. 35rp. 42rp.
macrno
Conb Yad. n. 14. 1. 1%u4.n. 1% 4. n.
Caxap Yad. N, 14.n. 1%y4.n. 1%4. n.
XnebonekapHas Myka 160rp. 270rp. 380rp. 450rp.
HenpocesaHHas nweHnyHasa 160rp. 270rp. 380rp. 450rp.
Myka
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y naketuka 1 naketmk 1Ya
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)

Xneb6 ¢ nsartomMmom

CoseT: fobasnsiiTe nstom unu nobble apyrre cyxodpykTbl BO BTOpol da3e 3ameca (nocne

3BYKOBOIO curHana).

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 170mn 275mn 350mn 420 mn
MaprapuwH nnu cnmeo4Hoe 10rp. 30rp. 40rp. 48rp.
macrno
Conb Yad. n. Y2 4. 1. Y44, n. 14.n.
Meg YacT. N 1ct.n 2Cct.n 2% ct.n
XnebonekapHasi Myka 305 rp. 500rp. 650rp. 780rp.
Kopuua Y24 . Y 4. N. 14. . 1%4. n.
Cyxue apoxoku 2 nakeTuKa % nakeTvka 1 naketmk 14
nakeTuka
V3toM / cyxoppyKTbl 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.

Mporpamma: OcHosHoe (BASIC) unu Cnapgkoe (Sweet)

BHumanume! Mpu ncnonb3oBaHum nporpammel «Crnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbilHBIM. Vicnonb3yinTe nopuym ypoBHsi | — B NPOTMBHOM cryyae o6bem ByaeT CrimwKom

6onbLmnm.

Xneb6 n3 mykm rpy6oro nomona

PA3SMEP BYXAHKHU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 175mn 300mn 450mn 540mn
Conb Y4y n. 14.n. 1%4. n. 1% 4. n.
Cyxas nweHunyHas 16rp. 25rp. 40rp. 48rp.
3akBacka*
XnebonekapHasi Myka 305rp. 500rp. 670rp. 800rp.
Caxap Y24, n. 14.n. 1% 4. n. 1% 4. n.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnKa Y4 nakeTuka 1 naketumk 1Y
nakeTuka

Mporpamma: ®paHuy3sckas Bbinedka (French)

* MNweHn4yHas 3akBacka yny4dwaeT ryctoTty, CBEXeCTb U BKYC TecTa. OHa msrye, yem pXaHaa

3akKBacka.
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Xneb6 c nykom

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 200mMn 350mMn 500mMn 600mn
Conb Y44 n. 14. 1. 1%4. n. 1% 4. n.
Caxap Yad. N, 14.n. 14.n. 1% 4. n.
YKapeHblIii nyk 25rp. 50rp. 75rp. 90rp.
XnebonekapHasi Myka 320rp. 540rp. 760rp. 910rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y naketuka 1 naketmk 1Ya
nakeTuka
Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)
Cpnoba
PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
CBexee MOnoko 175mn 275mn 400mn 480mn
MaprapuvH nnu cnueoyHoe 16rp. 25rp. 35rp. 42rp.
macno
Arua 1 2 4 5
Conb YaMd. N, 14.n. 1%u4.n. 1% 4. n.
Men 1%cr.n 2ct. n 3ct.n 4cr.n
XnebonekapHasi Myka 305rp. 500rp. 700rp. 840rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y nakeTuka 1 naketumk 1Ya
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)

BHumanume! Mpu ncnonb3oBaHum nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaercs

6ornee nblWHbIM.

Mcnonb3ynte nopunm ypoBHsi | — B NPOTUBHOM cryyae obbem byaeT crnviwikoM 6onbLumm.

KapTtodenbHbIn xneb

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga nnu monoko 175mn 300mn 400mn 480mn
MaprapuH nnu cnusovHoe 16rp. 25rp. 35rp. 42rp.
macno
Anua 1 1 1 1
KapTodenbHoe niope 95rp. 150rp. 200rp. 240rp.
Conb 14.n. 14. 1. 1%u4.n. 1%u.n.
Caxap 14. 1. 14.n. 1%u.n. 1% 4. n.
XnebonekapHasi Myka 350rp. 630rp. 780rp. 840rp.
Cyxue Apoxoku % nakeTuka 1 nakeTuk 12nakeTnka 1%
nakeTuka
Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)
Xneb6 u3 Tecta Ha onape (KBacHow xneb)
PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Cyxas 3akBacka* 2 nakeTnKa 2 NakeTvkKa YanakeTmka 1 nakeTmk
Bopga 215mn 350mMn 450mn 540mn
Cneuun ans xneba Y24, n. Y24, N, 14.n. 1% 4. n.
Conb Yad. n. 14. 1. 1%u4.n. 1% 4. n.
PxxaHasa myka 150rp. 250rp. 340rp. 410rp.
XnebonekapHasi Myka 160rp. 250rp. 340rp. 410rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka 1 nakeTnk 1'znakeTvka 1%
naketuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

*Cyxasi 3aKBacka KOHLeHTpMpoBaHHasl, NPOAAeTCs B NakeTukax no 15 rp.
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Xneo6 n3 HeNPOCesAHHOW MLWEHUYHON MYKU

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn 350mMn 550mMn 660Mn
Conb Y44 n. 14. 1. 1%u.n. 1% 4. n.
CrnvBoYHOE Macrno unu 15rp. 25rp. 30rp. 35rp.
MaprapvH

Meg 9. n. 14.n. 1%y, n. 1% 4. n.
Ykeyc Y2 4. n. Y4 4. N. 1crn 1%ct.n
HenpocesaHHas nweHnyHasa 305rp. 500rp. 700rp. 840rp.
Myka

Cyxue Opoxoku /> nakeTnKa 1 nakeTmk 1'znakeTnka 1%nakeTnka

Mporpamma: U3 uenbHon myku (Whole wheat)

YepHbi xneb ns mykm rpyboro nomona

CogerT: cneunu go6asnaTca NGO B Lenom, NnMbo B UsmenbYeHHoOM Buae. Mepen nocrneaHum
NMOABEMOM TECTa HEHAZOMIO OTKPOWTE KPbILLKY, CMaXbTE TECTO BOAOW M MOCHINbLTE CBEPXY OBCAHLIMU
XToNbsAMU UMK 3epHamu npoca. Crnerka NporanTECh MO Macce PYKoW, YTOObI 3epHa U XI1oMbs

cMewanuncb ¢ TECTOM.

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn 350mMn 450mn 540mn
PxaHas Myka 105rp. 170rp. 220rp. 265rp.
HenpocesiHHas nweHn4yHas 105rp. 170rp. 220rp. 265rp.
MyKa
Myka 13 nweHuupl cnensra 136rp. 170rp. 220rp. 265rp.
CBekorbHbIN cuporn Y44. N 14.n. 1%u.n. 1%u4. n.
YepHblil nepeL, ropoLLKOM Yay. n. Yau. n. 1%u4.n. 1344, n.
Kopuanap YaM. N, YaM. N, 1%4.n. 1%, N,
TepThblli MyCKaTHbIV opex Y24. n. 14.n. 24.n. 2. n.
Conb Y44 n. 14 14. . 1%
Cyxas 3akacka /4 nakeTnKa 2 NakeTvkKa YanakeTuka 1 nakeTmk
Cyxue apoxoku Ya nakeTnKa Y nakeTuka 1 naketumk 1Ya
naketuka
Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
PxxaHon xne6
PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 215mn 350Mn 450mn 540mn
Cyxas 3aksacka* /4 nakeTnKa 2 NakeTvkKa Y4 NnakeTunka 1 nakeTmk
Conb Y44 n. 14.n. 1%y n. 1% 4. n.
Caxap Y24. N Y2 4. 1. Y44, N, 14 1.
PxaHon conog 5rp. 10rp. 15rp. 18rp.
P>xaHas myka 190rp. 300rp. 400rp. 480rp.
XnebonekapHasi Myka 120rp. 200rp. 260rp. 310rp.
[poxoku % nakeTuka 1 nakeTnk 1Y5nakeTuka 1¥%nakeTvka

Mporpamma: N3 uensHown

mykun (Whole wheat)
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Xneb6 c A6nokamMu n rpeLuKMMmum opexammu

1000 rp.

Aua 2
Monoko 250 mn
PactutensHoe macno 4 ct. n.
Caxap 1 cTakaH
OuwLLeHHbIe 1 HaTepTble 3eneHble KUCNo-cnaakue sionoku (copt «paHHM CMUT»)2 cTakaHa
TonyeHble sapa rpeLkoro opexa 1 cTakaH
Myka yHuBepcanbHasi 380 rp.
Mekapckasi coga 1u.n.
Pa3pbixnuTtenb (nekapckuii MoOpOoLLIOK) 14.n.
Conb Y2 4. n.
MyckaTHbIi opex Y24 n.
Kopuua Y24 n.

Mporpamma: Beictpoe (Quick)

UPNAHOCKUU XNEB HA COAE 1000 rp.
Maxta 370 mn
Anua 2

CeMeHa TMUHa 1ctn.
Myka yHnBepcanbHas 500 rp.
Caxap ", CTakaHa
Mekapckasa coga 1ctn.
Conb Y24 n.
Msiom 1 cTakaH

Mporpamma: Beictpoe (Quick)

Xneb ¢ opexamu n 6aHaHamu 1000 rp.
Monoko 250 mn
PactuTtensHoe macno 4 cT. n.
Miope cnenbix 6aHaHOB 2 cTakaHa
Aua 4

Caxap > cTakaHa
TeMHO-KOPUYHEBBI caxap CNpecCcoBaHHbIN > cTakaHa
Ton4yeHoe SApO rpeLKoro opexa 1 cTakaH
Myka yHuBepcanbHas 380 rp.
Mekapckasi coga 24.n.
Conb 24.n.

Mporpamma: BeicTpoe (Quick)

KYKYPY3HbIU XINEB 1000 rp.
Monoko 250 mn
Anua 4
PactutensHoe macno 1/3 u. n.
Caxap Y4 cTakaHa
Conb 14.n.
Myka yHuBepcanbHas 300 rp.
KyKypy3Has mMyka KpynHoro nomoria 120 rp.
Pa3pbixnuTensb (nekapckuii MopoLLIOK) 54.n.

Mporpamma: BeicTpoe (Quick)
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Xneb6 u3 HeNnpocessHHON MyKU rpyb6oro nomona

Xneb6 U3 cmecn cemu 3nakoB

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 290mn 500mMn 700Mn 840mn
MaprapuvH nnu cnueoyHoe 15rp. 30rp. 50rp. 60rp.
macrno
Conb Y44 n. 1%u.n. 24.n. 2%ay4. n.
Caxap Yad. N, 1%4.n. 24.1. 2%4. N,
Ykeyc Y44, n. 1%crn 2ct.n 2%ct.n
HenpocesiHHasa Myka 340rp. 550rp. 750rp. 900rp.
Cwmecb x110nbeB ceMun 180rp. 200rp. 300rp. 360rp.
311aKoB
Cyxue Apoxxu Y2 NnakeTuk % nakeTuka 1 nakeTuk 1%
nakeTuka

Mporpamma: U3 uenbHon myku (Whole wheat)

BaBapckui xne6 ns HenpocessHHON MyKHU

H 2 4. 1. . ,
CoBeT: BMECTO TMMHa MOXHO TaKkke ucrnonb3oBatb Y2 u. n. (5 rp.) kopuangpa, deHxens (cnagkoro

YKpOna) U aHUCOBbIX CEMSIH.

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.

Bopga 175mn 300 mn 360Mn 430mn

HenpocesiHHasa nweHn4yHas 240rp. 400rp. 570rp. 690rp.

MyKa

PxaHas HenpocesHHas 80rp. 125rp. 150rp. 180rp.

MyKa

Conb Yad. N, 14.n. 1%u4.n. 1% 4. n.

TMuH YacT. N 1ct.n 2ct.n 2YicT. n

Kaptodens cpegHero 40rp. 100rp. 150rp. 180rp.

pasmepa

KapTodenbHoe nope

Cyxas 3akacka /2 nakeTnka 2 NakeTvkKa Y4 NnakeTunka 1 nakeTmk

Cyxue Apoxoku 2 nakeTnka Y naketuka 1 naketumk 1Ya
naketuka

Mporpamma: U3 uensHon myku (Whole wheat)

Xneo6 u3 HenpOCEHHHOﬁ MYKU C KITeHOBbIM CMpONOM

PA3SMEP BYXAHKHU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
MaprapuH unu cnmeo4Hoe 15rp. 25rp. 35rp. 42rp.
macrno
Conb Y44 n. 14.n. 1%y n. 1% 4. n.
KnexoBbliii cupon Yact.n 1%ctn 2ct.n 2% ctn
XnebonekapHasi Myka 330rp. 540rp. 260rp. 315rp.
Cyxue Apoxoku 2 nakeTnka % naketuka 1 naketmk 1Ya
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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Xneb6 n3 HenpoceAHHON MYKMU Ha Kedupe (NnpocTokBawe, norypre)

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga unu monoko 160mn 250mMn 300mMn 360mn
Kedup (npoctoksalua, 95rp. 150rp. 200rp. 240mn
norypT)
Conb Y44 n. 14. 1. 1%y n. 1% 4. n.
Caxap Y44, n. 14. . 1%y, n. 1% 4. n.
Ykeyc Y2CT. N YacT. N 1crn 1%ct.n
HenpocesaHHas nweHnyHasa 300rp. 500rp. 700rp. 840rp.
Myka
Cyxue OpoxKu Y, nakeTuka % nakeTuka 1 nakeTuk 1%
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xneb6 c oTpy6samMum

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn 350mMn 500mMn 600Mn
MaprapuwH unu cnmeo4Hoe 20rp. 30rp. 40rp. 48rp.
macrno

Conb Y44 n. 14 1%4. n. 1% 4. n.
Caxap Y44, N. 14.n. 1%4. n. 1% 4. n.
MweHnYHble oTpy6U 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
MpopolleHHas nweHnua 30rp. 50rp. 70rp. 85rp.
HenpocesiHHasa nweHn4yHas 240rp. 400rp. 650rp. 780rp.
MyKa

Cyxue poxoku 2 nakeTnKa % nakeTvka 1 naketumk 1%4 nakeTuk

Mporpamma: U3 uensHon myku (Whole wheat)

3nakoBbIN xneo

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.

Bopa 272mn 450mn 650Mn 780mn

HenpocesiHHas nweHn4yHas 110rp. 175rp. 250rp. 300rp.

MykKa

PxaHas HenpocesHHast 110rp. 175rp. 250rp. 300rp.

MykKa

P>aHnas myka rpy6oro 30rp. 50rp. 70rp. 85rp.

nomona

Myka rpy6oro nomona u3 30rp. 50rp. 70rp. 85rp.

He3pernoii NeHnLb!

cnenera

Myka rpy6oro nomona u3 30rp. 50rp. 70rp. 85rp.

rpeYHeBOW Kpynbl

CeMeHa nofAconHeyHuKa 20rp. 35rp. 50rp. 60rp.

TblKBEHHbIE CEMEHa 20rp. 35rp. 50rp. 60rp.

JIbHSAHBbIE ceMeHa Yact.n 1ct.n 1%y n. 1% 4. n.

KyrxyT Yact.n 1crn 1%y n. 1% 4. n.

Conb YacT. N 14. 1. 1%y n. 1% 4. n.

Men YcT.n 14.n. 1%u4.n. 1%4. n.

Cyxas 3akBacka 2 nakeTnKa 2 NakeTvKa Y4 NakeTuka 1nakeTnk

Cyxvie opoXokn % naketuka 1 nakeTunk 1%znaketuka 1%
nakeTuka

Mporpamma: U3 uensHon myku (Whole wheat)
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Xne6 u3 nweHuubl cnenbTa

CoBeT: nepeA nocreaHMM NogbEMOM TECTA HEHAAOMNMO OTKPOUTE KPbILLKY Npubopa, CMaxbTe TECTO
TEMMoi BOAOW U NOCbINbTE CBEPXY OBCSHLIMU XITOMNbSIMU UMW XIOMbSMU MLLEHULb! CNeNbTa, a 3aTeM

crnerka npuxmuTe nx pyKon.

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
MaxTa 240mn 400mn 500mn 600mn
HenpocesiHHasa Mmyka 13 136rp. 230rp. 280rp. 335rp.
MLUEeHULbI cnenbTa
PxaHas HenpocesiHHast 105rp. 180rp. 230rp. 280rp.
Myka
Myka rpy6oro nomona u3 105rp. 180rp. 180rp. 215rp.
NLUEeHULbI cnenbsTa
CemMeHa noAconHevHnka 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
Conb Y44, n. 14. . 1%y, n. 1% 4. n.
Caxap Yad. N, 14.n. 1%u4.n. 1%4. n.
Cyxas 3akBacka 2 nakeTnka Y naketuka 1 nakeTmk 1Ya
naketuka
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y naketuka 1 naketmk 1Ya
naketuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xne6 n3 100% Heo6paboTaHHOW HENPOCEAHHOMN NWEHUYHON MYKU

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.

Boga 215mn 350mn 500mn 600mn

Conb Yad. N, 14.n. 1%u.n. 1% 4. n.

Meg Yad. N. 14. 1. 24. 1. 24. 1.

HenpocesiHHas nweHnyHas 330rp. 540rp. 760rp. 915rp.

Myka

Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y nakeTuka 1 naketmk 1Ya
nakeTuka

Mporpamma: N3 HenpocesiHHon Mykn (WHOLEMEAL)

YepHbin xneb

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.

Bopga 240mn 400mn 450mn 540mn

PxaHas nweHnyHas myka 105rp. 180rp. 180rp. 215rp.

rpy6oro nomona

PxaHas HenpocesHHas 105rp. 180rp. 180rp. 215rp.

MykKa

HenpocesiHHas nweHn4Has 135rp. 230rp. 280rp. 335rp.

MykKa

XK>xeHbln conog 5rp. 10rp. 15rp. 20rp.

(nony4yeHHbIN 13

obxapeHHoro

SIYMEHHOrO conoga,

KOTOPbIV Npofaetcs

B MaraauHax HaTyparbHbIX

npoayKkToB ANnst

npuaaHus TEeMHOBATOMO

oTTeHKa Mskuwa xneba)

Conb Y49 n. 14. 1. 1%4. n. 1% 4. n.

CemMeHa noAconHevHnka 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.

TeMHbIN CBEKONbHbIV cupon 5 nakeTnKa % naketuka 1 naketumk 1YanakeTvka

Cyxue Opoxoku 2 nakeTnKa Y nakeTuka 1 nakeTmk 1YanakeTnka

Cyxue OpoxxKu 4 nakeTuka %, nakeTuka 1 nakeTuk 1%anakeTuka

Mporpamma: U3 uensHon myku (Whole wheat)
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Xneo6 n3 4YNCTON HENPOCEAHHON MYKU

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn 350mMn 550mMn 660Mn
Conb Y4 4. n. 14. . 1%u4.n. 1% 4. n.
PacTutensHoe macno Y4 4. n. 1ct.n 1%ct.n 1% 4. n.
Meg Vo4, n. Ya . n. 14. 1. 1% 4. n.
CBEKOMNbHbIA cupon Y24, . YaMd. N, 14.n. 1% 4. n.
HenpocesiHHas nweHn4Has 305rp. 500rp. 760rp. 910rp.
Myka
HatypanbHasi nweHn4Has Y%cTn YacT. n 1ctn 1%ct.n
KMnenkoBmnHa
Cyxue ApoxxKu Y, nakeTuka % nakeTuka 1 nakeTuk 1%
nakeTuka
Mporpamma: U3 uenbHon myku (Whole wheat)
NMuBHOM xNeb
PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 120mn 200mn 225mn 270mn
Mveo 120mn 200mn 225mn 270mMn
HenpocesiHHas nweHn4yHas 145rp. 230rp. 280rp. 335rp.
Myka
[peyHeBas myka 110rp. 180rp. 180rp. 215rp.
HenpocesiHHas myka 13 110rp. 180rp. 180rp. 215rp.
MLIeHULbI cnensTa
Conb Yad. N, 14.n. 1%u4.n. 1% 4. n.
KyrxyT 28rp. 50rp. 75rp. 90rp.
HOKEHBIN (SYMEHHBI) 3rp. 5rp. 10rp. 12rp.
conog
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y nakeTuka 1 naketmk 1Ya
nakeTuka
Cyxas 3akBacka 2 nakeTnka Y nakeTuka 1 naketmk 1Ya
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

BceBo3MoOXHas AenuMkKkaTtecHas Bbineyka

LiBeTHOM xneb Ha 3aBTpak

CoBeT: BMECTO XPYCTSLUMX MIOCIIEN MOXHO 106aBUTh LLOKONAAHbIE UMW Balwn NobumMble.

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Monoko 160mn 250mn 330mn 400mn
XnebonekapHasi Myka 256rp. 425rp. 570rp. 690rp.
Caxap YcT.n 1%ctn 2cT. N 24. .
Conb Yad. N, 14.n. 1%u.n. 1% 4. n.
CyLleHHble N Hape3aHHble 9rp. 15rp. 20rp. 25rp.
GonbLUXMM KycKaMU CIIUBbI
XpycTswume mocnm 30rp. 50rp. 75rp. 90rp.
KokocoBasi cTpykka <%crn <%ctn <icrn <1%crn
CnvBoYHOE Macno 16rp. 25rp. 35rp. 42rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y nakeTuka 1 naketumk 14
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

BHumanume! Mpu ncnonb3osaHum nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6ornee nbiWwHbIM. cnonb3yiTe nopuumn ypoBHS | — B NpOTMBHOM criydyae o6bem OyaeT CnmwKom

6onbLmnMm.
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Xneo6 ¢ N3lOMOM, pPOMOM U Opexammu

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga unu monoko 170mn 280mMn 350mn 420mn
Powm ¢ cogepxaHnem YcT. n 1ctn 2ctn 2Yct. n
ankorons
CnvBoYHOE Macno 20rp. 30rp. 40rp. 48rp.
HenpocesaHHas nweHnyHasa 305rp. 500rp. 650rp. 780rp.
Myka
[unxToBbLIN Meq 1% ct. n 2CT.n 3ct.n 3ct.n
Conb Yad. n. 14. 1. 1%u4.n. 1% 4. n.
LlenbHble sigpa rpeukoro 20rp. 40rp. 60rp. 72rp.
opexa*
V3iom B pome Schwartau® 30rp. 50rp. 75rp. 90rp.
Cyxue ApoxxKu Y, nakeTuka % nakeTuka 1 nakeTuk 1%
nakeTvka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

BHumanume! MNpu ncnone3osaHunm nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbilWHbLIM. Vicnonb3ayinte NopLmmn ypoBHsi | — B NPOTMBHOM cry4ae o6bem 6yaeT CruvLKom
6onbLUnM.

*3TN NHrpeaneHTbl 406aBNAOTCA NOCNe NEPBOro 3ByKOBOIO CUrHana.

Xne6 Ha kedomupe (NnpocTokBawe, Morypre)

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga nnu monoko 160mn 250mn 300mn 360mn
Kedwmp (npocToksalua, 85rp. 150rp. 200rp. 240rp.
norypr)
Conb Yad. N, 14.n. 1%u4.n. 1% 4. n.
Caxap Yau. n. 14.n. 1%u4.n. 1% 4. n.
XnebonekapHas Myka 305rp. 500rp. 700rp. 840rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnKa % nakeTvka 1 naketumk 14
naketuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

®paHUy3CKUMA Me[oBbIN XNneb

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 200mn 325mn 450Mn 540mn
Conb Yau. . 14.n. 1%y n. 1% 4. n.
OnvBkoBOE Macno YacT.n 2ct.n 1%ctn 1%cr.n
Men 1vact. n 1%ctn YacT. n 1crnn
XneﬁonekapHaﬂ MyKa 280rp. 450rp. 600rp. 720rp.
Myka n3 TBeppom 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
niieHnLbI
Cyxune gpoxokm 2 nakeTuka ¥4 nakeTuka 1 nakeTuk 1%
nakeTuka

Mporpamma: Beictpasi (RAPID)

BHumanume! Mpu ncnonb3osaHum nporpammel «Crnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbilHbIM. Micnonb3yinTe nopuum ypoBHsi | — B NPOTMBHOM crydae o6bem ByaeT CrmwKom
BonbLNM.
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Xneb6 c TBOporom

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga unu monoko 128mn 200mMn 300mn 360mn
MaprapuvH nnu cnueoyHoe 20mn 30rp. 40rp. 50rp.
macrno
LlenbHble srua 1 1 1 1
Conb Y44 n. 14.n. 1%u.n. 1% 4. n.
Caxap Y44, n. 1crn 1%crn 1%cr.n
Tsopor 72rp. 125rp. 200rp. 240rp.
XnebonekapHasi Myka 300rp. 500rp. 700rp. 840rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y naketuka 1 naketmk 1Ya
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xne6 ¢ nukepom AmapeTtTo

CoBeT: BMECTO NUCTLEB MUHAAMNS MOXHO MCMONb30BaTh Aaxe ApobneHbli MuHaans. BmecTo nukepa
AMapeTTo MOXHO 406aBUTL MOMOKO MK BOAY.

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga unu monoko 130mn 200mMn 200mMn 240mMn
Jlvkep AmapeTTo 40mn 75mn 100mn 120mn
XnebonekapHasi Myka 300rp. 500rp. 650rp. 780rp.
Caxap Yact. n 1crn 2ct.n 2ct.n
Conb Yad. N. 1% 4. n. 1% 4. n. 24. 1.
CnveoyHoe Macno 20rp. 30rp. 40rp. 48rp.
JIcTbst MMHAANs 20rp. 75rp. 100rp. 120rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTuKa % nakeTvka 1 naketumk 14
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

BHumanume! Mpu ncnonb3osaHum nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbiWHbIM. Vicnonb3ynte nopuum ypoBHS | — B MPOTUBHOM cry4ae obbem GyaeT crviikom

GonbLmm.

Xneb6 c TpaBamm

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Maxta 225rp. 375mn 550mn 660Mn
Conb Yad. n. 14. 1. 1%w4.n. 1%4. n.
CnvBoYHOE Macrno 6rp. 10 rp. 20rp. 25rp.
Caxap Y44 N. 14.n. 1%u.n. 1% 4. n.
XnebonekapHas Myka 300rp. 500rp. 760rp. 910rp.
Caexas 1 menko YacT. n 1%ctn 2ctn 2ct.n
HapesaHHas
neTpyLUKa UM cMecb Tpas
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y4 nakeTuka 1 naketumk 1Y
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic) (HemeaneHHas Bbineyka)
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PucoBbin xneb6

e Puc BapAT B 06MIIbHO NOCONEHHOM BOAE W XAYT, NOKa OH OCTbIHET. VICNonb30BaHHYO ANS Bapku
BOAY HEe BbINMBAIOT U MCMOMb3YIOT €€ OMUCaHHBLIM HIDKE Cnocobom.

e CoBeT: BMECTO BOAbl AN BAPKW prcCa MOXHO B35iTb MOJIOKO.

e MoxHO f06aBWTb 2—3 CTONOBLIX NIOXKM U3tOMa U 1 YaiHyo NOXKY KOpULLbI.

e bByxaHka He MoxeT ObITb BonbLUEro pa3mepa Yem ykaszaHo Huke, nHadve xneb nonyyutcs
CMULLKOM MUMKUM.

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga ans sapku puca 180mn 300mMn 350mMn 420mMn
XnebonekapHas Myka 320rp. 540rp. 650rp. 780rp.
KpyrnosepHucTbiv puc 280rp. 50rp. 75rp. 90rp.
(macca B cbipom BuAe)
Caxap 1% 4. n. 24. 1. 34. . 3%u4. n.
Cyxue Apoxxu YenakeTuka % nakeTuka 1 nakeTuk 1%
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xneb6 ¢ MOPKOBbLIO

PA3SMEP BYXAHKHU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 170mn 275vn 350mn 420mn
CnveoYyHOE Macno 16rp. 25rp. 30rp. 36rp.
XnebonekapHasi Myka 300rp. 500rp. 650rp. 780rp.
HapesaHHas menkumum 32rp. 60rp. 90rp. 110rp.
Ky6GUKkaMu MopkoBb*
Conb Y44 n. 14.m. 1%y, n. 1% 4. n.
Caxap YaM. N, 14.n. 1%u.n. 1% 4. n.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnKa % nakeTvka 1 naketumk 14
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

* |_|pI/1 XenaHnn MOXHO BblKaTb MOpKOBHbIVI COK U f06aBUTb nonyYeHHble BbDKMMKU B HY>XHOM
Konun4yecTtse.

Xneb ¢ snuamm

CoBeT: cHayana BbenTe snLa B MEPHYI0 Yally 1 fgonente Boabl 40 HEO6XOAUMMOro ypoBHs. Xneb
BbINEKaeTCcs cpasy 1 ynoTpebnseTcs B cBeXeM Buae.

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.

Aua 1 2 4 5

C BOAOW MMM MOMOKOM A0 190mn 275mn 400mn 480rp.

YPOBHS:

MaprapuH nnu cnusovHoe 16rp. 25rp. 35rp. 40rp.

macno

Conb Yad. n. 14.n. 1%wu4.n. 1%4. n.

Caxap Y44 n. 14. 1. 1%y n. 1% 4. n.

XnebonekapHasi Myka 300rp. 500rp. 700rp. 840rp.

[poxokn 2 nakeTnka Y nakeTuka 1 naketumk 1Y
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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Xneb6 c cemMeHamMu nNoAcoOJIHEeYHMKa

CoBeT: ceMeHa NofConHeYHnKa 40GaBNsoTCS NOCHe NEPBOro 3ByKOBOrO curHana. MoxHo Takke
ucnonb3oBaTh CEMEHa ThlkBbI. ECnn cnerka nogxaputb ceMeHa Ha ckoBopoze, BKyc GyaeT 6onee
OLLYTVUMBIM.

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 230mMn 375mn 550mn 660Mn
CnvBoYHOE Macro 20rp. 30rp. 40rp. 50rp.
XnebonekapHasi Myka 320rp. 525rp. 700rp. 840rp.
Conb Yad. n. 14. 1. 1% 4. n. 1% 4. n.
Caxap Yad. N, 14. 1. 1% 4. n. 1%4. n.
CeMeHa noAconHevHnka 20rp. 35rp. 50rp. 60rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y naketuka 1 naketmk 1Ya
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xne6 ¢ MHXUPOM U FrPELLKUMMN opexamu

CoBeT: npuv UCMNOMb30BaHNM CBEXUX MPELIKUX OPEXOB C ellle MOMNOAON Koxuuen saep, xned BbIxoauT
crerka ropbkoBaTblM, HO BKYCHbIM 1 By4eT OTNIMYHO coYeTaTbCsl C MOMOAbIM BUHOM.

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Boga 215mn 350mn 550mn 660Mn
XnebonekapHas Myka 150rp. 260rp. 320rp. 390rp.
PxaHas myka 200rp. 400rp. 450rp. 540rp.
Conb Y44 n. 14.m. 1%u4.n. 1% 4. n.
Cyxoin n3menb4eHHbIN 30rp. 50rp. 60rp. 72rp.
VHXUP
TonyeHble sapa rpeLkoro 30rp. 50rp. 60rp. 72rp.
opexa
Meg Yad. N. 1%wu4.n. 24. 1. 2% 4. n.
Cyxas 3aksacka 2 nakeTuKa % nakeTvka 1 naketumk 14
nakeTuka
Cyxue apoxoku 2 nakeTuKa % nakeTvka 1 naketumk 14
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

CBape6HbIN xneb (xneb ¢ conbio)

CoseT: korga tanmep nokaxeT 1:30, C MOMOLLBIO IMIMHAHOTO ropLIoYKa AnamMeTpom 5 cm caenanTte
HebonbLUyIo SIMKY B LIeHTpe ByxaHku, a 3aTeM HadvHanTe Bbineyky. [locne Toro, kak xneb ocTbIHET,
MOXHO HacbINaTb COJb B SIMKY. OTO OpUrMHasnbHbIA NO4APOK Ha cBaabOy, HOBOCENbe U Apyrne

MeponpuATHS.

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
MaxTa 170mn 250mn 330mn 400mn
Bopga 95mn 150mn 200mn 240mMn
P>xaHas myka 115rp. 175rp. 240rp. 290rp.
PxaHas HenpocesHHas 115rp. 175rp. 240rp. 290rp.
MyKa
XnebonekapHasi Myka 135rp. 225rp. 300rp. 360rp.
Caxap Y44 n. 14. 1. 1%u4.n. 1% 4. n.
Cyxas 3akBacka 2 nakeTnka Y4 nakeTuka 1 nakeTnk 1%
nakeTuka
Cyxvie OpoXoKkn 2 nakeTnka 1 nakeTunk 1% nakeTuka 1%
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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Xneb6 c TpaBamu

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 215mn 350mMn 450mn 540mn
Cyxas 3akBacka Ya nakeTvka Y5 NnakeTuka % nakeTuka 1 nakeTumk
XnebonekapHasi Myka 300rp. 500rp. 660rp. 800rp.
Conb Yad. n. 14. 1. 1%u4.n. 1% 4. n.
Caxap Yad. N, 14.n. 1%4.n. 1%4. n.
Kopunanap Yad. n. Y2 4. 1. V4. N. 1y. 1.
DdeHxenb Yau. n. Y2 4. 1. Yay. n. 14.n.
AHvicoBble cemMeHa Yad. n. Y5 4. n. %4, N. 14. 1.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka 1 nakeTnk 1Y nakeTvka 1%
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

®paHUy3CKMM xneb ¢ TpaBamMu

CoBeT: MOXHO YBENN4YnNTb 4YUCIo 3y6‘-WIKOB YeCHOKa BYeTBepO, NopesaB UX Ha TOHKNE NTOMTUKHU,
3aTeM HEMHOro NoApyMAHUTb UX B CIIMBOYHOM Macrie 1 Nocre oxXnaxxaeHus ﬂOGaBVITb K Opyrmm
NHrpeaneHTam. ,D,J'Iﬂ yny4duweHna BKyca MOXHO TakXe 3aMeHUTb COJlb CMECbI0 COJK C TpaBaMu.

PA3SMEP BYXAHKU 0,5krp. 0,9krp. 1,125krp. 1,350krp.
Bopga 215mn 350mn 480mn 570mn
XnebonekapHasi Myka 320rp. 525rp. 700rp. 840
Myka 13 TBepAoM NileHuLbI 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
Caxap Yad. N. 14. 1. 1%wu4.n. 1% 4. n.
Conb Y44 n. 14.m. 1%u. n. 1% 4. n.
M3mentyeHHble neTpyLuka, 1. n. 1%ctn 2ctn 2%ctn
yKpon u Kkpecc-canar
M3mene4eHHble 3y6unku 1. n. 24.n. 34. . 3u.n.
YecHoKa
CnveoYyHOEe Macno 10rp. 15rp. 20rp. 25rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTnKa Y4 nakeTuka 1 nakeTmk 14
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xneb6 ¢ MMHAanem v nepuem

CoBeT: 370T XJ1€6 NoaaeTcs Ha Npa3fHUKax U fyylle BCEro rapMOHUPYET CO CAMBOYHBLIM CbipoM. OH
YpesBblYaiHO MblLHBIA. [ns yBENMYEHNs ero NNOTHOCTW UCMONb3YATE TOMbKO MOMOBUHY YKa3aHHOMo

Konnyectea ,ElpO)K)KeVI.

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 190mn 325mn 450mn 540mn
XnebonekapHasi Myka 300rp. 500rp. 700rp. 840rp.
Conb Y44 N, 14.n. 1%u4.n. 1% 4. n.
Caxap Yad. n. 14. 1. 1%4.n. 1%4. n.
CnveoYyHOEe Macno 10rp. 15rp. 20rp. 25rp.
MpoxapeHHble NUCTbs 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
MUHAaNs
CewmeHa 3eneHoro nepua Y cT. n 1ct.n 1%crn 1%ct.n
Cyxvie OpoXoKkn 2 nakeTnka Y4 nakeTuka 1 nakeTnk 1%
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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KyKkypy3Hbin xne6

CoBeT: TecTo 0cobeHHO NoAXoANT Ans NPUroToBINEHUA XPYCTALNX 6ynoqe|<. ByJ'IOLIKVI MN3roToBIAKTCA

C nomoLLbo nporpammbl «beicTpas+TecTo» (Rapid+Dough), a 3aTem BbiNekarTCsi B yXOBKe.

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 190mn 300mMn 400mn 480mn
CnvBoYHOE Macro 15rp. 25rp. 30rp. 40rp.
XnebonekapHas Myka 330rp. 540rp. 700rp. 840rp.
Kykypy3Has kpyna 30rp. 60rp. 80rp. 95rp.
HapesaHHble  nomTukamu Y2 1 1 1
KUCrble A6MNOKU C KOXYpOit
Cyxue ApoxxKu Y, nakeTuka % nakeTuka 1 nakeTuk 1%
nakeTuka
Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
TbIKBEeHHbIN Xne6
PA3MEP BYXAHKU 1000 rp.
TbikBEHHOE Ntope* 400 mn
XnebonekapHasi Myka 650 rp.
Conb 1%u. n.
Caxap
CnuBo4Hoe macno 30 rp.
TbIKBEHHbIE CEMEHA 100 rp.
Cyxune gpoxokm 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

*IpuroToBbTE THIKBEHHOE MIOPE M3 KNCMO-CraaKon MapuHOBaHHON ThikBbI. [pnaepxueantecs
yKa3aHHOro KonmM4yecTBa.

Xneb ¢ aH4yoycamm

CoBeT: BMECTO 610K MOXHO 406aBUTb TaKoe e KONM4ecTBO Hape3aHHbIX MeNKnMn Ky6I/1KaMVI
MapMHOBaHHbIX OrypLoB. Xneb ocobeHHO BKYC€H, eCinn Ha Hero HamasaTb C/lTMBO4YHOE Macro C
TpaBaMmu, U ABNAeTCA 0cobbIM yrowieHnem ans wBeackoro ctona.

PA3SMEP BYXAHKU 1000 rp.

Bopa 440 mn

HenpocesiHHas nweHnyHas Mmyka 700 rp.
HenpocesiHHas nweHu4Has myka . 100 rp.
Menko Hape3aHHoe une aH40ycoB 11
KpacHble 96noku ¢ koxypon 6e3 cepaueBuH,

Hape3aHHble TOHKMMW NOMTUKaMKn 1%
OnwuBkoBoe macrno 2ctn.

Cyxvie ApoXoku 1% nakeTvka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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Xneb6 BnHopena

PA3MEP BYXAHKU 1000 rp.
Bopa 180 mn
Cyxoe 6enoe BMHO 180 mn
HenpocesiHHasa nweHu4Has myka 570 rp.
P>xaHasa HenpocesHHas Myka 150 rp.
Conb 1%y, n.
Kopu4HeBblin caxap 1%u. n.
Cano vnu Lwkeapkn 30 rp.
OunLeHHble 1 MENKO Hape3aHHbIe
BUHOrpagHble NUCTbs 2ctn.
Menko HapesaHHbIN nyK-nopen 2ctn.
KpynHble Kycku sigep rpeLkoro opexa 3ctn.
Cyxasi 3akBacka % nakeTuka
Cyxune gpoxokm 1 nakeTuk
Mporpamma: U3 uensHon myku (Whole wheat)
Xneb6-nuuua
PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 225mn 375mn 570mn 690Mn
OnuBkoBoe Macno YacT. n 1cr.n 1cr.n 1ct.n
Conb Yad. N. 14. 1. 1%wu4.n. 1% 4. n.
Caxap Y44, N. 14.n. 1%u.n. 1% 4. n.
OperaHo 1% 4. n. Yay. N, 14. 1. 1% 4. n.
MapmesaH 1%ct.n 2%ctn 3%ctn 3%ct.n
Kykypy3Has kpyna 60rp. 100rp. 150rp. 180rp.
XnebonekapHas Myka 290rp. 475rp. 650rp. 780rp.
Cyxue apoxoku 2 nakeTuKa Y4 nakeTuka 1 nakeTnk 14
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xneb6 ¢ UyKKUHU

CoBeT: 370T X1eb 6y,qu 0cobeHHO BKYCHbIM ropsa4nMm u C pobaBneHveM OnN1BKOBOro Macna.

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 30mn 50mn 75mn 90mMn
XnebonekapHas Myka 300rp. 500rp. 750rp. 900rp.
Menko Hape3aHHbIl Cbipoi 190rp. 300rp. 450rp. 540rp.
LIYKKUHU
Conb Y4 4. N, 14.n. 1%u.n. 1% . n.
Caxap Ya4. N. 14.n. 1%u.n. 1%u. n.
Cyxue Apoxoku Y nakeTuka 1 nakeTnk 1 naketumk 1%
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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PpaHKOHCKUM x5neb ¢ 6eKoHOM

CoBeT: B nporpamme Tecto (Dourp.h) Beibupaetcs dopma xneba (6yxaHka nubo 6ynoykn) c
ob6BarneHHbIMU B MyKe UHIPEAUEHTaMU U BbiNekaeTcsl B yxoBke npu TemnepaType 200°C.

PA3MEP BYXAHKU 1000 rp.
MaxTa 450 mn
P>xaHasa myka 400 rp.
XnebonekapHas Myka 260 rp.
Conb 1%y, n.
HapesaHHbIn Menknmmn Kkybrkamm 6eKoH ¢ npocrnonkamm 100 rp.

Cyxasi 3akBacka
Cyxune gpoxokm

% nakeTuka
1% nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

PeuenTtbl xneba c ncnonb3oBaHnem NneKapcCKux cMmecen

C nporpammoii «bbicTpas» (Rapid) ncnone3ytotcsa nekapckne cmMecu, ecnv 3To He NPOTUBOPEYNT
yKa3aHWsiM UX NPOV3BOANTENS.

YuabarTTa (MTanbAHCKUN xneb ¢ gnobaBrneHMem ONIMBKOBOro

macna)

CoBeT: TecTo 3amelLnBaeTcsi no nporpamme Tecto (Dough). N3rotaBnueatotcsa Bynoyku, a 3atem

3aneKkarTcs.

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.

Tennas Boga 175mn 310mMn 375mn 450mn

Mekapckasi cmecb Ans 375rp. 625rp. 750rp. 900rp.

xneba ynabarra

Cyxue apoxoku 2 nakeTuKa Y4 nakeTuka 1 nakeTnk 14
naketuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

KBacHown xne6

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.

YyTb Tennas Boga 225mn 375mn 450mn 540mn

Mekapckasi cmecb ans 360rp. 600rp. 750rp. 900rp.

KBacHoro xneba

Cyxue Apoxoku 2 nakeTnka Y nakeTuka 1 nakeTuk 1Ya
nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xneb6 13 pxaHoW HENPOCEAHHOWN MYKHU

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.

Tennas Boga 240mn 425mn 550mMn 660Mn

Cwmecb ans Bbineyky xneba 360rp. 600rp. 750rp. 900rp.

13 HENPOCESAHHON MYKMN

Cyxue apoxoku 2 nakeTnka 1 nakeTnk 1 nakeTnk 14
naketuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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YepHbi xneb ns mykm rpyboro nomona

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.

YyTb Tennasi Boga 225mn 375mn 450mn 540mn

Cwmecb Ans Bbineyku xneda 360rp. 600rp. 750rp. 900rp.

13 Myku rpy6oro nomona

Cyxvie Apoxoku 2 nakeTnka 1 nakeTnk 1% nakeTuka 1%
naketuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

MneTteHka us APOXXeBOro tecrta

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.

Tennas Boga UM MOrokKo 185mn 310mn 375mn 450mn

Mekapckasi cmecb ans 375rp. 625rp. 750rp. 900rp.

NneTeHKN N3 [pOoXKeBOro

TecTa

Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y nakeTuka 1 nakeTnk 1Ya
nakeTuka

Mporpamma: Bactpoe (RAPID)

BHumanume! Mpu ncnonb3osaHum nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbilHBIM. Micnonb3yinTe nopuymn ypoBHsi | — B NPOTMBHOM cryyae o6bem ByaeT CrmwKom

6onbLmnm.

XNEB C KNIOKBOW U TPELIKUMU OPEXAMMU

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Monoko 135mn 190mn 220mn 264mn
Arua 1 3 4 5
MonoyHbIn Xup 3ctn 5ct.n 6ct.n 7ct.n
Caxap 3ctn 5cr.n 6ct.n 7crn
Conb 1% 4. n. 24.n. 2%u9. 0. 1% 4. n.
Koxypa numoHa Y2M. 1. 14.n. 1%u4.n. 1% 4. n.
XnebonekapHasi Myka 300rp. 500rp. 620rp. 750rp.
Cyxune Apoxoku 2 nakeTnKa Y4 nakeTuka Y4 nakeTuka 1 nakeTmk
CylueHas Kknioksa unu 30rp. 60rp. 75rp. 90rp.
CYLLEHbIE BULLIHK

TonuyeHoe S4pO rpeukoro 30rp. 60rp. 75rp. 90rp.
opexa

Mporpamma: Cnagkoe (Sweet)

XNEB C OPEXAMWU, KOPULUEN N NSKOMOM

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopa 200mn 330mn 450mn 540mn
PacTtutenbHoe macno 1ct.n 3ctn 4cr.n 5cr.n
Kopuua Y24 . 14.n. 1%u.n. 1% 4. n.
TeMHO-KOpUYHEBBIN caxap YacT. N 1%ct.n 1%u4.n. 1% 4. n.
V3iom 50rp. 80rp. 110rp. 130rp.
Opexu 50rp. 80rp. 110rp. 130rp.
Conb 14.n. 24. 1. 2%y n. 2% 4. n.
XnebonekapHasi Myka 280rp. 460rp. 580rp. 700rp.
Cyxue Opoxxu Y5 nakeTvka % nakeTuka % nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: Crnagkoe (Sweet)
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CNAOKWUN XNEB C HAYUHKOM

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 130mn 210mMn 270mMn 325mn
Anua 1 3 4 5
PacTtutenbHoe macno 1cr.n 3cnn 4cr.n S5cr.n
Caxap 1ct.n 3crn 4cr.n 5cr.n
Conb 14. 1. 24.n. 2%u4.n. 2% 4. n.
XnebonekapHas Myka 280rp. 460rp. 580rp. 700rp.
VoM 40rp. 75rp. 100rp. 120rp.
Cyxue ApoXxKu 5 nakeTnka % nakeTuka % nakeTuka 1 nakeTumk
Mporpamma: Cnagkoe (Sweet)

NMPA3AOHUYHbLIN XNEB

PA3SMEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 100mn 150mn 180mn 215mn
Monoko 70mn 230mn 300mn 360mn
PacTtutensHoe macno 1%ctn 3crn 4crn S5crn
Conb 1%4. n. 2%y, n. 34. 1. 3%u4. n.
Caxap 3ctn 5cr.n 6ct.n 7crn
XnebonekapHasi Myka 280rp. 460rp. 580rp. 470rp.
TonyeHble sapa rpeLkoro 50rp. 80rp. 110rp. 90rp.
opexa

Llykatbl 50rp. 80rp. 110rp. 90rp.
Cyxvie OpoXxoKu Ya nakeTnka % nakeTuka % nakeTuka 1 nakeTmk
Mporpamma: Cnagkoe (Sweet)

XNEB ONnA COHOBUYEN

PA3MEP BYXAHKU 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 200mn 340mMn 460Mn 550mn
MaprapuH unu cnmeo4Hoe 1crn 2ctn 2%ctn 2%ct.n
macno

Conb 14.n. 24. 1. 2%u4.n. 2% 4. n.
Cyxoe Monoko lcrn 2ct. n 2%crn 2%ct.n
Caxap 2ctn 4cr.n 5cr.n 6cr.n
XnebonekapHas Myka 305rp. 500rp. 620rp. 750rp.
Cyxune Apoxoku 2 nakeTnka 2 NakeTvkKa Y4 nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: CaHgsuy (Sandwich)

XNEB Ans CSHJI!BI/I‘-IEVI n3 HEpBPAEOTAHHOI?I
HENPOCEAHHOW NWIEHUYHOU MYKH

PA3SMEP BYXAHKHN 550 rp. 1000 rp. 1200 rp. 1400 rp.
Bopga 300mn 450mn 570mn 690mMn
HenpocesiHHas nweHn4yHas 290rp. 500rp. 620rp. 750rp.
MyKa
Cyxoe MOmnoko 1%cr.n 2ct.n 2%ctn 2%ct.n
Conb 1%4. n. 24.n. 2%u4. 0. 2% 4. n.
MaprapuvH nnu cnmeo4Hoe 1ctn 2ctn 2%ctn 2%ct.n
macno
Men 2cT.n 3ct.n 4ct.n 4ct.n
Cyxue apoxoku 2 nakeTnka Y4 nakeTuka 1 nakeTnk 14
nakeTuka

Mporpamma: Canasuy (Sandwich)
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3amec TecTa

TecTo nerko 3ameLuMBaeTcs ¢ NoMoLLbio nporpammbl Tecto (Dough) xne6oneyku. fanee tecto
obpabaTbiBaeTCA 1 BbinekaeTcs B AyxoBke. VIHrpeaneHTbl fobaBnsTcs Bo BTOpo dhase 3ameca
TecTa, nocne 3ByKkoBOro curHana. B nporpamme Tecto (Dough) oTcyTcTBYIOT hasbl Bbineyku. [osbl

AOna 3ameca Tecta Mbl NPUBOAUM HUXE.

®PpaHuy3ckun G6aret

KonuuectBo TecTa CPEQOHEE BONbLUOE
Boga 375 mn 550 mn
Cyxas nieHn4Has 3akesacka 25 rp. 50 rp.

Conb 14.n. Y2 4. n.
Caxap Ty n. V2. n.
XnebonekapHasi Myka 75 rp. 100 rp.
Cyxvie opoxokm Y4 nakeTuka 1 nakeTumk

Mporpamma: Tecto (Dough)

e Korga TecTo rotoBso, ero pasfgensioT Ha 2—4 YacTu, packaTbiBalOT Ha ANMHHbIE kKonbacku n
ocTtaensaloT nogHumaTtbes Ha 30—40 MyH. Ha BepxHel NoBepXxHOCTM AenatTca Hagpesbl Mo

auaroHanw, a 3atem xneb nomewyaercs B OYyXOBKY ONA BbINEeYKN.

Muuua M3 HeNPoCessHHOW MYKM

KonuuyectBo Tecta CPEOHEE BOINbLUOE
Boga 150 mn 225 mn
Conb Yad. n. Ty.n.
OnuBkoBoe Macno 2cT n. 3ctn.
HenpocesiHHasa nweHu4Has myka 300 rp. 450 rp.
MpopoLueHHas nweHuua 1ctn. 1%crT. n.

Cyxune gpoxokm

Y, nakeTuka

% nakeTuka

Mporpamma: Tecto (Dough)

e TecTo packaTbIBalOT, BbIPE3AOT U3 HEFO KPYr1 U OCTaBMSOT NoAgHMMAaThECS Ha 10 MUH.
e CBepxy Ha TECTO paBHOMEPHO HAHOCAT COYC M HaKMaAbIBaOT HYXXHYIO HAUYMHKY.

e 3pnenue Bbinekaetcs 20 MUH.

KpyaccaHbl

KonuuectBo TecTa

14 kycoukoB

Anuo

Boaa unu mMonoko HanvearoTcs A0 YPOBHA:

CnvBo4YHOe mMacno
Conb

Caxap
Xne6onekapHasi Myka
Cyxune gpoxokm

1

225 mn

60 rp.
14.n.

2cCT. n.

400 rp.

% nakeTuka

Mporpamma: Tecto (Dough)

e BblHbTE TECTO N3 EMKOCTW, 3aMecuTe U OCTaBbTe NOAHUMATLCS, a 3aTeM 3amMecuTe CHOBA.
. HaKp0|7|Te TECTO M noMecTuTe ero Ha 30 MUH. B XONOAWUIbHNK.

e PackatanTte TecTto Ao noslydeHna NnpAaMoyronbHUKa, a 3ateMm paBHOMEpPHO nornenTe ero TonneHbIM

CNMBOYHbLIM Macriom (He HanueBas Ha Kpaﬂ). CnoxwuTe Tecto TPWXAObl, KAK KOHBEPT. nOBTOpMTe

onu1caHHyto npoLeaypy TpUXab.

L [MonoxwuTe TeCTo B MONNITUNEHOBLIN NakeT npumMepHo Ha 1 4ac UM Ha HoYb B XOJNOAMUITBbHUK.



PackaTaiTe TecTo 4O Nony4yeHns NpsMOoyrofibHMKa, a 3aTem nopexbTe ero Ha 9 (18) kBagpaTtoB.
PaspexbTe Kaxabivi KBagpaT no guaroHanu.

CkaTaiTe TpeyronbH1K1, Ha4YMHas C LUMPOKOro KOHLA, @ 3aTeM BbINOXWUTE UX HA CMa3aHHYio
macrnom copmy.

CmMaxbTe nx AM4HbIM XenTkoM u nekmute 20 MuH. B ayxoske npu Temnepatype 190°C. He
OTKpbIBaWTE AYXOBKY PaHblLE BPEMEHW.

KodenHoe nupoxHoe

KonuuectBo TecTa CPEQOHEE BONbLUOE
Monoko 170 mn 225 mn
Conb Y44, n. Y24 n.
ANYHBIN KenTok 1 1
CnmBo4yHOE Macno unu maprapuH 10 rp. 20 rp.
XnebonekapHas Myka 350 rp. 450 rp.
Caxap 35 rp. 50 rp.
Cyxune gpoxokm Y% nakeTuka % nakeTuka

Mporpamma: Tecto (Dough)

BbIHbTE TECTO U3 EMKOCTU U 3aMecUTe €ro.
MpupaiTe emy Kpyrnyto Unu kBagpaTHyto hopMy, a 3aTeM Ao6aBbTe ykadaHHble HUxe
VHIrpeaMeHTbI.

TonneHoe cnMBoYHOE Macno 2CT. n. 3ctn.
Caxap 75 rp. 100 rp.
TepTas kopuua 14.n. 1%y, n.
Anpa opexos 60 rp. 90 rp.

CaxapHasi rmnasypb B >XernaemMoM KonmyecTse

HamaxbTe crnMBo4YHOE Macrno Ha TecTo.

CwmeLlualiTe caxap, KOpuLy 1 Opexv B Yalle, a 3aTeM paBHOMEPHO Pa3noXuTe Nory4eHHy Maccy
Ha CNMBOYHOM Macre.

OcTtaBbTe TecTo Ha 30 MUH. B TENMOM MECTE, a 3aTEM Ha4YHUTE BbINEYKY.

CpoOHble KpeHaenu

KonuuectBo TecTa CPEQOHEE BONbLUOE
Bopa 200 mn 300 mn
Conb Yau. n. Y2 4. n.
XnebonekapHasa Myka 360 rp. 540 rp.
Caxap Y2 4. n. Yay. n.
Cyxvie ApoXoku 2 NakeTuka % naketuka

1 anuo (crerka B3buToe) ANSt CMa3biBaHWA
KpynHasi conb Ans nocbInku
3acbinsTe B KOHTENHEP BCE UHIPEAVEHTbI, KPOME AliLia U KPYMHOW COnu.

Mporpamma: Tecto (Dough)

Korpa Tanimep 06HYNMTCSt 1 NPO3BYYUT 3BYKOBOWM CUrHan, Haxmute kHonky «Ctapt/Cton»
(START/STOP).

PasorpenTte gyxoBky o 230 °C.

Pasgenute TecTo Ha Kycku 1 npuganTe KaxgoMy M3 HUX popMy ONIMHHOWM TOHKOWM Konbacku.
MN3roToBbTe KpeHaenu v BbINOXWUTE KX Ha CMa3aHHYo Macnom opmy.

CwmaxbTe KpeHaenu B3butbIM A1NLIOM 1 NOCONUTE.

KpeHnpenu BbinekatoTcsi npu Temnepatype 200°C B TeyeHne 12—15 MuH. B npeaBaputensHO
pasorpeTon AyxoBKe.
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Byno4ku us opoxxeBOro TecTa

Mpu xenaHuM MOXHO nepef BbinekaHeM Jo6aBuTb B LIEHTP abpuKoCkl, @ Nocne BbinekaHust
nocbinatb GyrNoYky caxapHoW Nyapou.

Bynouku 9w 12 wr.
Monoko 100 mn 200 mn
Conb Y44, n. 14.n.
Bopa 30 mn 45 mn
CnunBo4Hoe macno 30 rp. 45 rp.
Anuo uenukom 1 1+1
SANYHBIN XENTOK

XnebonekapHasi Myka 350 rp. 450

Caxap 1%cT. n. 2ctn.
Cyxvie opoxokm Y2 nakeTuka % nakeTuka

Mporpamma: Tecto (Dough)
Mpupaiite TecTy xenaemyto hopMy Unu pasmecuTe ero Ans Gynoyek ¢ KopuLen (aaTckme NIoLLIKM)

HauuHka

TonneHHoe CnMBOYHOE Macno / MaprapuH 50 rp. 100 rp.
Caxap 50 rp. 100 rp.
Teptas kopuua Yad. n. Yau. n.

CaxapHasi rmasypb B >XernaemMoM KONM4ecTBe.

e BblHbTE TECTO N3 POPMbI AMSA BbINEKAHWS Y TLLATENBHO pasMecuTe.

e PackataiTe TeCTo 40 NPSAMOYrofibHOW (hOPMbl Ha MOCLINAHHOW MYKOW NOBEPXHOCTWU, a 3aTeM
HaHecuTe Ha TEeCTO CMoW MacnsiHoro kpema. CmeluanTe caxap ¢ KOpULen 1 HacbinbTe
pPaBHOMEPHbLIM CITOEM Ha MaCHSHbIN KPeM.

e (CkaTanTe TecTo, HaunHasi ¢ bonee WMPOKOro KoHUa. 3arHuTe nonyyYmBLIMIACS pyneT no Gokam.

e Pa3spexbTe pyneT Ha KyCOYKM M BbINOXWUTE MX HA (DOPMY Ha JOCTAaTOYHOM PaccTOsIHUM pyr OT
apyra.

e OcraBbTe Ha 40 MUH.

e Bbineuka ocyliecTBngeTca npy Temnepatype 190°C B TeueHue 25-30 MUH. B npeaBapuTensHo
pas3orpeTow yxOBKe.

e Eule ropsuyto Bbineyky NOKPONTE caxapHOW rnasyphbio.

Bynouku c oTpy6simm

WUHrpeauneHTbl Ans 6ynoyek ¢ oTpyo6simu 9 wr. 12 wr.
Boga 325 mn 430 mn
Conb 14. 1. 1%4. n.
CnmBoYHOE Macno unum maprapuH 30 rp. 40 rp.
MopoLLoK YnCTOoro neumnTuHa® 5rp. 8 rp.
XnebonekapHas Myka 400 rp. 600 rp.
OT1py6un 75 rp. 100 rp.
Caxap 14. 1. 1%4. n.
Cyxvie opoxokm % nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: Tecto (Dough)

e BblHbTE TECTO Nocne 3aBepLUeHMst NporpaMmbl.

e BbimecuTe TeCTO, pasgenute ero Ha Kycku 1 npugante um coopmy 6ynoudek anst gansHenwen
BbINEYKM.

e Bbineyka ocyliecTBnseTcsa npy TemnepaType 200°C B npenBapuTenbHO Pa3orpeTon AyXOBKe.

* MOpOLLIOK YNCTOrO NeUUTUHA — HaTypasibHbIA 3MybraTop, KOTOpbIV yBenMuMBaeT 06beM xneba n
aenaeT MsikuL 6onee MSIrkuUM 1 nerkuM, a Takke nomoraeT xneby fornblue 0cTaBaTbCsl CBEXUM.
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PoxpecTBeHCKUN KeKec

WUHrpeaneHTbI ANA pOXAECTBEHCKOro Kekca 100 rp.
Monoko 125 mn
MacnsHbin kpem 125 rp.
Anua 1

Pom 3ctn.
XnebonekapHasi Myka 500 rp.
Caxap 100 rp.
JIMMOHHbIE LyKaTbl 50 rp.
AnenbCcuHOBbLIE LyKaTbl 25 rp.
M3tom 100 rp.
Conb 1 wenoTka
Kopuua 2 WenoTkn
Cyxune gpoxokm 2 naketuka

Mporpamma: Tecto (Dough)

BblHbTE TECTO M3 eMKOCTU 1 NomecTuTe ero B hopMy Ans poXAeCTBEHCKOro kekca. Buineuka
ocywecTBnsieTcs npu Temnepatype 180°C (160°C B neuu ¢ umknotepmmyeckum oborpesom)
npumepHo 60—75 MUH. (Npu BoNbLIOM KONNYECTBE).

Bpuowun

WUHrpeaveHTbl 9wt 12 wr.
Anuo 1 2

Bopaa nnu Monoko HanvearoTca A0 YPOBHS 225 mn 300 mn
CnmBoYHOE Macno unum maprapuH 55 rp. 75 rp.
Conb Yau4. n. Yau. n.
Caxap 40 rp. 50 rp.
XnebonekapHas Myka 400 rp. 540 rp.
Cyxune gpoxokm % nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: Tecto (Dough)

e BbiHbTE TECTO M3 EMKOCTM, BLIMECUTE N Pa3pexbTe Ha KyCKU.

e 113 kaxxgoro Kycka Hy>XHO ckaTaTb OAVMH MarneHbKUn 1 oanH GOMbLUION LapuK.

e [lomecTuTe GonbLUION LWWaApWK B CMa3aHHylo Macnom chopmy aAns 6puoluert. ManeHbkuii Lwapuk
KnageTcsa ceepxy. [loxautechk, noka TeCTO NOAHUMETCS A0 YABOEHMs obbema.

e Cwmewwarite Anua ¢ HebOMNbLIMM KONMYECTBOM caxapa, CMaXbTe GpuoLLIK NOyYEeHHON CMECHIO 1
Ha4ynHanTe BbIMeyKy.

KoHduTrop

C nomoupbto xneboneykun nerko NPUroToBMUTb BapeHbe, AXXeM nnm KOHCbI/IT}Op. [axe ecnu Bbl HAKOTAA
paHbLUe He roTtoBunn KOH(*)VITIOp, cTout I'IOI'IpO6OBaTb. Y Bac obsi3aTensHO nonyvuTca.

Hwxe onuncaH npouecc NpuroToBneHUS.

e MotoTca ceexue cnenble PpykTbl. OUnLLAIOTCS OT KOXYpPbl A6M0KN, NEPCUKM, rpyLUn 1 apyrue
PYKTbI C TPYAHOCHNMAEMOW KOXYPOW.

e Bcerpa cnegyet npuaepxmBaTbCst peKOMEHAO0BaHHbIX 403 UHIPEANEHTOB, NMOCKOIbKY OHU TOYHO
onpegeneHsl Ans nporpammel «Moeuano» (Marmalede).
B npoTvMBHOM crniydyae KOHOUTIOP MOXET CIAMLLKOM PaHO 3akuMeTb Uin BbINTUTLCS U3 EMKOCTM.

e BsBecbTe pyKTbl N NOpeXbTE UX Ha KyOuKn (pa3amepoM He Gonblue 1 cM) unum 3ackinbTe Ux
KENUPYIOLLMM CaxapoM B COOTHOLLEHUM 2:1 B yKa3aHHOM KONUYecTBe.
Henb3sa ncnonb3oBaTh 06bIYHLIN Caxap UMy HackinaTb XENUPYLLMIA caxap B COOTHoLEeHUN 1:1,
NMOCKOSbKY KOH(UTIOP MONYYUTCA HEAOCTATOUHO MYCThIM.

e  O®pyKTbl CMELLMBAKOTCS C CaxapoM, Mocrle Yero 3anyckaeTcs nporpamma, paboTatowas
NOSTHOCTBLIO aBTOMaTUYECKMU.
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e Yepes 80 MMH. NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHar, Nocrne KOTOPOro KOHMUTIOP MOXHO Hackinatb B

CTekNsiHHble 6aHkn. BaHkn HY>XHO MJIOTHO 3aKpPbITb.

Kny6HMYHbIN gxem

BbIMbITbIE 1 OYULLEHHBIE CBEXWNE Arodbl KJ'Iy6HVIKVI

B M3MeSb4EHHOM BUAE UNnn B BUAE nope 900 rp.
>Kenupytowmn caxap B COOTHOLLEHUM 2:1 500 rp.
Cok nMmoHa 1ctn.

CmeluariTe BCe MHIPeaneHTbl B eMKOCTW N1acTMACCOBOWN MeLLanKow.

BeibepuTe 1 3anyctute nporpammy «osugno» (Marmalede).

C nomolupblo nonaTkun yaanuTe ocTaTkv caxapa fno KpasM eMKOCTU.

Mocne 3BykOBOro curHana BblHbTE €MKOCTb M3 Npubopa NpuxBaTkaMu ANs AYXOBKW.
3anenTe KOHUTIOP B CTEKMSIHHbIE GAHKN M NIOTHO UX 3aKPONTE.

Oxem u3 arop

Pa3mopoxeHHble arogbl 950 rp.
>Kenupytowmn caxap B COOTHOLIEHNN 2:1 500 rp.
Cok nnumoHa 1ctn.
e CwmewwanTte BCe MHIPEANEHTbI B EMKOCTU.

e Bbibepute u 3anyctute nporpammy «Mosuano» (Marmalede).

e C nomouubto fionaTtky yaanute octaTku caxapa no Kpasim eMKOCTW.

e [locne 3BYKOBOro cuMrHana BblHbTE EMKOCTb U3 Npubopa npuxeatkamu Ans AyXOBKU.
e 3aneite KOHUTIOP B CTEKNSAHHBLIE BAHKWN 1 NNOTHO KX 3aKPOWTE.

AnenbLCUHOBbLIN OXeM

OunLLeHHbIe OT KOXYPbl U Hape3aHHble KyGrkamu anenbCuHbI 900 rp.
OunLLEeHHbIEe OT KOXYPbl U Hape3aHHble KyOrkamu IMMOHbI 100 rp.
>KenvpytoLwuin caxap B COOTHOLWeHUn 2:1 500 rp.

OuncTiTe anenbChHbI U TMMOHbI OT KOXYPbl Y U3MENbYUTE KX.

[obaBbTe caxap U cCMeLLanTe BCE UHIPEAMNEHTbI B EMKOCTW.

BeibepuTe 1 3anyctute nporpammy «Mosuano» (Marmalede).

C nomolLLb0 NAacTMaccoBOW NONaTkM yaanuTe ocTaTku caxapa no KpasiM eMKOCTW.
Mocrne 3BYyKOBOroO CUrHara BblHbTE EMKOCTb 13 Npubopa npuxBaTkaMu Ans JyXOBKU.
3aneinTe KOHUTIOP B CTEKNSIHHBIE BaHKK U NIIOTHO X 3aKPOUTE.
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Mouck n yctpaHeHne HeucnpaBHOCTEN

agsarteM ocenaet.

NMPOBNIEMA NMPUYUHA PELUEHUE
— Ha 1-2 4. n. meHbLue
BOAbI/MONOKa, WUCMOSb3yiiTe
6onee npoxnagHyo
XNOKOCTb.
- 1
Xne6 : :a 1/:20T n. 6<éj'lbLLle conu.
noaHUMaeTCS, a CT. n. Gonblue Mykw,

NCMOMb3yNATE CBEXYH MYKY
npaBunbHOro TMNa.

— Ha Y-V meHbLue gpoxoken,
NCMNONb3yNTe CBEXME APOXOKN
npasunNbLHOro TNa, Bolbepute
NpaBUIbHYIO HAaCTPOWKY.

Xneb
noaHMMaeTcd
CULLIKOM BbICOKO.

— MHoro apoxken.
— MHOro Mmyku nnu myka
HenpaBUIbHOro TMNa.
- Mano conu.
YXngkoctb
CMeLLnBaeTcs C
apoxokamu nepen
3aMeLllnBaHneM.

— Ha 1-2 4. n. meHbLue
BOAbI/MOSIOKa, MUCNOnb3yhTe
6onee npoxnagHyto
XKWUOKOCTb.

— Ha Y ct. n. 6onbLlue conu.

— Ha %2 cT. n. MmeHblUe caxapa
unu mega.

- Ha 1-2 cT. n. MeHbLUe MyKuU.

— Ha Y&-'4 meHbLue gpoxoken,
BblbepUTE NpaBUIbHYHO
HaCTPONKY.

— Marno gpoxoken.
— CTapble 4pOoXKu Unm

HenpaBUIbHbI TWN
OPOXOKEN.

— MHoro nnn mano

XNOKOCTWU.

— Kpblwka 6bina

OTKpPbITa BO BpeMA

- Ha 1-2 ct. n. 6onble
BOAbI/MOJIOKA.

- Ha % 4. n. meHbLUe conu.

- Ha % c1. n. 6onblue caxapa

Xneb wnu mega.
nogbema Tecta. .
HeJoCTaTo4yHO — Vienonb3osan — Vcnonbayite cBexyto Myky
nogH1MaeTcs. . npaeunbHOro TMNa.
HENpaBnreHeIN Tvn - Ha %-Y4 6onblue apoxoken
MyKU N cTapast R Ap ’
MyKa MCMOMNb3yINTe CBEXME OPOXOKN
) npaBunbLHOro T1Na, Bolbepute
~ [lobaenentas NpaBuIbHYH HAaCTPOMK
XWUOKOCTb Obina P Y PONKY.
CMULLIKOM xoriofHas
Unu ropsiyas.
— He gobasneH caxap.
— Wcnonbayiite cBexyo MyKy
npaBunbHOro TMnNa.
Xneb Huskun wu — [lobaBbTe ApoxKU,
TSKENbIN. MCNOMb3yNTe CBEXNE APOACKM

npaBuILHOrO TUNa, BuibepuTe
NpaBWITbHYIO HACTPOKY.

Kopotu(a CInULIKOM
cBeTnasa.

— Ha %z cT. n. 6onblue caxapa
unu mega.

— Bbibepute npaBunbHble
HaCTPOWKM.
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Xneb HegoneyeH.

— BbibepuTe npaBunbHble
HaCTPONKM.

Xneb nepeneyeH.

- Ha 'z cT. n. MeHbLLe caxapa
unu mega.

— Bbibepute npaBunbHble
HaCTPOMNKU.

Cwmecb He
nepemMeLunBaeTCcs.

— CnepyeT npaBunbHO
yCTaHOBUTb (hOpMY Ans
BbINEYKM U HOX Ans
3aMeLLMBaHWs Ha Bar.

Mpwn HonbLuon
BbICOTE Haf Y. M.

— Ha 1-2 cT1.n. MeHblle
BOAbI/MOSIOKA.

- Ha %2 c1. n. MeHbLe caxapa
unu mega.

- Ha %-%4 4. n. MmeHbLLe
OPOXOKEN.

— 3abbinu nobaBnTb
OPOXOKM UK
nobasunu ctapble
WNu 3annecHeBsenble
OPOXOKM.

— Oencteue gpoxken

— Apoxokn JOMKHbI BbITb
MCMonb30BaHbl B TeveHune 48
4acoB nocrne OTKPbIBaHUS
ynakoBku. He ncnonbsynrte
OPOXOKM C MCTEKLIMM CPOKOM

Xneb He cnaboe ns-3a rOAHOCTU.
nogotLuen. KOHTaKTa C comnbto unu | — [obaBnsaTe MHIpeaueHTbI B
ropsyMm nopsiake, ykasaHHoM B
VNHIpPEeaueHToM. peLenTe, U XXUOKOCTb B
— XupgkocTb Hayarne, a APOXOKU B KOHLIE.
cMelumBaeTCs ¢ — WHrpegueHTbl 4OMKHBI ObITh
Opoxokamu nepeg, TennbIMu.
3aMeLLMBaHNEM.
— OT0 HOpManbHO Ans — [ns 6onee nerkomn TeKCTypbl
LlenbHo3epHoBON LeNbHO3EePHOBOIO vcnonb3ynte 50%
xneb nony4yuncs xneba; ato xneb KONUYeCcTBa LienbHO3epHOBOW
HU3KUNIA. nmeet Gonee MYKU, OT yKka3aHHOro B
NJIOTHYH TEKCTYPY. peuenre.
— OT0 HOpMarnbHO Ans
LieNbHO3epHOBOro — Wcnonbk3ynTte nporpammy
BepxyLuka xneba, «bbIcTpas BbIneyka
LienbHO3epPHOBOIO NPUroTOBMIEHHOIO B LenbHO3epHOBOro xnebax» ¢
xreba Baluewn xnedoneuw; COKpaLLEeHHbIM BpEMEHEM
HepoBHasi U C OeNCTBUE rMioTeHa B nogbema TecTa.
TpeLwmHamm. xofae 3ameca, — BHelwHWIn BUA He BNUSIET Ha
nogbema u BKYC U kayecTBo xrneba.
BbINeKaHWsl.
— [obaBnaiiTe MHIPeOUEHTbI B
B cepeante ﬁo saKe Kasauzoﬁn B
xneba OGonbwas | — Xugkoctb p Y
peuenTe, U OPOXCKN B KOHLLE.
Oblpka  unuM - Ha CcMelumBaeTcsi C
— Mpw ncnonb3oBaHUK pyHKUMM
xnebe Opoxokamu nepep,
«OTcpouka cTapTa»
noTpeckasLlascs 3aMeLLMBaHMEM.
ybeanTech, YTO APOXOKA B
KOpouKa.

cepeanHe eMKOCTU.

Xne6 nnoTHbIN, C
KOMOYKaMW.

— MHoro xuakocTu.

— Mano gpoxoken.

— MHoro myku.

— CTapble UHrpeaneHTbI
UK HeNpaBUmbHbINA
TUM MYKU.

— Ha 1-2 cT. n. meHblue
KMOKOCTU, UCTIONb3yHTe
TOYHbIE MEPHbIE EMKOCTHU.

— Bonblue gpoxckent Ha Ya u. .

— YMEHbLUNTb KONMYeCTBO
MYKM.
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— Wcnonbayiite ceexve
VHIPEeOUEHTbI.

Xne6 BnaxHbli, ¢
OblpKamu.

— MHoro >xugkocTu.
— Mano conu.

— Wcnonb3ynte To4HbIE MEPHbIE
EeMKOCTW.

— [Npu BbLICOKOW BNAXHOCTU
nobaBnsnTe MeHblUe
XUOKOCTW.

— B 3aBucumocTn ot cepumn
BbINycka Myka MOXeT Mno-
pasHOMy BNUTbIBaTb BOAY.

Mog KOPOYKOM
obpasoBarcsi
BO3AYLUHbIN
ny3bIpb.

— TecTto nnoxo

nepemeLlaHo.

— 310 nHoraa cny4vaetcs. Ecnu
3TO YacTo NOBTOPSIETCS,
nobasbTe 1 CT. N. XXMAKOCTW.

Mpn HaxaTum Ha
KHOMKy start/stop
aucnnen
nokasblBaeT
«H:HH».

— Temnepartypa B

xneboneyn CrmLIKOM
BblcoKkas ans
NPUroTOBEeHNs
xneba.

— Haxxmute kHOMKy start/stop u
oTKnounTe Npubop ot
anekTpoceTun. BolHbTe hopmy
ANS BbINEYKN 1 ocTaBbTe
KPbILLKY OTKPbITON, 4TOObI
npnbop oxnaguncs.
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